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PERU: EVOLUCION DE EXPORTACIONES 2004 - 2011
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Evolucion de las agroexportaciones no tradicionales
2007 -2011
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/ Variacion "/\

Productos Frescos 32% 115%

Productos
Procesados

19% 118%

QTAL 29% 92‘9

Participaci(’)n 2011

Productos Frescos 40% \

Granos, Cacao o
y sus derivados 13%

TOTAL 100%
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Variacion de las agroexportaciones de No Tradicionales

Productos frescos

Productos procesados

Granos, cacao y sus derivados

Productos organico

o

[

e

2010/11:

Esparrago
Uva

Palta
Mango

Citricos

Alcachofa preparada
Esparrago preparado
Capsicums

Esparrago Congelado
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Cacao y derivados

=2 Menestras

=» Café organico
=>» Banano organico

=» Cacao organico

Valor / Crecimiento

US$ 288 / +2%

USS$ 299 / +61%
USS$ 164 / +93%
USS$ 153 /7 +29%

UsSs$ 66 / +17%

UsSS$ 163 / +20%

USS$ 138 7 +31%
USS$ 290 / +26%

USS$ 47 / +57%

US$ 105 / +85%

Uuss 75/ +12%

USS$ 188 / +25%
US$ 69/ +24%
UsS$ 36/ +32%
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¢ Qué son las Buenas Practicas
Agricolas?

Conjunto de principios, hormas Y
recomendacionesédgnicas aplicables a las
diversas etapas de produiciagicola para
ofrecer al mercado productos de elevada
calidad e inocuidad para su comercialibaci
directa 0 procesamiento agroindustrial,
contemplando un mimo de impacto
ambiental.




/ {Qué promueven las Buenas Practicas Agricolas?

~

Seguridad
. - No contaminar aguas
- Mejorar las de las Medio V suelos
condiciones de % personas Ambiente

los trabajadores

Vv consumidores agroguimicos

- Mejorar el bienestar de
la Familia Agricola

-Cuidado de la
Biodiversidad

- Mejorar la Seguridad
Alimentaria

Bienestar
Animal

Inocuidad
Alimentaria

- Alimentos sanos, no contaminados
y de mayor calidad para mejorar la - Cuidado de animales
nutricion y alimentacion

- Alimentacion adecuada

Fuente: Manual de Buenas Practicas Agricolas para la agricultura familiar (FAO, 2007).

- Manejo racional de




Origen de las BPA

e Aumento de las enfermedades gastrointestinales ocasionadas

por alimentos.

* Incremento de presencia de contaminantes quimicos en los

productos .

e Contaminacion mundial.




Legislacion

® En 1,998 el FDA y el USDA desarrollaron la “Guia para
Reducir al Minimo el Riesgo Microbiano en los
Alimentos, Frutas y Hortalizas™.
® Agua
® Estiercol y desechos organicos municipales solidos
® Salud e higiene de los trabajadores
® Instalaciones sanitarias
* Sanidad en el campo
® Limpieza de las instalaciones de empaque

® Transporte
® Rastreo (trazabillidad)




Trazabilidad o Rastreabilidad

© Capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento
a traves de una o varias etapas especificadas de su

produccion, transformacion y distribucion.




Principio N° 1
® Es preferible prevenir la contaminacion microbiol(')gica

de frutas y hortalizas que fiarse de las acciones para

combatir dicha contaminacion una vez que tiene lugar.
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Principio N° 2
® Para reducir al minimo el riesgo microbiol(')gico en frutas
y hortalizas frescas, los agricultores, empacadores y
transportistas deben usar buenas précticas agn’colas

(GAPs) y de manufactura (GMPs) en las areas donde

puedan ejercer cierto control.
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Principio N° 3

® [ as frutas y hortalizas frescas pueden entrar en contacto
con contaminantes microbiol(')gicos en cualquier punto
de su trayectoria desde el campo hasta a la mesa. La
mayorl'a de los microorganismos pat(')genos en estos

alimentos provienen de las heces fecales de los seres

humanas o de los animales.




Principio N° 4

® Cuando el agua entra en contacto con las frutas y
hortalizas frescas, la calidad y procedencia de la misma
determina la posibilidad de contaminacion por esta

fuente, por lo que hay que reducir lo mas posible el

riesgo de contaminacion por el agua.




Principio N° 5
® La practica de utilizar estiercol o desechos biolégicos
municipales solidos debe ser supervisada con cuidado

para reducir al minimo la posibilidad de contaminacion

microbiol(')gica de frutas y hortalizas.
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Principio N° 6
®la higiene y précticas sanitarias de los trabajadores
durante la produccion, recoleccion, seleccion, empaque
y transporte juegan un papel esencial en reducir lo mas

posible el riesgo de contaminacion microbiol(')gica de

frutas y hortalizas frescas.




Principio N°® 7
®* Hay que cumplir con todos los reglamentos de los
gobiernos locales, estatales y federales en los Estados

Unidos -- y las correspondientes leyes, reglamentos y

normas en el exterior -- sobre précticas agr{colas.




Principio N° 8

® Para que el programa de inocuidad alimentaria de
buenos resultados es importante que exista una actuacion
responsable en todos los niveles del contexto agricola
(en el campo, las instalaciones de empaque, el centro de
distribucion y el transporte). Hay que contar con
personal preparado y un control eficaz para asegurar que
todos los elementos del programa funcionen

correctamente y se pueda rastrear el origen del producto

a traves de diversos canales de distribucion.




Ley de Seguridad /Inocuidad
Alimentaria de los Estados Unidos

Ley de modernizacion para la

seguridad/inocuidad alimentaria (Food Safety
Modernization Act, FSMA)

Efectiva desde el 4 de enero de 2011

FIOA




Cambio de Enfoque

Despues del 04 de enero:
Enfasis en la prevencion

Mayor autoridad a FDA

Aplica a productos domesticos y productos

importados

Hay factores que atectan la rapidez en que la ley sea

implementada

Principales elementos de la nueva ley (5 areas

claves):




Areas claves

Prevencion

Inspeccion

Inocuidad de alimentos importados
Respuesta ante emergencias

Mejoras a la interaccion




@ 3. Inocuidad de alimentos importados

Importadores deben veriticar que los proveedores
(exportadores) usen controles preventivos.

Reglamento final y gul'a para la industria. 1 ano

FDA acreditara auditores externos que certifique el
cumplimiento de estandares de EE.UU. En

instalaciones extranj eras.”? anos.

Solicitud de certificados para alimentos de alto riesgo

(FDA determinara los productos)




Legislacion Peruana

* “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Bebidas” - DS 007-98-SA

® “Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la
Fabricacion de Alimentos y Bebidas” Resolucion ministerial N©

449-2006/MINSA

® “Ley de Inocuidad de Alimentos” - DL N° 1062 (2008)

o “Reglamento de la Ley de Inocuidad de Alimentos” — DS N© 034-
2008-AG

° “Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria” — DS N° 004-2011-
AG
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Principios de |la Ley de Inocuidad de
Alimentos

B

Alimentacion saludable y segura
Competitividad

Colaboracion integral

Responsabilidad social de la industria
Transparencia y participacion

Decisiones basadas en evidencia cientifica
Cautela o de precaucion

Facilitacion del comercio exterior

O oo ~J O v B~ w N

Simplicidad

10. Enfoque preventivo




Modelos de BPA

GLOBALG.A.P.

ChileGAP"

F2F — M&S

us GAP




GLOBALG.AP.

® EUREP = Euro Retailer Produce Working Group. Grupo de

Minoristas de Europa.
* GAP = Good Agricultural Practice. Buenas Practicas Agrl'colas.

e FoodPLUS: Organizaci(')n privada sin fines de lucro con oficina

principal en Colonia Alemania. Representa el secretariado de
GLOBALGAP. Duena de los documentos normativos.

® WWW. globalgap .Org

EUREPGAP =) GLOBALG AP

2007

o




Documentos normativos del Globalgap

o Reglamento General

® Check list

¢ Introduccion Aseguramiento Integrado de

® Puntos de Control y Criterios de

Fincas

Cumplimiento




Estructura del GLOBALGAP

MATERIAL DE REPRODUCCION VEGETAL
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PARA CULTIVOS
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Niveles de cumplimiento minimo
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Puntos de control y criterios de cumplimiento
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Puntos de control y criterios de cumplimiento
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MANTENIMIENTO DE REGISTROS

e Recomendaciones en el llenado de
registros:
® Manuscrito o a Computadora
® Amigable para el personal responsable
e Adecuadamente archivados
¢ Numero de version
® Letras y nimeros legibles y claros
* Evitar borrones o manchas con liquid paper

e No utilizar comillas




/

trabajador

g

Mantener habitos de

Trabajadores
Capacitados

T,

Salud, seguridad y bienestar de

e o,

Lavate las manos antes de iniciar tus
labores, después de ingerir tus

El baiio diario es importante y usa ropa

No olvides cortarte las uias y
traerlas siempre limpias y sin

No uses reloj, joyas
y/o alhajas durante

higi limpi d te baii
lgiene alimentos, y después de ir al baiio 'mpla cada vez que fe hanes esmalte tu jornada de trabajo
=
~ <
2 | s +
?/ & - BOTIQUIN CD

Si te sientes mal avisa inmediatamente a la
brigada de primeros auxilios y/o tu jefe

Las heridas deberan ser curadas
inmediatamente y protegidas con venditas
(de preferencia azules)

Toalla

descartable . _

Tacho de
basura

Papel higiénico 4

—

No ingreses al lote
cuando tenga banderia
rojo

En los baiios podras encontrar
todo lo necesario

Coloca la basura en los
depdsitos especiales

No traigas obejtos
de vidrio al campo

)

S 9

No fumar en campo
Comer y beber en las zonas designadas

No hables por teléfono durante la
cosecha o aplicacion de pesticidas

Cubre tu cabello
durante la cosecha

Usa y mantén limpias tus
herramientas. Nunca las
lleves al baio

Usar uniforme completo
de proteccion




SIEMBRA O TRASPLANTE

Material a Propagar
Calidad de Semilla
® (ertificado de calidad de la semilla o corona:

® Pureza, variedad, N° lote y vendedor. Libre de signos de

plagas o enfermedades




FERTILIZACION

° Aplicaciones programadas

e Considerar necesidad
nutricional, fertilidad del suelo
y nutrientes residuales

e Cantidad y tipo de fertilizante
calculada por personal
capacitado




4 N
MANEJO

INTEGRADO DE PLAGAS

Prevenci 6n Observaci 6n Intervenci on

® Justificacion de
aplicacion (evaluacion)

®Respetar
recomendaciones
etiqueta

GLOBALGAP ver 3.1

o




PROTECCION FITOSANITARIA

® Respetar la informacion de la etiqueta: plaga o enfermedad a
controlar, cultivo, PC, dosis, etc.

® Pesticidas aprobados por SENASA especificamente para cada
cultivo

® No aplicar pesticidas prohibidos en la Comunidad Europea

(79/117/CE)

GLOBALGAP ver 3.1

o




PROTECCION FITOSANITARIA

® Registros:

e Nombre comercial e ingrediente activo del pesticida

Nombre y variedad del cultivo

Nombre del fundo y Zona o lote
Fecha (dia/mes/ano)

Plazos de seguridad (PC o UAC)

N

AN




TRAZABILIDAD

Es poder determinar la historia, el uso o la ubicacion de un producto a

traves del mantenimiento de registros

I v e e S i
B R S i S it




Lectura recomendada

® http:// Www.fao.org.co /manualbpa.pdf

‘‘Buenas Practicas Agricolas
para la Agricultura Familiar®’

4 Flan Departamental de Segundad Alimentania y Nulnicional,
Antioguia, Colombia; Proyecto TCR{3101/C0L — UTFHCOLfae7/coL




Proximamente ...

Guia de Buenas

Practicas Agricolas
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rom.
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GRACIAS

Melissa Ganoza Garcia

E-mail: melissaganozag@hotmail.com




