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IMPORTANCIA PARA LAS PYMES

Aun cuando el TLC con los EEUU. ya entré6 en vigencia, la
participacionde las PYMES:n las actividadesde exportacion sigue

siendo muy poca, a pesar de gue el comercio externo representa
unaopcion claveparasucrecimiento.

A diferenciade las grandesempresas,que en generalconocenlos
requisitos exigidos y estan acostumbradasa cumplir con ellos, las
PYMESarecende esainformacion y necesitanasesoramientoen

as distintas fases del proceso de adaptacion de sus productos a
0S mercadosexternos .
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RECHAZOS DE IMPORTACIONES PERUADAS

Causadel Rechazo
No Process 6 3 14 1 1 2 7 1 35
No FCE 1 14 2 17
No English 8 3 1 12
Nut. labeling 1 5 1 7
List of ingredient 1 3 4
Color labelling 1 1
Trans fat 1 1
Unsafe color 2 2
Filthy (suciedad) 1 1 2 3 1 3 11
Pesticides 1 1 1 2 1 1 7
Salmonella 2 1 3
Histamine 1 1
Poisonus /venenoso 1 1
Listeria 1 1

O A S I S Sistema de Reporte de Rechazos a través del
Sistema OASIS (*) de la FDA

Operational and Adminisirative Sysiem

- ; for Impoxt Sepnost g (*) Operational and AdministrativesSystem for Import Support




Negacion de admision de exportaciones
peruanas a los EE.UU.

Razon por la entrada negada Causas posibles
El empaque ha sido etiquetado Entendimiento inadecuado de los requerimientos
Incorrectamente de etiquetado de alimentos

No hay namero / proceso FCE El reqgistro y archivado LACF (Alimentos Enlatados

(Establecimiento de Enlatado de de Baja Acidez) del proceso térmico no han sido
Alimentos) completados
El alimento contiene una sustancia | Materias primas malas, procesamiento negligente

sucia, podrida o descompuesta




Negacion de admision de exportaciones
peruanas a los EE.UU.

Razdn por la entrada negada Causas posibles

Contiene aditivos o colorantes inseguros | El fabricante del alimento no determiné si el

gue no se permite en los EE.UU. aditivo puede ser usado en los EE.UU.
Uso no-aprobado de un plaguicida, o No habia investigado los plaguicidas permitidos en
presencia del mismo arriba del nivel los EE.UU., asi como los limites para residuos

aceptable para residuos

El producto esta contaminado con Producto crudo contaminado y malas practicas de
Salmonella /otros patdgenos nocivos procesamiento
Contiene una sustancia toxica Uso de material alimenticio que no es seguro y

gue podria perjudicar al consumidor o causar
enfermedades
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"Misbranded Seafood”

"Dretenticn Without Physical Examination of Swordfish For Methyl Mercuny"

"Dretenticn Without Physical Examination of Seafood and Seafood Products from Specific
Manufacturers/Shippers Due to Decomposition and/or Histamines"

"Dretention Without Physical Examination Of Fish &nd Fishery Products For Importer And Foreign
Processor (Manuf]l Combinations”

"Cietenticon Without Physical Examination of Fish/Fishery Products from Foreign Processors
[Mirs.] Mot in Compliance with Seafood HaCCP"

"Dretenticn Without Physical Examination of Seafood Products Due to the Presence of
Salmaonella”

"Dretention Without Physical Examination of Frozen and Refrigerated Guacamele and Processed
Awocado Products”

"Cretention Without Physical Examination of Muts and Mut Containing Products for &flatoxin”

"Herbal Teas Containing Cocaing”

"Cietention Without Physical Examination of Honey Due to Chlaoramphenical”

"Dretenticn Without Physical Examination and Guidance of Foods Containing Illegal and/or
Undeclared Colars”

"Dretention Without Physical Examination of Ceramicware Due to Excessive Lead and/or
Cadmium"

"Cietenticon Without Phyvsical Examination of Cosmetics Due To Microbiclogical Contamination”

Cietenticn Without Physical Examination of Unapprowved MNew Drugs Bromoted In The WS,

"Dretenticn Without Physical Examination and Intensified Coverage of Pig Ears And Other Pet
Treats Due Te The Presence Of Salmonella”

"Dretention Without Physical Examination Of Devices From Firms That Have Mot Met Device
GMB's"

"Dretention Without Phyvsical Examination of Manufacturers Of Low &cid Canned Foods And
Acidified Foods"

"Cretention Without Physical Examination OFf Raw Sgricultural Products for Pesticides"”

"Dretention Without Physical Examination OFf Processed Foods for Pesticides”

"Dretention Without Physical Examination Of Food Products Due To The Presence Of Salmanella”

il
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RECHAZOS DE IMPORTACIONES PERUATIDAS
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REQUERIMIENTOS TECNICOS

DE ACCESO AL MERCADO

Queé son?

Son aquellos requerimientos que establecen las condiciones de
entrada que deben cumplir los productos para ingresar a los
mercados externos, con base a criterios relativos a la calidad,
iInocuidad, salud, higiene, medio ambiente, informacion al
consumidor, contenido de origen, licencias de importacion,
etiguetado, embalaje, tramites aduaneros y otras exigencias
distintasalos aranceles




REQUERIMIENTOS TECNICOS
DE ACCESO AL MERCADO

DE LOS EE.UU.

Son los requisitos establecidos por las instituciones
correspondientes del gobierno de los EE.UU., aplicables a
todos aquellos productos destinados al consumo humano

gue se importen a su mercado.




REQUERIMIENTOS TECNICOS
DE ACCESO AL MERCADO

DE LOS EE.UU.

Cuales son?
Se han establecido requerimientos generales aplicables a todos los
alimentos y requerimientos especificos que van a depender de la naturaleza
del producto a exportar

l CLASIFICACION l

ProductosFrescos Productos Procesadog

¢ |




PRODUCTOS FRESCOS




REQUISITOS TECNICOS NO ARANCELARIOS

1. Verificacion de Admisibilidad

Consisteen verificar si un producto puede ingresar al mercado
norteamericanoo sitiene algunarestriccionfitosanitaria.

Restricciones
AProhibitivas
ARestrictivas

Reglamentos estatales para la importacion de animales

Restricciones de importacion

USDA United States Department of Agriculture

—

| Animal and Plant Health Inspection Service

2. Entidades que regulan

En EE.UU.: APHIS
(Servicio de Inspeccion de Animales y Plantas)


https://www.aphis.usda.gov/aphis/ourfocus/animalhealth/animal-and-animal-product-import-information/import-live-animals/us-state-and-territory-animal-import-regulations
https://www.aphis.usda.gov/aphis/ourfocus/animalhealth/animal-disease-information/aquaculture/ct_import-restrictions

REQUISITOS TECNICOS /NO ARANCELARIOS

3. Procedimientos de ImportacmHAI-DHl_S"_ R Mcsan a EEUU. son

generalmente inspeccionadosa su arribo al
puerto. Los pasos que la autoridad sanitaria
realiza al ingreso de los alimentos estan
regulados por APHIS Se considerarealizar un
examen fisico, un examen en el muelle o0 un
examen de muestras con la finalidad de
asegurar que el producto cumpla con la
legislacion correspondiente y que no se
superen los limites maximos permitidos de
residuos toxicos (quimicos) que puedan
presentarseen el producto.




EVALUACION DE LA CONFORMIDAD

A. Sanidad vegetal

EIAPHISpor medio de suunidad denominadaPlant Protection Quarantine(PPQ),es
la encargadade vigilarla no entrada de plagaso enfermedadesvegetalesatravésde
la importacion de productos agricolas,sobre todo en la importacion de frutas y
hortalizas dado que este tipo de producto es muy propenso a la propagacion de
plagasy enfermedadesvegetales

B. Sanidad animal

El Serviciode SanidadAnimal y Vegetal del USDA(APHIS,Animalnd Plant Health
Inspection Service)es la agenciaencargadade inspeccionarlos productos carnicosy
animales vivos importados hacia Estados Unidos con objeto de impedir la
iIntroduccion de enfermedadesanimales



REQUISITOS TECNICOS o BT e

frescos a
Estados Lnidos

NO ARANCELARIOS e
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Plant Protection and Quarantine, l I 1
Se encarga de la inspeccion de S o Propagativos
los productos que ingresan Fantas S
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funcionarios estan localizados en Restrietivas | [ Pronibiaas | | "7
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| Inspeccidn

v

USDA/APHIS Fruits and Vegetables Import PPQ
Requirements (FAVIR) - v
https://www.aphis.usda.gov/favir/ { Permiso de

Ingreso


https://www.aphis.usda.gov/favir/

REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

4. Requisitos Fisicos, Quimicos, Microbiologicos y Sensoriales

Con el fin de comercializar productos con los EE.UU., se tienen que cumplir con los
requisitos que impongan las diferentes agencias reguladoras, en el caso del USDA,

exige que se defina el tipo de producto, periodo de regulacion, grado, tamario,
madurez, entre otros.

Los requisitos que debe cumplir el producto se basaran en lo indicado en el contrato,
solicitud de compra.



REQUISITOS TECNICOS /NO ARANCELARIOS

5. Requisitos Fisicos, Quimicos, Microbioldgicos y Sensoriales

Por ejemplo, el Agricultural Marketing Service (AMS, Serviciode Comercializacion
Agraria dependiente del USDA),regula la comercializacionde una serie de frutas y

hortalizas frescasy transformadas sujetas a las denominadas"Marketing Orders"

gue son organizacionesinterprofesionales existentes en ciertas regiones y para

ciertos productos hortofruticolas especificos

Un componente importante de estas"Marketing Orders" sonlasNormasde Calidad
las cualesson aplicablesy exigibles, durante la época de comercializaciondefinida
paracada"Marketing/ OAA OO

Cuandolas Normas de Calidadestén en vigor, en funcion de la "Marketing / OA A O ¢
deben sometersea unainspeccionen el puerto de entradarealizadapor inspectores

del AMS, quienesverifican que los productos a importar se ajustana las Normasde
Calidadarribamencionadas

https.//www .amsusdagov/



https://www.ams.usda.gov/

REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

6. Requisitos Fitosanitarios

Para evidenciar el cumplimiento de
los requisitos fitosanitarios, se
debera contar con un Certificado
Fitosanitario de la "National Plant
Protection Organization” en el Peru
emitido por SENASZAel cual certifica
gue lasplantasy productos vegetales
han sido Iinspeccionados y son
considerados libres de
enfermedades,plagascuarentenarias
y otras plagasperjudiciales

e a—
[ % L
s

International Phytosanitary Portal (IPP)
the official web site for the International Plant Protection Convention

Title, keywords, desoription ™

IPPC | IPPC Publications

Member Login
S o P o Francais aspaniol

Path ; National => Latin America & Caribbean =>> Peru [PE]

Africa
Asia
Europe
Latin America &
Caribbean
= Antigua and Barbuda
[AG]
> Argentina [AR]
» Bahamas [BS]
= Barbados [BBE]
> Belize [BZ]
» Bolivia [BO]
> Brazil [BR]
= Chile [CL]
» Colombia [CO]
* Costa Rica [CR]
» Cuba [CU]
> Dominica [DM]
> Dominican Republic
[DO]
* Ecuador [EC]
* El Salvador [SW]
> Grenada [GD]
> Guatemala [GT]
> Guyana [GY]
» Haiti [HT]
> Honduras [HN]
> Jamaica [IM]
= Mexico [MX]
> Nicaragua [NI]
> Panama [PA]
> Paraguay [PY]
> Peru [PE

https://www.ippc.int/index.php?id=nppoPER

SENASA

Servicio Nacional de Sanidad Agraria

PERU

MINISTERIO DE AGRICULTURA

El Servicic Nacional de Sanidad Agraria - SENASA e=s un organismo plblico descentralizado del Ministerio de
Agricultura de Perd. Creado en el afic 1992, mediante el Decreto Ley N® 25302, =l SENASA como Organismo Oficial
del Perd en materia de sanidad agraria, tiene como misién mejorar la sanidad, inccuidad v calidad agraria con la
finalidad de contribuir al desarrcllo nacional proporcionande un marce de seguridad agrosanitaria sin constituir
barreras injustificadas al comercio internacional. La base legal del SENASA v sus normativas se encuentran regidos
por la Ley 27322 "Ley Marco de Sanidad Agraria” del afic 2000, 2| Decreto Supremao 048-2001-AG, "Reglamenta
General de la Ley Marco de Sanidad Agraria" del afic 2001 v 2l Decreto Supremo N2 008-2005-AG "Reglamento de
Crganizacién vy Funciones del SENASA”,

Membership of International Organizations FaAC; CED: WTO: OIE; Codex: IPPC
Membership of Regional Plant Protection Organizations CA

Visits: 37756 Last updated: 02 October 2008 Versions Bookiilhk this page Cupyshu.—%ﬂ

IPP:‘:_::n:.bct 5 Esiter (2) Phytessnitary
pai

restrictions (4]

ID& :rppops

Di=scription =f Ertry point=  List of regulated

NPFO [2) 1 pests (1] \Websites (1)

Projects (2)

Sr. Jorge Barrenechea Cabrera
General Director of Plant Health
SENASA - Ministerio de Agricultura

Sarvicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA
Av. La Molina 1915

Title f Position
Organization / affiliation
Address
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REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

7. Evaluacion de Residuos Toxicos

PesticidaQuimico:
Cualquier sustancia que se aplican en los alimentos para prevenir, destruir, repeler o mitigar los

microorganismos(incluidasbacterias,virus, hongos, protozoos y algas)

EEUU. exige que todos los pesticidas utilizados sean registrados y ha establecido medidas de
toleranciasegurasparalos residuosquimicosque puedanencontrarseen los alimentosdomeésticos
e importados. Existeasimismo,unalista de pesticidasaprobadosy permitidos.

TreatmentManua(PDF4.5Mb) [LatestUpdate12/29/17]

La FDAcontrola el cumplimiento de las toleranciasestablecidaspor la EPA(http ://npic.orst.edu/epareghtm ). Las
tolerancias(limite maximo permitido) de los pesticidasse puedenidentificar de dos maneras

£ Porproducto agricola,paraencontrar lastoleranciasde los diferentes agroquimicos

Z Poragroquimico,paraencontrar latoleranciamaximaen los productos agricolas

Losnombres comercialesson solamente usadoscomo referencia Sedebe seqguirlasinstruccionesaprobadaspor
la EPA para su aplicacion Esta informacion puede ser ampliada . visitando:
http ://www .epa.gov/pesticides/food/viewtolshtm.


https://www.aphis.usda.gov/import_export/plants/manuals/ports/downloads/treatment.pdf
http://npic.orst.edu/epareg.htm

REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

8. Limites Maximos de Medicamentos Veterinarios

Laautoridadcompetenteesel United StatesDepartmentof Agriculture- USDA; FoodSafetyand Inspection
Servicequeregulalos LMRparalos medicamentos/eterinariosdeterminadospor el Comitédel Codexsobre
Residuosie MedicamentosVeterinariosen los Alimentos

Un Limite Maximo de Residuos(LMR)del Codexpara Residuosde MedicamentosVeterinarioses la
concentraciormaximade residuoresultantedel usode un medicamentoveterinario (expresadeen mg/ kg
0 ug/ kg en pesofresco)recomendadopor el CodexAlimentariusLaComisionseaadmitida o reconocida
comoaceptableen o sobreun alimento. UnLMRsebasaen el tipo y la cantidadde residuoque seconsidera
gue no presentaningunpeligrotoxicoldgicoparala saludhumanaexpresadgoor la ingestadiariaadmisible
(IDA)o sobrela basede unalDAtemporalque utilizaun factor de seguridadadicional EILMRtambiéntiene
en cuentaotros riesgoselativosde saludpublica,asicomolos aspectogecnolégicosalimentarios

BASE DE DATOS DE LOS LIMITES MAXIMOS DE RESIDUOS DE MEDICAMENTOS DE USO VETERINARIO -
https://www.fas.usda.gov/maximum-residue-limits-mrl-database

Codex Committee on Residues of Veterinary Drugs in Foods i (ingresar al hipervinculo)

INFORME DE LA 22.2 REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE RESIDUOS DE MEDICAMENTOS
VETERINARIOS EN LOS ALIMENTOS San José, Costa Rica 2015 -
http://www.fao.org/input/download/report/925/REP15 RVDFs.pdf



https://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/careers/!ut/p/a0/04_Sj9CPykssy0xPLMnMz0vMAfGjzOINAg3MDC2dDbwMDIHQ08842MTDy8_YINhUvyDbUREAyhhHFw!!/?1dmy&current=true&urile=wcm:path:/fsis-content/internet/main/topics/international-affairs/us-codex-alimentarius/committees-and-task-forces/general-subject-committees/codex-committee-on-on-residues-of-veterinary-drugs-in-foods/ct_index
http://www.fao.org/input/download/report/925/REP15_RVDFs.pdf

REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

9. Buenas Practicas de Agricultura

No son obligatorias para la exportacion pero se recomienda su

Implementacion por fines contractuales.
Paraevidenciarel cumplimiento de lasBPA,sedebe contar con un Certificadoemitido por un Organismode

Certificacionde BPA,de preferenciaacreditado o segunlo estipulado por el comprador, donde se asegure
el cumplimiento de los requisitos establecidos para las Buenas Practicas Agricolas aplicado al cultivo
correspondientede acuerdoa lasdisposicionesde EEUU.

Elgobierno gir6 instruccionesa la Secretariade Saludy ServiciosSocialespara que, junto con el Secretario
de Agriculturay en estrechacolaboracioncon la comunidad agricola,expidieran direccionessobre lo que
constituyen BuenasPracticasAgricolas, brindando una guia con la finalidad de ayudar a la industria
nacionaly extranjera de frutas y vegetalesa mejorar la seguridadde sus productos, asicomo tener mayor
cuidado en las areasde produccion, cosecha,seleccion,empaquey distribucion; teniendo en cuenta que
existen riesgos microbianos generalesen cada area, asicomo el razonamiento cientifico en que se basa
dichoriesgo,y sugierelasbuenaspracticasagricolasy direccionespertinentes parareducir la posibilidadde
contaminacion microbiana en frutas y vegetales frescos (Guidance for Industry: Guide to Minimize
Microbial Food Safety Hazardsfor FreshFruits and Vegetables)



Guia para Reducir al Minimo el Riesgo Microbiano en los
Alimentos, para Frutas y Hortalizas Frescas
(Buenas Practicas Agricolas)

A Principios B8sicos acerca de
I Agua

i Estiércol Y Desechos Organicos Municipales Soélidos

I Salud e Higiene de los Trabajadores

I Sanidad del Campo

I Instalaciones Sanitarias

I Limpieza de las Instalaciones de Empaque

I Transporte

I Rastreo

http://www.fda.gov/food/quidancerequlation/guidancedocumentsrequlatoryinf
roduceplantproducts/ucmQ064574.htm



http://www.fda.gov/food/guidanceregulation/guidancedocumentsregulatoryinformation/produceplantproducts/ucm064574.htm

REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

10. Marcado y Etiquetado

El marcado como el etiguetado de los productos frescos (frutas y hortalizas), se
regulan por el Cédigo de RegulacionesFederales, Titulo 21 Parte 1010& 1T T A
, A A A I(ACF&®), Losdatos que intervienen en el etiquetado variansegunel

tipo de ventade lafruta, pudiendo apreciarselos siguientes

a. Envaseglestinadosala Ventaal por Menor

b. Envasegdlestinadosala Ventaal por Mayor



PRODUCTOS PROCESADOS




REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

1. Entidades que regulan

En PERU: DIGESA / SANIPES En EE.UU.: FDA
(Servicio Nacional de Sanidad Pesquera) (Food and Drug Administration)
(Direccion General de Salud Ambiental)

2. Procedimientos de ImportacionFDA

Los productos que ingresana EEUU. son generalmenteinspeccionadosa
su arribo al puerto. Los pasosque la autoridad sanitariarealizaal ingreso
de los alimentosestanreguladospor la FDAy puede considerarrealizarun
examen fisico, un examen en el muelle, o un examen de muestras La
decision sobre colectar una muestra y enviarla al laboratorio para
confirmar que el producto es admisible esta basadaen la naturalezadel
producto, las prioridades del FDAY la historia previa del producto. El
CFSAN (www .cfsanfda.gov) es responsable de que los alimentos
consumidos en EstadosUnidos no afecten negativamente a la salud o
seguridaddel consumidor estadounidense



http://www.cfsan.fda.gov/

PROHIBICIONES

Adulterado

Etiquetados
Incorrectamente

Defectuosogdefective)
Insegurosc que causendano z -
la salud(no inocuos,unsafe) U Falsos o Incorrectos
. e V Frases
Suciogfilthy) V Disefios
Preparado, empacado o V Figuras
mantenido bajo condiciones i No en Inglés
Insalubrequnwholesome) e
. U Lista incompleta
Podrido

U Falta de Informacion
Descompuesto (alérgenos)

Contaminado o de otra
manera inapropiado para su
consumo



OTROS REQUERIMIENTOS /' PROHIBICIONES

AArticulosgue requierenaprobacionprevia
AArticulosque requierenciertosinformes
ANo autorizacionde inspeccidrsobreinstalacioneseguladas

AAndlisis y comprobacion previa a la comercializacion
(colorantesplaguicidas)

Almportados



REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

3. Requisitos Fisicos, Quimicos, Microbioldgicos y Sensoriales

Todos los alimentos que se exporten a los Estados Unidos deberan cumplir las
mismas normas que los productos estadounidenses Por tanto, los alimentos
deberanserpuros,inocuos,y estar producidosbajo estrictascondicionesde higiene.

4. Requisitos relativos a Colorantes y Aditivos

La FDAopera un Sistemade Vigilanciaen cuanto a los aditivos, colorantes utilizados
en los productos en base a si representan realmente un peligro para la salud del
consumidor. Ental sentido, opera una lista de colorantesy aditivos permitidos y, de

serel caso,el %de estos que puede ser utilizado. Sepuedenencontrar en el 21CFR73
-74



INGREDIENTES Y ADITIVOS

Aprobados por la FDA o0 GRAS (Generalmente Reconocidos como Inocuos) -

NEverything Added

t o

Food i

http://www.accessdata.fda.gov/scripts/fcn/fcnNavigation.cfm?rpt=eafusListing

Sort by: |
Doc

Type

ASPE

EAF
ASPF
ASP
ASPF

ASP
EAF
EAF
EAF
EAF
AF
EAF
AF
EAF
ASPE
EAF
ASPE
ASP

Doc
Mo.

1620

3939
2952
o001
o002z

0003
3775
3434
3919
2997
3920
3825
3761
3772
0004
36548
0005
1609

= Gol Resetl

Mainterm
ACACLA, GUM (ACACLA SENEGAL (L.) WILLD.)

ACAI BERRY EXTRACT
ACESULFAME POTASSIUM
ACETAL

ACETALDEHYDE

ACETALDEHYDE, EUTYL PHEMETHYL ACETAL
ACETALDEHYDE DI-CIS-3-HEXEMYL ACETAL
ACETALDEHYDE DIISOAMYL ACETAL
ACETALDEHYDE DI-ISOBUTYLACETAL
ACETALDEHYDE ETHYL CIS-3-HEXEMNYL ACETAL
ACETALDEHYDE ETHYL ISCOBUTYL ACETAL
(+/-)-ACETALDEHYDE ETHYL ISOPROPYL ACETAL
ACETALDEHYDE HEXYL ISOAMYL ACETAL
ACETALDEHYDE 1,3-OCTAMNEDICL ACETAL
ACETALDEHYDE FPHENMETHYL PROFPYL ACETAL
ACETAMIDE

ACETANISOLE

ACETIC ACID

n

t he

Mo of Records Found: 3,911

CAS RN or Other
Code

2000-01-5

879495-95-4
55589-62-3
105577
Fo-07-0

5457 7-91-9
53449-54-9
13002-09-0
S659-09-0
28069-74-1
59836-51-2
25334-93-4
233665-90-2
202188-43-0
F489353-57-4
60-35-5
100-06-1
54-19-7F

Regnum

169.
172,
15,

172,
172

177,

1582,

172,

133.
155,

179
230
1330

800

515

2410
&0

-.5315

515

123
124

L
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REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

5. Requisitos relativos a Acidificacion y Control del Permiso de Emergencia

REGISTRO DE PLANTA

FReqistrar el nombre de la firma FCE

FEstablecer la ubicacion fisica de la firma.

FlIndicar el nombre de los productos, estilos o
formas de los empaques y el medio de
empague.

REGISTRO DE PROCESO TERMICO

Llenar y remitir un formato de proceso para cada

producto y tipo de envasez SID NUMBER (LACF

| AF)




REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

6. Buenas Practicas de Manufactura

Las buenas practicas manufacturerastienen e determinar si un alimento es
adulterado, si los alimentos han sido manufacturadosen tales condicionesque son
Incapacesde ser alimentosy/o si han sido preparados,empacadoso almacenadosen
condiciones no sanitarias por lo cual pueden ser daninos para la salud (Good
Manufacturing Practices(GMPs), segun Codigo DE RegulacionFederal 2XCFR.10k-
110110

/. HACCP

Consisteen determinar los puntos criticosde control en el procesode los productos
y tiene como principal objetivo de encontrar los factores que, al ser debidamente
medidos y controlados, son capacesde garantizar gue el producto final es seguro.
Actualmente, el Sistema de HACCP es obligatorio solo para productos
hidrobioldgicos y para jugos que se fabrican y comercializan en los+EEUU.
(http ://www .cfsanfda.gov/~Ird/haccphtml) (Hazard Analysis and.Critical Control
Point Principlesand Application Guidelines)z 21CFR120



http://www.cfsan.fda.gov/~lrd/haccp.html

REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

8. Ley FSMA

El Congresopromulgd FSMA en respuesta a cambios dramaticos en el sistema
alimentario mundial y en comprensionde las enfermedadestransmitidas por los
alimentosy sus consecuenciasincluyendola comprensionde que las enfermedades
preveniblestransmitidaspor los alimentossonun importante problemade saludpublica
y unaamenazgarael bienestardel sistemaecondmicode losalimentos

LaFDAha finalizadosiete reglasprincipalesparaimplementarFSMA reconociendoque

garantizarla seguridaddel suministrode alimentoses una responsabilidaccompartida
entre muchos puntos diferentes en la cadenade suministro global para alimentos
humanosy animales Lasreglasde FSMAestandisefiadagara dejar claraslas acciones
especificasque se deben tomar en cada uno de estos puntos para evitar.la

contaminacion



REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

8. Ley FSMA

A Regulacionefinalessobrecontrolespreventivosde los alimentosparahumanos

A Normafinal sobrecontrolespreventivosde alimentosparaanimales

A Regulacioriinal sobrela seguridadde los productosagricoladrescos

A Regulacidriinal sobrelos Programasle Verificacionde Proveedore€xtranjeros

A Regulacioriinal de Certificadode Acreditacionde TercerasPartes

A Reglafinal de la FSMAsobre el transporte sanitario de alimentos para humanosy
animals

A Regldinal sobrela adulteracionintencional



REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

8. Ley FSMA: Normativa de Controles Preventivos para

alimentos de consumo humano

A.aNormativaFinalda / 2 y (MN&dntivdspara alimentosde Consumd dzY | yeguha
de las modificacionesestablecidasen el marco de Ley de Modernizacionde Inocuidad
Alimentos(FSMA siglasen inglés)desarrolladgpor la FDAde los EEUU. y entraraen vigor
de unamaneraprogresivay a partir de septiembredel 2016 dependiendodel tamanode

la SJpplel(S -l Empresas muy | Con promedios menores de un millén de ddlares por afio
pequenas (ajustado por inflacion) tanto en la venta de alimentos para
consumo humano mas el valor de mercado del alimento pa
consumo humano manufacturado, procesado, empacado o
almacenado sin venta, el plazo de implantacién son cuatro
anos, es decir, hastseptiembre del afio 2019

Empresas Con menos de 500 empleados a tiempo completo
pequenas equivalentes, el plazo seria ttes anos, hastaeptiembre del
afno 2018

Todas -is| Debieronempezara cumplir la norma en septiembredel afio
demas 2016




REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

8. Ley FSMA: Normativa de Controles Preventivos para

alimentos de consumo humano

EstaNormaFinaltrajo consigola modificaciondel 21 CFRseccionl10porla 117, dondese
Indicaque los procesadoresempacadores manejadoresde alimentosde EstadodJnidos
y gquienesexporten sus productos hacia este pais, deberanllevar a cabo un Analisisde
Peligrosy Controles Preventivos Basadoen Riesgo(Hazard Analysis and RiskBased
Preventive Controls) Lo anterior es un nuevo enfoque del HACCRHazardAnalysisand
Critical Control Points) conocido ampliamente Haciendo una comparacion resultan
enfoquessimilares,pero existen algunasdiferenciasentre ambosque convieneresaltar
Algunadiferencias

La Norma Final no hacenreferenciaa los 05 pasospreviosde HACCRoma Formarun
equipoHACCHyacerunadescripcionde producto, definir la intencionde uso, elaborarun
diagramade flujo y verificarlo en sitio. Sinembargo,si estableceque el analisisse hace
segunel tipo de alimento y que este Planlo debe realizarun a L y R A Galfi¢adagn
Controlest NB @S VY pok gu8 siglas en inglés PCQI (Preventive Control Qualified
Individual)



REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

9. Marcado y Etiguetado

Todo producto alimenticio extranjero que se comercialiceen los EEUU. debe llevar
un rotulo que cumplala normativa gue le esde aplicacion,que parael presente caso
se encuentranen el Cddigode RegulacionesFederales,21CFR101 De lo contrario,
lasautoridadesestadounidensegrohibiran la entradadel producto en suterritorio .
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I@ﬂ\ U.S. Food and Drug Administration
r = Protecting and Promoting Public Health

www. fda.gov

Informacion Obligatoria

Requisito

L.ocalizacion

21 CFR

Identidad del Alimento

Pamnel Principal

101.3

Listado de Ingredientes

Panel Informacional

101.4

Nombre v Direccion de la
Empresa/Negocio

Panel Informacional

101.5

Informacion Nutricional

Panel Informacional

101.9

Contenido Neto

Pamnel Principal

101.105

Informacion de
Alérgenos

Panel Informacional

FALCPA

Informacion Relevante

Panel Informacional

101.17




¢, Que considerar?

A Definiciones
A Requisitos Generales
A Informacion Obligatoria
A Anatomia de una Etiqueta
A Panel Principal
I Identidad
I Contenido Neto
A Panel de Informacion
i Informacidon Nutricional

i Declaracion de Ingredientes
A Aditivos y Colorantes

i Informacion de Aléergenos

A Panel de Informacion (cont.)
i Informacion de la Empresa/negocio
i Informacion Relevante

I Otra informacioén
requerida

A Informacién Voluntaria

A Declaraciones/Afirmaciones
A Ejercicios

A Preguntas



Anatomia de un&tiqueta
A Panel Principal (PDP)

I Lo primero que ve el consumidor Information Panel
cuando compra el producto

A Panel Informacional (IP)

I Inmediatamente a la derecha del
Panel Principal de frente al
consumidor




Panel Priapal (PDP)

21 CFR 101.1 e —

CEREAL -

Declaracion de identidad

A Declaracion de
Identidad

HETWT. 10 374 OZ_ (305 g) yo————

Contenido N eto

A Contenido Neto



Panel Priapal (PDPY, Tamaino minimo de
letra contenido neto

Tamano Minimo de Letra

Tamano del PDP

_ N mm
in2 cm?

1/16 1.5
<5 <32.2 1/8 3.1
>5: <25 >32.2; <161 3/16 4.7
>25: <100 >161; <645 Ya 6.35
>100; <400 >645; <2580 Y2 12.7

>400 >2580



21 CFR 101.2

Panel Principal

Panel de
Informacion

Hutriticn Foct=

»

Ingredients:

Manmufactured
\ I:q.r:

A Panel nutricional (Nutrition
Facts)

A Listado de ingredientes

A Nombre, direccion y teléfono del
manufacturero, empacador, o
distribuidor

A Informacidon Relevante



Material de entremedio

%\ hutriion Facls

Interrening
" hd mke=rial

fMonufonctured
by
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¢, Qué se necesita?
ATamafio de porcién

Medidas caseras y métricas

APorciones por envase
ANutrientes obligatorios

A Cantidad de Referencia Normalmente Consumida

RACC. Se han definido las RACC para 139 categorias de
alimentos. 21CFR101.12. El tamafo de porcion es la fraccion
mas cercana a la RACC, Se declara de la siguiente manera:

i Término de medida conocido seguido de su equivalente métrico en
gramos

I Por ejemplo: 1 Cucharada (59), una taza (240 ml)
i Porcion nunca menor al RACC.

Nutrition Facts

Serving Size 1 cup (2284g)
Servings Per Containar 2

.~

Arreaun®. ar Sarvineg

—alorias 260 Calories from Fat 120

% Dialily Walue®

Total Fat 13g 205
Saturaled Fat 5q 25%
Trans Fat 29

Cholesterol 30mg 10%

Sodium 660mMg =285

Total Carbohydrate 3109 10
Dhalary Fiber Og L1 S
Sugars 50

Protaln Eﬁ

Witamin A 4% - Vitamin © 2%

Calcium 15% - Iroin 4%

* Peroent Oaily Valees are based an a 2,000 calarie ek,
Wour Daaly Yalies may b higher o keecer dependirng an
your calone nesads:

Calanas 2 JOATHI 2 i

Tl Fat Less thamn 8hg i

Sa1 Fal Lz than 210G Z34
Cholesiesnal Leas than OO BT
Sockuim Leaa= than 2 Ay 2 A0rmHg
Toaal Carbobydrabe 30 378

Dhigrlmary Fiksr =hg g
Caalonas par gram:
Fal @ * Carohydrats 4 " Pyobain 4



http://edocket.access.gpo.gov/cfr_2002/aprqtr/21cfr101.12.html

| Calcium 15% .

NUTriTtion rFracts ||

Py = O |

calorie diet. Your daily values may be higher

gerving SFi;ze 1: cup (2282) or lower depegg;:g; ;n yo:r(;;toﬁe nzee:;

ervin tai : 2, 5 "y
% Tord L 305 o Nutrition Facts ser size: 1 package, Amount Per Serving: Calories 45, Fat

al

Aot Par Saiulg - Cholesterol Lessthan 300mg  300mg Cal. 10, Total Fat 1g (2% DV), Sat. Fat 1g (5% DV), Trans Fat Og, Cholest. Omg
Calories 260 Calories from Fat 120 | S tuboryaan " avoe™ Zoree® | | (0% DV), Sodium 50mg (2% DV), Total Carb. 8g (3% DV), Fiber 1g (4% DV),
Ty %""’";;':; S i 2% 3% Sugars 4g, Protein 1g, Vitamin A (8% DV) Vitamin C (8% DV), Calcium (0% DV),

Saturated Fat 59 =t il ol S Iron (2% DV). Percent Daily Values (DV) are based on a 2,000 calorie diet.
Cholesterol 30mg 10%
Sodium 660mg 28% !Nlugr!tlgz? Facts

o, i - -

FotGem ot 51d . 107¢ Servings Per Container 8 Nutrition Facts

Dietary Fiber Og 0% e S Serying ~uoe 1 oup (<200

Sugars 59 P ———— | ervings Per Container
Protein 59 Calories 260 Calories from Fat 120 _Am T S——

Vitamin C 2%
lron 4%

Vitamin A 4% °

% Dally Value* Calories 260 Calories from Fat 120

Total Fat 13g

Saturated Fat 5g

Trans Fat 2g

Cholesterol 30mg

20% % Dally Value*
25% o,
— Total Fat 13g 20%
Saturated Fat 5g o = 25%
10% o

Trans Fat 2g

Sodium 660mg

- Cholesterol 30mg 10%

Totfl %Mydrﬂo 31g 1036 Sodium 660mg 28%
Dietary Fiber Og 0% Total Carbohydrate 31g 10%
Sugars 5g Dietary Fiber Og 0%

Protein 5g Sugars 5g

Vitamin A 4% = Vitamin C 2% Protein 59

S e e e o s

Calcium 15% . iron 4% Vitamin A 4% - Vitamin C 2%

Calcium 15% Iron 4%
* Percent Daily Values are based on a 2,000 calorie diet.

Total Fat
Sat Fat
Cholesterol

La nota al pie puede
eliminarse si el area es

Calories per gram:

Fal 9 A4

menor a 40in2



APPLE CINNAMON

Hettoggs Nutrl

STRAWBERRY
NATURALLY AND ARTIFICIALLY FLAVORED

Ul um

= CER‘-AL BARS

BLUEBERRY
NATURALLY AND ARTIFICIALLY FLAVORED

Nutrition Facts
Serving Size 1 Bar (37g)
Servings Per Container 16

Amount Per Serving

Calories 130 Calories from Fat 30
SRt

Nutrition Facts
Serving Size 1 Bar (37g)
Servings Per Container 16

t Per Serving

Nutrition Facts
Serving Size 1 Bar (379)
Servings Per Container 16

Amount Per Serving

Calories 130 Calories from Fat 30

% Daily Value™

e )
% Daily Value*

Calories 130 Calories from Fat 30
___% Daily Value*

SYRUP. APPLE 2U3ZE CONCENTRATE, GLYCE=IN, SUGAR,
WATER, SODIUM ALSINATE, MODIFIED CORY STARCH, MALIC
G2, METHYLCEL L LILIJSE DICALCIUN PHOSP-ATE, CINKA-
MCH, JTRICACID, & RJMELCOLUR) YiHCLE GRAINROLLED

ENRICHED 24 QUR (WHEAT FLOUR, R(a51%, REDUCED

CARAMEL COLCE R

CELLULOGE,
BZ' #40), 'WHOLE GRAN ROLLZD TS, ENRIC-ED

LWALIC ACIC, R

DATS,
IRC, THIAMI MONCUITRATE [VITAM M 8+]. RIBOFLAVIN
[VITSRIN B2), FOLIC AZAC), WHOLE WHEAT ALCUR, SUNFLOW-
ER AKDYOR SCYBZAN OIL WITH TBHC FOR “RESHNESS, HIGH
FRUCTOSE CORN SYRL'Z, SUGAR, CONTAINS TWO PERCENT
ORLESS OF HOMEY, DX 3CSE, GALCIUM CARECATE, SOLU-
ELE DORN FIBER, NONRAT DAY MILK, WH=AT BRAN, SALT, CEL-
LULOSE, POTASS UM BIGARBONATE {LEEVEHING), NATURAL
5D ARTIFICIAL VAR ILLA FLAVOR, CIBINAMGH . MORO- AKD
DIGLYSERIDES, PRCPYLEME GLYDOL ESTERS OF FATTY ACIDS,
30 LECITHIN, WHENT SLUTEN, RIACINAMIDE, SCOIUM STEA-
ROYL LACTYLATE VITAK N & PALMITATE, COSRASIENAR,
ZING OXIDE, BEDUCED IROK. aUAR CUN P'lRI DOXINE HY-

JROCHLORIDE {VITAM N Bg), TH YCROCHLORICE
WITANIN By ), B BUFLM‘; 1h Y ﬂnl.-l B2}, FDLIGn"I"

ENLARGED TO
SHOW TEXTURE

FLJHIWHE-’T FLOUR, 840N, REDUCED IR, THIAMSM MOND-
HITRATE [VTAMIN E1], RIECFLAVIN [VITARIY 3], FOLIC ACID),

YWHOLE WHEAT FLOUF, SUNFLOWER A%C0CR SOYBEAN OIL W H
TBH{ FOR FESHMESS, HiSH FRUCTOSE DZAR SYRUP, SUGAR,

CGONTAINS TW0 PERGENT OR LESS CF H24EY, DEXTRCS
ClUM CARECKATE SOLUBLE CORN FIE A
WHEAT BRAM, SALT. GELLULOSE. POTASSIA B@CARBON»\TE
{LEAVENING), NATURA_ AKD ARTIFICLY. FLAVOR, MONO- AND

DIGLYCERIDES FﬂOP’YLHE GI.Y"DL ESTERS CF FATTY AC‘EK.
I LECIT] <, SOOIUM STER

"
e

OXIZE. 1, GUAR GUI, F’YR!EGKIN“ HYDROGALC-
RIDE MTN-I!"JBQI T-{hHIH HYDROCHLOZCE (VITAMIN B}, 5l-
BOFLAVIN {WTTABY Be), FOLIC ACID.

Total Fat 3g 5% Total Fat 3g 5% Total Fat 3g 5%
Saturated Fat 0.5g 3% Saturated Fat 0.5g 3% Saturated Fat 0.5g 3%
TFrans Fat 0g = _ Trans Fat Og Trans Fat 0g

Cholesterol Omg 0% Cholesterol Omg 0% Cholesterol Omg 0%

Sodium 105mg 4% Sodium 120mg 5% Sodium 105mg 4%

Total Carbohydrate 24g 8% Total Carbohydrate 24g 8% Total Carbohydrate 24g o
Dietary Fiber 2g 6% Dietary Fiber 2g 635 Dietary Fiber 2g 6%
Sugars 12g Sugars 129 = Sugars 12g

Protein 2g Protein 2g Protein 2g

Vitamin A 15% = Vitamin C 0% Vitamin A 15% = Vitamin C D% Vitamin A 15% = Vitamin C Q%

Calcium 20% < Iren 10% Calcium 20% = lron 10% Calcium 20% = lron 10%

Thiamin 15% = Ribefiavin 25% Thiamin 15% < Riboflavin 25% Thiamin 15% = Riboflavin 25%

Niacin 25% e« Vitamin Bs  25% Niacin _25% = Vitamin Bg 25% Niacin__ 25% = Vitamin Bs 25%

Folic Acid 10% = Zinc 10% Folic Acid 10% = Zinc 10% Folic Acid 10% = Zinc 10%

~Percent Daily Values are hased o0 a 2.300 czlone dies. *Percent Daily Values are basad on a 2,000 calarie diet. =Percent Daily Values ars dased on a 2,000 calorie diet,

Your daily values may be higher or lawer depending Your daily values may be higher or lower depentding Your caily values may be higher or lower depending
on your calorie ne on your calorie needs: on your zalorie needs:
Cal 2,000 2.500 Czloties 2.000 2.500 Calories 2.000 2.500

Tetal Fat Les n 659 Total Fat Less than 85c 800 Toal Fat Less than S50 800
Sat. Fat Less than 209 2 Sat. Fat Less than 20 250 Sat, Fat Less than 20g 250

ch"l%‘te'ol Less than 300mag "OOmg cwoles:eral Less than 300mg 300mg Chelesters! Less than 300mg 300mn

Sodiu Less than 2,400ma 2.400mg Sodiu Less than 2,400mg 2.400mg Sodium Less than 2.400mg 2.400mg

Tetal varbonydrate 3009 3759 Total Carbohr;-drav 3003 Sq Total Carbohydrate 3003 3755
Dietary Fiber 25Q 30g Dietary Fiber 25¢ 300 ary Foer 250 309

INGREDEERTS: FILL'%)5 (HIGE FRUCTOSE CORN SYRUE, CORN IKGREDIENTS: FILL MG [HIGH FRUCTJSE INGREDIENTS: FILLING (HIGH FRUCTOSE COAN SYRUP, CORN

SYRUF, ELLEBERRY PUREE CONCENTRATE. GLYCER®™. SUGAR,
WATER, SCDIUM ALGINATE, MOCIFIZD GORN STARCH NATURAL
A0 ARTEICIAL F_AVDR, CITRIC ACD) NETHY LCELLULOSE DI-
CALCIUN: PHOGPHATE, MALIC 4C:C, RED #40, BLUE #1), 'M'IULE
GRAIN ROLLED CATS, ENRICHED FLOUR [WHEAT FLOCE k-

24, REDUCED [ROM, THAMIN CHONITRATE [ATANIN 8" Al-
BOFLAVIT TWITAN M Bo], FOLIC ACID). WHOLE WHEAT FLOUR,
SUNF_OW2R AUDVOR SOYBEAN C1_ WITH TBHQ FCR FRESH-
HNESS, HIGH FRUCTCSE COAX SYRUP, SUGAR, CONTANS TWD
PERCENT CA LESS OF HOKEY, DEXTAOBE, GALCIUM GARZON-
ATE, SOLUBLE CORM ABER, NONFAT DRY MILK, WHEAT ERAN,
SALT, CELLULOSE, POTASSIUM 3IGAZ30NATE {LEAYZNING),
NATURAL AND ARTIRCIAL FLAVOR, MONO- ARD DIGLYCERIDSS,
PROPYLENE GLYCCL ESTEAS OF FATTY ACIDS, S[]r’ LECTHIN,
WHEAT GLUT=N. NIACINAMICE, SODILIM £

VITAMIN A 2ALPATATE, CARRASEE!SN, ZING O)GDF_ REDUCED
1RO, GUEA GUM, PYRIDOXKE HYDROZHLORIDE (VITAMIK Ee),
‘E'I;IMIIH HrERlJ“HLORlDE {UTOREI By}, RIBORLAVIN [MTTARYIY

1. FU

Nutrition Facts

Serving Size 1 cup (359
Servings Per Cortairer 10

gr’oa' \‘lll‘l

A mouant 12 ¢

Per Servimg Coreal Sk imugil k

Calones 130 170
Calories rom Falt O O

% Daily Yalus™*

Total Fat Og” 0% oo
Saturated Fat Og 095 0%

Cholesterol Ong 095 0%

Sodium 200m g 9% 1196

Total

Carbohwdrate 30mg 10% 129%
Dietary Fiber 4g 1656 169

Sugars 18g

Protan %

Yitamin A, 259% 259%
VYitamin C 259% 259%
Calcourm 0es 15%

NLI# 04845
NLI# []4850
NLI# 04846

CDNTAINS WHEAT, MILK AND SOY INGREDIENTS. CONTAINS WHEAT, MILK AND SDY INGREDIENTS.
Distributed by Kellogg Sales Co. Battle Creek, Ml 43016 USA

CONTAINS WHEAT, MILK AND SOY INGREDIENTS.
®.TM, © 2009 Kellogg NA Co.

Iron I— . 109%
| saeficuntin Cereal Ore haif cup siéen mmilk

contibues an addsonad 40 nes, S5m

\godicﬂ.ﬁgbﬂca:bohydra&s S gswg -

3V

g = Amount/serving % Dally Value* Amount/serving % Dally Value* " Percent Dally Vaiues are based on a 2,000 calore HES Pe roent Daty VSl ves are based on =32
Nutrltlon ————  die!. Your dally values may be higher or lower ‘ caone el Your daly vl ves rrosy be her
Total Fat 1.5¢g 2% Total Carbohydrate 260 9% depending on your calorie needs: of lowe r depending on ;ocledon;mo :
FaCts Saturated Fat 0.59 3% Dietary Fiber 2g 8% Calories: 2.00 2500 | ... ... - e
Total Fat Less than 65g 80g Satrat e [ &9
Serving Size 2 slices (56g) Trans Fat 0.5g Sugars 1g Sat Fat Less than 20g 259 Choiestercl Lese than %o
Se g Per Container 10 Chelesterol Omg 0% Protein 4g Cholesterol  Lessthan 300mg  300mg | R sy 5s an %‘7595 0
mings Per Lontainer Sodum Lessthan 2,400mg 2,400mg | Déetary r %0 =09
Sodium 280mg 12% Total Carbohydrate 300g 3759 | ’(_Eognes =rgraTy o
Calories 140 VitaminA 0% e Vitamin C0% e Calcium6% e  Iron 6% Dietary Fiver 255 309 IL2ES = e B A B
Calories from Fat 15 Thiamin 15% e Riboflavin8% e  Niacin 10% el




El nuevo etiguetado nutricional Conformida

¢Cuando puedo empezar a hacer cambios en mis etiquetas ?

El 29 de septiembre, la FDA publico uaga propuestgpara extender las
fechas de cumplimiento de la regla final de la etiqueta Informacion nutricional
y factores complementarios y la regla final del Tamafo de la porcion desde el

26 de julio de 2018 hasta el 1 de enero de 2020, para fabricantes con $ 10
millones 0 mas en las ventas anuales de alimertos.fabricantes con menos

de $ 10 millones en ventas anuales de alimentos recibirian un ano adicional
para cumplir, hasta el 1 de enero de 2021.

Industry Resources on the Changes to the Nutrition Facts Label

http://www.fda.gov/Food/GuidanceReqgulation/GuidanceDocumentsRequlatorylnformaii
on/LabelingNutrition/lucm513734.htm

Considerar la nueva actualizacion del RACC
https://www.regulations.qgov/document?D=FE2004N-0258.0436



https://www.federalregister.gov/documents/2017/10/02/2017-21019/food-labeling-nutrition-and-supplement-facts-labels-and-serving-sizes-of-foods-that-can-reasonably
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/LabelingNutrition/ucm513734.htm
https://www.regulations.gov/document?D=FDA-2004-N-0258-0136

Nutrltlon Facts

Serving Size 2/3 cup (55q9)
Servings Per Container About 8

Amount Per Serving

Calories 230 Calories from Fat 72

2o Daily Valus*

Total Fat 8g 12%
Saturated Fat 1g 5%
Trans Fat Og

Cholesterol O0mg 0%

Sodium 1650mg To%

Total Carbohydrate 37g 12°%
Dietary Fiber 4g 16°%6
Sugars 19

Protein 39
e

Witarmin A 104
Vitamin C B%
Calcium 2056
Iron 459

* Percent Daily Values are based on a 2,000 calone diet,
Wouwr daily waluwa may be higher or lower depending on
ywour calare needs.

Calories: 2,000 2,500
Total Fat Less than 65g Big
Sat Fat Lass than 2104 254
Chaolaesteral Lass thamn J300mg Io0mg
Sodium Less than 2, 400myg 2 400myg
Tolal Carbohywdrate FI00g 3F5g

Dietary Fibar 25g 30g

Nutrition Facts

8 servings per container
Serving size 2/3 cup (55g)

230

Amount per 2/3 cup
Calories

% DV*
12%. Total Fat 8¢
5%  Saturated Fat 1g
- Trans Fat Og
0% Cholesterol Oomg
7%  Sodium 160mg
12% | Total Carbs 37g
14  Dietary Fiber 4g
| Sugars 1g
Added Sugars Og
' Protein 30

10% | Vitamin D 2mcg
20% | Calcium 260mg
455G - Iron 8mg

5%  Potassium 235mg

Footnote on Daily Values (DW) and calaries
reference 1o be inserted hare,

Nueva Propuesta

https://www.fda.gov/Food/
GuidanceRegulation/Guid
anceDocumentsRegulator
yinformation/LabelingNutrit
lon/ucm385663.htm



El Etiquetado de Alérgenos Alimenticios

Alérgenos de declaraciéon obligatoria




Los 8 Alérgenos Alimenticios Principales

V Crustaceod(e].,langostas, camarones, cangrejo)

V
V
V

Huevos
Pescadde].,lubina/perca, platija, bacalgo

_eche

V Cacahuates

V Soja

V Nueces de arbdkj., almendras, pecanas, nueces de nogal)
VTrigo

Estos 8 alérgenos causan el 90% de las reacciones

http://www.fda.gov/Food/ResourcesForYou/Consumers/ucm220115.htm

53



Dedaradonde alérgnos

Cocoa Crispers Bar
Chocolate Candy with Crisped Rice

Nutrition Facts Amount/servin %DV * Amount/serving %DV* ‘l“l ‘I || I‘ “
o F1010 28071 5 L

Serving Size 1 Bar (60g) Total Fat 12g 18°% Potassium 230mg 3%

Gg;g‘:f 12&? Saturated Fat 7g 36°% Total Carb. 29g 10°%

*Percent Daily Values (DV) are Trans Fat Og 5 Fiber <1g 3%
based on a 2,000 calorie diet. Cholesterol 10mg 0% Sugars 24g

Sodium 65mg 3% Protein 2g
Vitamin AQ0% + VitaminC 0% +« Calcium 6% + Ilron 0%

Ingredients: Milk Chocolate (Sugar, Milk, Cocoa Butter, Chocolate, UEIREREISTEEETe R ARSI 8 Lplo
Vanilla), Corn Syrup, Whey, Cocoa Powder, Crisped Rice (Rice, Sugar, Salt, BREAERV EV GRS CE M EI Nl =0
Malt), Flour, Soy Protein, Ovalbumin, Natural Flavor. MD 21201

Contains: Milk, Wheat, Soy, Egg, Peanuts




Declaraciones (Afirmaciones) Nutricionales y de Salud

A Declaraciones basadas en informacion cientifica documentada y publicada por
ciertos organismos cientificos federales y/o Academia Nacional de

Ciencias.

Declaraciones de Contenido Nutricional

A Describe el nivel de un nutriente o sustancia alimenticia en el producto (segun
valor de referencia de ingesta diaria RDI 6 DRV) (Apéndice A)

I Libre de/sin (Free)
I Alto en (High)
I Bajoen (Low)
A En relacion con el alimento estandar (Apéndice B)
i Mas que (More)
I Reducido en (Reduced)




Declaracionede ContenidaNutricional

A HEALTHY Saludable:
Condicionado al contenido
de grasa, grasa saturada,
colesterol, sodio, nutrientes
especiales, etc.

Apéndice B

A Otras Declaraciones
I Rico en
I Excelente o buena
fuente de

I Fortificado, enriquecido
I Magro

I Alta potencia

I Antioxidante



Desviaciones Significativas de Etiquetado

A Omisbn de Informacién
Obigatorla Juice Cocktail

| D6C|al’aCIOn de % de JUQO .~ CONTAINS 30% JUICE mocrevienTs: waTER, HIGH FRIUCTOSE COAN

SYRUF, RUBY RED GRAPEFRUIT JUICE CONCEN-
THATE, GRAPEFRUIT PULP SACS, CITRIC ACID,

i Declaracion de identidad Nutrition FRcES | reoni NauraLsLAVORS, ASCORSIC ACD
Sewlngs Par Contalner 8

Ruby Red Grapefruit

- : : - Distributed by
[ Listado de ingredientes Amount Por Sarving.
T Daity Yalto® ), 9,9,9,0,0,0,0,0,9,9,9,9,9,9,9,0:¢
I Nombre y direccion de negocios Towmirmon > X000
. . . g , . . Folal Carbohydrate S35 11°5%
[ No identificar algun ingrediente Prosemn 05 s S
i Contenido neto mﬁ;‘ﬁmm%%:
. DN & “Pesse<l Cely ¥akas ars based on & 2003 ész":‘“;, apeg I faciiitios exist in your ares.
A Etiquetado en otro idioma izt =

A Rechmos de Medicamento



El Etiquetado de Alimentos Organicos

Elabora la
Norma

Acredita

Autoriza

Supervisa

Mantiene
los registros

Informa a los
consumidores/as

http://www.ams.usda.gov/AMSv1.0/ams.fetchTemplateData.do?templ
mplateA&naviD=NationalOrganicProgram&leftNav=NationalOr '
page=NOPNationalOrganicProgramHome&ac

rogramé&

SPW



http://www.ams.usda.gov/AMSv1.0/ams.fetchTemplateData.do?template=TemplateA&navID=NationalOrganicProgram&leftNav=NationalOrganicProgram&page=NOPNationalOrganicProgramHome&acct=AMSPW

Etiquetado del Pais de Origen (COOL, por sus siglas en inglés)

Esun requerimiento de la Oficinade Aduanasy ProteccionFronteriza
(CBPpor sussiglaseninglés)

Cada producto importado, a menos gue sea sustancialmentere-
manufacturado,tiene que ser marcadocon el paisde origen o el pais
dondesemanufacturd

La informacion tiene que ser evidente la ubicacidonespecificano se
iIndica

Lyre A0
e %@g{é&)kr.-



Etiquetado de Alimentos e Ingredientes
Producidos Mediante la Bioingenieria

4
b
fd
e
%

rs:WATER,  MATO PUREE (WATER, Tow
ENCASTA (WH T FLOUR, NIACIN, FERROUS 23&;&
NRICHED TAONONIT  TE, RIBOFLAVIN, FOLIC acip)
THAMUCC CORN SYR . CONTAINS LESS THAN 29, op: i
RUCE MODIFIED C “DDAR CHEESE (CHEDDAR gty
EYVITURED MILK, SALT, - NZYMES, CALCIUN CHLORIDE), WaTey
DISODIUM PHOSPHAT ! ENZYMES), FLAV ORING, POTASSIUy
D ORIDE, VEGETABL - OIL (CORN, COT ' " NSEED, CANOLA
o DJOR SOYBEAN), ENZYME MODIFIED B0 TER, SKIM MILK
PAPRIKA EXTRACT, CITRIC ACID, ONION EXT#/ 0T,

CAMPBELL SOUP COMPA: 7
| CAMDEN, NJ, U.S.A. 08103-1701

\2_=D= N\

Configuracidon genética variada
(Organismos Modificados)
Alimentos Bigenéricos (tienen
mismos factores de seqguridad

especificos)

\

=1 1\

PARTIALLY PRODUCED WITH GENETIC ENGINEERING. Wi':/r\; )5/
FOR INFORMATION ABOUT GMO INGREDIENTS VISIT =
WhatsinMyFood.com

~ Visitus at www.campbellsoup.com

- Satisfacti ; lease ¢al
?i‘g'gzﬁgt;\on uaranteed. If you have questions or comments. b

STA-02. Please have code and date information

phm'v refrigerate unused pasta in ”c'::nn:"""

~ “ontainey, Recommend use by date " ™" -

t

18k 0%

“ML\B \QE‘@OOF CANNED PASTA = 1/2 CUP OF VEGET ABLﬁﬁe(ffor

 Mngiggns OMMENDATIQN). The 2010 Dietary GUIde Tobfor 88
12000 gl diet, 21/2 cups of a variety of vegetables P¢ 3

[FogR




El Etiguetado de Alimentos e Ingredientes Producidos
Mediante |la Bioingenieria

AEjemplos de Alegaciones sobre Alimentos Producidos
Mediantela Bioingenierig Cont)

Ad ¢ K Sténfatoes were genetically engineered to improve
0 S E (i [BadBdmates fueron modificadosgenéticamentepara
mejorarsutextura]

Ad { 2 wfsur growersplant tomato seedsthat were developed
through biotechnology to increase crop & A S fABunos de
nuestroscultivadoressiembransemillasde tomate, desarrolla@as
mediante la biotecnologiapara aumentar el rendimignte’de las
cosechas]



El Etiquetado de Alimentos e Ingredientes Producidos
Mediante la Bioingenieria

Declaracionessobre Alimentos o sus Ingredientes no-
ProducidodMediantela Bioingenieria

Noaceptables

Lasfrasesd D a fi NK |5 y onot genetically modifiec€
en términostécnicosno soncorrectas

La declaracion dThese green beans were not produced through
O0A20SOKyeaibs2 &oded

no es aceptablecuandoen hechono se comercializarejotes
producidosmediantela biotecnologia



Conclusioén

A Etiguetado tiene que estar en Inglés y seguir el
formato establecido

A Informacion requerida incluye:

I Panel Principal:

Aldentidad
A Contenido Neto

i Panel de Informacion:
Alnformacion Nutricional
Alngredientes
AAlérgenos
AlInformacion del Negocio/Empresa
Alnformacion Relevante



REQUISITOSAPLICABLES A
ALIMENTOS FRESCOS Y
PROCESADOS




REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

1. Envase y embalaje

El envasado debe realizarse en condiciones higiénicas tales que impidan la
contaminaciondel producto. Losenvasesdebenresistir:

£ La manipulacion brusca durante la carga y descarga.

£ La compresion causada por el peso de otros contenedores colocados encima.

Z Los golpes y vibraciones durante el transporte.

Elproducto debe envasarsede forma que se mantenga protegido apropiadamente
Los materialesutilizados en el interior del envasedeben ser nuevos, estar limpiosy
con las caracteristicasrequeridas, evitando asi cualquier dafid externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
iIndicacionescomercialessiemprey cuandoesténimpresoso etiquetados continta o
pegamentono toxico.



REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

2. Transporte

Existen requisitos especificos que describen como debe realizarse el transporte fisico de
determinadosproductos importados por EEUU.

Generalmente,el cliente brinda las especificacionesde acuerdo a los estandaresde transporte que
existenen el mercadoy que lasempresasinternacionalesde transporte manejan

Parael casode transporte de frutas y vegetalesfrescos, se plantean las siguientesconsideraciones
(*):

FTemperatura

FHumedadrelativa

FComposicionatmosférica

FAlmacenamientoen frio

(*) Fuente PROPERTIESND RECOMMENDEBONDITIONEFORLONGTERMSTORAGEOFFRESH-RUITSAND
VEGETABLESLIisted alphabetically according to common name Compiled by Marita Cantwell (email:
micantwell@ucdavisedu) -

http://postharvest.ucdavis.edu/files/109107.pdf



mailto:micantwell@ucdavis.edu
http://postharvest.ucdavis.edu/files/109107.pdf

REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

3. Ley contra Bioterrorismo

La Ley contra el Bioterrorismo comenzo a regir en los EEUU. a partir del 2003y se
encuentra destinada a proteger la produccion, distribucion y venta de alimentos de
origen norteamericanoe importado, en contra de posiblesatentadosterroristas. Laley
derogadisposicionesala FDAparaque seencarguede suejecucion

Elprocedimiento parala aplicacionde la presente Leyconsideracuatro secciones

FRegistro de instalaciones de AlimentosSeccion 305
(http://www.cfsan.fda.gov/~dms/fsbtact.ntml#pn)

ENotificacion Previa para Embarques de Alimentos ImportadpsSeccién 307

FDeteccion administrativag  Seccion 303

FEMantenimiento e inspeccion de Registros de Alimentos (responsable EE.UU..no ha
afectado mucho a exportaresy Seccion 306


http://www.cfsan.fda.gov/~dms/fsbtact.html#pn

ﬁ U.S. Food and Drug Administration www. fda.gov
Protecting and Promoting Public Health

Cuando Presentar el Aviso
Previo

Para los cargamentos
a punto de llegar:

Debe remitirse el aviso previo:

Por tierra {por carreteral Un mimimo de 2 horas antes de la llegada al puerto

Por tierra {(por trem) Un mimimo de 4 horas antes de la Hlegada al puerto

Por aire Ln minimo de 4 horas antes de la Hlegada al puerto

Por mar LT mimimo de 8 horas antes de 1a Hegada al puerto

Por correo internacional Antes de enviar los alimentos

Transportado por o Dentro del plazo segin el modo de transporte aplicable
acompanando o un individowo ’

-



REQUISITOS TECNICOS/NO ARANCELARIOS

4. Certificacion CTPAT y BASC

Las certificaciones CTPAT y BASC son recomendables mas no obligatorios para el
Ingreso de productos a EE.UU.

GTPAT (Customg Trade Partnership Against Terrorismgs una iniciativa conjunta
entre el gobierno americano y el sector privado cuyo objetivo es construir
relaciones de cooperacion que fortalezcan la seguridad de toda la cadena de
suministro y la seguridad en las fronteras.

BASC (Business Alliance for Secure Commeres)un organismo sin fines de lucro,
cuya finalidad es de asegurar y facilitar el comercio internacional mediante el
establecimiento y administracion de estandares y procedimientos globales de
seguridad aplicados a la cadena logistica del comercio, en asociacion con
administraciones aduaneras y autoridades gubernamentales.



REQUISITOS TECNICOS /NO ARANCELARIOS

El Tratado de Libre Comercio (TLC) también establece en el Capitulo 4 las reglas de origen y
procedimientos de origen que deben cumplir los productos o mercancias que sean
comercializados entre Peru y EE.UU., para poder beneficiarse del trato arancelario preferencial
acordado en el Tratado.

De acuerdo al TLC, para el caso de productos alimenticios frescos y procesados exportados de
Pert a EE.UUse considera que un producto o mercancia es originaria cuando cumple los
siguientes Criterios de Calificacion de Origen establecidos en dicho capitulo.

6. Certificacion de Origen

Una vez determinado el origen del producto a exportar debemos solicitar el trato preferencial

del mismo a través del Certificado de Origen, emitido por el importador, el exportador o el ol
productor.

http://www.tlcperu-eeuu.gob.pe/index.php



http://www.tlcperu-eeuu.gob.pe/index.php

CONCLLU

Problema Solucion

Desconocimiento de los Requisitos y
Tramites para exportar a los EE.UU.

Facilitacion de informacion y

asesoramiento especializado por
£50% falta de registros de plantas y procesos producto.
£25% fallas en el rotulado

25% otras causas
F25% Oferta exportable adecuada al

Falta de mercado mercado de destino.

Promocion internacional.

Crisis econOmica . .
Oportunidad para regularizar o

Implementar los requisitos exigidos.



