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Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos 

 

DECRETO LEGISLATIVO Nº 1062 

 

 Enlace Web: EXPOSICIÓN DE MOTIVOS - PDF. 

 

CONCORDANCIAS: D.S. N° 034-2008-AG (Reglamento) 

   OTRAS CONCORDANCIAS 

 

 EL PRESIDENTE DE LA REPÚBLICA  

 

 POR CUANTO:  

 

 El Congreso de la República, mediante Ley Nº 29157, ha delegado en el Poder Ejecutivo la 

facultad de legislar sobre determinadas materias, con la finalidad de facilitar la implementación del 

Acuerdo de Promoción Comercial Perú - Estados Unidos y apoyar la competitividad económica para 

su aprovechamiento, encontrándose dentro de las materias comprendidas en dicha delegación la 

mejora del marco regulatorio, así como la mejora de la competitividad de la producción 

agropecuaria y de la actividad pesquera y acuícola;  

 

 De conformidad con lo establecido en el Artículo 104 de la Constitución Política del Perú;  

 

 Con el voto aprobatorio del Consejo de Ministros; y  

 

 Con cargo de dar cuenta al Congreso de la República;  

 

 Ha dado el Decreto Legislativo siguiente:  

 

DECRETO LEGISLATIVO QUE APRUEBA LA LEY DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS  

 

TÍTULO PRELIMINAR  

 

 Artículo I.- Finalidad  

 La presente Ley tiene por finalidad establecer el régimen jurídico aplicable para garantizar 

la inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano con el propósito de proteger la vida y 

la salud de las personas, reconociendo y asegurando los derechos e intereses de los consumidores 

y promoviendo la competitividad de los agentes económicos involucrados en toda la cadena 

alimentaria, incluido los piensos, con sujeción al ordenamiento constitucional y jurídico. 

 

 Artículo II.- Principios que sustentan la política de inocuidad de los alimentos  

 

 1. La política de inocuidad de los alimentos se sustenta fundamentalmente en los siguientes 

principios, sin perjuicio de la vigencia de otros principios generales del Derecho:  
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 1.1. Principio de alimentación saludable y segura.- Las autoridades competentes, 

consumidores y agentes económicos involucrados en toda la cadena alimentaria tienen el deber 

general de actuar respetando y promoviendo el derecho a una alimentación saludable y segura, en 

concordancia con los principios generales de Higiene de Alimentos del Codex Alimentarius. La 

inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano es una función esencial de salud pública. 

y, como tal, integra el contenido esencial del derecho constitucionalmente reconocido a la salud. 

 

 1.2. Principio de competitividad.- Todos los actores de la cadena alimentaria y las 

autoridades competentes deben procurar la búsqueda de un desarrollo competitivo y responsable, 

basado en la inocuidad de los alimentos tanto de consumo interno como de exportación, por ser 

condición indispensable para la competitividad. 

 

 1.3. Principio de colaboración integral.- Las autoridades competentes de nivel nacional, 

regional y local, los consumidores y los agentes económicos que participan en cualquiera de las fases 

de la cadena alimentaria tienen el deber de colaborar y actuar en forma integrada para contar con 

alimentos inocuos. 

 

 1.4. Principio de responsabilidad social de la industria.- Los agentes económicos 

involucrados en cualquiera de las fases de la cadena alimentaria son los responsables directos de la 

producción, elaboración y comercialización de alimentos inocuos, saludables y aptos para el 

consumo humano. 

 

 1.5. Principio de transparencia y participación.- Todos los actores de la cadena alimentaria 

y, en especial, los consumidores, deben disponer de mecanismos de participación adecuados y de 

fácil acceso en temas de inocuidad de los alimentos. Es deber de las autoridades competentes de 

nivel nacional, regional y local brindar de manera oportuna, confiable y transparente, toda la 

información necesaria para que los actores de la cadena alimentaria puedan ejercer dicha 

participación. 

 

 1.6. Principio de decisiones basadas en evidencia científica.- Las decisiones en materia de 

inocuidad de los alimentos y las medidas para la gestión de los riesgos alimentarios deben estar 

sustentados en la evaluación de los riesgos de manera objetiva, transparente e independiente. 

 

 1.7. Principio de cautela o de precaución.- cuando, con respecto a la inocuidad de los 

alimentos, los datos científicos son insuficientes, no concluyentes o inciertos, o cuando una 

evaluación científica preliminar hace sospechar que existen motivos razonables para temer efectos 

potencialmente peligrosos para la salud humana, se podrá adoptar medidas provisionales de 

gestión del riesgo, las cuales no restringirán el comercio más que lo indispensable para lograr su 

objetivo, debiendo ser revisadas en un plazo razonable,. 

 

 1.8. Principio de facilitación del comercio exterior.- Las autoridades competentes y todos 

los actores de la cadena alimentaria deben asegurar la inocuidad de los alimentos que son objeto 

del comercio internacional y, al mismo tiempo, favorecer el libre comercio, evitando crear 

obstáculos innecesarios al intercambio comercial. 
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 1.9. Principio de simplicidad.- Todos los procedimientos administrativos relacionados con 

inocuidad de los alimentos tanto para el comercio nacional como para el comercio exterior, seguidos 

ante las autoridades competentes de nivel nacional, regional y local, deberán ser sencillos y 

dinámicos, debiendo eliminarse toda complejidad o formalidad innecesaria, siendo los requisitos 

exigidos únicamente aquellos indispensables y proporcionales a los fines de salud pública que se 

persigue cumplir. 

 

 1.10. Principio de enfoque preventivo.- Las autoridades competentes privilegiarán las 

actividades educativas y de difusión de la política y legislación de inocuidad de los alimentos, así 

como las actividades de promoción de sistemas de aseguramiento de la calidad. Para ello, podrán 

celebrar convenios con las asociaciones de consumidores, colegios profesionales, gremios, 

universidades, y otras instituciones educativas. 

 

 2. Los principios señalados servirán también de criterio interpretativo para resolver las 

cuestiones que puedan suscitarse en la aplicación de las normas en materia de inocuidad de los 

alimentos, como parámetros para la generación de disposiciones complementarias de carácter 

general, y para suplir los vacíos en el ordenamiento. 

 

 3. La relación de principios anteriormente enunciados no tiene carácter taxativo. 

 

TÍTULO I  

 

DISPOSICIONES GENERALES  

 

 Artículo 1.- Objeto  

 La presente Ley tiene por objeto garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al 

consumo humano, a fin de proteger la vida y la salud de las personas, con un enfoque preventivo e 

integral, a lo largo de toda la cadena alimentaria, incluido los piensos. 

 

 Artículo 2.- Definiciones  

 Para efectos de la interpretación y aplicación de la presente Ley, sus Reglamentos y 

disposiciones complementarias, se utilizarán las definiciones contenidas en el Anexo de la presente 

Ley. 

 

 Artículo 3.- Ámbito de Aplicación  

 La presente Ley es de aplicación a toda persona natural o jurídica, sociedades de hecho o 

patrimonios autónomos, de derecho público o privado, con o sin fines de lucro, que directa o 

indirectamente participe en alguna de las fases de la cadena alimentaria de consumo humano en 

todo el territorio nacional. 

 

TÍTULO II  

 

DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS  
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CAPÍTULO I  

 

DE LOS DERECHOS DE LOS CONSUMIDORES Y OBLIGACIONES DE LOS PROVEEDORES  

 

 Artículo 4.- Derechos de los consumidores  

 Toda persona tiene derecho a:  

 

 1. Consumir alimentos inocuos. En el caso de alimentos de procedencia extranjera, 

únicamente se permitirá la importación de aquellos cuya producción, comercialización y consumo 

estén permitidos en el país de origen por no constituir riesgo para la salud. 

 

 2. Recibir de los proveedores la información necesaria para tomar una decisión o realizar 

una elección adecuadamente informada en la adquisición de alimentos, así como para efectuar un 

uso o consumo adecuado de éstos. 

 

 3. Recibir protección contra las prácticas fraudulentas o engañosas. 

 

 4. Recibir protección contra la producción, importación, fraccionamiento, comercialización 

o traspaso a título gratuito de alimentos alterados, contaminados, adulterados, falsificados o que 

hayan sido declarados no aptos para el consumo humano por el organismo correspondiente. 

 

 5. La reparación por daños y perjuicios, como consecuencia del consumo de los alimentos 

que se ofrecen en el mercado. 

 

 Artículo 5.- Obligaciones de los proveedores  

 Los proveedores deben suministrar alimentos sanos y seguros, siendo responsables directos 

por la inocuidad de los alimentos, en tal sentido están obligados a:  

 

 1. Cumplir con las normas sanitarias y de calidad aprobadas por la Autoridad de Salud de 

nivel nacional, las normas de la presente Ley, su Reglamento y disposiciones complementarias y, en 

lo que corresponda, las normas de rotulado. 

 

 2. Asegurar que el personal que intervenga en todas y cualquiera de las fases de la cadena 

alimentaria, cumpla con realizarlo conforme a los Principios Generales de Higiene del Codex 

Alimentarius  

 

 3. Asegurar que el manejo poscosecha, la fabricación, elaboración, fraccionamiento, 

almacenamiento y expendio de alimentos se realice en locales que reúnan las condiciones de 

ubicación, instalación y operación sanitaria y de inocuidad adecuadas, conforme a los Principios 

Generales de Higiene del Codex Alimentarius. 

 

 4. Garantizar y responder, en el caso de alimentos elaborados industrialmente envasados, 

por el contenido y la vida útil del producto indicado en el envase. Dichos envases deben ser inocuos. 
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 5. Brindar información, en el caso de alimentos elaborados industrialmente de manufactura 

nacional, en términos comprensibles en idioma castellano y de conformidad con el sistema legal de 

unidades de medida. Tratándose de alimentos elaborados industrialmente de manufactura 

extranjera, deberá brindarse en idioma castellano la información relacionada con el producto, las 

condiciones de las garantías, las advertencias y riesgos previsibles, así como los cuidados a seguir en 

caso se produzca un daño. 

 

 6. Adoptar, en caso que se coloque en el mercado alimentos en los que posteriormente se 

detecte la existencia de peligros no previstos, las medidas razonables para eliminar o reducir el 

peligro, tales como notificar a las autoridades competentes esta circunstancia, retirar los alimentos, 

disponer su sustitución, e informar a los consumidores oportunamente las advertencias del caso. 

 

CAPÍTULO II  

 

DE LA VIGILANCIA Y CONTROL DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS  

 

 Artículo 6.- Vigilancia higiénica y sanitaria  

 La producción, importación y comercio de alimentos destinados al consumo humano está 

sujeta a la vigilancia sanitaria, a fin de garantizar su inocuidad, en protección de la salud. 

 

 Los estándares de límites máximos de residuos (LMR) de plaguicidas y fármacos de uso 

veterinario contaminantes químicos, físicos y microbiológicos para alimentos destinados al 

consumo humano, establecidos por la Autoridad de Salud de nivel nacional, son de cumplimiento 

obligatorio, en salvaguarda de la vida y la salud humana. 

 

 Cada sector deberá realizar la vigilancia higiénica sanitaria de la cadena alimentaria, según 

su competencia, incluyendo los piensos. 

 

CONCORDANCIAS: D.S. N° 034-2008-AG, Art. 12 

 

 Artículo 7.- Seguridad de los Alimentos  

 

 1. Sólo se puede comercializar alimentos inocuos. 

 

 2. Se considera que un alimento es inocuo cuando:  

 

 a) No sea nocivo para la salud;  

 

 b) Sea calificado como apto para el consumo humano por la autoridad sanitaria competente; 

y,  

 

 c) No cause daño al consumidor cuando se prepare y/o consuma de acuerdo con el uso a 

que se destina. 
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 3. Cuando un alimento no inocuo pertenece a un lote o a una remesa de alimentos de la 

misma clase o descripción, se presume que todos los alimentos contenidos en ese lote o en esa 

remesa son no inocuos, salvo que una evaluación detallada demuestre lo contrario. 

 

 4. Se prohíbe la distribución, comercialización o consumo de alimentos de procedencia 

desconocida o dudosa, siniestrados o declarados no aptos para consumo humano por la autoridad 

sanitaria competente. 

 

 Artículo 8.- Seguridad de los piensos  

 

 1. Está prohibida la comercialización y uso de piensos no inocuos en la alimentación de 

animales destinados a la producción de alimentos. 

 

 2. Se considera que un pienso es inocuo cuando no tenga un efecto perjudicial para los 

animales destinados al consumo humano. 

 

 3. Cuando un pienso no inocuo pertenece a un lote o a una remesa de alimentos de la misma 

clase o descripción, se presume que todos los alimentos contenidos en ese lote o en esa remesa son 

no inocuos, salvo que una evaluación detallada demuestre lo contrario. 

 

 Artículo 9.- Rastreabilidad  

 En todas las etapas de la producción, transformación, distribución y comercialización deberá 

asegurarse la rastreabilidad de los alimentos, los piensos, los animales destinados a la producción 

de alimentos y de cualquier otra sustancia destinada a ser incorporada en un alimento o un pienso 

o con probabilidad de serlo. 

 

 Como parte de un control integrado de la inocuidad de los alimentos, se pueden utilizar 

medidas de rastreabilidad para mejorar la gestión de los riesgos y proporcionar información 

fidedigna a los consumidores. Además, dichas medidas pueden ayudar a garantizar la autenticidad 

de un producto y al mismo tiempo contribuir a mejorar su calidad. 

 

 Artículo 10.- Vigilancia y Control de la Inocuidad de Alimentos  

 Los lugares de producción e instalaciones relacionadas con la producción de alimentos 

podrán ser objeto, en cualquier momento, de vigilancia y control sanitario para verificar la aplicación 

de un sistema de aseguramiento de la calidad basado en análisis de peligros y control de puntos 

críticos (HACCP). 

 

 Artículo 11.- Certificación Oficial de Inocuidad de Alimentos Agropecuarios de producción o 

de procesamiento primario  

 

 1. Los alimentos agropecuarios de producción o de procesamiento primario de origen 

nacional podrán contar con un certificado oficial expedido por la Autoridad Nacional en Sanidad 
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Agraria o por un organismo de certificación, conforme a los requisitos que establezca el Reglamento 

Sectorial. 

 

 2. Los alimentos agropecuarios de producción o de procesamiento primario procedentes del 

extranjero deberán contar con un certificado oficial expedido por la Autoridad Competente del país 

exportador o por un organismo de certificación autorizado, conforme a los requisitos que establezca 

el Reglamento Sectorial. 

 

 Artículo 12.- Registro Sanitario de alimentos elaborados industrialmente  

 Todo alimento elaborado industrialmente, de producción nacional o extranjera, sólo podrá 

expenderse previo Registro Sanitario otorgado por la Dirección General de Salud Ambiental.(*)  

 

(*) Artículo modificado por la Segunda Disposición Complementaria Modificatoria del Decreto 

Legislativo N° 1222, publicado el 25 septiembre 2015, el mismo que entrará en vigencia 

conjuntamente con la entrada en vigencia de sus Reglamentos, cuyo texto es el siguiente: 

 

 “Artículo 12.- Expendio y comercialización de alimentos elaborados industrialmente 

 Todo establecimiento que se dedique a la fabricación, importación, fraccionamiento, 

almacenamiento, expendio o comercialización de alimentos elaborados industrialmente destinados 

al consumo humano, deberá contar obligatoriamente con la Certificación de Principios Generales 

de Higiene o con la Validación Técnica Oficial del Plan HACCP”.  (*) 

 

(*) Artículo modificado por la Segunda Disposición Complementaria Modificatoria del Decreto 

Legislativo N° 1290, publicado el 29 diciembre 2016, cuyo texto es el siguiente: 

 

 “Artículo 12.- Fabricación e importación de alimentos elaborados industrialmente 

 Todo alimento elaborado industrialmente con destino al consumo humano, de producción 

nacional o extranjera, sólo podrá comercializarse previo otorgamiento de la habilitación sanitaria 

del establecimiento de fabricación o de la autorización sanitaria de importación, según 

corresponda." 

 

TÍTULO III  

 

DE LAS AUTORIDADES COMPETENTES  

 

 Artículo 13.- Comisión Multisectorial Permanente de Inocuidad Alimentaria  

 Créase la Comisión Multisectorial Permanente de Inocuidad Alimentaria, con el objeto de 

coordinar las actividades sectoriales y con la sociedad civil que garanticen la inocuidad de los 

alimentos de consumo humano a lo largo de toda la cadena alimentaria, en todo el territorio 

nacional; con la finalidad de proteger la vida y la salud de las personas, con un enfoque preventivo. 

 

 La Comisión Multisectorial Permanente de Inocuidad Alimentaria está constituida por los 

ministerios de Salud (quien la preside), Agricultura y Producción, encontrándose adscrita al 
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Ministerio de Salud, el cual se encargará de proponer el reglamento de funcionamiento de la 

Comisión. 

 

 La Comisión Multisectorial Permanente de Inocuidad Alimentaria coordinará y efectuará el 

seguimiento de la aplicación de la presente Ley con los diferentes niveles de gobierno. Asimismo, 

coordinará e intercambiará información con los consumidores y los agentes económicos 

involucrados en cualquiera de las etapas de la cadena alimentaria. 

 

 La Comisión Multisectorial Permanente de Inocuidad Alimentaria velará porque las 

autoridades de todos los niveles de gobierno apliquen procedimientos exhaustivos que contemplen 

el retiro rápido de los productos alimenticios alterados, contaminados, adulterados, falsificados o 

que hayan sido declarados no aptos para el consumo humano por el organismo correspondiente. 

 

 Los demás aspectos no contemplados en el presente artículo, serán regulados en el 

Reglamento de la presente ley. 

 

CONCORDANCIA: R.M. N° 692-2010-MINSA (Aprueban Reglamento de Funcionamiento de la 

Comisión Multisectorial Permanente de Inocuidad Alimentaria -  

   COMPIAL) 

 

 Artículo 14.- Autoridad competente de nivel nacional en salud  

 El Ministerio de Salud a través de la Dirección General de Salud Ambiental es la Autoridad 

de Salud de nivel nacional y tiene competencia exclusiva en el aspecto técnico, normativo y de 

supervigilancia en materia de inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano, 

elaborados industrialmente, de producción nacional o extranjera, con excepción de los alimentos 

pesqueros y acuícolas. 

 

 La Autoridad Nacional en Salud ejerce sus competencias en inocuidad de alimentos de 

consumo humano de procedencia nacional, importados y de exportación, contribuyendo a la 

protección de la salud de los consumidores, promoviendo la disminución de enfermedades 

transmitidas por los alimentos (ETAs). 

 

 Artículo 15.- Funciones de la Autoridad competente de nivel nacional en salud  

 Son funciones de la Autoridad de Salud de nivel nacional en materia de inocuidad 

alimentaria en alimentos elaborados industrialmente, con excepción de los alimentos pesqueros y 

acuícolas:  

 

 1. Establecer las normas generales de higiene en toda la cadena de alimentos y bebidas de 

consumo humano  

 

 2. Establecer las condiciones, requisitos y procedimientos para el registro sanitario, 

habilitación de plantas y certificado sanitario de exportación de alimentos y bebidas destinados al 

consumo humano.(*)  
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(*) Numeral modificado por la Segunda Disposición Complementaria Modificatoria del Decreto 

Legislativo N° 1222, publicado el 25 septiembre 2015, el mismo que entrará en vigencia 

conjuntamente con la entrada en vigencia de sus Reglamentos, cuyo texto es el siguiente:  

 

 "2. Establecer las condiciones, requisitos y procedimientos para el otorgamiento de la 

Certificación de Principios Generales de Higiene o de la Validación Técnica Oficial del Plan HACCP, 

según corresponda, así como del Certificado Sanitario Oficial de Exportación de Alimentos 

elaborados industrialmente destinados al consumo humano."  (*) 

 

(*) Numeral 2) modificado por la Segunda Disposición Complementaria Modificatoria del Decreto 

Legislativo N° 1290, publicado el 29 diciembre 2016, cuyo texto es el siguiente: 

 

 "2. Establecer las condiciones, requisitos y procedimientos para el otorgamiento de la 

habilitación sanitaria de establecimientos en los que se fabriquen alimentos elaborados 

industrialmente destinados al consumo humano, así como del certificado sanitario oficial de 

exportación de los alimentos fabricados en los mismos." 

 

 3. Establecer las normas para la vigilancia sanitaria, medidas de seguridad, infracciones y 

sanciones de los establecimientos de fabricación, almacenamiento y fraccionamiento de alimentos 

de consumo humano, y de los servicios de alimentación colectiva, hospitales y de pasajeros en los 

medios de transporte, con excepción de los dedicados al procesamiento de productos 

hidrobiológicos. 

 

CONCORDANCIAS: D.S. N° 034-2008-AG, Art. 12 

 

 4. Normar el sistema nacional de Rastreabilidad y conducir lo que le corresponde del ámbito 

de su competencia, en el sistema de rastreabilidad en coordinación con las demás autoridades 

competentes. 

 

 5. Establecer los estándares de límites máximos de residuos (LMR) de plaguicidas y fármacos 

de uso veterinario contaminantes químicos, físicos y microbiológicos para alimentos destinados al 

consumo humano, en salvaguarda de la vida y la salud humana. 

 

CONCORDANCIAS: D.S. N° 034-2008-AG, Art. 12 

 

 6. Gestionar la equivalencia y armonización internacional de la normativa alimentaria, para 

un reconocimiento de los países con los que se comercializa alimentos elaborados industrialmente, 

impulsando la aplicación de la normativa del Codex Alimentarius. 

 

 7. Resolver las alertas sanitarias nacionales y las procedentes del exterior respecto de 

alimentos industrializados y autorizar su consumo. 
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 8. Efectuar el análisis de riesgo de los alimentos industrializados, que hayan sido señalados 

como riesgosos para la salud por entidades científicas y autorizar su consumo y proponer las 

actividades de gestión y comunicación de riesgos respecto al producto. 

 

 9. Conducir la vigilancia sanitaria de los establecimientos de fabricación, almacenamiento y 

fraccionamiento de alimentos de consumo humano y los servicio de alimentación colectiva, de 

hospitales y de los medios de transporte de pasajeros, con excepción de los dedicados al 

procesamiento de los productos hidrobiológicos  

 

CONCORDANCIAS: D.S. N° 034-2008-AG, Art. 12 

 

 10. Otras que el Ministerio de Salud establece en los Reglamentos y disposiciones 

complementarias de la presente Ley. 

 

 Artículo 16.- Autoridad competente de nivel nacional en sanidad agraria  

 El Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA es la Autoridad Nacional en Sanidad Agraria 

y tiene competencia exclusiva en el aspecto técnico, normativo y de vigilancia en materia de 

inocuidad de los alimentos agropecuarios de producción y procesamiento primario destinados al 

consumo humano y piensos, de producción nacional o extranjera. 

 

 La Autoridad Nacional en Sanidad Agraria ejercerá sus competencias en inocuidad 

agroalimentaria de producción y procesamiento primario contribuyendo a la protección de la salud 

de los consumidores y promoviendo la competitividad de la agricultura nacional, a través de la 

inocuidad de la producción agropecuaria. 

 

 Artículo 17.- Funciones de la Autoridad competente de nivel nacional en sanidad agraria  

 Son funciones de la Autoridad Nacional en Sanidad Agraria en materia de inocuidad 

alimentaria en alimentos agropecuarios de producción y procesamiento primario:  

 

 1. Promover y facilitar la implementación y ejecución de un sistema de aseguramiento de la 

calidad sanitaria basado en análisis de peligros y control de puntos críticos (HACCP) y sus 

prerequisitos, con la finalidad de asegurar productos inocuos y fomentar la competitividad de la 

agricultura nacional. 

 

 2. Emitir los protocolos técnicos relacionados con el cumplimiento de las normas de 

inocuidad alimentaria de producción y procesamiento primario. 

 

 3. Conducir y mantener, dentro del ámbito de su competencia, el sistema de rastreabilidad 

en coordinación con las demás autoridades competentes. 

 

 4. Certificar, a solicitud de parte, la inocuidad de los alimentos de producción y 

procesamiento primario para el mercado nacional y para ell(*)NOTA SPIJ comercio exterior. 
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 5. Gestionar la equivalencia internacional de la normativa alimentaria, para un 

reconocimiento de los países con los que se comercializa alimentos agropecuarios de producción y 

procesamiento primario. 

 

 6. Otras que se establezcan en los reglamentos y disposiciones complementarias de la 

presente Ley. 

 

 Artículo 18.- Autoridad competente de nivel nacional en sanidad pesquera  

 El Instituto Tecnológico Pesquero del Perú - ITP es la Autoridad de Sanidad Pesquera de nivel 

nacional y tiene competencia exclusiva en el aspecto técnico, normativo y de vigilancia en materia 

de inocuidad de los alimentos pesqueros y acuícolas destinados al consumo humano y animal. (*)  

 

(*) Mediante Oficio N° 018-2016-ITP-SG de 02 febrero 2016, enviado por la Oficina de Secretaría 

General del Instituto Teconológico de la Producción - ITP, se indica que el presente artículo estaría 

derogado tácitamente al hacer referencia al Instituto Tecnológico Pesquero del Perú; actualmente, 

Instituto Tecnológico de la Producción, pues estas funciones han sido asumidas por el SANIPES. (*) 

 

 Artículo 19.- Funciones de la Autoridad competente de nivel nacional en sanidad pesquera  

 Son funciones de la Autoridad de Sanidad Pesquera de nivel nacional en materia de 

inocuidad alimentaria en alimentos pesqueros y acuícolas:  

 

 1. Realizar la vigilancia sanitaria de la captura, extracción o recolección, transporte y 

procesamiento de productos hidrobiológicos así como de las condiciones higiénicas de los lugares 

de desembarque de dichos productos. 

 

 2. Otorgar la Certificación Oficial Sanitaria de los alimentos pesqueros y acuícolas. 

 

 3. Emitir los protocolos técnicos relacionados con eI cumplimiento de las normas sanitarias, 

así como para los permisos, licencias, autorizaciones y concesiones en los ámbitos pesquero y 

acuícola. 

 

 4. Conducir y mantener, dentro del ámbito de su competencia, el sistema de trazabilidad en 

coordinación con las demás autoridades competentes. 

 

 5. Gestionar la equivalencia internacional de la normativa sanitaria, para el reconocimiento 

por parte de los países con los que se comercializa alimentos pesqueros y acuícolas. 

 

 6. Otras que se establezcan en los Reglamentos y disposiciones complementarias de la 

presente Ley. 

 

 Artículo 20.- Rol de los Gobiernos Regionales y de los Gobiernos Locales  

 Los Gobiernos Regionales y los Gobiernos Locales deberán aplicar la presente ley, dentro 

del ámbito de su circunscripción territorial y de acuerdo con sus leyes orgánicas. 
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 Los Gobiernos Regionales y los Gobiernos Locales deberán realizar las acciones necesarias 

para implementar y difundir la Política Nacional de Inocuidad de los Alimentos, así como coordinar 

y colaborar con las autoridades competentes de nivel nacional para el funcionamiento del sistema 

de vigilancia y control. 

 

 El control y la vigilancia del comercio interno de alimentos agropecuarios de producción y 

procesamiento primario están a cargo de los Gobiernos Locales, de conformidad con lo dispuesto 

en la Ley Nº 27972 - Ley Orgánica de Municipalidades, los cuales ejecutarán los procedimientos 

emanados de las reglamentaciones específicas que emita la Autoridad Nacional en Sanidad Agraria 

en esta materia. 

 

 El control y vigilancia del transporte de alimentos, así como la vigilancia de los 

establecimientos de comercialización, elaboración y expendio de alimentos, con excepción de los 

establecimientos dedicados a su fraccionamiento y de los servicios de alimentación de pasajeros en 

los medios de transporte, están a cargo de los Gobiernos Locales, de conformidad con lo dispuesto 

en la Ley Nº 27972 - Ley Orgánica de Municipalidades. 

 

CONCORDANCIAS: D.S. N° 034-2008-AG, Arts. 32 y 33 

 

TÍTULO IV  

 

DE LAS INFRACCIONES Y SANCIONES  

 

 Artículo 21.- Potestad reglamentaria sancionadora  

 Las infracciones y sanciones a las disposiciones de la presente Ley, su Reglamento y 

disposiciones complementarias serán conocidas y aplicadas por la Autoridad de Salud de nivel 

nacional, la Autoridad Nacional en Sanidad Agraria, la Autoridad de Sanidad Pesquera de nivel 

nacional, los Gobiernos Regionales y los Gobiernos Locales, dentro del ámbito de su competencia. 

Asimismo, les corresponde la ejecución coactiva de las obligaciones derivadas de la presente Ley. 

 

 Por vía reglamentaria se tipificarán las infracciones a las disposiciones de la presente Ley y 

se establecerán las correspondientes sanciones. 

 

 Artículo 22.- Sanciones y medidas complementarias  

 Las infracciones a la presente Ley establecidas en sus reglamentos y disposiciones 

complementarias serán sancionadas con multa expresada en fracciones o enteros de la Unidad 

Impositiva Tributaria (UIT) vigente y calculados al momento del pago efectivo de la misma. 

Asimismo, conjuntamente con la sanción, podrá disponerse con carácter complementario:  

 

 1. La denegación, suspensión o cancelación de los registros, permisos, certificados o 

autorizaciones correspondientes. 

 

 2. El comiso, destrucción o disposición final de los productos objetos de la infracción. 
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 3. La clausura de establecimientos. 

 

 4. La publicación de las sanciones impuestas en el Diario Oficial El Peruano u otro medio de 

comunicación escrita de circulación nacional o regional.  

 

 En caso de reincidencia, se duplicará la multa impuesta y, de ser el caso, se aplicarán 

medidas complementarias adicionales. 

 

 Las autoridades competentes están facultadas, para la ejecución de las medidas 

complementarias, imponer multas coercitivas, reiteradas por períodos suficientes para cumplir lo 

ordenado, de conformidad con lo dispuesto en sus reglamentos y disposiciones complementarias. 

Las multas coercitivas son independientes de las sanciones que puedan imponerse con tal carácter 

y compatible con ellas, por lo cual no impiden a las autoridades competentes imponer una sanción 

distinta al final del procedimiento, de ser el caso. 

 

 Cada reglamento sectorial establecerá los procedimientos para la aplicación de las 

sanciones en su ámbito de competencia teniendo obligatoriamente en cuenta la gravedad de la 

infracción y los daños producidos a la salud de las personas, la capacidad económica del infractor y 

la condición de reincidencia o reiterancia. Asimismo, cada reglamento sectorial establecerá la escala 

de multas a aplicar. 

 

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS FINALES 

 

 PRIMERA.- Entrada en vigencia  

 La presente Ley entrará en vigencia a partir del día siguiente de su publicación en el Diario 

Oficial El Peruano.  

 

 La falta de reglamentación de alguna de las disposiciones de esta Ley no será impedimento 

para su vigencia y exigibilidad. 

 

 SEGUNDA.- Delegación participativa  

 Las autoridades competentes de nivel nacional, regional o local, por acuerdo o decisión de 

su máxima autoridad, podrán delegar y autorizar el ejercicio de sus facultades a otras instituciones 

públicas o privadas, para optimizar y dinamizar la aplicación de la presente ley. 

 

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS TRANSITORIAS 

 

 PRIMERA.- Reglamentación  

 Mediante Decreto Supremo refrendado por los Ministros de Agricultura, Salud y Producción 

y en un plazo de noventa (90) días hábiles contados a partir de la fecha de entrada en vigencia de la 

presente Ley, se aprobará su Reglamento. 

 

 Los reglamentos sectoriales serán expedidos por los sectores correspondientes, en un plazo 

de sesenta (60) días hábiles contados a partir de la publicación del Reglamento de la presente Ley. 



14 
 

 

 SEGUNDA.- Regulación transitoria  

 Los procedimientos iniciados antes de la entrada en vigencia de la presente Ley, se regirán 

por la normativa anterior hasta su conclusión. No obstante, son aplicables a los procedimientos en 

trámite, las disposiciones de la presente Ley que reconozcan derechos o facultades a los 

administrados frente a la administración. 

 

 TERCERA.- Autorizaciones y registros otorgados bajo la normatividad preexistente  

 Las autorizaciones, certificados, permisos y registros otorgados bajo la normatividad 

preexistente no se verán afectados por la vigencia de la presente Ley. 

 

 CUARTA.- Refrendo de la autoridad de salud  

 Las autoridades competentes en inocuidad de alimentos de consumo humano, adecuarán 

sus reglamentos a las disposiciones de la presente ley, los que deberán ser refrendados por la 

autoridad de salud, de acuerdo a lo establecido en el artículo 126 de la Ley Nº 26842. 

 

CONCORDANCIAS: D.S. N° 034-2008-AG, Tercera Disp. Comp. Final 

 

 QUINTA.- Vigencia del Reglamento de vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas  

 Precísese que el Reglamento de vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas, 

aprobado por Decreto Supremo Nº 007-98-SA y sus modificatorias, mantiene su vigencia, 

exceptuándose los artículos 88 literal c) y 93 relacionados a los productos de origen hidrobiológico, 

por estar regulados por la Ley Nº 28559. 

 

 Asimismo, en tanto se expidan los reglamentos y disposiciones complementarias de la 

presente Ley, continuarán aplicándose las normas contenidas en el Decreto Supremo Nº 040-2001-

PE, el Decreto Supremo Nº 007-2004-PRODUCE y sus correspondientes modificatorias, ampliatorias 

y normas complementarias, con las sanciones que contienen, en todo lo que no se opongan a la 

presente Ley. 

 

 SEXTA.- Referencias a dispositivos derogados  

 Las referencias contenidas en el ordenamiento jurídico a la normatividad preexistente que 

queda derogada en virtud de la presente Ley, se entienden sustituidas por ésta para todos los 

efectos legales. 

 

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS DEROGATORIAS 

 

 ÚNICA.- Derogación genérica  

 Esta Ley es de orden público y deroga todas las disposiciones legales, reglamentarias o 

administrativas, de igual o inferior rango, que se le opongan o contradigan, así como por absorción, 

aquellas disposiciones que regulen idéntica materia de algún precepto de esta Ley. 

 

 POR TANTO:  
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 Mando se publique y cumpla, dando cuenta al Congreso de la República. 

 

 Dado en la Casa de Gobierno, en Lima, a los veintisiete días del mes de junio del año dos mil 

ocho. 

 

 ALAN GARCÍA PÉREZ  

 Presidente Constitucional de la República  

 

 JORGE DEL CASTILLO GÁLVEZ  

 Presidente del Consejo de Ministros  

 

 LUIS CARRANZA UGARTE  

 Ministro de Economía y Finanzas  

 

 ISMAEL BENAVIDES FERREYROS  

 Ministro de Agricultura  

 

 RAFAEL REY REY  

 Ministro de la Producción  

 

 VERÓNICA ZAVALA LOMBARDI  

 Ministra de Transportes y Comunicaciones  

 Encargada del despacho del Ministerio de Salud  

 

 

ANEXO 

 

 Acuerdo de medidas sanitarias y fitosanitarias de la OMC.- Establece las reglas básicas para 

la normativa sobre inocuidad de los alimentos y salud de los animales y preservación de los 

vegetales. 

 

 Alimento.- Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo 

humano, incluidas las bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la 

fabricación, preparación o tratamiento de los alimentos, pero no incluye los cosméticos, ni el tabaco 

ni las sustancias utilizadas solamente como medicamentos. 

 

 Alimento Agropecuario.- Alimento de origen vegetal o animal producidos tradicional o 

convencionalmente en el campo, excepto los de origen pesquero y acuícola. 

 

 Alimento de origen Pesquero.- Es la especie extraída del medio acuático, destinado al 

consumo humano o animal, o como materia prima para la industria. 
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 Alimento de origen Acuícola.- Son todos los productos pesqueros, nacidos y criados bajo 

control humano o capturado durante la fase de juveniles y mantenidos en cautividad, hasta alcanzar 

tamaños comerciales y puestos en el mercado como productos alimenticios. 

 

 Alimento elaborado.- Son todos aquellos preparados culinariamente, en crudo o 

precocinado o cocinado, de uno o varios alimentos de origen animal o vegetal, con o sin la adición 

de otras sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podrá presentarse envasado 

o no y dispuesto para su consumo. 

 

 Alimento Elaborado Industrialmente (alimento fabricado).- Se refiere a todos aquellos 

alimentos transformados a partir de materias primas de origen vegetal, animal, mineral o 

combinación de ellas, utilizando procedimientos físicos, químicos o biológicos o combinación de 

estos, para obtener alimentos destinados al consumo humano. (*) RECTIFICADO POR FE DE 

ERRATAS. 

 

 Análisis de riesgos - Un proceso que consta de tres (03) componentes: evaluación de riesgos, 

gestión del riesgo y comunicación del riesgo. 

 

 Cadena alimentaria.- Fases que abarcan los alimentos desde la producción primaria hasta el 

consumo final. 

 

 Codex Alimentarius.- El Codex Alimentarius es un código de alimentación y es la compilación 

de normas, códigos de prácticas, directrices y recomendaciones de la Comisión del Codex 

Alimentarius. 

 

 Comunicación del riesgo - Intercambio interactivo de información y opiniones sobre el 

riesgo entre los evaluadores del riesgo, los encargados de la gestión del mismo, los consumidores y 

otros interesados. 

 

 Evaluación de riesgos - Un proceso con base científica que consta de las siguientes fases: i) 

identificación del peligro, ii) caracterización del peligro, iii) evaluación de la exposición, y iv) 

caracterización del riesgo. 

 

 Fase.- Cualquier procedimiento, operación o etapa de la cadena alimentaria, incluidas las 

materias primas, desde la producción primaria hasta el consumo final. 

 

 Gestión del riesgo - El proceso de ponderar las distintas políticas posibles a la luz de los 

resultados de la evaluación del riesgo y, si procede, elegir y aplicar opciones de control apropiadas, 

incluidas las medidas reglamentarias. 

 

 Higiene de alimentos.- Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la 

inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria. 
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 Inocuidad de los alimentos.- La garantía de que los alimentos no causarán daño al 

consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan. 

 

 Peligro.- Cualquier agente de naturaleza biológica, química o física presente en el alimento 

o bien la condición en la que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud. 

 

 Pienso (alimento para animales): todo material simple o compuesto, ya sea elaborado, 

semielaborado o sin elaborar, que se emplea directamente en la alimentación de animales 

destinados al consumo humano. 

 

 Proceso.- Conjunto de las fases sucesivas en la elaboración o transformación de una 

sustancia. 

 

 Procesamiento Primario: Es la fase de la cadena alimentaria aplicada a la producción 

primaria de alimentos no sometidos a transformación. Esta fase incluye: dividido, partido, 

seleccionado, rebanado, deshuesado, picado, pelado o desollado, triturado, cortado, limpiado, 

desgrasado, descascarillado, molido, refrigerado, congelado, ultracongelados o descongelado (*) 

RECTIFICADO POR FE DE ERRATAS. 

 

 Producción primaria.- Las fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por ejemplo, la 

cosecha, el sacrificio, la caza, el ordeño, la pesca inclusive. 

 

 Rastreabilidad/rastreo de productos en la cadena alimentaria.- la capacidad para seguir el 

desplazamiento de un alimento a través de una o varias etapas especificadas de su producción, 

transformación y distribución. 

 

 Riesgo.- Una función de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la gravedad 

de dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros en los alimentos. 

 

 Seguridad alimentaria.- cuando todas las personas tienen en todo momento acceso físico y 

económico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades nutricionales 

y sus preferencias alimentarias a fin de llevar una vida activa y sana. 

 

 Transformación.- cualquier acción que altere sustancialmente el producto inicial, incluido el 

tratamiento térmico, el ahumado, el curado, la maduración, el secado, el marinado, la extracción, 

la extrusión o una combinación de esos procedimientos. 

 


