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Evolución 2000 – 2006
(En millones de US $ FOB)



Principales productos de agroexportación 2006 (En millones de US$ )
# Partida Producto 2,006 2,005 Var.% Part.%

1 901110000 CAFE SIN DESCAFEINAR, SIN TOSTAR 513,414 306,568 67.47 28.87

2 709200000 ESPARRAGOS, FRESCOS O REFRIGERADOS 186,628 160,213 16.49 10.50

3 2005600000 ESPARRAGOS PREPARADOS 103,918 82,560 25.87 5.84

4 904200000 PAPRIKA SECA 73,089 95,294 -23.30 4.11

5 2005901000 ALCACHOFAS CONSERVADAS 64,804 44,074 47.03 3.64

6 804502000 MANGOS FRESCOS O SECOS 59,332 38,379 54.59 3.34

7 402911000 LECHE EVAPORADA 51,389 39,767 29.22 2.89

8 2005909000 LAS DEMAS HORTALIZAS PREPARADAS 49,942 36,132 38.22 2.81

9 806100000 UVAS FRESCAS 46,499 33,932 37.04 2.62

10 1701119000 AZUCAR DE CAÑA EN BRUTO 42,979 12,719 237.90 2.42

11 804400000 AGUACATES (PALTAS) , FRESCAS 38,814 23,367 66.10 2.18

12 2309909000 ALIMENTO DE ANIMALES 34,630 25,283 36.97 1.95

13 803001200 BANANAS FRESCOS 26,542 17,589 50.91 1.49

14 710801000 ESPARRAGO CONGELADO 26,132 20,391 28.16 1.47

15 1905310000 GALLETAS DULCES 19,825 17,193 15.31 1.11

SUBTOTAL 1,337,935 953,461 40.32 75.25

OTROS PRODUCTOS 440,128 385,358 14.21 24.75

TOTAL 1,778,063 1,338,818 32.81 100.00



¿Cuál es nuestra oferta de 
productos?



Espárrago
Alcachofa

Uva
Higo
Ica

Paprika
Palta

Mandarina
Lúcuma

Lima

Acuicultura
Frijol, yuca

Pijuayo
Madera Rolliza

Loreto

Papaya
Pijuayo, cacao

Limón dulce
Café

San Martin

Cacao
Yuca

Bambú
Amazonas

Marigold

Hierbas 
medicinales

Harina 
d’pescado

Cobre, Oro
Ancash

Uva, tara, pimiento

Guanábana
Espárragos

Caña de 
azúcar (etanol)

La Libertad

Mango
Limón

Frijol castilla

Caña de Azúcar 
(etanol)

Lambayeque

Ajo, café, tara
Chirimoya

Oro
Cajamarca

Uña de gato, 
palma aceitera

Madera rolliza y 
aserrada

Carbón
Ucayali

Madera 
aserrada

Té, olluco
Papaya

Huánuco

Cochinilla, olivo
Paprika,
Cebolla

Ajo
Arequipa

Melón
Madera rolliza

Castaña

Madre de 
Dios

quinua
Estaño

Alpaca, vicuña
Puno

Cítricos
Maca, sauco

Alcachofa
Junín Achiote, maca

Zinc, plata
Plomo
Pasco

Cochinilla
Melón
Anís

Apurímac

Fuente: MINCETUR

Langostinos, 
Pesca para  
consumo 
directo

Tumbes

Vicuñas, 
cacao

Cochinilla, 
tuna

Barbasco
Ayacucho

Alpacas
Tuna

Cebada
Huancavelica

Limón
Pescado, marisco

Mango
Piura

Paprika, palta
Uva

Molibdeno, 
cobre

Moquegua

Cochinilla
Orégano

Olivo
Tacna

alpaca, ovino 
Cochinilla

achiote, cuy 
kiwicha, té

Cacao, café
Cusco

papaya, piña 
quinua, papa



Situación del Comercio 
Internacional de Alimentos
Importante fuente de ingresos de 
muchos países en desarrollo. 
Globalización.
América Latina exporta a Estados 
Unidos 12,005 millones de US$/año en 
alimentos
Perú US$ 1,778 millones (variación 
32.8% con 2005)



En general, el 25 % de las exportaciones 
mundiales de frutas las realizan los 
países de América Latina y el Caribe, las 
cuales crecen a una tasa 
anual de 6,4%, lo que 
denota su gran importancia



¿Qué es la Calidad?

Grado en el que un conjunto de 
características inherentes cumple con los 
requisitos (ISO 9000:2000)

Físicos, químicos o biológicos
Sensoriales
De comportamiento
De tiempo
funcionales



Características de la Calidad de 
los alimentos

IMPLICITAS
1. Sano, valor nutritivo
2. Información del 

producto (productor, 
fecha e vencimiento, 
etc.)

3. Inocuo

EXPLICITAS
1. Buen servicio, 

atención
2. Satisfacción de 

cliente, libertad de 
elegir de acuerdo a 
sus sentidos

3. Presentación 
adecuada



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.         
(Codex Alimentarius 1999)



¿Quiénes son nuestros consumidores 
en el exterior?

Son étnicamente más 
diversos.
Exigen más información.
Son más selectivos.
Tiene mas poder 
adquisitivo.
Tienen menos tiempo.
Casi nunca cocinan.
Buscan variedad.



¿Cuáles son las exigencias 
de los consumidores?



• Buena apariencia 
(presentación)

• De fácil uso: cortado, 
tamaño apropiado, pelado, 
mixturas, etc.

Mercado de Berlín
Chirimoyas de Colombia, 
sin manchas ni rayaduras



• Variedad de productos: 
Para satisfacer las 
preferencias étnicas y 
culturales.

• Amplia información: 
Sobre origen, valor 
nutritivo, ingredientes, 
formas de preparación y 
consumo.

• Confiabilidad: Sobre la 
calidad e inocuidad.



Calidad que vende el producto

Supermercado en Tokyo, Japón
(1 dólar  Aprox. 110 yenes)



Lo que debemos evitar

Mercado Mayorista
Huaura, Perú

Producto no uniforme y en 
cajones reusados de madera 

y de forma inadecuada

Mercado Mayorista de
Miami, U.S.A.
Producto uniforme y en 
empaque adecuado



¿Cómo obtener la calidad?

A través de la implementación de 
buenas prácticas en todas las 
etapas de producción del alimento.
Las certificaciones de calidad
garantizan el cumplimiento de las 
buenas prácticas.



Normas de Calidad



Productos Frescos



Buenas Prácticas Agrícolas - BPA

Conjunto de principios, normas y 
recomendaciones técnicas, aplicables a 
las diversas etapas de la producción 
agrícola para garantizar la producción de 
alimentos inocuos y sanos.
Asimismo, la protección del 
medioambiente y la salud y seguridad de 
los trabajadores del campo 



Buenas Prácticas Agrícolas - BPA



Productos Procesados



Buenas Prácticas de 
Manufactura y HACCP

SISTEMAS DE SOPORTE

PRE-REQUISITOS

HACCP

Buenas 
Prácticas de 
Manufactura

Principios 
Generales de 
Higiene, 
Compromiso de 
la empresa



Buenas Prácticas de Manufactura

Es un conjunto de normas y procedimientos a 
seguir para conseguir que los productos sean 
fabricados de manera inocua y acorde a 
ciertos estándares de calidad. 
Es importante destacar que las BPM tienen 
tres objetivos claros: evitar errores, evitar 
contaminación cruzada del producto fabricado 
con otros productos y garantizar la 
rastreabilidad (trazabilidad) hacia adelante y 
hacia atrás en los procesos.



Principios Generales de Higiene

Producción primaria
Diseño y construcción de las instalaciones
Control de operaciones
Instalaciones:  Mantenimiento y saneamiento
Instalaciones: Higiene del Personal
Transporte
Información del Producto y conocimiento del 
consumidor
Capacitación



Sistema HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points

HACCP

Análisis de Peligros y Puntos 
Críticos de Control 



Sistema HACCP

Es un sistema que permite identificar, evaluar y 
controlar PELIGROS PELIGROS significativos para la 
Inocuidad de los alimentos. 

Peligro Biológico Peligro Químico Peligro Físico

http://www.ingtecmec.uji.es/images/cabecera/tornillos3.jpg


Principios del Sistema HACCP









Cumplimiento de las 
regulaciones de los países



Etiquetado de los alimentos



EEUU: FDA regula el etiquetado de 
alimentos. Code of Federal Register 21 
CFR 101 

http://www.access.gpo.gov/nara/cfr/waisid
x_01/21cfr101_01.html
Unión Europea: Directiva 2000/13/EC 
(enmienda 2001 y 2003)
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnut
rition/foodlabelling/comm_legisl_en.htm

Etiquetado de los alimentos

http://www.access.gpo.gov/nara/cfr/waisidx_01/21cfr101_01.html
http://www.access.gpo.gov/nara/cfr/waisidx_01/21cfr101_01.html
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/foodlabelling/comm_legisl_en.htm
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/foodlabelling/comm_legisl_en.htm




Límites Máximos de residuos 
de plaguicidas (LMR)



Límites Máximos de residuos 
de plaguicidas (LMR)

Máxima concentración (expresada 
en mg/kg) de un ingrediente activo 
de plaguicida permitida legalmente 
en un producto fresco. 



Límites Máximos de residuos 
de plaguicidas (LMR)

Portal Web:  www.prompex.gob.pe/calidad

http://www.prompex.gob.pe/calidad


¿¿QuQuéé evitarevitarííamos si amos si 
trabajamos con Calidad?trabajamos con Calidad?



Detenciones y rechazos por Detenciones y rechazos por 
incumplimiento de las incumplimiento de las 

legislaciones de los palegislaciones de los paíísesses



Sistemas de alertas sanitarias

EEUU:
Sistema de Reporte de 
Rechazos a través del 
Sistema OASIS de la FDA

Unión Europea:
Sistema de Alerta Rápida 
para Alimentos y 
Piensos– RASFF. 
Reporte Semanal







Fuente: Reporte OASIS - FDA

http://www.fda.gov/ora/oasis/ora_oasis_ref.html

PERÚ: causas de rechazos 2006: 53 
embarques / 92 motivos



Sistema RASFF

A disposición del público desde 2002 (base 
legal EC/178/2002)
El sistema RASFF es una herramienta de 
integración para el intercambio de  
información entre las autoridades 
competentes en alimentos y piensos de los 
Estados miembros de la UE, en caso de que 
se identifique un riesgo a la salud humana y 
se hayan tomado medidas: por ejemplo la 
retención o rechazo.



Sistema RASFF

La información se clasifica en 3 
categorías:
1. Notificaciones de alerta
2. Información de notificación
3. Noticias de notificaciones



Notificaciones de alerta

Cuando el alimento o pienso ya se 
encuentra en el mercado y se necesitan 
acciones inmediatas.
La alerta brinda información para que los 
países miembros retiren el producto en 
el caso de haber ingresado a su territorio



Información de notificación

Cuando se identifica un riesgo en un 
país miembro, pero los otros países no 
deben tomar acción inmediata porque el 
producto no a ingresado a su país.
Son generalmente productos que han 
sido inspeccionados y rechazados en 
frontera, antes de su ingreso a la UE.



Noticias de notificaciones

Cualquier información que no ha sido 
comunicado como notificación de 
“alerta” o “información”, pero es 
considerada relevante para las 
autoridades competentes en la UE.



RASFFRASFF



ConclusiConclusióón n 

Demostrar la calidad y la inocuidad de los 
alimentos es la mayor importancia en el 
comercio internacional

Lograrlo requiere un conjunto de esfuerzos 
técnicos, políticos, económicos

Otros requisitos legítimos y el Principio de 
Precaución hacen más complejo aún el 
panorama.



Estándares 
de calidad

BPA
BPM

Sistema 
HACCP

ISO 9000

ISO 14000

Responsabilidad 
Social

Comercio 
Justo

Anti
bioterrorismo

CALIDADCALIDAD



Gracias por su Atención

Ing. Angélica Yovera Aliaga
Tel: (511) 222-1222 Anx 501
E-mail: ayovera@promperu.gob.pe

mailto:ayovera@promperu.gob.pe


Enlaces de interés:

CODEX: www.codexalimentarius.gob.pe
Estados Unidos: www.fda.gov
Unión Europea: www.europa.eu
PROMPERÚ: www.promperu.gob.pe
DIGESA: www.digesa.minsa.gob.pe
SENASA: www.senasa.gob.pe
INDECOPI: www.indecopi.gob.pe

http://www.codexalimentarius.gob.pe/
http://www.fda.gov/
http://www.europa.eu/
http://www.promperu.gob.pe/
http://www.digesa.minsa.gob.pe/
http://www.senasa.gob.pe/
http://www.indecopi.gob.pe/
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