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Principales productos de agroexportacion 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 CANA 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
OTROS PRODUCTOS

TOTAL

1,337,935

440,128

1,778,063

953,461
385,358

1,338,818




¢ Cual es nuestra oferta de
productos?
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Situacion del Comercio
Internacional de Alimentos

e Importante fuente de ingresos de
muchos paises en desarrallo.
Globalizacion.

e América Latina exporta a Estados
Unidos 12,005 millones de US$/afno en
alimentos

e Peru US$ 1,778 millones (variacion
32.8% con 2005)




e En general, el 25 % de las exportaciones
mundiales de frutas las realizan los
paises de América Latinay el Carl _

cuales crecen a una tasa /
anual de 6,4%, lo que ,,
denota su gran importancia £



¢, Que es la Calidad?

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

eFisicos, quimicos o biolégicos
eSensoriales

eDe comportamiento

eDe tiempo

efuncionales




Caracteristicas de la Calidad de
los alimentos

IMPLICITAS EXPLICITAS
1. Sano, valor nutritivo 1. Buen servicio,
2. Informacion del atencion

producto (productor, 2. Satisfaccion de

fecha e vencimiento, cliente, libertad de

etc.) elegir de acuerdo a
sus sentidos

3. Presentacion
adecuada




Inocuidad de los Alimentos

La garantia de gque los alimentos no
causaran dafo al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con €l
USO a que se destinan.

(Codex Alimentarius 1999)




¢, Quiénes son nuestros consumido
en el exterior?

Son étnicamente mas
diversos.

Exigen mas informacién. .
Son mas selectivos.

Tiene mas poder
adquisitivo.

Tienen menos tiempo.
Casi nunca cocinan.
Buscan variedad.




¢, Cuales son las exigencias
de los consumidores?




* Buena apariencia - De facil uso: cortado,
(presentacion) tamaﬁo apropiado, pelado
= - = mixturas. etc.

Mercado de Berlin
Chirimoyas de Colombia,
sin manchas ni rayaduras




* Variedad de productos: ¢ Amplia informacion:
Para satisfacer las Sobre origen, valor
preferencias étnicas y nutritivo, ingredientes,
culturales. formas de preparacion y

consumeo.

Confiabilidad: Sobre la
calidad e




Calidad que vende el producto

Supermercado en Tokyo, Japon
(1 délar Aprox. 110 yenes)




Lo que debemos evitar

Mercado Mayorista
Huaura, Peru
Producto no uniforme y en
cajones reusados de madera
y de forma inadecuada

Mercado Mayorista de
Miami, U.S.A.

Producto uniforme y en
empague adecuado




. Como obtener la calidad?

e A través de la implementacidon de
buenas practicas en todas las
etapas de produccion del alimento.

e Las certificaciones de calidad
garantizan el cumplimiento de las
buenas practicas.




Normas de Calidad
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Productos Frescos




Buenas Practicas Agricolas - BPA

e Conjunto de principios, normas y
recomendaciones tecnicas, aplicables a
las diversas etapas de la produccion
agricola para garantizar la produccion de
alimentos Inocuos y sanos.

e Asimismo, la proteccion del
medioambiente y la salud y seguridad de
los trabajadores del campo




Buenas Practicas Agricolas - BPA
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Productos Procesados
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Buenas Practicas de Manufactura

e ES un conjunto de normas y procedimientos a
seqguir para conseguir que los productos sean
fabricados de manera inocua y acorde a
clertos estandares de calidad.

e Es importante destacar que las BPM tienen
tres objetivos claros: evitar errores, evitar
contaminacion cruzada del producto fabricado
con otros productos y garantizar la
rastreabilidad (trazabilidad) hacia adelante y

hacia atras en los procesos.




Principios Generales de Higiene

Produccion primaria

Diseno y construccion de las instalaciones
Control de operaciones

Instalaciones: Mantenimiento y saneamiento
Instalaciones: Higiene del Personal
Transporte

Informacion del Producto y conocimiento del
consumidor

e Capacitacion




Sistema HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points

S~ [

HACCP

Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control




Sistema HACCP

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

Peligro Biologico Peligro Quimico Peligro Fisico

Jig
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Cumplimiento de las
regulaciones de los paises




tiguetado de los alimento

CENTER FOR FOOD SAFETY AND APPLIED NUTRITION
FO& Home Page | CEFEAN Home | SearchiSubject Index | 2 & A | Help

Q&A =electa Topic- Labeling v

*
"Calories Count" Overview
iCreririewr
RE pﬂl‘“‘l‘ Ahout the Office of Mutrtional Products, Labelineg and Dietary Supplements
SIS FDu&-DSFL Mewsletter | Becent Announcements

Contents

@ Overview & Recent
Announcements

Overview

These FDA& Food Labeling web pages address the labeling requirements for foods under
Pl e 1y e the Federal Food Diug and Cosmetic Act and itz amendments. Food labelng 15 recquired
Tools & Ceneral for most prepared foods, such as breads, cereals, canned and frozen foods, snacks,
Information desserts, drinks, etc. Mutntion labeling for raw produce (futs and vegetables) and fish 13
voluntary. We refer to these products as "conventional” foods. For detaled mformation




Etiquetado de los alimentos

e 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

e Union Europea: Directiva 2000/13/EC
(enmienda 2001 y 2003)

http://ec.europa.eu/food/food/labellingnut
rition/foodlabelling/comm _leqisl _en.htm



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
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de plaoc 1d 3 VIR




Limites Maximos de residuos
Je plaquiclda VIR

Maxima concentracion (expresada

en mg/kg) de un ingrediente activo
de plaguicida permitida legalmente
en un producto fresco.




Limites Maximos de residuos

=

TERMINOS DE USO

Esta bhase de datos ha sido disefada para ser utilizada por los productoresfagroexportadores como referencia en la eleccion de
plaguicidas, aplicacidn de técnicas de Mansjo Integrado de Plagas, implementacidn de Busenas Practicas Agricolas v toda actividad
destinada a obtener un producto hortofruticola libre de residuos de plaguicidas o gue no exceda oz LMRE establecidos por el pais de
destino.

E=ta guia incluye solamente ingredientes activos (1.4 de Plagucidas Guimicos de U=so Agricola (P2 LAY conforme & la definicidon del

ranual Técnico Andino para el Registro v Control de Plaguicidas Guimicos de Uso Agricola de la Comunidad Andina, guedando
excluidos otros inzumos agricaolas, inclusive plaguicidas hioldgicos .

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



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

¢, Qué evitariamos Si
trabajamos con Calidad?




.
Detenciones y rechazos por

mcumpllmlento de Ias




Sistemas de alertas sanitarias

OASIS
Sistema de Reporte de

Rechazos a traves del Operational and Administrative System
iarlm”rt Suppert

Sistema OASIS de la FDA = = — ﬁ

Union Europea: r
Sistema de Alerta Rapida

para AllmentOS y European Commissicn

Piensos— RASFF. The Rapid Alert System
Reporte Semanal for Food and Feed (RASFF)
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Refusal Actions by FDA as Recorded in OASIS for Peru

Manmnufacture Name

City / Iso Cntry Code District Entry/Doc/Line/Suffix
Product Code Product Description
Date Reason
Chincha PE-ICA, PE Chincha PHI - 113-3612485-1,/1/18
20GFCOE8 Fresh Tangelo=s, Grower #3312
O01-SEP-2006& FESTICIDE
Chincha PE-TICA, PE Chincha BHI-DO 113-3610025-7,/1/10
20GFCOE8 Fresh Tangelo=s, Grower #3312
O08B-SEP-2006& FESTICIDE
Lima , PE HOL—-DO 112-2381796-8,/1/1
62CCHR99 B579926T70087 CILAZAPRIL
11-SEP-2006& THAPPROVED
TUHETTOWE
THEMNCOWH , PE NYE-DO XHX-0148359-4,/1,/10n
6E6YCYS9S9 THENCWNN MEDICATED SOLP.
12-SEP-2006& THAPPROVED
oo yogor o o MR H-—0148359-4/1 /718
6E6YCYS99 UTHENCWNN MEDICATED SCOLP.
12-SEP-2006& THAPPROVED
Callac Perun , PE NYE-DO XHX-0148359-4/1/71C
eBeYCYo9S unknown druag
12-SEP-2006& THAPPROVED

NYE-DO XXX-0148359-4/1,/1D

6aeYCYS99 THENCOWNHN DEUG
12-5EP-2006 THAPPROVED

Tnknown
Tnknown , PE HNYE-DO XXX-0148359-4/1/1E



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

Peni: Motivos de rechazo de los embarques de alimentos
exportados a Estados Unidos

N Enero - Dicembre 2006
Aditvv o Inseguro, 2% Samonela, 1%  Fresenciade

Colorante inseguro, o sustancias dafinas,
19, Listeria, 4% 19,

Mo Registro LACE,
7%

Inf orrmacion
incompleta del
proceso, 13%
Fosid q Mal Biquetado, S0%
esiduos de
plaguicidas, 14%

Fuente: Reporte OA - FDA

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



Sistema RASFF

A disposicion del publico desde 2002 (base
legal EC/178/2002)

El sistema RASFF es una herramienta de
iIntegracion para el intercambio de
Informacion 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
retencion o rechazo.




Sistema RASFF

La informacion se clasificaen 3
categorias:

1. Notificaciones de alerta
2. Informacidén de notificacion
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 informacidon para que los
paises miembros retiren el producto en
el caso de haber ingresado a su territorio




Informacion de notificacion

Cuando se identifica un riesgo en un
pais miembro, pero los otros paises no
deben tomar accion inmediata porque el
producto no a ingresado a su pais.

Son generalmente productos que han
sido inspeccionados y rechazados en
frontera, antes de su ingreso a la UE.




Noticias de notificaciones

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




RASFF

Week 2007/6

TAELE 1: ALERT NOTIFICATIONS

Notifications i blue typeface concern feed, all other notifications concern food.

DATE: NOTIFIED BY: REF.: EEASON FOR NOTIFYING: COUNTRY OF
ORIGIN:
05/022007 | Germany 20070089 | unauthonised genetically modified rice VIA THE
noodles NETHERLANDS
06/022007 | Italy 2007.0090 | Escheniclua coli in Iive clams (Venus GREECE
VeImicosa)
06/02/2007 | Fmland 2007.0091 | wradiation mn an unauthonsed facility of food | THE UNITED STATES
supplement VIA DENMAERK
06/022007 | Austma 2007.0092 | foreign body in quinoa gl VA GEEMANY
06/022007 | Italy 2007.0093 | rodent n canned string beans FRANCE
07022007 | Umted Kmngdom 20070094 | undeclared shellfish in prepared dish UNITED KINGDOM
COntalning prawns
07/022007 | Italy 2007.0095 | mercury in smoked swordfish SPAIN
07/022007 | Slovema 2007.0096 | metal wire fragments in nuxed salted snacks | GEEMANY
11022007 | Czech Republic 2007.0097 | Listeria monocytogenes in shiced smoked GERMANY
salmon
080272007 | Belzium 20070098 | lead in ceramic products FRANCE
08/022007 | Germany 2007.0099 | unanthornised colour Sudan 1 m ground hot SPAIN
pepper (paprika)
08022007 | Belgiom 20070100 | Salmonella spp in ight cheese THE NETHERLANDS



Conclusion

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

e Lograrlo requiere un conjunto de esfuerzos
tecnicos, politicos, econdOmicos

e Otros requisitos legitimos y el Principio de
Precaucion hacen mas complejo aun el
panorama.
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Gracias por su Atencion

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

&\peru
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Enlaces de interés:

e CODEX: www.codexalimentarius.gob.pe
e Estados Unidos: www.fda.gov

Jnion Europea: www.europa.eu
PROMPERU: www.promperu.gob.pe
DIGESA: www.digesa.minsa.gob.pe

e SENASA: www.senasa.gob.pe

e 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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