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b) RESUMEN

Desde siempre, la funcion del envase y del embalaje ha

consistido en preservar la mercancia durante su transporte.

La tilapia se puede producir todo el afio. Su carne es blanca, de
textura excelente, sin colesterol y de exquisito sabor, contiene
aminoacidos basicos para la dieta humana. Ademas contiene Omega-3,

que es muy benéfico para la salud.

Es por esto que el presente trabajo determina los requerimientos y
las Normas para el envase y embalaje de filetes de tilapia para su
exportacion al mercado norteamericano, tomando en cuenta todas
las condiciones fitosanitarias, arancelarias y de calidad impuestas por
el mercado; incrementando la cantidad exportadora de éste producto

hacia el mercado internacional.

La tilapia se exporta en filete fresco y congelado. El 90% de las
exportaciones lo constituye el filete fresco, lo cual significa una

ventaja competitiva para el pais.

Para la aplicacion de un nuevo sistema de envase y embalaje para
la Tilapia, es necesario describir las caracteristicas principales del

producto Tilapia y su importancia con la economia del pais.

Para el desarrollo del nuevo tipo de empaque se ha seleccionado
el plastico termoformado, resistente al frio y cambios climaticos, y la
presentacion del envase es de polipropileno por sus caracteristicas de
seguridad, durabilidad y conservacién del producto, y la etiqueta acorde
con la NTP 209.038.



c) INTRODUCCION

El presente trabajo, después de un cuidadoso estudio de mercado se ha
desarrollado un estudio de ingenieria en el cultivo de tilapia,
procesamiento de filete congelado y exportacién del mismo, el cual me
complace en presentar y compartir con la comunidad universitaria, con la
comunidad empresarial, la misma que servira de referencia y apoyo en
sus decisiones que quieran emprender en este sector de la economia,

que tiene gran potencialidad.

El Segundo componente de la Balanza de Pagos son las exportaciones.
La Exportacion es la venta de bienes al exterior. Su importancia radica en
que es fuente principal de divisas. Es un régimen aduanero que permite la
salida legal de mercancias del territorio aduanero para su uso o consumo

definitivo en el exterior.

El Pera ha entrado decididamente en la ruta de la exportacién de Tilapia
incursionando con éxito en la venta de filetes sin piel en envase adecuado
y un embalaje que se pueda acondicionar de la mejor forma posible. En
1992 el Perd enfrentaba el desafio de exportar para reactivar su
economia, para crear nuevas oportunidades de empleo, para mejorar su
balanza comercial, para procurarse mas divisas, necesarias para su

desarrollo.

Estos son los principales beneficios de la exportacion pero hay uno mas:
el aumento de la produccion. Es importante manifestar las inversiones en

actividades productivas del sector acuicultura, que el cultivo de tilapia



segin nuestros estudios es rentable que en las regiones donde
tradicionaimente se ha desarrollado su cultivo demostrando su eficiente
adaptacién de la tilapia roja a nuestro territorio, a éstas iniciativas
empresariales rurales solo falta el impulso por parte de la institucionalidad
regional y el desarrollo de las cadenas productivas en éste importante
sector.

Como se ha determinado en el estudio los principales destinos de las
exportaciones mundiales tanto de filete fresco como congelado son
Estados Unidos seguido por Alemania, Francia y Japén, de los cuales el
primero representd casi el 100% de la compras a las exportaciones

peruanas de la tilapia en todas sus presentaciones.

De los paises mencionados anteriormente, Estados Unidos es un favorito
candidato para la orientacién de este producto ya que se encuentra dentro
de unos de los paises de la cuenca del pacifico con mayor tendencia
creciente en su consumo de tilapia y con el cual se goza de un Tratado de
Libre Comercio para favorecer la accesibilidad mediante preferencias
arancelarias y paraarancelarias, asi mismo goza de una estabilidad

politica y viene recuperandose da la crisis mundial.

Objetivo General

Determinar los requerimientos y normas estandarizadas para el envase y
embalaje de filetes de tilapia como solucion tactica para incrementar la

cantidad exportada de este producto hacia el mercado internacional.
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Objetivos Especificos

> Describir las caracteristicas principales del producto de Tilapia, y su
importancia en la economia del pais.

> Analizar la oferta del filete de tilapia y qué porcentaje de este se
destina para la exportacidn e investigar cuales han sido las
barreras de ingreso a las que se han enfrentado este producto en
el mercado internacional.

> Analizar las normas establecidas por la FDA (Food and Drug
Administration) y las normas internacionales HACCP (Hazard
Analysis and Critical control Points), para poder determinar
alternativas viables, ajustadas a los requerimientos internacionales,
en el empaque del filete de tilapia para la exportacién.

» Determinar los aspectos relativos a la proteccion del producto,
tamario y forma de los envases y embalajes para la promocion y
comercializacién internacional de la tilapia, y realizar un estudio y
analisis financiero sobre el costo de implementacion del nuevo
sistema de envase y embalaje.

» Formular el tipo de envase y embalaje adecuados para la
exportaciéon de la tilapia como una tactica para incrementar los
volimenes de exportacion de dicho producto.

> Realizar las debidas conclusiones y recomendaciones que dé como

resultado la presente investigacion.
(
Planteamiento del Problema

En nuestro pais, en el afo 2010 se produjeron 89,021 toneladas de
productos  hidrobiolégicos @~ procedentes de la acuicultura,

incrementandose en mas de 100 % con respecto al afio anterior,
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orientada principalmente al cultivo de Langostinos, Concha de abanico,
también conocido como Ostidon en Chilé, Trucha Arco iris y Tilapia,
adicionalmente se cultivan en menores volimenes algunos peces.
amazoénicos como son el Sabalo Cola roja, la Gamitana, el Paco, un
hibrido derivado de ellos como es la Pacotana y en los Gltimos arios, viene
emergiendo de manera interesante el cultivo de Paiche, el cual incluso
ahora se esta cuitivando en la zona norte del Pera. De igual modo, existe
una gran variedad de especies con potencial acuicola y con muy buenas
perspectivas de mercado, como son la Doncella, el Dorado, Zungaro entre
otros peces amazénicos y por otro lado algunos peces de procedencia
marina como son el Lenguado, Atin de aleta amarilla, el Barrilete, la
Corvina, Cabrilla, Chita, entre otros. Las especies de la acuicultura
peruana establecidos en los mercados internacionales son la Concha de
abanico y el Langostino; y en menor volumen la Trucha arco iris y Tilapia;
asimismo, se viene aperturando el mercado de exportacién del Paiche
para los mercados internacionales. De igual modo, el volumen de.
exportacion de los productos acuicolas ha venido incrementandose
considerablemente en los Ultimos afos a una tasa de crecimiento de 29%
anual, teniendo apenas 1 309 TM en el afio 2000 y registrando 20,9 mil
TM para el afio 2010; el principal producto exportado es la Concha de
abanico con 9.98 mil TM (47,61%), Langostino con 9,93 mil TM (47,38%),
Trucha con 953 TM (4,55%), Tilapia con 94 TM (0,45%) y el Paiche con
apenas 2 TM (0,01%).

De igual modo, el valor de las exportaciones se incremento
considerablemente desde el afio 2000 en donde se registré6 apenas 10,7
millones de délares y alcanzando para el afio 2010 poco mas de 165

millones de délares americanos. Es importante sefialar que en el afio
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2007, las exportaciones fueron afectadas por la disminucion de precios
por la crisis internacional; sin embargo, en el afio 2010, se puede apreciar

una mejora en los precios de comercializacion.

Si bien la acuicultura peruana tanto en produccion y exportaciones van en
constante crecimiento, este aiin es muy poca en comparacion con la de

otros paises vecinos y de la region.

La acuicultura se convierte en una alternativa importante para las
diferentes comunidades pesqueras, costeras, rural y sobre todo para las
comunidades mas pobres y alejadas del pais, debido a que permite la
generacion de empleo y el incremento de sus niveles de ingresos
econdmicos, y por ende tienen mayores oportunidades para mejorar su
calidad de vida y es mas se pueden integrar con otras actividades como el
ecoturismo. Este tipo de acuicultura es denominado como “acuicultura
social” o “acuicultura rural’; sin embargo, independiente de quien lo
practique (grandes, medianos o pequefos productores), la acuicultura en
un elemento importante para promover la inclusién social, pero de manera
sostenible generando pequefias empresas y no seguir tirando el dinero al
agua.

Muchos programas de acuicultura rural han fracasado por ser
cortoplacistas o populistas y no sostenibles, y entre estas tenemos los

programas que se han desarrollado en zonas de sierra y selva del pais.

Si bien la acuicultura esta en crecimiento, este crecimiento es una ilusion
Yy no es real, ya que no se estan creando nuevas empresas, lo cual es un
factor muy importante para el desarrollo de la competitividad del sector y

del pais.
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Lamentablemente en la actualidad sobre todo en el sector publico existen
“pseudolideres” que priorizan el bienestar personal sobre el bienestar
colectivo, producto del egoismo innato de los seres humanos e

intensificado en una sociedad sin una educacién de calidad. .

Las Posibles soluciones al problema: Si bien en los ultimos arfios el
Estado ha ido dandole importancia a la acuicultura, presentando una Ley
de Promocion, un Plan Nacional de Desarrollo y algunas politicas, aun
estas estan por mejorarse y todavia hay mucho por hacer para poder

pasar de las palabras a los hechos.

Ademas es necesario mayores reformas econdémicas y politicas que
permitan a los productores participar en las tomas de las decisiones en
materia de produccién y comercializacion. Se debe hacer hincapié en el
empleo de recursos productivos, incluyendo el factor humano, determinar
las superficies de agua apropiadas, sobre todo las marinas, se deben
promover las inversiones en investigaciones y tecnologia, se debe
promover la diversificacion de especies de cultivo sobre todo las marinas
que tiene un gran potenciél a un futuro cercano, ya sean introducidas o
nativas que tengan un alto valor comercial, se debe establecer una red
nacional de extension acuicola desde la base de la produccién, asi como
propiciar el mejoramiento continuo tanto en las politicas de estimulo como

del marco legal y reglamentario.

La acuicultura como industria nueva en nuestro pais tiene que ser
por definiciéon la industria de la innovacidon e innovar constantemente
para poder mantenerse vigente en este cada vez mas competitivo

mercado.
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Es muy importante la técnica, pero también lo es la tecnologia utilizada,
en esta la acuicultura ha progresado a lo largo de muchos siglos pero lo
ha hecho mas rapidamente durante el titimo medio siglo. Entre los
sistemas de acuicultura y la tecnologia utilizada en los mismos se
encuentran unos muy sencillos, utilizados para los estanques familiares,
donde la produccién se destina al consumo de los hogares, y otros de alta
| tecnologia, tales como los sistemas cerrados intensivos utilizados para la

acuicultura marina, con gran potencial para nuestro pais.

Para que el verdadero desarrollo de la acuicultura peruana se dé, es
necesario entender que el capital humano es fundamental para contribuir
a generar mayor valor, innovacién y nueva tecnologia, lo que permitira
mejorar nuestra competitividad y esto es un trabajo a largo plazo,
lamentablemente el peruano se caracteriza por ser cortoplacista y egoista,
solo busca invertir un délar hoy y ganar mil mafnana, debemos aprender
de otros paises como Japén y China y Singapur a quienes les tomo mas

de 30 afos conseguir su desarrollo y esto dependié de todos.

Seria también necesaria la creacion de organizaciones especializadas en
el sector Acuicultura como el Instituto Nacional de Acuicultura (INA), que
fomente un desarrollo sostenible y brinde el soporte y coordinacién de
actividades especificas requeridas y de alguna manera represente a los
acuicultores peruanos. De esta forma, el INA tendra representatividad
ante la sociedad peruana y sera capaz de aportar ideas y soluciones que

ayuden al desarrollo de la acuicultura peruana.

15



Si contaramos con politicas gubernamentales proactivas, con recursos
humanos especializados proactivos, una planificacion avanzada,
tecnologias de produccion cientificamente disefiadas, un correcto manejo
y administracion con vision empresarial y sumado a esto la creciente
demanda de productos de acuicultura, podremos decir que nuestra
acuicultura sera estable, sostenible y competitiva tanto a nivel nacional
como internacional, bueno siempre en cuando haiga una verdadera

intension y compromiso del gobierno.

Ademas la acuicultura nos permite: (1) la acuicultura se puede desarrollar
en forma sustentable para generar alimento y empleo asi como para
mejorar el ingreso y el bienestar de las poblaciones rurales y urbanas, lo
cual permite aliviar el hambre y la pobreza; (2) el motor de una acuicultura
economicamente viable y sustentable es la voluntad y determinacion
gubernamentales para establecer politicas sensatas orientadas a apoyar
el desarrollo del sector, especialmente las politicas especificas y
atingentes; siéndolo también la demanda determinada por el mercado; (3)
empleo pleno de factores productivos, incluidos los recursos humanos, las
mejoras continuas de la estructura legal y regulatoria orientada al
desarrollo. Los avances cientificos en las tecnologias de produccion
reforzaran la acuicultura y aseguraran su sustentabilidad, convirtiéndola

en un importante componente del crecimiento econémico del pais.

Finalmente si bien la acuicultura es una actividad comercial realizada
normalmente por grandes empresas, también es una buena opcién para
desarrollar los pequefios y medianas empresas, que actualmente

representan mas de 97 % a nivel nacional, pero para ello el Estado debe

16



apoyarlos con informacién no solo de la disponibilidad de espacios, sino
también de capital, del agua y la demanda del producto, es importante
contar con experiencia sobre la especie a cultivar, contar con gente
competente y sobre todo con experiencia gerencial, que les permita
afrontar un conjunto de barreras de entrada impuestas por el mercado
como la innovacion tecnolégica, la revolucién informética y otros factores
externos no controlables, que son abrumadores si las PYMES se
enfrentan solas, excluyendo las alianzas estratégicas y el Desarrolio
inclusivo, esto les permitiria mantener una produccion constante tanto en

cantidad y calidad que es lo que busca todo mercado exigente.

Es necesario asegurar la produccion de semilla tanto en cantidad como
en calidad, el alimento representa mas de 60% del costo de produccion
por lo que es importante buscar alternativas mas econémicas sin afectar
el rendimiento nutricional, asegurar la transferencia de conocimiento por
profesionales en acuicultura, muchos de los programas y proyectos en el
sector publico estan elaborados por gente sin experiencia o0 de otras
especialidades, lo que trae muchas veces malas experiencias, brindar
beneficios tributarios, no es justo que un pequefio productor pague el
mismo porcentaje que un productor a mayor escala entre otros puntos. La
produccién mundial de tilapia aumenté aproximadamente de 3 497 391
toneladas en el 2010 a mas de 3,7 millones de toneladas en el 2012,
estimandose que para el 2014 llegue a los 3,9 millones de toneladas.
Egipto reportd el mayor incremento en la produccion de tilapia en los
Ultimos dos afios, con una produccion de 557 049 toneladas reportado en
el afo 2010 y las estimaciones se acercan a 620 000 toneladas para
2012. China mantiene su posicion como el mayor productor individual (1

332 187 toneladas en 2010 a 1 350 000 en el 2012), consumidor y
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exportador, el consumo y las exportaciones son aproximadamente

iguales.

Otros paises del sudeste de Asia son también importantes productores y
consumidores. Indonesia se ha posicionado firmemente como el tercer
mayor productor de tilapia en el mundo (500 000 toneladas), también es
un importante exportador, mientras que Vietnam, Myanmar y Filipinas
consumen practicamente toda la tilapia cultivada en sus paises.
Bangladesh ha aumentado su produccidon a un ritmo tremendo en los
ultimos anos. En 2002 la produccion fue de menos de 10 000 toneladas y
en 2012 habia superado las 100 000 toneladas. Taiwan también sigue
siendo un importante productor y exportador. Los Estados Unidos
siguieron siendo un pequefio productor, pero un factor importante de la
demanda ya que el consumo se mantuvo fuerte en 2012 con mas de 200
mil toneladas de tilapia importada. La tilapia es ahora el cuarto producto
de acuicultura mas popular en los EE.UU., después del camaron, el atin y
el salmén. El consumo per capita alcanzé 1,45 libras (0,68 kg) o
aproximadamente 1,5 kg de pescado entero, esencialmente dos o cuatro
filetes por persona. De esta cantidad, mas del 95% era importado. El valor
de estas importaciones fue de $ 838 millones de ddlares. Considerando
que la produccién nacional de 12 i000 toneladas fue muy pequeiia en
relacion a las importaciones, los productores han ganado alrededor de $

80 millones en ventas en la granja en el 2012.
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Grafico N° 1
Produccién Mundial de Tilapia de 3770,000tm en 2012

1400000

1200600

1000000

800000

gococo

400000 1

200000

0
O £ O @ £ 3
& & ¥ RO &
& L @ ¢ PO N
& N ,\‘(b‘ &

2 R £
(}\({\ bo & \50

Fuente: Investigacion Propia - Elaboracion propia.

En la region de América Latina y el Caribe la produccion acuicola en el
2010 habia alcanzado poco mas de 1.92 millones de toneladas, siendo
Chile, Brasil, Ecuador y México los principales productores con mas del
80% de la produccion. Las principales especies producidas son el salmon,
la trucha, los Langostinos y las tilapias; la tilapia es una de las especies
cuyo cultivo ha crecido enormemente llegando a una produccién de mas
de 303 659 toneladas en el 2010, representando el 14.16 % de 1a

produccion acuicola en Latinoamérica y el Caribe.

Del total de la produccién de tilapia en Latinoamérica y el caribe, mas de
75 mil toneladas son exportadas principalmente por Honduras, Ecuador,

Colombia y Honduras al mercado de los Estados Unidos y el resto mas
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del 75 % es comercializado y consumido localmente. Sin duda Brasil es el
mayor productor de tilapia a nivel de Latinoamérica y el caribe con mas
del 50 % y séptimo a nivel mundial, le sigue México, Colombia, Ecuador y
otros, siendo Honduras el primer pais exportador de filetes frescos de

tilapia a Estado Unidos después de haber desplazado a Ecuador.

Si bien China es el principal productor de tilapia a nivel mundial, el
incremento dependera en su mayor parte de la produccién de la regién
latinoamericana, para abastecer a los mercados y el consumo mundial de

tilapia que cada afo se incrementan mas.

Tabla N° 1
Produccion por especies en América latina y el caribe (2007 — 2010)

GRUPO DE ESPECIES 2007 2008 2009 2010
SALMONES Y TRUCHA 620.679 655.554 636.871 691.125
LANGOSTINOS 452,603 480.126 479.053 519.862
TILAPIA 218.574 234.217 279.821 303.659
VIEIRAS Y CHORITOS 192.690 223.849 200.389 217.460
CARPAS Y OTROS CICLIDOS | 63.683 95.031 105.712 114.717
ALGAS 23.676 21.703 88.186 95.699
OTROS GRUPOS 135.523 165.237 185.656 129.217
TOTAL 1.707.428 1.875.717 1.975.688 2.071.739

Fuente: Fish Plus FAO - Elaboracién propia

El Perd es un pais acuicola, que posee una infraestructura altamente
tecnificada que ha permitido en los ultimos afios desarrollar con éxito el
cultivo de tilapia roja. Llegando a alcanzar niveles de produccion de 20
000 toneladas métricas anuales, pero lamentablemente no existen
sistema de empaquetado que cubran exactamente los requerimientos
internacionales para el ingreso de esta produccion. En la actualidad, las

fronteras fisicas existentes entre los paises poco a poco se estan
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acortando y la globalizaciéon esta ganando espacio en una forma muy
rapida, esto se lo puede notar en los diferentes acuerdos existentes entre

los paises como lo son:

MERCOSUR, entre los paises de América Latina y también otros tratados

con la Comunidad Europea y préximamente ia firma definitiva del TLC.

La tilapia es una especie endémica originaria de Africa y el cercano
oriente, muy apreciada, y cultivada por su facil manejo y mantenimiento,

razon por la cual este cultivo se ha extendido por muchos paises.

La exportacion del filete de la tilapia roja, representa un ingreso muy
significativo para el pais, y las fuentes de empleo que esta actividad
genera en las zonas donde se la cultiva, que son zonas rurales. Una de
las principales causas por las que en ciertos casos se limita las
exportaciones, es por falta de asesoria técnica en los aspectos de
presentacion y embalaje del producto, incluyendo también un mal

cumplimiento de las normas legales para la exportacion.

Desde la introduccién de la tilapia roja en el Perd, su exportacion se ha
incrementado, especificamente al mercado norteamericano, entonces nos
planteamos las siguientes interrogantes:

- ¢Cudles han sido las causas por las que los exportadores no
incrementan el envio de filete de tilapia hacia los diferentes mercados
internacionales?

- ¢Qué alternativas tienen los productores de tilapia para la
industrializacion de la produccién en el Pera?

- ¢(Cémo afectan las normas de envase y embalaje para la

comercializacion local e internacional de tilapia?.
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- ¢Cuales son las estrategias necesarias para el éxito de las
exportaciones de tilapia ?.

- ¢Cual es el mercado mundial de tilapias, sus principales productores y
consumidores ?.

- ¢Cual es la situacion actual del cultivo de tilapia en el Pert?. Y ¢cual
es el nivel de desarrollo con respecto a Ameérica Latina?.

- ¢Cuales son los principales obstaculos para el crecimiento de la

produccion de tilapias en el Perda ?.

Finalimente, la investigacibn quedé planteada bajo la siguiente
interrogante:
- ¢Qué tipo de envases y embalajes seran los mas adecuados para

la exportacion de la tilapia ?.

Importancia y Justificacion
Importancia

La importancia del presente trabajo radica en poder contar con un
instrumento de criterios para la exportacion de filetes de tilapia roja en
envase y embalajes adecuados, que permitan la calidad e inocuidad del

producto para su comercializacion y consumo.

La actividad agroindustrial en el Pert, es muy importante y representa una
de las principales fuentes de trabajo e ingresos al pais, una de las
actividades que se encuentra dentro de esta rama es la produccion
acuicola y nuestro pais, por su ubicacién y su riqueza en recursos

naturales, es propicio para el buen desarrollo de esta actividad, esto se
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refleja en los productos que exportamos relacionados con la actividad
acuicola. En la época actual, donde la globalizacién y la apertura
comercial que conlleva esta, permiten a paises, como el nuestro, el
ingreso a nuevos mercados con productos de gran aceptacién y en otros
casos a mejorar las relaciones comerciales con mercados ya establecidos
donde también por los mismos factores se han incrementado la
competencia, fomentando una mejora significativa en la calidad de los
productos, y en su presentacion, para hacerlos mas llamativos para la
venta, todo esto obliga a presentar un mejor producto, no solo
preocupandose de su cultivo, sino de como llegue a su destino, de una
forma segura y cumpliendo con todos los requerimientos sanitarios

exigidos por el pais de destino.

La calidad de un producto es un factor muy importante para decidir su
compra. Antes de hacer un pedido la organizacién compradora quiere
saber si el proveedor es capaz de ofrecer un producto que cumpla con

todos sus requisitos.

Los exportadores deben tener claro que, en tanto las especificaciones de
sus productos reflejen lo mas ajustadamente a lo que el consumidor

requiere, estaremos hablando de calidad.

La tendencia creciente en los mercados de productos agroindustriales, es
a exigir, que tanto productores como exportadores, puedan dar garantia
sobre la inocuidad del producto desde el lugar de origen hasta el punto de
consumo. Esto es particularmente importante en los mercados de
exportacién mas “desarrollados”, en los cuales, tanto el sector publico y
privado, vienen implementando diversas normas y codigos de practicas

para asegurar la inocuidad y la calidad de los productos.
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Bajo estas normas y cddigos, los productores y exportadores deben
demostrar que han tomado las precauciones necesarias en términos de
inocuidad del producto y proteccion ambiental, y deben adoptar buenas
practicas y programas y sistemas de aseguramiento de la calidad e
inocuidad desde la produccidn primaria. En algunos casos deben estar

certificados por organizaciones independientes.

Justificacion

La investigacion realizada a quedada justificada porque, el comercio
internacional es un campo en el cual se han desarrollado muchas teorias,
las cuales analizan las relaciones econémicas entre los paises. Esta
investigacion se justifica aplicando la teoria de la ventaja comparativa, la
cual explica que un pais debe especializarse en la produccién de bienes,
donde el costo sea menor en relacibn a otros paises, otro factor
preponderante es el de comercializar un producto manteniendo su buena
calidad en los mercados internacionales, mediante el empaquetado del
bien y su correcto transporte, hoy ya no se puede hablar de solo la
produccién, sino que el empaque y el embalaje para su transporte
constituyen los nuevos eslabones de la cadena de producciéon y

comercializacién, en cualquier mercado propuesto.

Esta investigacion se justifica al determinar las mejores caracteristicas
que debe poseer tanto el envase como el embalaje de los filetes de tilapia
roja productos en el Peru, siempre ajustadas a las normas internacionales
en vigencia sobre el manejo de productos acuicolas, de tal manera que
los exportadores de filetes de tilapia roja hacia el mercado norteamericano

e internacional puedan incrementar su cantidad exportada, al ya no tener
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problemas de ingreso en el pais de destino, garantizando la frescura y el
no estropeo del producto, mejorando sus margenes de ganancia,
fomentando empleo, y mejorando la capacidad exportadora.

Mediante el analisis de los sistemas de envase y embalaje internacionales
y de las normas de control internacionales, se justifica el uso del Analisis
de Peligros y Puntos de Control Criticos dentro de la produccion y
transporte de mercancias, como norma estandarizada internacional, que
puede determinar una presentacion adecuada, siguiendo una estrategia
competitiva, que permita el facil ingreso del producto seleccionado a los
mercados internacionales, ya que el HACCP es un sistema que ha sido
probado satisfactoriamente y recomendado por la FDA, que proporciona
confianza para gestionar adecuadamente la inocuidad de los alimentos,
pudiendo asi incrementar la cantidad exportada, mejorando el valor

agregado de la misma.

Basicamente se ha adoptado el uso de las normas HACCP y las
expedidas por la FDA, como mejores para la elaboraciéon del envase de
tilapia, debido a que estas son exigidas en el gobierno norteamericano

para permitir el ingreso de productos extranjeros a su pais.

En esta investigacion se cumplira los objetivos propuestos y se
sustentaran los objetivos planteadas en el andlisis de las normas que
requiere el mercado norteamericano para la exportacion del filete,
analizando tipo de envase y embalaje, cadena de frio, normas de

conservacion del producto.
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Se trata de conseguir con esta investigacion, el conocimiento para poder
entrar en el mercado de productos alimenticios ya que aparte de ofrecer
un buen producto es necesario el buen manejo del mismo para que llegue
a su destino en forma segura, y, ademas cumplir las normas establecidas
por el pais importador. Al realizar el proceso de exportacién de manera
precisa y cumpliendo con todas las normas, el producto exportado tendra
un grado de competitividad que beneficiara de tal forma que las

exportaciones se incrementen.
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d) MARCO TEORICO

Descripcion y Analisis

La Tilapia es una especie originaria de Africa y pertenece a la familia de
los ciclicos. Inicialmente fue cultivada en Kenia en la década del 20 del
siglo pasado, y luego se expandié hacia Asia y América después de la
segunda guerra mundial. Actualmente existen en el mundo cerca de 70
tipos de tilapias y alrededor de 100 hibridos, las cuales han sido
agrupadas en 4 clases segtn sus habitos reproductivos: “Tilapia Smith”
(debido al nombre del investigador que la descubrié), “Sarotherodom”,
“Danakifia” y “Oreochromis”, siendo ésta Ultima la de mayor produccién en

el Pert y en el mundo.’

La Tilapia es un pescado de agua dulce pero también puede sobrevivir en
aguas saladas. Habita en ambientes tropicales, hoy en dia este pescado
podemos encontrarlo en todas partes del mundo, como paises de Europa,
Norteamérica y Sudamérica. Son criados mayormente en piscigranjas,

donde su reproduccion es muy exitosa.

Este pescado mide el 35% de pulpa y lo restante que viene hacer 75% de

hueso cabeza y visceras.?

Descripcion taxonémica®:
Phylum : Vertebrata.
Sub Phylum : Craneata
Superdate : Gnostomata.
Serie : Piscis.
Clase : Teleostei.

! hitp://www.produce.gob.pe/portal/portal/apsportalproduce/pesqueria?ARE=3
2 www.blogsperu.com/
? dna-produce (2003)
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Subclase  : Actinopterigii.

Orden : Perciforme.
Suborden : Percoidei.

Familia : Cichlidae.

Género : Oreochromis.
Especie : Oreochromis niloticus

Oreochromis mossambicus
Oreochromis aureus
Oreochromis u hornorum

Oreochromis sp.

Las caracteristicas generales: Existen diferencias marcadas entre las

cuatro especies de tilapia, y que pueden resumirse en el siguiente cuadro:

Tabla N° 2
Las caracteristicas Generales de las Tilapias
AREA DE

Oreochromis -
mossambicus

QOreochromis
hornorum

Oreochromis
aureus

Oreochromis

PIGMENTACION niloticus

| Cuerpo Verde metalico, | Gris azulado Negro, | Gris oscuro
ligeramente  gris acentuado en
(macho) el macho
Cabeza Verde metalico Gris oscuro Gris Gris oscuro
Color de ojos Cafe Café Negro Negro
| Region ventral Gris plateado Gris claro con | Gris Gris claro
manchas rojizas
Papila genital Blanca Blanca a | Rosada Blanca
brillante claro
Borde aleta dorsal | Negra a oscura Fuertemente Roja Ligeramente
roja a rojiza roja
Porciobn Terminal | Rojas, bandas | Roja, bandas | Roja | Ligeramente
aleta caudal negras, bien | difusas y roja
definidas, borde | punteadas.
circular.
Perfil dorsal Convexo Convexo Coéncavo Céncavo
Labios Negros - Labio inferior | Gruesos | Negros
blanco negros

Fuente: Cultivo de Tilapia. Viceministerio de Pesqueria. DNA-PRODUCE.
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Figura N° 1

Oreochromis mossambicus (Tilapia mozambica)

Las tilapias tienen una tendencia hacia habitos omnivoros, aceptan
facimente alimentos elaborados artificialmente. Para reproducirse
necesitan temperaturas superiores a los 20°C. El nimero de huevos por
desove, como el tamafio de los huevos es proporcional al peso corporal
de la hembra. La hembra de la especie Oreochromis niloticus incuba sus
huevos y las crias en la boca, los machos permanecen en el area de

nidacién delimitado y protegiendo su territorio.

Las tilapias alcanzan su madurez sexual a un tamafio pequefio y a una
edad temprana. En la fase de engorde, los peces empezaran a

reproducirse en el estanque.

Esta reproduccion no deseada, interferiria con el desarrollo normal de los
peces sembrados originalmente en el estanque (una sobrepoblacién del
estanque provoca un “enanismo” general de los peces) y reduciria la

rentabilidad del cultivo.
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Las tilapias viven en aguas estancadas o con poca corriente y encuentran
refugio en los margenes de los pantanos y riberas bajo el remaje entre
piedras y raices de plantas acuaticas. Muchas especies son de habitos

territoriales particularmente durante la temporada de reproduccion.

Figura N° 2

Oreochromis aureus (Tilapia aztl)

Su territorio se observa claramente definido y defendido de los
depredadores e intrusos que atacan a sus crias, y puede ser fijo o

desplazarse a medidas que las crias nadan en busca de alimento.*

Las ventajas de la especie como cultivo:

Crecimiento rapido.

Habitos alimenticios adaptados a alimento superficial.
Tolerancia a altas densidades de siembra.
Tolerancia a bajas concentraciones de oxigeno.

Tolerancia a altos niveles de amonio y bajos valores de Ph.

* hitp://www.produce.gob. pe/RepositorioAPS/3/jer/ACUISUBMENU4/manual_tilapia.pdf
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Facil manejo, resistencia al manipuleo en: siembra, traslados y cosechas.
Capacidad de alcanzar tamanos comerciales antes de su madurez sexual.
Facilidad de reproduccion.

Apariencia atractiva para diferentes mercados.

Buena conversion alimenticia, ganancia de peso, sobre vivencia, etc.

La tilapia contiene grandes cantidades de vitaminas y proteinas como D y
E para la piel, vitaminas del complejo B que favorecen el sistema
nervioso, fésforo y calcio que fortalecen los huesos y acido félico,
especialmente indicado durante el embarazo. Ademas, el consumo
frecuente de tilapia tiene ventajas antioxidantes como la proteccién a las

células del envejecimiento y evitar algunos problemas cardiacos.

Se sabe que la tilapia aporta un tipo de grasa cardio protectoras que no
abundan en ofras carnes. Estas grasas se conocen como Omega 3,
buenas ya que ayudan al control del colesterol en la sangre y previenen

ciertos tipos de cancer.’

En el Pert, su cultivo se ha extendido significativamente en la selva alta,
especialmente en el departamento de San Martin. En la costa norte se
estan iniciando algunas experiencias importantes, vinculadas al
aprovechamiento de represas y reservorios en los proyectos de irrigacion
del Chira-Piura y San Lorenzo. Una de ellas, es la realizada por
FONDEPES en la represa de Poechos, donde se llevé a cabo un cultivo

en jaulas flotantes.

Otras experiencias recientes incluyen el desarrollo en el departamento
Piura, donde la empresa American Quality ha realizado una importante

inversion. En la selva alta del Pert, principalmente en la regién San

® http://beneficiostilapiacr.blogspot.com/
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Martin, la tilapia ha ganado gran nivel de aceptacién entre los
consumidores locales. En los ultimos arnos, la tilapia se comercializa
también en el mercado limefio y se encuentra distribuido bajo distintas
presentaciones en los principales supermercados de la capital. Por
ejemplo, se tiene que en supermercados limefios como Santa Isabel, el
precio al consumidor de filete fresco (marca “Vita Fish”) es de US$ 5/kg
(pescado grande de aproximadamente 600 gr.) y a US$ 2,5/kg (pescado
chico de aproximadamente 300 a 350 gr.). Estos precios constituyen un
atractivo interesante como alternativa a la exportacién, quedando por
evaluar el tamafo del mercado y establecer estrategias para su rapido

crecimiento, tal como lo ha logrado en Brasil, México y Colombia.®

Las cuatro especies de tilapia presentes en nuestro pais pertenecen al
subgénero Oreochromis. Las especies del género Oreochromis son las
de mayor aceptacion en cultivo comercial, destacandose entre ellas
O.niloticus, llamada “tilapia del Nilo”, O.aureus, llamada “tilapia azul’ y
Oreochromis spp o “tilapia roja”.”

La tilapia del Nilo o gris, que es la especie mas cultivada y la mas usada

para filetes, su gran difusiéon se debe a su buena adaptacion.

La tilapia azul, es de crecimiento mas lento que la gris, pero resiste aguas
de mas bajas temperaturas y es usada para la producciéon de variedades
hibridas. La tilapia de Mozambique, puede sobrevivir y reproducirse a

mayores niveles de salinidad.

La tilapia roja, es un hibrido de origen asiatico que tiene rapido
crecimiento y presenta un alto porcentaje de masa muscular, filetes

grandes y ausencia de espinas intramusculares.

® http:/iwww.fao.org/fishery/countrysector/naso_perules
7 hitp:/lwww.proyectosperuanos.com/tilapias. html
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Figura N° 3

Oreochromis niloticuss (Tilapia nilética)

La comercializacion de tilapias puede ser en forma de peces vivos,

enteros (frescos o congelados) y en filetes (frescos o congelados).

En el Pert los departamentos con potencial para el cultivo de tilapia son:
Amazonas, Piura, La Libertad, Ica, Madre de Dios, San Martin, Loreto y

Huanuco.

Figura N° 4
Oreochromis spp (Tilapia roja)
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Los atributos que convierten a la tilapia en uno de los organismos mas

apropiados para la piscicultura son:

Rapido crecimiento, facil reproduccion, resistencia a enfermedades,
elevada productividad, tolerancia a desarrollarse en condiciones de alta
densidad, capacidad para sobrevivir a bajas concentraciones de oxigeno,
bajas temperaturas y a diferentes salinidades, habilidad de nutrirse a partir

de una amplia gama de alimentos naturales y artificiales.

La calidad de la camne es excelente lo cual hace que constituya un
pescado altamente apetecible para el consumidor, su curva de
crecimiento es rapida.

Su apariencia atractiva para diferentes mercados, excelentes

caracteristicas de produccién.

NFORMACION TECNICA DE LA TILAPIA®

‘Nombre cientifico | Tilapiinae / Sarotherodon melanitheron / Oreochromis

(Clases) mossambica

Nombre cientifico | Oreochromis aeureus

principales Oreochromis niloticus
especies Oreochromis sp.

Nombre comun | Tilapia azul

especies Tilapia plateada (o del Nilo)
_, ’ Tilapia roja |
Familia Ciclidos (Ochiidae)

® http:/ftodotilapia.blogsp.ot.com/
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Percomorphs (Perciforme)

Orden
“Tilapia Smith” (debido al nombre del investigador que la
Clases descubrio)

“Sarotherodom”, “Danakilia” y “Oreochromis”

Descripcion de la

tilapia =

La tilapia es una especie originaria de Africa. Fue
introducida en Peﬁ'x en 1962. Actualmente existen en el
mundo cerca de 70 tipos de tilapias y alrededor de 100
hibridos, la clase de mayor produccion en el Perd y en el

mundo es “Oreochromis”.

Caracteristicas mas
notables e

importantes

Textura semiforme y suave.

Carne blanca.

Niveles de grasa bajos.

Beneficios nutricionales: contiene acido omega 3 que
contrarresta el colesterol.

Sabor apacible.

Caracteristicas de

la especie

Rango de pesos adultos: 1 000 a 3-000 gramos.

Edad de madurez sexual: Machos (4 a 6 meses), hembras
(3ab meses) |

Numero de desoves: 5 a 8 veces / afio.

Temperatura de desove: rango 25 a 31°C.

Nuimero de huevos / hembra / desove: bajo buenas
condiciones mayor de 100 huevos hasta un promedio de
1500 dependiendo de la hembra.

Vida dtil de los reproductores: 2 a 3 afios.

Tipo de incubacién: bucal

Tiempo de incubacién: 3 ‘,a 6 dias.

Proporcién de siembra de reproductores: 1.5 a 2 machos

por cada 3 hembras.
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En las figuras siguientes se pueden apreciar las diferencias morfologicas

entre ellas.

Figura N° 5

Tilapiinae / Sarotherodon melanitheron / Oreochromis

36



Las tilapias se cultivan en varios paises entre ellos Pert, Ecuador,
Colombia, Venezuela, México; es uno de los grupos de peces con mayor
futuro econdémico en cultivos comerciales y para programas de
subsistencia alimentaria en virtud a sus cualidades de rusticidad y rapido
crecimiento por sus habitos alimenticios, ya que son omnivoros con buena
conversion alimenticia, tienen gran resistencia fisica, sobre todo a
enfermedades elevada productividad, amplia tolerancia a desarrollarse en
condiciones de alta densidad, habilidad para sobrevivir a bajas
concentraciones de oxigeno en aguas salinas, ademas de su capacidad
de nutrirse a partir de una gran variedad de alimentos naturales y

artificiales.

La tilapia se puede producir todo el afio o bien se programa su cosecha
para su venta al mercado cuando se tienen los mejores precios. Su carne
es blanca, de textura excelente, sin colesterol y de exquisito sabor,
contiene aminoacidos basicos para la dieta humana. Ademas contiene
Omega-3, que es muy benéfico para la salud. Su tamafno de 20 a 30
centimetros de largo y su rango de peso oscila entre los 250 y 550 g. Su
adaptacion a climas templados, hace de la Tilapia un cultivo atractivo para
asociarlo a los cuerpos de agua de cultivos agricolas. En su ambiente

natural calido (28 a 32°C) el tiempo de engorda es mucho menor.

Con todas estas fortalezas competitivas del sector del cultivo de tilapia, no
se puede dejar de lado la importancia de un buen empaquetamiento y
embalaje de este producto para su exportacién, para asi asegurar de

forma global la calidad del producto hasta el lugar de destino.

Es por esto que el presente trabajo expone como mejorar el empaque de
filetes de tilapia para su exportacion, tomando en cuenta todas las

condiciones fitosanitarias, arancelarias y de calidad impuestas.
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Antecedentes

El sostenido crecimiento de las exportaciones no tradicionales y su mayor
participacién dentro de las actividades del pais, hacen necesario un
mayor conocimiento de aquellos productos que presentan una

caracteristica exportable y atractiva para los inversionistas y empresarios.

Una de las actividades es la piscicola, la misma que es fuente de
alimento, trabajo y divisas, ademas de otros posibles beneficios, actividad

practicamente nueva en el pais pero con un gran potencial econémico.

La Tilapia tiene antecedentes histéricos y biblicos cuando formaba parte
de la dieta de los habitantes de las zonas asiaticas y del norte de Africa, el
cultivo de esta especie podrian ubicarse en cualquier zona que retina los
requisitos climaticos indispensables, que estan entre los 15 y 30 grados
centigrados, empezando su periodo de producciéon a partir de los seis

meses y medio, cuando ya adquieren una madurez sexual total.

En algunos paises tropicales se ha cultivado este pez con éxito, con
rendimientos que son constantes cada semana, durante todo el afo,
dependiendo ademas de la infraestructura de las piscinas, segun

métodos, tiempo de cultivo y fertilidad del agua, etc.

La mayoria de las tilapias cultivadas en estanques han probado ser muy
resistentes a bajas concentraciones de oxigeno disuelto, asi como a
parasitos y enfermedades. Crecen réapidamente en aguas ricas en
nutrientes y pueden alimentarse de plantas animales, siendo su indice de

mortalidad muy reducido.
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La alimentacién basica de esta especie se compone de algas, fitoplancton
y de pequefios insectos. Mientras son pequefas se alimentan de algas
por lo que es necesaria la fertilizacién del agua para lograr una mayor
disponibilidad de las mismas. Cuando alcanzan tamafios de 4 a 5cm,
comienzan a ingerir una dieta inducida, consistente en vegetales y
harinas, siendo particularmente utiles las plantas. Sin embargo, de vez en
cuando requieren alimentos farinaceos, tales como harina de yuca, torta

de algodén, desechos de molienda, etc.

Una sugerencia para la alimentacion de la tilapia indica el empleo de
alimentos balanceados en cantidades proporcionales al 3% del peso de
los peces en el estanque. Los fertilizantes se dan en dosis de 14 kilos de

urea y entre 2,5 kilos y 5 kilos de fosfato por hectarea.

La Tilapia alcanza pesos de 600 gramos, cuando esta lista para su
procesamiento hasta llegar a exportarse en filete o entero. El producto
que se obtiene del filete de la tilapia consiste en lonjas de carne retirado el
esqueleto, mediante cortes paralelos a la espina dorsal, presentandose
algunas veces con piel o sin piel, exentos de espina y de manchas

ocasionadas por pigmentacién de bilis o de aletas.

En Estados Unidos y Sudamérica es comercializado en filetes
congelados, mientras en Europa es preferido entero, por lo que existen
inconvenientes al momento de su exportaciéon, por los mayores costos
que se incurria al utilizar un medio de transporte mas rapido (avién), con

la finalidad de mantener la calidad del pez.’

? CORPORATION DE PROMCCION DE EXPORTACIONES E INVERSIONES “Tilapia”™.
2004.
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Es indispensable que los estanques donde se cria este pez, cuenten con
capas impermeables en el suelo y subsuelo y no deben construirse
préximos a terrenos compactos o de vegetaciéon espesa, ya que esto no
favorece a los terrenos, haciéndolos mas resistentes a las lluvias e

inundaciones.

Si el cultivo se va a realizar en granjas bioacuaticas de estanques
pequenos y de moderada produccién, por su alto costo de produccion,
seria conveniente recurrir al servicio de equipos de refrigeracion que
podrian prestar las empresas pesqueras que dispongan de capacidad
ociosa, con la finalidad de abaratar los costos de produccion.'®

Una de las ventajas que trae consigo la explotacion de la tilapia en
criaderos es la de permitir revalorizar terrenos improductivos que sean

demasiado himedos 6 pantanosos.

Segin MOSCOSO (2000) y CASTILLO (2002), en el Peri en 1962 se
introduce la tilapia rendalli a la region de San Martin en estanques de la
cuenca amazonica procedente del Brasil por la Direccion General de Caza
y Pesca del Ministerio de Fomento y Agricultura al lago Sauce como
forraje pata el "paiche o pirarucu" (Arapaina gigas), no obteniéndose un
cultivo exitoso. En 1979 recién ingresan otras variedades de tilapia: O,
niloticus, O. hornorum y O. mossambicus por instituciones como el
Instituto del Mar del PerG (IMARPE) y la Universidad Nacional Agraria la
Molina (UNALM) con fines de investigacion y cultivo en la zonas de selva
alta produciéndose una rapida adaptacién a la zona; es a partir de esta

fecha en que se inicia un serio desarrollo con las tilapias.

° ALAMILLA, J. “Cultivo de Tilapia”. Ed. ZOE. México. 2004
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VASQUEZ (2001), menciona la introduccién de Tilapia nilotica y Tilapia
hornorum a la estacién pesquera de Ahuashiyacu procedente del centro
piscicola de Huachipa (IMARPE) en el afio 1 983, para iniciarse el manejo
de estas cepas en esta estacién inaugurada en dicho afio con la finalidad
de sacar y seleccionar reproductores machos de Tilapia hornorum y
hembras de Tilapia nilotica, para su apareamiento procurando la

* produccién de hibridos machos de Tilapia, llegando a producir 5 000.

Asimismo cita que en 1 984 se introducen reproductores de Tilapia nilotica
a la piscigranja rural de Marona en el alto mayo y es en 1 986 en que se
comienza a trabajar recién con reversion sexual. La tilapia roja en nuestro
pais resulta de la necesidad de mantenernos a la par con otros paises

en cuanto al cultivo de esta especie como industria en apogeo.

La tilapia roja ingresa a nuestro pais en los meses de octubre y noviembre
de 1996, como parte complementaria de otro lote de reproductores grises,
(con el objetivo de renovar la sangre), procedentes de la Estacion DIVISA,
PANAMA (Linea Costa Rica), ingresando después de un engorroso
tramite y gracias a la perseverancia del ing. JULIO MOSCOSO C.
responsable del proyecto de Acuicultura en aguas residuales tratados de
San Juan de Miraflores, proyecto en convenio entre la Direccion General
del Medio Ambiente (D.G.M.A.) del Ministerio de Transporte,
Comunicaciones y Vivienda (M.T.C. y V.) y el Centro Panamericano de
Ingenieria Sanitaria y Ciencias del Medio Ambiente (CEPIS) organismo de
la Organizacion Panamericana de la salud, perteneciente a Ila
Organizacion Mundial de la Salud, proyecto financiado con el apoyo del
Programa de las Naciones Unidas para el desarrollo (PNUD), Banco
Mundial (BM) y la ONG GTZ de Alemania.
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Las exportaciones de tilapia peruana gozan de acceso libre de aranceles
al mercado estadounidense a través del Tratado de Libre Comercio y al

mercado europeo gracias al SGP."!

Marco Normativo:

La crianza de tilapia se desarrolla dentro de marco legal para la actividad
pesquera que esta definido por la Ley General de Pesca (Ley 25977),
promulgada en diciembre de 1992, y por su Reglamento (D.S. 012-2001-
PE), de enero de 1994. De acuerdo con este marco legal, el Ministerio de
la Produccion, y dentro de este el Viceministerio de Pesqueria (VMPE), es
responsable de la regulacion de la pesca y de los recursos
hidrobiolégicos. El marco regulatorio determina un conjunto de medidas
de control para la extraccion, el procesamiento y la produccién a través de
la acuicultura, asi como para la proteccion del medio ambiente, entre otros

aspectos de la actividad.

Adicionalmente a la Ley General de Pesca, en el mes de mayo de 2001,
el Gobierno promulgd la Ley 27460 de Promocion y Desarrollo de la
Acuicultura. Esta ley busca promover y regular la actividad acuicola en
sus diferentes clasificaciones. Intenta complementar la Ley General en lo
que concierne a la acuicultura y adecuarla a la naturaleza del sector. La
mencionada Ley 27460 se aplica a la actividad acuicola tanto en aguas
marinas como en las continentales y en sus distintas aplicaciones:
actividad comercial, supervivencia e investigaciéon. A la vez, esta ley
sefala responsabilidades de organismos competentes y establece
procedimientos administrativos para la obtencién de autorizaciones y

concesiones, y se refiere también a actividades de promocién e

* http:/itodotilapia. blogspot.com/
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investigacion, al régimen laboral y a la proteccion del medio ambiente. En
lo que concierne a la promocion, esta ley establece principalmente dos
medidas. Por el lado tributario, favorece la actividad con una menor tasa
de impuesto a la renta, fijandola en 15% hasta el 2010. Por el lado laboral,
establece solo 15 dias de vacaciones pagadas y un salario minimo de 16
soles o US$ 4,847 diarios, que incluyen cualquier otro tipo de beneficios

para el trabajador.

Ademas de una ley favorable para el desarrollo de la produccion de
tilapia, existe una politica de gobierno configurada en los siguientes

planes:

Plan estratégico Regional Exportador de Piura. Prioriza a productos del
sector acuicola en las cuales se encuentra la tilapia de acuerdo al
desarrollo exportador proyectado por los empresarios y autoridades de la
Region (PERX-PIURA, 2004).

Plan concertado de desarrollo de la region Piura. La que impulsa el sector
acuicola dentro del eje pesquero maritimo y las politicas regionales
(Gobierno Regional de Piura, 2007).

El Plan Operativo del Sector Pesca y Acuicultura. Ubica a la tilapia como
producto potencial de determinado sector (MINCETUR, 2004).

Guia de inversiones en el sector pesca y acuicultura. La tilapia es
considerado un producto potencial para la inversiéon nacional y extranjera
(PROINVERSION, 2004)."?

La Ley de promocion de la actividad acuicola regira desde enero de 2011.

Otorga beneficios a empresarios que realizan esta actividad.

2 http:/itodotilapia. blogspot.com/
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Este negocio contara con beneficios tributarios. A partir del 1 de enero de
2011, entrara en vigencia la ley de promocién de la actividad acuicola —
aprobada recientemente por el Congreso, la cual concede una serie de
beneficios, por los proximos 10 arios, a los empresarios que realicen o

deseen realizar este tipo de negocio en el pais.

Segln la norma, hasta el 31 de diciembre de 2021, se aplicara una
depreciacion correspondiente al 20% anual del Impuesto a la Renta (IR) a
las inversiones que realicen personas naturales 6 juridicas dedicadas a la

acuicultura.

Asimismo, se les suspendera el pago por derecho acuicola hasta 2021.
También se les extendera hasta 2013 los beneficios tributarios, los cuales
estan a la orden de una tasa del 15%, correspondiente a la renta de
tercera categoria. La ley ademas establece que las empresas que gocen
de los beneficios tributarios, deberan realizar aportes de responsabilidad

social dentro de sus localidades, informé el Ministerio de la Produccion.’

En nuestro pais la explotaciéon de tilapia se inici6 en la década del 60,
cuando la Direccion General de Caza y Pesca del Ministerio de Fomento y
Agricultura introduce la Tilapia rendalli a los departamentos de la regién
de San Martin (Lago Sauce), Loreto (Estacion Quistococha) y
Lambayeque (Reservorio de Tinajones) procedente del Brasil para ser
empleada como forraje para el “paiche o pirarucu”, no obteniéndose un

cultivo exitoso.

Es a partir del 2001 que debido al crecimiento del mercado americanos de

consumo de tilapia, en el Pera se le da mayor importancia al cultivo de

® http://peru21.pe/noticia/686444/medidas-impulsar-acuicultura
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esta especie, y como resultado de la gestion promotora del Fondo
Nacional de desarrollo Pesquero (FONDEPES) en el 2008 la exportacion
de productos acuicolas alcanzé las 1713,85 TM, siendo los principales
recursos de acuicultura los langostinos, concha de abanico, trucha y

tilapia.

Como resultado de la gestion promotora del Fondo Nacional de Desarrollo
Pesquero (FONDEPES) durante el 2003 y 2004 se establecieron en el
Dpto. de Ica (Chincha, Pisco, Ica y Llipata) alrededor de 60 piscigranjas
en el nivel de subsistencia, las que en su conjunto comercializaron en ese
mismo periodo 1270 kg. De Tilapia entera a un precio que fluctué entre
$1,4 2 $2,6 el kg.

Durante el 2004 el Peru se ubicé dentro de los 10 primeros paises a nivel
mundial como exportador de filetes frescos de Tilapias y ocupé el sexto

pais exportador al mercado norteamericano.

El 2005 desciende su volumen exportador y ocupa el onceavo puesto; ello
debido a la fuerte sequia en la zona norte que enfrentaron las principales

empresas exportadoras de Tilapia.

Las mayores producciones de tilapia en el PerG se han obtenido
basicamente en el departamento de San Martin, no obstante, existen
diversas especies que se vienen trabajando en todo el pais que
corresponden a Oreochromis niloticus (Toda la costa y San Martin),
Oreochromis sp variedad Chitralada (Piura, San Martin) y roja (Lima, La

Libertad, Lambayeque, Ica y San Martin) y Oreochromis aureus (Piura).

Cabe indicar que a pesar de los esfuerzos de PRODUCE por mantener un

ordenamiento, existen regiones en donde se viene desarrollando el cultivo
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de tilapia a nivel de subsistencia en forma no oficial, como en Tacna,
Moqguegua, Arequipa, La Libertad, Junin, Ayacucho y Lambayeque, regiéon
en donde existen dos asociaciones con estanques de 400 a 500 m2 que

anualmente producen 2 TM cada una.

En la regidn La Libertad existen cuatro empresas de menor escala con
estanques de 500 a 1000 m2, con producciones de 1.5 TM cada una, con
lo cual se estaria subestimando los niveles de produccion de tilapia en el

Perd.

El Peru cuenta con aproximadamente 154,000 hectareas disponibles para
desarrollar la ftilapicultura en estanques de tierra, concreto o en
‘geomembranas, asi como en jaulas en las represas de Poechos. Los
cultivos de tilapia en la Amazonia peruana, basicamente se han

desarrollado en selva alta.

Existen varios valles de selva alta en los departamentos de:

Amazonas, Cajamarca, La Libertad, Huanuco, Pasco, Junin, Cusco,
Huancavelica, Ayacucho, Madre de Dios y Puno, los mismos que
presentan buenas condiciones para desarrollar el cultivo de tilapia
(calidad de agua, suelos, terrazas amplias, temperaturas apropiadas); y
en los que de alguna forma se desarrolla el cultivo de Tilapia, el cual

podria ser mas tecnificado y obtener mejores resultados productivos.**

“la Tilapia en el Peni: acuicuitura, mercado, y perspectivas autor Padl M. Baltazar. Conferencia
de la XV Reunién Cientifica del Instituto de Investigaciones de Ciencias Bioldgicas Antonio

Raimondi. Centro de Acuicultura Tambo de Mora. Fondo Nacional de Desarrofio Pesquero
(FONDEPES).
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Tabla N° 3
Evolucién de Ia producciéon nacional de tilapia 2003-2010
. 2006 | | 2008 | 2009 ; 2010

| 494,36 ,1 740,89 | 171385 l 1260,83 " 1471,59

Fuente: PRODUCE

En la tabla N° 3, se puede observar la evolucion de fa produccién de
tilapia, vemos que durante el afio 2004 hubo mayor produccién que en el
afio 2003 pasando de 11,73 (TM) a 1325,61 (TM), durante el 2005 y 2006
hubo baja en la produccién, debido a la fuerte sequia en la zona norte que

enfrentaron las principales empresas extractoras de tilapia.

La (UNMSM - facultad de ciencias biolégicas, 2007), es en el 2007 donde
se observd mayor produccién alcanzando a 1740,89 (TM), el afio 2009
tuvo una leve caida de 480 (TM) y para el afio 2010 observamos que la

produccion asedi6 con respecto al afio 2009.

Tabla N° 4

Evolucion de la produccion de tilapia por regiones

| REGION/ANO | I 2004 | } } i 2009 |
Amona T — — p— _— —— 3’7“ - — ’3_ ]
Cusco - 0,02 0,02 0,47 0,09 1,18 0,12
Ica 0,46 - - - - - -

La Libertad - — 0,28 - - 13 -
Lima 1,15 2,83 3,11 212 8,16 153 40,72
Madre de Dios | 0,14 1,28 0,15 0,04 0,15 0.72 2,19
Piura - 1220,13 | 4759 | 309,09 | 162899 | 154959 | 10745
San Martin 109,38 | 101,35 | 139,39 | 163,56 | 9842 | 14564 143
~TOTAL | 131,13 ' 12‘5,-,6‘1*I 618,85 { 494,36 i""17":*,9.,?5'1'”i 713,73 | 1260,83

Fuente: Direcciones Regionales de Produccion (DIREPRO) y
Empresas Acuicolas
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En la Tabla N° 4, se puede observar que el departamento con mayor
- produccién de tilapia durante el afio 2003 es el departamento de San
Martin con 109,38 (tm), es a partir del 2004 cuando el departamento de

Piura empieza a liderar la produccion de tilapia en el Pert.

El Pert se encuentra ubicado en el puesto N° 33 del ranking mundial de
produccién de tilapia con una participacion del 0,06%, y en el puesto N°
12 en continente americano con una participacion del 0,78%. Es
importante mencionar que la produccion registrada por la FAO hace
referencia a la tilapia y otros ciclidos (Cichlidae), producido en aguas

continentales.

La produccion de tilapia se inicid6 a nivel internacional en los paises
africanos, y luego se expandié a Egipto, Indonesia, Tailandia, entre otros,
dado su bajo costo produccién y amplia demanda por paliar las
-necesidades alimenticias de la poblacibn de menores recursos. La
especie se introdujo en América con fines de investigacion. En 1960 se
introdujo desde EE.UU. hacia Colombia (Universidad de Caldas) con la

finalidad de controlar las malezas acuaticas. Mientras que al Pert ingresé |
en 1962 (tilapia Rendalli), procedente de Brasil, a la region San Martin
para ser utilizada de forraje (alimento) del paiche. De esa manera, las
economias fueron desarrollando su extraccion hasta industrializaria. Asi
entre 1990 y 2001 la produccién mundial de la tilapia Oreochromis crecié
a una tasa promedio anual de 7,9%, mientras que las especies Nil6tica
(de Nilo) y mossambicus (de Mozambique) lo hicieron en 13,6% y 4,7%
respectivamente. El principal productor de tilapia es China, que se
caracteriza por cultivar el recurso en pequefios estanques pertenecientes
a familias y que son destinadas a abastecer principalmente a su mercado

local.
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De otro lado, Filipinas, Tailandia e Indonesia vienen creando nuevos tipos
de tilapia como resultado de la modificacion genética, las cuales crecen
en un menor tiempo y son mas resistentes a la salinidad. La competencia
en el ambito mundial se viene incrementando drasticamente, ante la
mayor investigacion realizada por los paises productores y la expansion

mercados, por efecto de la globalizacion'®.

Recientemente paises como Malasia estan invirtiendo en infraestructura
tilapiera, con lo cual espera incrementar su produccién de tal manera que
al 2010 esta ascienda a 120 mil TM, destinandola en su mayoria al
mercado externo. Por su parte, EE.UU. y Filipinas vienen realizando
investigaciones para el cultivo de tilapia gigante registrando buenos
resultados. Se espera de esa manera que el mercado de la tilapia se
vuelva cada vez mas competitivo. Podemos distinguir dos fases en el
desarrollo de la tilapia. En primer lugar, corresponde a la produccion
latinoamericana con la tilapia roja de América del Sur y el Caribe y la
variedad nilética en los paises centroamericanos; y en segundo lugar, al
crecimiento de la produccién de tilapia procedente de los paises del Asia.
Latinoamérica, destacando Ecuador, Costa Rica y Honduras, tomé el
liderazgo de la produccion a partir de 1992 en las presentaciones de
filetes y entera de calidad; situacion que duré hasta el 2002 por la
amenaza de China. Este ultimo pais, a pesar de haber logrado favorables
crecimientos en el valor de sus exportaciones, la calidad de sus filetes ha
sido inferior a la de los latinoamericanos. El impacto de China, Hong

Kong'.

Macao y Taipei en el comercio mundial a partir del 2002 es innegable, con

exportaciones que superan los US$ 5 miles de millones. En el mercado

* Direcciones Regionales de Produccién (DIREPRO) - PRODUCE.
' Direcciones Regionales de Produccién (DIREPRO) -PRODUCE.
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norteamericano sus valores de exportacibn superaron a las
latinoamericanas a tasas crecientes en los Ultimos afios, logrando
alcanzar la primera ubicacién. La acuicultura sigue creciendo mas
rapidamente que cualquier otro sector de la produccion de alimentos de
origen animal, y a mayor ritmo que el crecimiento de la poblacion, con una
tasa de crecimiento media anual del 6,9% (FAO, 2009). Incluida en el
crecimiento mundial de la acuicultura Latinoameérica y el Caribe continiian
presentando el promedio mas alto con el 21,3% en 2004, seguido por el
Cercano Oriente y Norte de Africa con el 10,8% y la Regi6n Africana del
Sub-Sahara con el 10,7% (FAO 2006), para el 2006 este crecimiento fue
del 22,0%, seguida por el Cercano Oriente 20,0% y Africa 12,7%,
confirmandose una reduccién en la tasa de crecimiento de la China
pasando desde el 17,3% en la década de los 80 hasta el 14,3% en la
década de los 90 y el 5,8% hasta el 2006, de igual forma la produccién de
Europa y América del Norte se han frenado significativamente en 1%
anual desde el 2000, otros paises lideres como Francia y Japén

igualmente han reducido su produccion en el Gltimo decenio (FAO, 2009).

Dentro de este importante progreso de la acuicultura en Latinoamérica y
el Caribe la Tilapia tiene un lugar privilegiado. Las Exportaciones de
Filetes frescos a los Estados Unidos en el mes de Enero fueron
equivalentes al 11,5% del volumen total importado por EU, Ecuador
aumento de nuevo sus exportaciones manteniendo su liderazgo en este
sector con el 38,08%, Honduras el 26,27% y Costa Rica 23,03%. Un
segundo grupo exportador muy distante de los lideres fueron Colombia
4,93%, Nicaragua 2,39%, Brasil 1,92% y El Salvador 1,87%.

El 82% de la produccion acuicola mundial, se concentra en Asia, un
mercado tradicional para la tilapia, donde se lo considera un pez barato, y

donde los tamafios mas grandes, son los que obtienen los mejores
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precios. Japon importa tilapia congelada, la mayor parte en forma de
filete, aunque adquiere también, pequefias cantidades de tilapia viva para
ser utilizada en el 'preparado de sashimi (pescado en crudo). Los
consumidores de Japon, estan conformados por las comunidades
asidticas no japonesas y no por los japoneses. Los filetes frescos son
vendidos, principalmente, en forma embalada al vacio directamente en los
supermercados y usados eventualmente en la preparacion de sashimi.
Solamente aquellas tilapias de alta calidad, son utilizadas para este
consumo, A diferencia de Filipinas los productores de China, Malasia y
Singapur prefieren a la tilapia roja para cultivarla en jaulas en todo tipo de
sistemas como estanques, rios, canales de riego, lagos y reservorios con
sistemas semi intensivos e intensivos.

Tabla N° 5
Produccion mundial de tilapia (Miles de TM)

'''' | 2003 1-'2‘004‘1" 2005 | 2006 | 2007 l 2008 | Part. %

H 3

RK l ~ Pais | 1999 2000 } 2001

T var, |
! osio

Fuente: FAO

1 |China | 494 | 548 | 582 | 611 | 696 | 775 | 844 | 950 | 1134 [ 1110 | 3968 | 20.06
2 | Egipto 104 | 157 | 153 168 [ 200 | 199 | 217 | 259 | 266 | 386 1380 | 45.26
3 | Indonesia 74 85 105 110 | 124 | 140 | 190 | 219 | 248 | 329 1175 | 3243
4 | Filipinas 84 93 107 | 122 | 130 | 146 | 163 | 202 | 241 | 257 9.19 6.61
5 | Tailandia 77 83 85 84 98 160 | 204 | 206 | 214 | 210 750 1.85
6 Brasil 27 32 36 57 65 69 68 71 95 96 343 0.96
7 | Taiwan 57 49 83 85 85 89 83 73 76 81 290 6.47
8 Vietnam 50 1.79
9 | Malasia 15 18 16 21 .23 26 29 30 32 35 1.24 795
10 | Myanmar 9 12 19 2 26 28 3 1.17 17.96
11 | Colombia 20 23 23 23 23 28 24 23 27 27 0.98
12 | CostaRica 7 8 9 13 15 19 18 13 20 21 0.76 747
13 | Ecuador 4 9 10 12 17 18 19 19 20 2 075 5.00
14 | Honduras 3 4 7 9 28 28 28 20 0.73 2173
15 | Laos 14 19 22 27 29 29 20 20 20 20 0.70
16 | Ugana 0 1 2 2 2 2 4 11 17 17 0.61 141
17 | EEUU. 8 8 8 9 9 9 8
18 | lsrael 6 7 8 8 7 9 7
19 | Jamaica 4 5 5 B 3 4 5
20 | Zambia 4 4 4 5 4
21 | Peni 006 | 005 { 023 | 012 | 0,11

Losdemas | 36 39 44 43 38




Segun la tabla N° 5, China es el principal productor mundial de tilapia con
una participacion de 39,7%, seguido por Egipto, Indonesia, Filipinas y
Tailandia con participaciones por encima del 7%. China es el principal
productor de tilapia en el mundo, representando el 40% de la produccion
mundial durante el afo 2008, seguido de Egipto e Indonesia con
cantidades menores representando un 14% y un 12% respectivamente,
luego los paises presentados en la grafica con cantidades inferiores a

éstas.
La Ley de Acuicultura en el Perti al 2012"7

En la dltima década se han dictado varias normas para promover el
desarrollo de la acuicultura en el Perd, entre estas tenemos la Ley de
Promocién y Desarrollo de la Acuicultura (Ley No 27460), su modificatoria
(Ley N° 28326), y su reglamento. La presente Ley regula y promueve la
actividad acuicola en aguas marinas, aguas continentales utilizando
aguas salobres, como fuente de alimentacién, empleo e ingresos,
optimizando los beneficios econémicos en armonia con la preservaciéon

del ambiente y la conservacion dela biodiversidad.

Desde el 2001 a la fecha, la acuicultura en el Pais se ha incrementado
enormemente, sin embargo aln es poca en comparacion a los paises
vecinos, teniendo atn mucho potencial por desarrollar no solo en la
acuicultura continental, sino también en la acuicultura marina, para ello se
requieren de normativas actualizadas y contemporaneas con la situacién

actual no solo nacional sino también internacional.

7 CONGRESO DE LA REPUBLICA DEL PERU
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Nuestra Ley no solo debe regular y promover, sino también debe fomentar
una acuicultura sostenible, protegiendo la biodiversidad; para ello se debe
asegurar no solo la participacion de las personas naturales y juridicas, en
el actividad productiva sino también en la etapa de procesamiento y
.comercializacion, asegurando sobre todo la calidad sanitaria de los
productos y para ello también se debe tener en cuenta los trabajos de
investigacion, el desarrollo de innovacion tecnolégica, procurando Ia
diversificacion productiva, la competitividad y la optimizacion de los
procesos, en coordinacion con las instituciones publicas y privadas. La
Ley debe asegurar las facultades del Ministerio de la produccién para
asegUra la creacién de areas naturales protegidas, asegurar su respecto y

preservacion.

Se deben definir las competencias del ministerio y de las regiones, asi
como de las instituciones que depende de ella como FONDEPES,
PROMPEX, IMARPE, IIAP e incluir otras como Direccion General de
Capitanias y Guardacostas y la Autoridad Nacional del Agua, con el fin de
no duplicar esfuerzos y trabajar coordinadamente sin entorpecer las

futuras actividades privadas.

Si bien La Ley menciona la creacion del Concejo Nacional de Acuicultura,
se debe asegurar que esta entre en funciones y sobre todo que segtn
reglamento este integrada por representantes de las instituciones
publicas y privadas que tienen participacién verdadera y activa en el
sector y a su vez este concejo también participe en los gobiernos
regionales atreves de las concejos regionales de acuicultura que sirva

como 6rgano especializado de consulta.
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Se deben definir las competencias y reglamentacién en temas medio
ambientales y ser mas exigentes en su cumplimiento, asegurando su

vigilancia y control.

La nueva Ley de acuicultura debe asegurar los recursos necesarios para
la implementacion del Plan Nacional de Desarrollo de la Acuicultura, su
evaluacion y mejora, asi como asegurar el adecuado uso del Fondo de

Investigacion en acuicultura, entre otras.

Sin duda alguna hay ain mucho por escribir en cuanto a los beneficios
tributarios, sobre todo para los medianos y pequefios empresarios, los
cuales no pueden ser tratados de igual manera que a las grandes
empresas y son los primeros en incursionar en esta actividad a nivel de

Costa, Sierra y Selva.

Otro punto que se debe mejorar son las Infracciones y sanciones, las
cuales deben ser mas severas para asegura el cumplimiento a cabalidad

de las normas vigentes.

En general hay muchas cosas por mejorar en la presente Ley de
Acuicultura y para ello se debe concertar ideas entre los principales
actores en el sector, pero indudablemente se debe priorizar Ia
participacion en la elaboracion de los profesionales en Ingenieria, ya que
las anteriores leyes tiene una interpretacion mas Biolégica que ingenieril y
no menciona parametros especificos.

Presentaciones de exportacion'®

La tilapia de exportacion puede ser demanda en las siguientes
presentaciones: Fresco, congelado en bloques, de filetes con tallas que
oscilan entre 2-3 oz a 5-7 oz., y entero congelado de 400 a 500 gr,

'8 PRODUCE - FAO
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fresco s/v de 150 a 250gs. El valor agregado utilizado para la
comercializacién de tilapia como la base para el desarrollo de nuevos
productos esta cambiando. Estas nuevas presentaciones son: “nuggets”,
filetes marinados, y en bolsas de 1y 2 libras.

Teoria de la Ventaja Absoluta: La teoria de la ventaja absoluta de Adam
Smith defiende las ventajas del comercio internacional para incrementar la
riqueza de las naciones y el nivel de vida. Esta teoria parte de considerar
que distintos paises disfrutan de una distinta dotacidbn de recursos
naturales. Al ser diferentes los recursos naturales presentes en cada pais,
también lo es la cantidad de horas de trabajo necesarias para la obtencion

de cada unidad de producto®.

Condiciones Previas para Exportacion?®

Aspectos a Considerar:

Producto. Verificacion de productos exportables y/o requerimientos
especiales.

Detalles comerciales y técnicos: Cantidad, Calidad, Precio, Disefio,
Envase y embalaje, Disponibilidad, Tiempo de Entrega, Transporte,
Seguro.

Pais Importador:

Barreras arancelarias: impuestos en las aduanas de entrada y salida de
las mercaderias, restricciones.

Barreras no arancelarias:

Cuantitativas: (1).Permisos de exportacion o importacién, (2) Cuotas,
(3) Precios oficiales, (4) Impuestos antidumping, (5) Impuestos
compensatorios.

' Teorias del comercio intemacional, O Bajo - 2004 - A. Bosch
* FAO - PRODUCE
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Cualitativas: (1) Regulaciones sanitarias, (2)Regulaciones fitosanitarias,
(3)Requisitos de empaque, (4)Requisitos de etiquetado, (5)Regulaciones
de toxicidad, (6) Normas de calidad, normas de origen, (7)Marca de pais
de origen, (8)Regulaciones ecoldgicas, (9)Normas técnicas y otras (ISO
9000, ISO 14000), (10)Factores politicos.

Regimenes Aduaneros

Exportacion a consumo: las mercaderias nacionales o nacionalizadas
salen del territorio aduanero para su uso o consumo definitivo en el

exterior.

Exportacién temporal con reimportacion en el mismo estado: permite la
salida del territorio aduanero de mercaderias nacionales o nacionalizadas,
para ser utilizadas en el extranjero, durante cierto plazo, con un fin
determinado y son reimportadas sin modificacién alguna; salvo la
depreciacién normal por el uso. Es un régimen suspensivo del pago de

impuestos. Se tramita en el Banco de la Nacién.

Exportacion temporal para perfeccionamiento pasivo: permite la salida del
territorio aduanero de mercaderias nacionales o nacionalizadas, durante
cierto plazo, para ser reimportadas luego de un proceso de
transformacién, elaboracién o reparacion. Es un régimen suspensivo

del pago de impuestos. Se tramita en el Banco de la Nacion.

Reexportacion: cuando retornan al pais mercaderias exportadas a
consumo definitivo por haber sido rechazadas en el pais de destino, por
falta de cumplimiento del comprador, por fuerza mayor, etc. o por
tratarse de elementos auxiliares que sirvan para la exportacién del
producto (canillas, tubos, conos o carretas) y de acuerdo a lo que indique
la Ley; estaran exentas del pago de tributos a la importacion y el
exportador tendra derecho a la devoluciéon del pago de los tributos por la
exportacion, a excepcion de las tasas por servicios prestados,
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valor por el cual el Administrador de Aduanas le emitira una nota de

crédito.

Exportacién en consignacion: se tramita en un banco de la Nacion.
Exportacion bajo régimen de maquila: es un régimen suspensivo de pago
de impuestos, que permite el ingreso de mercaderias por un plazo
determinado, para luego de un proceso de transformacion, ser
reexportadas. Se tramita en el Ministerio de Economia y Finanzas, Banco
Central de Reserva y banco de la Nacién.

Exportacion de tilapia

En los dltimos cinco afos, la produccion de Tilapia ha tenido un alto
crecimiento tanto en el mercado nacional como en el mundial, su
produccion es considerada como una de las actividades mas rentables.

Desafortunadamente, uno de los principales rubros de la economia
peruana, es el camardén que esta pasando una situacién decreciente
debido a la aparicibn de enfermedades como la Mancha Blanca y los
bajos precios internacionales, Tras la quiebra de muchas empresas
exportadoras de camaron se han hecho estudios que permitan la

produccion aprovechando dichos terrenos.

El Pert en la actualidad esta alcanzado un lugar muy importante y es uno
de los principales productores y exportadores de Tilapia en el mundo,
junto con ofros paises latinoamericanos. El principal comprador de
Tilapia Roja es Estados Unidos, y actualmente la demanda de este
producto se ha extendido hacia paises europeos. Segun las Estadisticas
del Ministerio de la Produccién, existen varias empresas exportadoras de
Tilapia.
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e) MATERIALES Y METODOS

Materiales

Dentro de los materiales en el presente informe podemos sefialar lo

siguiente:
Tipos de Envases y Embalajes

Al analizar los diferentes tipos de envase y embalajes se busca establecer
cual de todos brinda las mejores opciones conservacion de carne,

para asi aplicarlo a la tilapia.

A finales del siglo XX, en medio de todas las tecnologias, sistemas
econdmicos, comerciales, ecolégicos y de comunicacién, ain se
sigue percibiendo con sensibilidad e interés, la importancia social y
econdmica de la industria del envase y el embalaje en su finalidad
no sblo de conservar y transportar un producto, sino de la repercusion

econdémica y social.

Durante las etapas de produccién, hasta el envio final al ptblico, los
fabricantes y comerciantes deben enfrentarse cada dia a un mercado y
una sociedad mas exigente, en donde el envase tiene que satisfacer no
solo la necesidad de contener, proteger, preservar, comercializar y
distribuir mercancias, sino, también los alcances de su disposicion
posterior a su uso principal, la reutilizacién y reciclaje de los materiales,
los impactos ecologicos, por lo que se crea la necesidad de disefiar
envases adecuados, que hace obvia la necesidad de generar transmitir
los conocimientos de la tecnologia, mercadotecnia, historia y“disefio del

envase y embalaje.
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Actualmente éstas tecnologias estan sujetas a constantes cambios debido
a la evolucién de la sociedad, ya que una de las principales metas en ésta
area es la racionalizaciéon entendida como: “Mejorar la produccién con un
simultaneo incremento de la productividad y la calidad”, para lo cual se
confronta a los productores, usuarios de envases y consumidores
respecto a dichos cambios en el marco de una sociedad critica,
consciente de las principales variaciones que enmarcan el desarrollo
de dicha area, tanto los aspectos econdmicos, tecnolégicos,
ecoldgicos y normativos de cada pais como los de sus principales socios

comerciales.

Con la apertura de mercados, la competencia ha crecido y dentro de las
estrategias actuales de calidad y competitividad, una accién necesaria es
el desarrollo de envases, razones que reflejan que la industria del
envase y el embalaje es la mayor industria del mercado; esto se explica
debido a que en el tiempo actual no existe un bien de consumo que no

requiera empaque.

Si se observa el anaquel de cualquier centro comercial (Metro,
Wong, Vivanda, Plaza Vea etc., se constata que la competencia visual
es verdaderamente notable; sin embargo, esta competencia es también
parte de una competencia tecnolégica en donde los disefiadores
gréficos, ergonémicos e industriales tienen que tener una disciplina con
los marketing, ingenieros, en donde se hace un gran esfuerzo para
adaptarse para acondicionar .su infraestructura a las nuevas demandas
comerciales, optimizando productos y envases, ya que sélo la calidad

hara que sean competitivos frente a los productos internacionales.

Desde siempre, la funcion del envase y del embalaje ha consistido en
preservar la mercancia durante su transporte. La importancia que los

envases tienen en la actualidad surgié en el momento en que arraigaron
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los supermercados o tiendas de autoservicio como modalidad de
distribucién comercial. El autoservicio que nos depar6 a los consumidores
un extenso surtido de productos a precios bastante mas bajos que otros
comercios seria indispensable sin envases, porque ademas de la
mencionada funciéon protectora durante el transporte, son innumerables

las funciones que tienen el envase a saber:

“vende” marcas, dado que muchos articulos expuestos en las estanterias
del comercio sélo se diferencian entre si por el envase.

Confiere el producto proporcionado a gusto del consumidor.

Informa al consumidor.

Evita que el producto sea dafiado o se eche a perder (no sélo durante el
transporte).

Preserva el medio ambiente del contacto con materias peligrosas.

Indica si el producto ha sido manipulado.

Dificulta los hurtos en el comercio (p. ej. Mediante envases voluminosos y
etiquetas electronicas antirrobo).

Sirve al consumidor de recipiente de transporte y conservacion.

Posibilita el transporte econémico de mercancias y el desenvolvimiento

eficiente de las actividades en el comercio.

Las maquinas de envasar y empacar son trascendentes cuando se trata
de satisfacer los requisitos expuestos, pero también es cierto que sélo
pueden cumplirse aplicando tecnologia avanzada, y a los disefiadores
graficos de nuevos envases y embalajes ergonémicos aceptables y

acondicionables para el producto.
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Envases y Embalajes

El envase y embalaje protegen a los productos durante todas las etapas
de transporte y almacenaje, hasta llegar al pais de destino. Diferentes
productos requeriran diferentes envases y embalajes.

Para saber si el envase y embalaje son los mas adecuados para el
producto escogido, se debe verificar si los mismos estan en
condiciones de cumplir con las siguientes funciones:

Conservacion de los productos conforme a la naturaleza de la carga:

perecedera, industrial, fragil, peligrosa.

Proteger y permitir la manipulacioén, transporte y comercializacién del
producto, considerando la distancia al mercado de importacion, asi como
el modo y medio del transporte aéreo, maritimo, fluvial, ferroviario,
terrestre y el transporte multimodal.

Evitar los robos, dafios, reducir las mermas y el desperdicio.

Facilitar la separacion, la clasificacion y la seleccion de los productos y
considerar la cantidad de la carga y si va consolidada o en transporte
terrestre o contenedor completo.

Orientar sobre las ventajas del producto y considerar los aspectos
mercadolégicos, considerando la resistencia y el aprovechamiento de los

espacios, de acuerdo con la forma disefiada.

Requerimientos de reciclado

Adecuaciéon a las normas de envase y embalaje del mercado objetivo.
Como en otros casos, se puede gestionar capacitacion y asistencia

técnica especializada en materia de embalaje y envase para la empresa y

sus productos de exportacion.
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Embalaje: Recipiente con todos los demas elementos o materiales

necesarios para permitir que cumpla su funcién de retencion.

Embalaje exterior: Es la proteccion externa con la que se dota a ciertos
envases o embalajes, a ciertos embalajes compuestos y a los embalajes
combinados para contenerlos. Si son necesarios, incluye los materiales

absorbentes, de relleno y cualquier otro elemento para su proteccion.

Envase interior: Envase que debe estar provisto de un embalaje exterior

para el transporte.

Embalaje intermedio: Un embalaje situado entre envases interiores u

objetos y un embalaje exterior.

Normas 1S0O-9000: se sefiala como material debido a que toda empresa
exportadora debe describir como modelo de calidad, utilizada en

diferentes aplicaciones.

La serie 1ISO 9000 (International Organization of Standarization) provee
una serie de normas de garantia de calidad aplicables a toda las
empresas, sean grandes, medianas o0 pequefias, y pueden ser
favorablemente utilizadas en combinacion con cualquier sistema
existente, ayudando a las empresas a reducir sus costos internos y a
aumentar la calidad, eficacia y productividad, dando asi un paso decisivo
hacia la calidad total y la constante mejora de la calidad. Las
normas ISO 9000 describen un modelo de calidad que se puede
utilizar en diferentes aplicaciones. 1ISO 9000 se edita en cuatro partes y
sirve como fuente de identificacion y definicibn para el resto de Ila
serie. Se puede obtener una certificacion ISO 9000 a través de una
rigurosa inspeccidn cuyo objetivo consiste en garantizar el cumplimiento
de dicha norma, por parte de un organismo de evaluacién aprobado.
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La cenrificacion 1SO 9000 se traduce en ganancias crecientes en el
mercado internacional e incrementa las normas de calidad de la
compaiiia, lo cual aumenta la productividad y beneficios, al tiempo que
disminuye las reclamaciones de los clientes. Los clientes de todo el
mundo se dan cada vez mas cuenta de la importancia de la calidad y
estan exigiendo que se cumpla con estas normas como requisito
minimo. Dentro de poco, por la actual tendencia de los mercados
internacionales, las normas SO 9000 llegaran a ser reconocidas
como la referencia internacional para los sistemas de gestion de la

calidad.
Normas 1SO-14000

El objetivo principal de las series ISO 14000 es hacer mas efectivo
y eficiente el manejo administrativo en las organizaciones en materia
ecoldgica, basandose en sistemas administrativos, flexibles y con
reduccién de costos. Con el incremento de las normas ecolégicas a nivel
mundial, la empresa que tenga un pleno acreditamiento del cumplimiento
- de las normas ecolégicas tendra definitivamente una ventaja competitiva a
nivel mundial. ‘

Para el exportador, las series ISO 14000 representan una oportunidad
para adaptar tecnologias y son una excelente referencia para vincularse

con practicas universalmente aceptadas.

Existen beneficios claros en la obtencion de la certificacion con base en
estas normas. En un contexto meramente operativo, se presenta
reduccién de costos por desperdicios y ahorro en el consumo de energia y
materiales principalmente. Sin embargo, los beneficios presentados en el

comercio internacional son atin mas evidentes.
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Normas internacionales de Envase y Embalaje

Las diferentes presentaciones de envases y embalajes que se presentan
para la exportacion de tilapia para el mercado internacional, siempre
deben sujetarse a las disposiciones de los paises de destino,
garantizando la frescura y calidad de los productos, que llegue a manos
del consumidor final con las caracteristicas intactas. Para lograr esto se
requiere de la utilizacion y aplicacion de normas técnicas legalmente
instituidas. (ANEXO N° 1).

Durante las etapas de produccion, hasta el envio final al publico, los
productores y comerciantes deben enfrentarse cada dia a un mercado y
una sociedad mas exigente, en donde el envase tiene que satisfacer no
solo la necesidad de contener, proteger, preservar, comercializar y
distribuir mercancias, sino, también los alcances de su disposicion
posterior a su uso principal, la reutilizacién y reciclaje de los materiales,
los impactos ecolégicos, por lo que se crea la necesidad de disenar
envases adecuados, que hace obvia la necesidad de generar y transmitir
los conocimientos de la tecnologia, mercadotecnia, historia y disefio del

envase y embalaje.

Actualmente éstas tecnologias estan sujetas a constantes cambios debido
a la evolucion de la sociedad, ya que una de las principales metas en ésta
area es la racionalizacién entendida como: “Mejorar la produccién con un
simultaneo incremento de la productividad y la calidad”, para lo cual se
confronta a los productores, usuarios de envases y consumidores
respecto a dichos cambios en el marco de una sociedad critica,
consciente de las principales variaciones que enmarcan el desarrollo de
dicha area, tanto los aspectos econémicos, tecnolégicos, ecologicos y
normativos de cada pais como los de sus principales socios comerciales.

Razones como la anterior reflejan que la industria del envase y el
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embalaje es la mayor industria del mercado; esto se explica debido a que

en nuestros dias no existe un bien de consumo que no requiera empaque.

Certificacion

La expresion “certificacion 1ISO 9000” significa que algun tercero o ente
reconocido certifica la conformidad de un producto con las normas ISO
9001, I1ISO

9002, ISO 9003. ISO no expide certificados propios25. Un certificado ISO
es una garantia emitida por un ente certificador o un tercero atestiguando
que la calidad del sistema de gestion de riesgo que cubre un sector de
actividades ha sido

evaluado y es conforme a una norma 9000 especifica.

Principales Normas Internacionales para el Envase y Embalaje.

Los funcionarios y expertos que sentaron las bases y determinaron la
orientacion de las actividades del Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias y de la Comisién del Codex Alimentarius estaban
preocupados, ante todo, por proteger la salud de los consumidores y
asegurar unas practicas equitativas en el comercio de alimentos.

En los Principios Generales del Codex Alimentarius se declara lo

siguiente:

“El objeto de la publicacion del Codex Alimentarius es que sirva de guia y
fomente la elaboracibn y el establecimiento de definiciones vy
requisitos aplicables a los alimentos para facilitar su armonizacién y, de
esta forma, facilitar

el comercio internacional.”
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La importancia de la adopcién de las normas del Codex como normas
justificadas cientificamente a efectos de los Acuerdos SFS y OTC es
inmensa. Esas normas han pasado a formar parte integrante del marco
juridico dentro del cual se esta facilitando el comercio internacional
gracias a la armonizacién. Se han utilizado ya como punto de referencia
en controversias comerciales y cabe prever que se utilizaran cada vez

mas en ese contexto.
El Codex y la Etica del Comercio Internacional

La fabor del Codex va mas alla de la creacién de medios para eliminar los
obstaculos al comercio. Incluye también estimulos para que los
comerciantes de alimentos adopten voluntariamente normas éticas como
forma importante de proteger la salud de los consumidores y promover
practicas equitativas en el comercio alimentario. Con este fin, la Comision
ha publicado un Cédigo de Etica para el Comercio Internacional de
Alimentos, incluido en el Codex Alimentarius.

‘Uno de los principales objetivos del Cdodigo es impedir que los paises
exportadores inunden los mercados internacionales de alimentos de mala
calidad o insalubres. El Cddigo se esta actualizando para recoger los
efectos de los Acuerdos SFS, OTC y otros acuerdos comerciales

sobre el comercio internacional.
Cédigo de Etica para el Comercio Internacional de Alimentos

Principios Generales: (1) El comercio internacional de alimentos deberia
realizarse respetando el principio de que todos los consumidores tienen
derecho a alimentos inocuos, sanos y genuinos y a estar protegidos de
practicas comerciales deshonestas. (2) No deberia distribuirse en el
comercio internacional ningin elemento que: a) tenga o contenga

cualquier sustancia en cantidades que lo hagan venenoso, nocivo o de
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cualquier forma perjudicial para la salud; b) esté integrado total o
parcialmente por cualquier sustancia o materia extrana, sucia, podrida,
dafnada, descompuesta o0 enferma, o que por cualquier otra razén no sea
apta para el consumo humano; c) esté adulterado; d) esté etiquetado, o
presentado de manera que se engafie o induzca a error, e) se venda,
prepare, envase, almacene o transporte para la venta en condiciones

" insalubres.

En el caso del MERCOSUR, su Comision sobre alimentos ha
recomendado a sus Estados Miembros que adopten una serie de normas
del Codex y esta utilizando otras normas del Codex como puntos de

referencia en sus deliberaciones.

La APEC ha preparado un proyecto de acuerdo sobre
reconocimiento mutuo de las evaluaciones de la conformidad de los
alimentos, en el que se pide coherencia tanto con los requisitos de los
Acuerdos SFS y OTC como con las normas del Codex, incluidas las
recomendaciones del Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccién y

Certificacion de las Importaciones y Exportaciones de Alimentos.

Estudio de Diferentes Tipos de Empaques

Empaques de Carton:

El cartéon es una variante del papel, se compone de varias capas de éste,
las cuales, supérpuestas y combinadas le dan su rigidez
caracteristica. Se considera papel hasta 65 gr. /m2; mayor de 65 gr. /m2,

se considera como carton.

Tipos de cartéon utilizados para empaques: Cartoncillos sin reciclar.
Gris, Manila, Detergente, Cartoncillos resistentes, Couché reverso gris,
Couché reverso detergente, Couché reverso blanco, Couché reverso
bikini.
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Figura N° 6
Tipos de carton

Clasificacion de los empaques de carton:

Cajas plegadizas: Las cajas plegadizas tienen un uso bastante
extenso, son utilizadas como empaque primario de productos o bien como

empaque secundario, contenedor de empaques primarios.

Tubos y empaques cilindricos: Estos empaques se hacen de cartén
flexible. El cuerpo de los botes de fibra es de cartéon y los extremos de
metal, cartén o plastico. Hay gran variedad en el disefio de los cierres,
pero la construccion del cuerpo queda restringida a tres grandes grupos :
(1)Tubos y botes de carton formados en espiral, (2)Tubos y botes

formados en couvolute, (3)Botes laminados con aluminio y polietileno.

Estos tubos se utilizan para empacar alimentos, polvos, aceites y aditivos
automotrices, siendo igualmente efectivos para productos liquidos y

$ecCos.

68



Cajas rigidas: Estas cajas tiene usos muy diversos.
Cajas de carton corrugado: El cartéon corrugado tiene dos elementos
. estructurales, el liner y el material de la flauta, también llamado médium

con el cual se forma propiamente el corrugado.
Caracteristicas de los empaques de cartén:

Caracteristicas de las cajas plegadizas: En primera instancia hay que
considerar los siguientes puntos del cartén para la elaboracion de un
empaque plegadizo: Calibre: Este se determina segin el peso del

producto a empacar.

Hilo: En una caja, la resistencia esta determinada en gran mediada por la

direcciéon del hilo del carton.

Efectos de la humedad: El cartén, en presencia de la humedad
tiende a cambiar sus propiedades mecanicas, principaimente Ila

rigidez.
Las principales caracteristicas de una caja plegadiza son:

Bajo costo. Se almacenan facilmente debido a que pueden ser

dobladas ocupando un minimo espacio.

Pueden lograrse excelentes impresiones, lo que mejora Ila
apariencia del producto, pues ademas dan muy buena apariencia en el
anaquel. Tienen baja resistencia comparadas con otro tipo de cajas.

Su resistencia esta limitada por el proceso de manufactura.
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Caracteristicas de las cajas de carton corrugado:

La proteccién del producto de los dafios ocasionados durante el
transporte, es buena. Almacenan de la mejor manera el producto
hasta que este es vendido. Anuncia, promueve e identifica el producto

desde su origen hasta que llegue al consumidor. Bajo costo.

Estilos de empaques de cartén: Estilos de cajas plegadizas
Seal end vith van buren ears, Mailing locks, Auto-lock bottom, Reverse
tuck, Recolsable seal end, Cracker style, Straight tuck, Airplane style, ice

cream, Breakaway flip top, Hardware bottom, Seal end.
Envases de Plastico

Los envases plasticos son materiales compuestos por polimeros
organicos (formados por moléculas organicas gigantes) que son plasticos,
es decir, que pueden deformarse hasta conseguir una forma deseada por
medio de extrusion, moldeo o hilado. Las moléculas pueden ser de
origen natural, por ejemplo la celulosa, la cera y el caucho (hule)

natural, o sintéticas, como el polietileno y el nailon.

Figura N° 7

Envases de Plastico Para Tilapia Entera y Filetes
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Los plasticos se caracterizan por una alta relacion resistencia/densidad,
unas propiedades excelentes para el aisiamiento térmico y eléctrico y una
buena resistencia a los acidos, alcalis y disolventes. Las enormes
moléculas de las que estan compuestos pueden ser lineales, ramificadas
o entrecruzadas, dependiendo del tipo de plastico. Las moléculas lineales
y ramificadas son Termoplasticas (se ablandan con el calor), mientras que
las entrecruzadas son termoestables (no se ablandan con el calor). Los
plasticos tienen cada vez mas aplicaciones en los sectores industriales y

de consumo.

Métodos

Dentro de los métodos sefialaremos las Pruebas de Ensayos, Manipuleo y
Transporte:

- Prueba de resistencia a las caidas

- lzamiento

- Prueba de vibraciones

- Ensayo de impactos horizontales

Condiciones Atmosféricas:

- Camara de lluvia

- Camara de temperatura

- Camara de temperatura y humedad
- Camara de bajas temperaturas

Pallets:

- Corte, flexion y apilamiento

- Caida sobre la esquina

- Pallets con alas

- Dimensiones

- Humedad

- Impacto del taco y del borde del piso superior
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Envases Flexibles:

- Resistencia del sellado y a la delaminacion

- Resistencia a la caida y a la compresion

- Evaluacion de la hermeticidad

- Determinacién de solvente residual en laminados
- Coeficiente de friccion de films plasticos

- Espesor

Recipientes intermedios a granel (RIG'S):

- Elevacién por la parte superior e inferior
- Presion interna y estanquidad

- Apilamiento |

- Caida

- Desgarramiento

- Derribo

- Enderezamiento

Cajas de cartén corrugado:

- Resistencia a la compresion
- Apilamiento

- Flexién de fondo

- Resistencia al reventamiento
- Absorcion de agua

- Punzado

Impresion y Etiquetado

Impresién y etiquetado de una caja plegadiza: En las cajas plegadizas
se usa mucho la litografia y el rotograbado. Otro sistema usado para dar
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un fondo especial a'la caja, como para etiquetar a la misma es el gofrado
o grabado en relieve, el cual se realiza colocando el cartén entre matrices,
aplicandoles presion; esto se efectda algunas veces simultaneamente con

el corte y el doblado.

Impresion y Etiquetado de cajas de Carton Corrugado: Como se
mencionaba anteriormente las cajas de cartdn corrugado se imprimen

antes de ser cuajadas y armadas.

Generalmente la impresion se realiza sobre la superficie del papel liner,
sin embargo pueden hacerse impresiones sobre el corrugado con liner
blanco, y con un proceso adecuado se logra excelentes resultados.

Figura N° 8

Impresion y Etiquetado de cajas de Cart6n
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Elaboracién del Plastico®!
Como por ejemplo en una fabrica de polimeros, el plastico pasa por una
serie de rodillos de calentado y se transforma en laminas finas.

Figura N°9
Maquina moldeadora del Plastico

Bt imsgn, Fhatanat & 1HAC

El plastico se moldea durante su produccion, porque una vez endurecido
no puede fundirse y modelarse de nuevo. Los plasticos se utilizan cada

vez mas, porque son relativamente duraderos, baratos y versatiles.

En 1920 se produjo un acontecimiento que marcaria fa pauta en el
desarrollo de materiales plasticos. El quimico aleman Hermann
Staudinger aventur6 que éstos se componian en realidad de moléculas
gigantes o macromoléculas. Los esfuerzos dedicados a probar esta
afirmacién iniciaron numerosas investigaciones cientificas que produjeron
enormes avances en esta parte de la quimica. En las décadas de 1920 y

* wikipedia.org/wiki/Plastico
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1930 aparecié un buen nimero de nuevos productos, como el etanoato
de celulosa (llamado originalmente acetato de celulosa), utilizado en el
moldeo de resinas y fibras, y el policloruro de vinilo (PVC), empleado en
tuberias y recubrimientos de vinilo.

Uno de los plasticos mas populares desarrollados durante este periodo es
el metacrilato de metilo polimerizado, que se comercializé en Gran
Bretafia con el nombre de Perspex y como Lucite en Estados Unidos,
y que se conoce en espafol como plexiglas. Este material tiene unas
propiedades Opticas excelentes; puede utilizarse para gafas y lentes, o en
el alumbrado publico o publicitario. Las resinas de poliestireno,
comercializadas alrededor de 1937, se caracterizan por su alta resistencia
a la alteracidén quimica y mecanica a bajas temperaturas y por su escasa
absorcion de agua. Estas propiedades hacen del poliestireno un material
adecuado para aislamientos y accesorios utilizados a bajas temperaturas,
como en instalaciones de refrigeracion y en aeronaves destinadas a los

vuelos a gran altura.
El PTFE (politetrafluoretileno), sintetizado por primera vez en 1938, se

comercializd con el nombre de teflon en 1950. Otro descubrimiento
fundamental en la década de 1930 fue ia sintesis del nailon.
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Técnicas de Moldeo de los Plasticos®

El moldeo de los plasticos consiste en dar las formas y medidas deseadas
a un plastico por medio de un molde. El molde es una pieza hueca en la
que se vierte el plastico fundido para que adquiera su forma. Para ello los
plasticos se introducen a presion en los moldes. En funcién del tipo de
presion, tenemos estos dos tipos:

. Moldeo a Alta Presion
Se realiza mediante maquinas hidraulicas que ejercen la presion
suficiente para el moldeado de las piezas. Basicamente existen tres tipos:

compresion, inyeccion y extrusion.

. Compresion: En este proceso, el plastico en polvo es calentado y
comprimido entre las dos partes de un molde mediante la acciéon de una
prensa hidraulica, ya que la presion requerida en este proceso es muy
grande.

Este proceso se usa para obtener pequefnas piezas de baquelita, como
los mangos aislantes del calor de los recipientes y utensilios de cocina.

. Inyeccion: consiste en introducir el plastico granulado dentro de un
cilindro, donde se calienta. En el interior del cilindro hay un tornillo sinfin
que actua de igual manera que el émbolo de una jeringuilla. Cuando el
plastico se reblandece lo suficiente, el tornillo sinfin lo inyecta a alta
presién en el interior de un molde de acero para darle forma.

El molde y el plastico inyectado se enfrian mediante unos canales

interiores por los que circula agua.

Por su economia y rapidez, el moldeo por inyeccion resulta muy indicado

para la produccion de grandes series de piezas.

2 Tecnologia de los polimeros de Beltran - Marcilla

77



Por este procedimiento se fabrican palanganas, cubos, carcasas,
componentes del automovil, etc.

Figura N° 10

Molde de Plastico por Inyeccion

Sistema de Alimentacién

Embolo de Inyeccion
2100 Kgfem®
Cimara de Calefaccion
. Extrusion: consiste en moldear productos de manera

continua, ya que el material es empujado por un tornillo sinfin a través
de un cilindro que acaba en una boquilla, lo que produce una tira de
longitud indefinida.
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Figura N° 11
Moldeo de Piastico por Extrusion

Sistema de Alimentacién

Cabe
Camisa Calefactora abezal
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Cambiando la forma de la boquilla se pueden obtener barras de distintos
perfiles. También se emplea este procedimiento para la fabricacién de
tuberias, inyectando aire a presién a través de un orificio en la punta del
cabezal. Regulando la presion del aire se pueden conseguir tubos de

distintos espesores.

% Moldeo a Baja Presion: Se emplea para dar forma a laminas de
plastico mediante la aplicacién de calor y presién hasta adaptarlas a

un molde. Se emplean, basicamente, dos procedimientos:

K/
%

El primero. Consiste en efectuar el vacio absorbiendo el aire que hay
entre la ldamina y el molde, de manera que ésta se adapte a la forma
del molde. Este tipo de moldeado se emplea para la obtencién de
envases de productos alimenticios en moldes que reproducen la

forma de los objetos que han de contener.
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Figura N° 12
Moldeado para la Obtencion de Envases

Wolde _Mandil Hueco

B e
g PRSI L N D SO NI VP

Cilindro Huece de plistico Molde Cerrado Soplade y enfriamienta

% El segundo. Procedimiento consiste en aplicar aire a presién
contra la lamina de plastico hasta adaptarla al molde.

Este procedimiento se denomina moldeo por soplado, como el caso de la
extrusion, aunque se tfrata de dos técnicas totalmente diferentes. Se

emplea para la fabricacién de clpulas, piezas huecas, etc.

Otras Técnicas de Conformacién®

. Colada
La colada consiste en el vertido del material plastico en estado liquido
dentro de un molde, donde fragua y se solidifica. La colada es dutil para

% aliso. pntic.mec.es/cmal0029/PLASTICOS/fabricacion.htm!
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fabricar pocas piezas o cuando emplean moldes de materiales baratos de
poca duraciéon, como escayola o madera. Debido a su lentitud, este
procedimiento no resulta util para la fabricacion de grandes series de

piezas.

. Espumado

Consiste en introducir aire u otro gas en el interior de la masa de plastico
de manera que se formen burbujas permanentes. Por este procedimiento
se obtiene la espuma de poliestireno, la espuma de poliuretano (PUR),
etc. Con estos materiales se fabrican colchones, aislantes termo-
acusticos, esponjas, embalajes, cascos de ciclismo y patinaje, plafones

ligeros y otros.

. Calandrado

Consiste en hacer pasar el material plastico a través de unos rodillos que
producen, mediante presion, ldminas de plastico flexibles de diferente
espesor. Estas laminas se utilizan para fabricar hules, impermeables o

planchas de plastico de poco grosor.

Tipos de plasticos: Se puede establecer la siguiente clasificacion de
los plasticos: por el proceso de polimerizacién, por la forma en que
pueden procesarse y por su naturaleza quimica.

Polimerizacion: Por el proceso de polimerizacion, los plasticos se
pueden clasificar en polimeros de condensacion y polimeros de adicion.
Las reacciones de condensacion producen diferentes longitudes de
polimeros, mientras que las reacciones de adicién producen longitudes
especificas. Por otro lado, las polimerizaciones por condensacion
generan pequenas cantidades de subproductos, como agua, amoniaco
y etilenglicol, mientras las reacciones de adicion no producen ningan
subproducto. Algunos polimeros tipicos de condensacion son el nailon,
los poliuretanos y los poliésteres. Entre los polimeros de adicion se
encuentran el polietileno, el polipropileno, el policloruro de vinilo y el
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poliestireno. Las masas moleculares medias de los polimeros de adicion

son generalmente mayores que las de los polimeros de condensacion.

Posibilidades de procesado: El plastico se procesa de formas distintas,
segun sea termoplastico o termoestable. Los termoplasticos, formados por
polimeros lineales o ramificados, pueden fundirse. Se ablandan cuando
se calientan y se endurecen al enfriarse. Lo mismo ocurre con los
plasticos termoestables que estan poco entrecruzados. No obstante, la
mayoria de los termoestables ganan en dureza cuando se calientan; el
entrecruzado final que los vuelve rigidos se produce cuando se ha dado

forma al plastico.

Naturaleza quimica: La naturaleza quimica de un plastico depende del
mondémero (la unidad repetitiva) que compone la cadena del polimero.
Por ejemplo, las poliolefinas estdn compuestas de monémeros de
olefinas, que son hidrocarburos de cadena abierta con al menos un
doble enlace. El polietileno es una poliolefina. Su monémero es el
etileno. Otros tipos de polimeros son los acrilicos (como el
polimetacrilato), los poliestirenos, los halogenuros de vinilo (como el
policloruro de vinilo), los poliésteres, los poliuretanos, las poliamidas
(como el nailon), los poliéteres, los acetatos y las resinas fendlicas,

celuldsicas o de aminas

Sintesis del polimero

El primer paso en la fabricacion de un plastico es la polimerizacion. Como
se comentaba anteriormente, ios dos métodos basicos de polimerizacion
son las reacciones de condensacion y las de adicion. Estos métodos
pueden llevarse a cabo de varias maneras. En la polimerizacién en masa
se polimeriza sélo el mondémero, por lo general en una fase gaseosa o
liquida, si bien se realizan también algunas polimerizaciones en estado
sélido. Mediante la polimerizacion en disolucion se forma una emulsiéon
gue se coagula seguvidamente. En la polimerizacibn por interfase los
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monémeros se disuelven en dos liquidos inmiscibles y la

polimerizacion tiene lugar en la interfase entre los dos liquidos.
Polimero

Sustancia que consiste en grandes moléculas formadas por muchas
unidades pequefias que se repiten, llamadas monémeras. El nimero de
unidades que se repiten en una molécula grande se llama grado de
polimerizacion. Los materiales con un grado elevado de polimerizacion se
denominan altos polimeros. Los homopolimeros son polimeros con un
solo tipo de unidad que se repite. En los copolimeros se repiten varias
unidades distintas.

La mayoria de las sustancias organicas presentes en la materia viva,
como las proteinas, la madera, la quitina, el caucho y las resinas,
son polimeros; también lo son muchos materiales sintéticos como los
plasticos, las fibras (véase Nailon; Rayén), los adhesivos, el vidrio y la

porcelana.
Estructura de los polimeros

Los polimeros pueden subdividirse en tres o cuatro grupos estructurales.
Las moléculas de los polimeros lineales consisten en largas
cadenas de mondmeros unidos por enlaces como las cuentas de un
collar. Ejemplos tipicos son el polietileno, el alcohol polivinilico y el
policloruro de vinilo (PVC).

Los polimeros ramificados tienen cadenas secundarias que estan unidas
a la cadena principal. La ramificacion puede ser producida por impurezas
o por la presencia de monémeros que tienen varios grupos reactivos. Los
polimeros compuestos por mondmeros con grupos secundarios que
forman parte del monémero, como el poliestireno o el polipropileno, no se

consideran polimeros ramificados.
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En los polimeros entrecruzados dos o mas cadenas estan unidas
por cadenas secundarias. Con un grado pequefio de entrecruzamiento se
obtiene una red poco compacta esencialmente bidimensional. Los grados
elevados de entrecruzamiento dan lugar a una estructura compacta
tridimensional. El entrecruzamiento es producido normalmente por
reacciones quimicas. Un ejemplo de estructura entrecruzada
bidimensional es el caucho vulcanizado, en el cual los eslabones estan
formados por atomos de azufre. Los duroplasticos son polimeros
entrecruzados con una estructura tan rigida que al calentarse se

descomponen o arden en lugar de fundirse.

Sintesis

Existen dos métodos generales para formar moléculas grandes a partir de
monoémeros pequefios: la polimerizacién por adiciéon y la polimerizacion
por condensaciéon. En el proceso quimico llamado polimerizacién por
adicién, los monémeros se unen sin que las moléculas pierdan atomos.
Algunos ejemplos de polimeros de adicibn son el polietileno, el
polipropileno, el poliestireno, el etanoato de polivinilo y el

politetrafluoroetileno (teflon).

En la polimerizacién por condensacién, los monémeros se unen con la
eliminacién simuitanea de atomos o grupos de atomos. Algunos polimeros
de condensacién tipicos son las poliamidas, los poliésteres y ciertos
poliuretanos. En 1983 se anuncié un nuevo método de polimerizaciéon por
adicion llamado polimerizacion por transferencia de grupo. Un grupo
activador dentro de la molécula que inicia el proceso se transfiere al
final de la cadena polimera creciente mientras que los mondémeros
individuales se insertan en el grupo. El método, que se ha utilizado para
los plasticos acrilicos, también deberia poder ser aplicable a otros
plasticos.

Polietileno
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Cada uno de los polimeros del etileno. Es uno de los materiales plasticos
de mayor produccién. Se designa como PE. Segtin el proceso seguido
en su polimerizacién, se distinguen varios tipos de polietilenos: de baja
densidad, de alta densidad y lineales de baja densidad.

El polietileno de baja densidad es un polimero ramificado que se obtiene
por polimerizacion en masa del etileno mediante el uso de radicales libres,
a alta presion. Es un sélido mas o menos flexible, segin el grosor, ligero y
buen aislante eléctrico; presenta ademas una gran resistencia mecanica y
quimica. Se trata de un material plastico que por sus caracteristicas y bajo
coste se utiliza mucho en envasado, revestimiento de cables y en la
fabricacion de tuberias. A partir del polietileno de baja densidad se
obtiene el polietileno reticulado (con enlaces entre cadenas vecinas),
rigido y mas resistente a la tracciobn y al cambio de temperatura,
que se utiliza para proteger y aislar lineas eléctricas de baja y media

tension.

El proceso de polimerizacion del polietileno de alta densidad se lleva a
cabo a baja presion y con catalizadores en suspension. Se obtiene
asi un polimero muy cristalino, de cadena lineal muy poco ramificada. Su
resistencia gq térmica, asi como su opacidad, impermeabilidad y dureza
son superiores a las del polietileno de baja densidad, aunque este
altimo es mas resistente | al agrietamiento y los impactos. Se
emplea en la construccién y |[también para fabricar prétesis, envases,

bombonas para gases y contene|dores de agua y combustible.

El polietileno lineal de baja densidad se obtiene polimerizando el etileno
con un alqueno (especiaimente 1-butano) a baja presién, en
disolucién, suspension o fase gaseosa, en presencia de catalizadores
(como por ejemplo Hidrocarburos). Se trata de un polimero lineal con
ramificaciones cortas que hacen que su temperatura de fusion y su
resistencia a la tracciéon y al agrietamiento sean superiores a las de
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la quimica y térmica, asi como su opacidad, impermeabilidad y
dureza son superiores a las del polietileno de baja densidad, aunque este
altimo es mas resistente al agrietamiento y los impactos. Se emplea en
la construccion y también para fabricar protesis, envases,
bombonas para gases y contenedores de agua y combustible.

El polietileno lineal de baja densidad se obtiene polimerizando el etileno
con un alqueno (especialmente 1-butano) a baja presion, en
disolucién, suspension o fase gaseosa, en presencia de catalizadores.
Se trata de un polimero lineal con ramificaciones cortas que hacen que
su temperatura de fusibn y su resistencia a la traccion y al
agrietamiento sean superiores a las del polietileno de baja densidad.
Se utiliza en el recubrimiento de cables y en la fabricacion de objetos

moldeados por extrusién o soplado.

VC: Siglas con que se designa el policloruro de vinilo, -(-CH2 - CHCI- )n,
polimero sintético de adicién que se obtiene por polimerizacion del
cloruro de vinilo. Su masa molecular relativa puede llegar a ser de
1.500.000. El cloruro de vinilo, CH2 = CHCI, es la materia prima para la
preparacién del PVC. La polimerizacion se efectia en suspension acuosa,
utilizando un jabén como emulsionante y un persulfato como iniciador, y
transcurre en las tres etapas tipicas de las reacciones por radicales libres:

iniciacion, propagacion y terminacion.

En la iniciacion, un radical libre reacciona con el cloruro de vinilo para dar

un radical libre de cloruro de vinilo:

R++CH,=CHCl—R-CH,-CGHCl

En la propagacion, el radical del mondmero reacciona con mas moléculas

de cloruro de vinilo obteniéndose un macro radical:
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R-CH,-CHCUl+n{CH, = CHCL)——
——+R-(-CH,-CHCl),-CH,-CHCI

La terminacién es una reaccion de acoplamiento de dos macro radicales.
El PVC es un plastico duro, resistente al fuego, a la luz, a los productos
guimicos, a los insectos, a los hongos y a la humedad. Es ignifugo, no se
rompe ni se astilla, ni se mella facilmente. Todas estas propiedades, y el
hecho de que no requiera ser pintado y que pueda reciclarse, implican un
coste bajo de mantenimiento y un menor impacto ambiental. Su rigidez
permite utilizarlo en la fabricacién de tuberias, laminas y recubrimientos

de suelos.

Se hace flexible al mezclarlo con un plastificador, generalmente un
poliéster alifatico, siendo utilizado como aislante de tendidos eléctricos,
como cuero sintético, para envases de alimentos y articulos
impermeables.

Poliestireno

Cada uno de los polimeros del estireno. Se distinguen varios tipos de
poliestirenos con propiedades muy diferentes. Por ejemplo, el poliestireno
cristal es un polimero puro del estireno, sin modificadores, lo que lo
convierte en un material transparente, quebradizo e inflamable, pero con

muy buenas propiedades eléctricas.

El poliestireno expandido se prepara por polimerizacion en suspension del
estireno en presencia de agentes soplantes, y a partir de él se
obtienen las espumas aislantes; también se utiliza para embalar

productos alimenticios y objetos fragiles.

Otro poliestireno, traslicido, muy resistente al impacto y a las bajas
temperaturas, es el poliestireno de impacto; se obtiene por
polimerizacion de estireno en presencia de caucho buna. Es menos
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resistente a la alteracion quimica y al envejecimiento que el poliestireno
clasico, y se utiliza sobre todo en las instalaciones de refrigeracion y
en la fabricacibn de tapones, vasos desechables y lamparas.

Por polimerizacion del estireno con el propenonitrilo se obtiene otro tipo
de poliestireno muy resistente al rayado y a la accién de los agentes
quimicos. Es un termoplastico cuya polimerizacién se lleva a cabo en

masa 0 en suspension, mediante radicales libres.
Etanoato o Acetato

Sal o éster del acido etanoico (acido acético). Las sales se forman por
reaccion del acido acético con una base, generaimente un hidréxido
metalico, y los ésteres por reaccién del acido con el alcohol. El éster
etanoato de celulosa (acetato de celulosa), denominado comercialmente

acetato, se utiliza en tejidos, fibras, materiales plasticos y peliculas.

Celofan

En un principio se referia a una marca comercial, y en la actualidad es el
nombre comin de una pelicula flexible y transparente hecha de celulosa
pura regenerada y empleada sobre todo como material de embalaje o
empagquetado. Para producir celofan se disuelve pulpa de madera u otro
material de celulosa en un alcali (por lo general sosa caustica) junto
con disulfuro de carbono, se neutraliza el disolvente alcalino con un
acido, se extruye el precipitado para formar una lamina, se impregna
ésta con glicerina, se deja secar y se corta segun el tamafo deseado. El
celofan fue inventado alrededor de 1910 por el quimico suizo Jacques
Brandenberger, que dos afos después desarroll6 las primeras maquinas
para la produccibn a gran escala y estableci6 una fabrica cerca de
Paris (Francia).
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Cloruro de vinilo o Cloroetileno

Gas de formula H2C=CH-CI, que al polimerizarse produce cloruro de
polivinilo, o plastico de vinilo. El gas, que se obtiene haciendo reaccionar
eteno o etino con acido clorhidrico, se utilizaba anteriormente como

propulsor en los aerosoles, pero se comprobd que era un carcinégeno.
Caucho o Hule

Sustancia natural o sintética que se caracteriza por su elasticidad,
repelencia al agua y resistencia eléctrica. El caucho natural se obtiene
de un liquido lechoso de color blanco llamado latex, que se encuentra en
numerosas plantas. El caucho sintético se prepara a partir de

hidrocarburos insaturados.

Propiedades fisicas y quimicas: El caucho bruto en estado natural es
un hidrocarburo blanco o incoloro. El compuesto de caucho mas simple es
el isopreno o 2-metilbutadieno, cuya férmula quimica es C5H8. A Ia
temperatura del aire liquido, alrededor de -195 °C, el caucho puro es
un soélido duro y transparente. De 0 a 10 °C es fragil y opaco, y por
encima de 20 °C se vuelve blando, flexible y translicido. Al
amasarlo mecanicamente, o al calentarlo por encima de 50 °C, el
caucho adquiere una textura de plastico pegajoso. A temperaturas
de 200 °C o superiores se descompone.

El caucho puro es insoluble en agua, alcalis o acidos débiles, y soluble en
benceno, petrdleo, hidrocarburos clorados y disulfuro de carbono. Con
agentes oxidantes quimicos se oxida rapidamente, pero con el oxigeno de
la atmésfera lo hace lentamente.

Produccion del caucho La extension de las zonas dedicadas al cultivo del

caucho alcanzd su apogeo en los afios inmediatamente anteriores a la i
Guerra Mundial (1939-1945). En las posesiones britanicas de la India,
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Ceilan (hoy Sri Lanka), Malaysia y el archipiélago Malayo, las
plantaciones llegaron a ocupar cerca de 1.800.000 hectareas. En las
Indias Orientales bajo dominio holandés (hoy Indonesia), una
extension de cultivos de 1.400.000 ha completaban las 3.600.000 ha
del total mundial, antes de la gran destruccion de cultivos del Lejano

Oriente durante la Il Guerra Mundial. La importancia politica vy
econdmica del caucho natural se puso en evidencia en el transcurso
de dicha contienda, cuando se suspendié el suministro. Este fenémeno

aceler6 el desarrollo del caucho sintético en algunos paises.

En 1990, la produccién mundial de caucho superé los 15 miliones de
toneladas, de las cuales 10 millones fueron de caucho sintético.

Caucho sintético: Puede llamarse caucho sintético a toda sustancia
elaborada artificialmente que se parezca al caucho natural. Se obtiene por
reacciones quimicas, conocidas como condensacién o polimerizacién, a
partir de determinados hidrocarburos insaturados. Los compuestos
basicos del caucho sintético, llamados monomeros, tienen una masa
molecular relativamente baja y forman moléculas gigantes denominadas
polimeros. Después de su fabricacion, el caucho sintético se
vulcaniza.

El origen de la tecnologia del caucho sintético se puede situar en 1860,
cuando el quimico britanico Harles Hanson Greville Williams
descubrié6 que el caucho natural era un polimero del monémero isopreno,
cuya férmula quimica es CH2-C(CH3)CH-CH2. Durante los setenta
anos siguientes se trabajé en laboratorio para sintetizar caucho
utilizando isopreno como monémero. También se investigaron otros
mondmeros, Yy durante la | Guerra Mundial quimicos alemanes
polimerizaron dimetilbutadieno (de férmula CH2-C(CH3)C(CH3)-CH2), y
consiguieron sintetizar un caucho llamado caucho de metilo, de pocas

aplicaciones.
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Hubo que esperar hasta 1930 para que dos quimicos, el estadounidense
Wallace Hume Carothers y el aleman Hermann Staudinger, investigaran y
contribuyeran al descubrimiento de los polimeros como moléculas
gigantes, en cadena, compuestas de un gran nimero de mondémeros.
Entonces se consiguié sintetizar caucho de mondmeros distintos al

isopreno.

La investigacién iniciada en Estados Unidos durante la Il Guerra Mundial
condujo a la sintesis de un polimero de isopreno con una composicion

quimica idéntica al caucho natural.

Tipos de caucho sintético: Se producen varios tipos de caucho sintético:

neopreno, buna, caucho de butilo y otros cauchos especiales.

Neopreno: Uno de los primeros cauchos sintéticos logrados gracias a la
investigacion de Carothers fue el neopreno, el polimero del monémero
cloropreno, de férmula CH2-C(CI)CH-CH2. Las materias primas del
cloropreno son el etino y el acido clorhidrico. El neopreno fue desarrollado
en 1931 y es resistente al calor y a productos quimicos como aceites
y pétréleo. Se emplea en tuberias de conduccién de petrdleo y

como aislante en cables y maquinaria.

Buna o caucho artificial: Quimicos alemanes sintetizaron en 1935 el
primero de una serie de cauchos sintéticos Illamados buna o
cauchos buna, obtenidos por copolimerizacién, que consiste en la
polimerizacion de dos mondémeros denominados comondémeros. La
palabra buna se deriva de las letras iniciales de butadieno, uno de los
comonémeros, y natrium (sodio), empleado como catalizador. En la
buna N, el otro comonémero es el propenonitrilo (CH2-CH(CN)), que se
produce a partir del acido cianhidrico. La buna N es muy util en aquellos
casos en los que se requiere resistencia a la accién de aceites y a la

abrasion. También se obtiene caucho industrialmente por
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copolimerizacion de butadieno y estireno (buna S). Otro tipo de caucho
especial es el tiocol, que se obtiene por copolimerizacion de dicloruro de
etileno (CHCICHCI) y tetrasulfuro de sodio (Na2S4). Puede trabajarse y-
vulcanizarse como el caucho natural y es resistente a la accién de los
aceites y los disolventes organicos.

Muchos ofros tipos de caucho sintético se producen con métodos
parecidos a los antes descritos. La introduccion de algunos cambios en
los procesos de polimerizacién ha mejorado la calidad de los productos y
abaratado costes. Uno de los mayores avances ha sido la utilizacion del
petréleo como aditivo, bajando los costes al poder conservarse grandes
cantidades de caucho sintético

Caucho de butilo: Este tipo de caucho sintético, producido por
primera vez en 1949, se obtiene por copolimerizacion de isobutileno
con butadieno o isopreno. Es un plastico y puede trabajarse como el
caucho natural, pero es dificil de vulcanizar. Aunque no es tan flexible
como el caucho natural y otros sintéticos, es muy resistente a la oxidacion

y a la accién de productos corrosivos.

Almacenado: La produccién del caucho sigue distintos pasos. En la
plantacion, los operarios extraen el latex de los arboles con un
procedimiento llamado sangrado. Una vez recogido, el latex lechoso se
introduce en un tanque de tratamiento en el que el liquido comienza a
cuajarse o coagularse, haciéndose mas sélido. A continuacién, en una
trituradora de cilindros, se prensa en forma de ldminas llamadas crepés.
Finaimente, el caucho es ahumado, secado y embalado para su

distribucién a los fabricantes.

Forma y acabado: Las técnicas empleadas para conseguir ia forma final
y el acabado de los plasticos dependen de tres factores: tiempo,
temperatura y deformacion. La naturaleza de muchos de estos procesos
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es ciclica, si bien algunos pueden clasificarse como continuos o
semicontinuos. Una de las operaciones mas comunes es la extrusion. Una
maquina de extrusiéon consiste en un aparato que bombea el plastico a
través de un molde con la forma deseada. Los productos
extrusionados, como por ejemplo los tubos, tienen una secciébn con
forma regular. La maquina de extrusiéon también realiza otras operaciones,
como moldeo por soplado o moldeo por inyeccion.

Otros procesos utilizados son el moldeo por compresion, en el gue
la presién fuerza al plastico a adoptar una forma concreta, y el moldeo por
transferencia, en el que un pistén introduce el plastico fundido a presion
en un molde. El calandrado es otra técnica mediante la que se
forman laminas de plastico. Algunos plasticos, y en particular los que
tienen una elevada resistencia a la temperatura, requieren procesos de
fabricacion especiales. Por ejemplo, el politetrafiuoretiieno tiene una
viscosidad de fundicion tan alta que debe ser prensado para
conseguir la forma deseada, y sinterizado, es decir, expuesto a
temperaturas extremadamente altas que convierten el plastico en una

masa cohesionada sin necesidad de fundirlo.

En una maquina de extrusiéon se puede realizar un moldeo por soplado
que se basa en la utilizacion de un fuelle industrial para dilatar un tubo
caliente de plastico y convertirio en una bolsa ligera de gran resistencia. EI
aire infla el tubo de plastico hasta conseguir una bolsa con la forma, el

tamario y grosor deseados.

Empaquetado: Una de las aplicaciones principales del plastico es el
empaquetado. Se comercializa una buena cantidad de polietieno de
baja densidad en forma de rollos de plastico transparente para
envoltorios. El polietileno de alta densidad se usa para peliculas plasticas
mas gruesas, como la que se emplea en las bolsas de basura. Se utilizan
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tambien en el empaquetado: el polipropileno, el poliestireno, el policloruro
de vinilo (PVC) y el policloruro de vinilideno. Este ultimo se usa en
aplicaciones que requieren estanqueidad, ya que no permite el paso de
gases (por ejemplo, el oxigeno) hacia dentro o hacia fuera del paquete.
De la misma forma, el polipropileno es una buena barrera contra el vapor

de agua.

Riesgos: Dado que los plasticos son relativamente inertes, los productos
terminados no representan ningln peligro para el fabricante o el usuario.
Sin embargo, se ha demostrado que algunos monémeros utilizados en
la fabricacion de plasticos producen cancer. De igual forma, el benceno,
una materia prima en la fabricacién del nailon, es un carcinégeno. Los
problemas de la industria del plastico son similares a los de la industria

quimica en general.

La mayoria de los plasticos sintéticos no pueden ser degradados por el
entorno. Al contrario que la madera, el papel, las fibras naturales o
incluso el metal y el vidrio, no se oxidan ni se descomponen con el
tiempo. Se han desarrollado algunos plasticos degradables, pero
ninguno ha demostrado ser valido para las condiciones requeridas
en la mayoria de los vertederos de basuras. En definitiva, la

eliminacion de los plasticos representa un problema medioambiental.

El método mas practico para solucionar este problema es el reciclaje, que
se utiliza, por ejemplo, con las botellas de bebidas gaseosas fabricadas
con tereftalato de polietileno. En este caso, el reciclaje es un proceso
bastante sencillo. Se estan desarrollando soluciones mas complejas para
el tratamiento de los plasticos mezclados de la basura, que constituyen
una parte muy visible, si bien relativamente pequefia, de los residuos

sélidos.
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Normas internacionales de Envase y Embalaje

Las diferentes presentaciones de envases y-embalajes que se presentan
para la exportacion de tilapia para el mercado internacional, siempre
deben sujetarse a las disposiciones de los paises de destino,
garantizando la frescura y calidad de los productos, que llegue a manos
del consumidor final con las caracteristicas intactas. Para lograr esto se
requiere de la utilizacion y aplicacion de normas técnicas legalmente
instituidas. (ANEXO N° 1).

Durante las etapas de produccién, hasta el envio final al publico, los
‘productores y comerciantes deben enfrentarse cada dia a un mercado y
una sociedad méas exigente, en donde el envase tiene que satisfacer no
solo la necesidad de contener, proteger, preservar, comercializar y
distribuir mercancias, sino, también los alcances de su disposicién
posterior a su uso principal, la reutilizacién y reciclaje de los materiales,
los impactos ecol6gicos, por lo que se crea la necesidad de disefiar
envases adecuados, que hace obvia la necesidad de generar y transmitir
los conocimientos de la tecnologia, mercadotecnia, historia y disefio del
envase y embalaje.

Actualmente éstas tecnologias estan sujetas a constantes cambios debido
a la evolucion de la sociedad, ya que una de las principales metas en ésta
area es la racionalizacion entendida como: “Mejorar fa produccién con un
simultaneo incremento de la productividad y la calidad”, para lo cual se
confronta a los productores, usuarios de envases y consumidores
respecto a dichos cambios en el marco de una sociedad critica,
consciente de las principales variaciones que enmarcan el desarrollo de
dicha area, tanto los aspectos econémicos, tecnolégicos, ecolégicos y
normativos de cada pais como los de sus principales socios comerciales.
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Razones como la anterior reflejan que la industria del envase y el
embalaje es la mayor industria del mercado; esto se explica debido a que

en nuestros dias no existe un bien de consumo que no requiera empaque.

Certificacion

La expresion “certificacion 1ISO 9000” significa que algun tercero o ente
reconocido certifica la conformidad de un producto con las normas ISO
9001, ISO 9002, ISO 9003. ISO no expide certificados propios25. Un
certificado ISO es una garantia emitida por un ente certificador o un
tercero atestiguando que la calidad del sistema de gestion de riesgo que
cubre un sector de actividades ha sido evaluado y es conforme a una

norma 9000 especifica.

Principales Normas Internacionales para el Envase y Embalaje.

Los funcionarios y expertos que sentaron las bases y determinaron la
orientacion de las actividades del Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias y de la Comisién del Codex Alimentarius estaban
preocupados, ante todo, por proteger la salud de los consumidores y
asegurar unas practicas equitativas en el comercio de alimentos.

En los Principios Generales del Codex Alimentarius se declara lo

siguiente:

“El objeto de la publicacion del Codex Alimentarius es que sirva de guia y
fomente la elaboracion y el establecimiento de definiciones vy
requisitos aplicables a los alimentos para facilitar su armonizacién y, de

esta forma, facilitar et comercio internacional.”

La importancia de la adopcién de las normas del Codex como normas
justificadas cientificamente a efectos de los Acuerdos SFS y OTC es
inmensa. Esas normas han pasado a formar parte integrante del marco
juridico dentro del cual se esta facilitando el comercio internacional

96



gracias a la armonizacién. Se han utilizado ya como punto de referencia
en controversias comerciales y cabe prever que se utilizaran cada vez

mas en ese contexto.

El Codex y la Etica del Comercio Internacional

La labor del Codex va mas alla de la creacién de medios para eliminar los
obstaculos al comercio. Incluye también estimulos para que los
comerciantes de alimentos adopten voluntariamente normas éticas como
forma importante de proteger la salud de los consumidores y promover
practicas equitativas en el comercio alimentario. Con este fin, la Comision
ha publicado un Cédigo de Etica para el Comercio Internacional de
Alimentos, incluido en el Codex Alimentarius.

Uno de los principales objetivos del Codigo es impedir que los paises
exportadores inunden los mercados internacionales de alimentos de mala
calidad o insalubres. El Cddigo se esta actualizando para recoger los
efectos de los Acuerdos SFS, OTC vy otros acuerdos comerciales

sobre el comercio internacional.

Cédigo de Etica para el Comercio Internacional de Alimentos

Principios Generales: (1) El comercio internacional de alimentos deberia
realizarse respetando el principio de que todos los consumidores tienen
-derecho a alimentos inocuos, sanos y genuinos y a estar protegidos de
practicas comerciales deshonestas. (2) No deberia distribuirse en el
comercio internacional ningin elemento que: a) tenga o contenga
cualquier sustancia en cantidades que lo hagan venenoso, nocivo o de
cualquier forma perjudicial para la éalud; b) esté 4integrado total o
parcialmente por cualquier sustancia o materia extrafa, sucia, podrida,
dafiada, descompuesta o enferma, o que por cualquier otra razon

no sea apta para el consumo humano; c¢) esté adulterado; d) esté
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etiquetado, o presentado de manera que se engafie o induzca a error; e)
se venda, prepare, envase, aimacene o transporte para la venta en

condiciones insalubres.

En el caso del MERCOSUR, su Comisiébn sobre alimentos ha
recomendado a sus Estados Miembros que adopten una serie de normas
del Codex y esta utilizando otras normas del Codex como puntos de
referencia en sus deliberaciones.

La APEC ha preparado un proyecto de acuerdo sobre reconocimiento
mutuo de las evaluaciones de la conformidad de los alimentos, en el que
se pide coherencia tanto con los requisitos de los Acuerdos SFS y OTC
como con las normas del Codex, incluidas las recomendaciones del
Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccién y Certificacién de las

Importaciones y Exportaciones de Alimentos.

Envase y Embalaje

Con los principios basicos necesarios, tanto de las caracteristicas
fisiologicas y morfolégicas de la tilapia, como del tipo de exportaciones
que se realizan desde el Pert, y las normas FDA y HACCP de control y
regularizacion se puede presentar una forma adecuada de envase y
embalaje que mejore las exportaciones, para lo cual se presenta el
siguiente desarrollo de empaques.

Formulacion del Envase y Embalaje.

Antecedentes: El fenémeno de la globalizacién, que incluye los avances
tecnolégicos en la produccion, transformacion de los alimentos y el
desarrollo de nuevos. productos; la creciente sofisticacion de los
consumidores, la eficiencia en el transporte internacional de mercancias y

el aumento de la concentracion del comercio agroalimentario en un
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reducido nimero de empresas transnacionales, obligan a las empresas
del sector a estar atentas a los cambios que ocurren en su entorno. El
sector agroalimentario esta integrado a la economia mundial y debe
satisfacer tanto las exigencias del mercado interno como las

correspondientes a los mercados del exterior.

Las tendencias en el consumo mundial estan muy relacionadas con una
mayor conciencia en la preservacion de la salud, la inocuidad y la
conservaciéon del medio ambiente, incluso el consumidor en algunos
paises incorpora como criterio de seleccion los métodos de produccion.
Este contexto incide en los requerimientos, demandas y gustos
preferenciales de la poblacion.

Las empresas del sector tienen ia posibilidad de disefiar estrategias
diferenciadas para satisfacer las exigencias de los consumidores en cada
uno de estos mercados, generando un valor agregado a los productos
primarios agropecuarios, acuicolas y pesqueros nacionales.

Se requiere impulsar un mayor valor agregado en los productos
agropecuarios y desarrollar las cadenas productivas agropecuarias para

mejorar los ingresos de todos los agentes de la cadena.

Las empresas del sector pesquero requieren desarrollar la tecnologia de
procesos que aseguren la calidad de sus productos y una estructura
‘competitiva de costos, asi como los nuevos productos diferenciados que
respondan a las demandas cambiantes de los mercados internos y
externos.

Expectativas: Desarrollar procesos innovadores en las empresas del
sector que reduzcan los costos de transformacion, incrementen la
productividad y aseguren la calidad requerida por los mercados internos y
externos.

Generar nhuevos productos que den un mayor valor agregado, permitan a
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las empresas del sector impulsar estrategias de diferenciaciéon y asegurar

su participacion en los mercados globalizados.

Desarrollar productos y procesos que mejoren la calidad nutricional de los
productos alimenticios para los estratos sociales de menores ingresos.
Incorporar las tecnologias de proceso y de producto en las empresas para
alcanzar la competitividad que sus mercados les exigen.

Producto: (1) Tecnologfas de proceso que mejoren la rentabilidad
econdmica y la calidad de los productos de las empresas del sector. (2)
Nuevos productos que contribuyan a incrementar el valor agregado de las
cadenas agroalimentarias, acuicolas y pesqueras. (3) Productos con
mejores propiedades nutricionales de bajo costo. (4) Tecnologias que
coadyuven a la creacibn de nuevas empresas y negocios
agroalimentarios, acuicolas y pesqueros basados en el conocimiento. (5)
Fortalecimiento de la competitividad tecnoldgica de las empresas

constituidas para participar en los mercados globalizados.
Tipo de Envase a utilizarse

Presentar un producto de tilapia entero o en filete, fresco o congelado
requiere de la inversion en un buen equipo de frio que permita: enfriar,
congelar y mantenimiento eficientemente. Normalmente se empleaba el
Fredn pero es un gas que congela lentamente y a alta temperatura lo que
ocasiona que la carne se torne de una coloracion gris y la sangre cafe, el
congelamiento lento ocasiona un severo dafio al producto final que se
agudiza al mantener el producto a —18°C, ya que adicionalmente a esta-
temperatura se puede presentar degradacién enzimatica, el agua residual
de los tejidos se cristaliza y lo rompe, con la pérdida adicional de peso, la
temperatura de mantenimiento minima debe oscilar entre — 23°C y —29°C,
que permite por otro lado mantener la frescura y el sabor de Ia tilapia al

mantener [a base fisica y quimica del producto.

100



El mayor beneficio se logra congelando el producto en un tiempo méximo
de 1 hora (Nitrbgeno, Amoniaco), ya que los cristales de agua que se
forman son pequerios lo que ocasiona un minimo dafio al tejido. La zona
critica se encuentra entre 0 °C y -3 °C (32-38 °F) en donde se forma el
mayor numero de cristales, esta fase debe ser pasada rapidamente. Los
cuartos de mantenimiento deben permanecer por encima de —18°C, ya
que a esta temperatura el 5% del agua esta libre y en forma liquida,
facilitando la degradacion enzimatica de la carne la cual se deshace
faciimente al descongelar el producto por la pérdida de elasticidad. La

temperatura debe ser constante.

Por lo tanto, para obtener y mantener la calidad de un producto se debe
cuidar mucho la manipulacién del producto en la piscifactoria y en la
planta de proceso, al momento de la cosecha la temperatura de los
peces debe ser reducida inmediatamente, lo mas cerca de 0°C como
sea posible, especialmente si el volumen de cosecha es grande, para
evitar el inicio de la degradacién enzimatica por el aumento en el nimero
de microorganismos y enzimas, que se reflejarian en una mala calidad
del pez. Lo ideal es enfriar los peces o tener la Planta de Proceso en el
mismo sitio de Produccién, y los peces deben ser sacrificados,
procesados, congelados y empacados rapidamente para evitar los
procesos de oxidacién y deshidratacién, adicionalmente la planta de
proceso debe tener temperaturas internas promedio durante el proceso no
superiores a 15°C. Los procesos de oxidacibn son reacciones

exotérmicas que generan calor y se disipan lentamente.

Otro procedimiento novedoso, es la eliminacién o corte mas profundo de
la piel, eliminando la capa de grasa que se encuentra por debajo de la
piel, si bien es cierto reduce el porcentaje de rendimiento (Ejemplo: 33%
al 28%) en filete, en el producto congelado especialmente se evita el
riesgo en pocos dias de un cambio de coloracion que va desde el rojizo
recién procesado a un verde, gris o café a los pocos dias, y la posterior
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rancidez de las grasas a partir de los 30 dias, ocasionando problemas de

olor y sabor a pescado.

Una vez congelado el producto de tilapia se procede a empaquetamiento
adecuado para evitar la manipulacion directa y dafios en el mismo.

Para la elaboracion de empaques seguros que cumplan con los requisitos
para el transporte y comercializacion de filetes de tilapia se ha escogido

al empaque de termoplastico.

Los termoplasticos son un tipo de material plastico deformable, que al
calentar pasan a un estado viscoso o fluido; y pasan a un estado vitreo,
fragil al enfriar suficientemente. Esta propiedad es utilizada para dar la
forma deseada a estos materiales por medio de moldes y al enfriarse

quedarse con la forma que se pretendia obtener.

Figura N° 13-

Filetes de Tilapia tipo de envase de Polipropileno

1

oS A

De este tipo de materiales termoplasticos se ha escogido el polipropiteno
como materia prima para la elaboracién de empaques, debido a que este
material posee la capacidad de fundirse a una temperatura determinada,
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ademas posee un comportamiento visco elastico que proporciona ante los
ensayos de traccion, compresion, flexibon y torsién, resultados
satisfactorios. Es un material desarrollado también, bajo el manejo
de un excelente control de calidad, brindando asi una plena seguridad
de uso en sus diferentes aplicaciones. Es un polimero, ademas obtenido
por la polimerizacion de propeno en presencia de catalizadores y en
determinadas condiciones de presion y temperatura. En su estfructura, al
pasar del polietileno, al polipropileno, la sustitucién de un grupo de metilo
cada dos atomos de carbono de ta cadena polimétrica principal, restringe
la rotacién de las ofras cadenas, produciendo asi un material mas duro y
menos flexible. Es blanco, semiopaco, elaborado en una amplia variedad
de calidades y modificaciones Por pertenecer al grupo metilo, sus
cadenas aumentan la temperatura de transicion vitrea, y por ello ef
polipropileno tiene temperaturas de fusion y de deformacién por calor,
mayores a las del polietileno. Sus propiedades mecanicas son:

Puede utilizarse en calidad de material para elementos deslizantes
no lubricados. Tiene buena resistencia superficial. Tiene buena resistencia
quimica a la humedad y al calor sin deformarse. Tiene buena dureza

superficial y estabilidad dimensional.

Propiedades quimicas:

Tiene naturaleza apolar, y por esto posee gran resistencia a
agentes quimicos. Presenta poca absorciéon de agua, por lo tanto no
presenta mucha humedad. Tiene gran resistencia a soluciones de
detergentes comerciales.

El polipropileno como los poliefilenos tiene una buena resistencia quimica
pero una resistencia débil a los rayos UV (salvo estabilizacién o

proteccién previa).
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Figura N° 14

Envases de Plasticos: Polietileno y Polipropileno

Asi mismo, el polipropileno es el tercer plastico mas importante desde el
punto de vista de las ventas y es uno de los de mas bajo costo puesto
que pueden sinterizarse de materiales petroquimicos que a su vez
son mas econdmicos. Es un material parcialmente cristalino, con una
cristalinidad del 65% aproximadamente y con una entalpia, en estado
fluido de unos 110j/g. Tiene ademas, un buen equilibrio de propiedades
interesantes para producir muchos productos manufacturados, no se
oxida, ni se deteriora, reduce la permeabilidad, tiene alta resistencia a los

ambientes alcalinos y acidos, posee buena tenacidad.
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Figura N° 15

Envases de Plasticos: Polipropileno

Ui A el

Por todo esto, el polipropileno es considerado uno de los plasticos

mas competitivos hoy en dia.

Los diferentes procesos que se le pueden aplicar al polipropileno, son
fundamentaimente inyeccién, extrusion, moldeo por soplado vy
calandrado. Es apto para el termo conformado y conformado en frio.

Para la elaboracion de este tipo de empaques se necesita de los procesos

de termoformado y termosellado.

El proceso de termoformado: El termoformado es un proceso de
trasformacion de plastico que involucra una lamina de plastico que es

calentada y que toma la forma del molde sobre el que se coloca:
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El termoformado puede lievarse a cabo por medio de vacio, presion y

temperatura.

Figura N° 16

Linea de Termoformado para Envases de Plasticos.
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Las ventajas del termoformado es la utilizacion de pocas herramientas,
costo de ingenieria baja y menos tiempo, lo que hace que el
termoformado sea ideal para el desarrollo de prototipos y un bajo volumen
de produccion. Las aplicaciones de los productos plasticos por
temorformado incluyen: interiores automotrices, contenedores para
empaque y transporte, equipo deportivo y recreacional, equipo médico, y

mas.

Los materiales que se utilizan en el termoformado son numerosos y van a

depender de la aplicacioén y las propiedades que se requieran.

Por ejemplo, para los empéques flexibles, se utilizan el nylon o el
polipropileno, que ofrecen una gran capacidad de formabilidad y rigidez.
Para empaques semirigidos, se utiliza el PVC, poliéster y polipropileno. Et
EVOH ofrece una excelente barrera al oxigeno y la resina EVA ofrece un
sellado a baja temperatura y buena adhesion.

Termosellado

E! termosellado es el proceso de soldado de un termoplastico a otro
termoplastico u otro material compatible usando calor y presién. EI
método de contacto directo de sellado por calor utiliza un troquel o barra
de sellado caliente para aplicar calor a un area de contacto especifico
para sellar o soldar los termoplasticos juntos mientras que el sellado por
induccion utiliza electromagnetismo para la generacion del calor necesario
para la soldadura. El sellado térmico se utiliza para muchas aplicaciones,
incluyendo conectores electronicos, adhesivos activados térmicamente y
peliculas. Una variedad de termoselladoras estan disponibles para unir
materiales termoplasticos tales como peliculas plasticas: sellador de barra
caliente, selladora de impulso, etc.
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Los adhesivo de fusién en caliente (hot melt) se pueden aplicar en tiras o
perlas en el punto de union. También se puede aplicar a una de las
superficies durante una etapa de fabricacién anterior y luego se reactiva

mediante calor para fa union.
Termoselladoras

Una termoselladora o sellador térmico es una maquina utilizada para el
sellado de materiales termoplasticos utilizando calor. Esto puede ser con
materiales termoplasticos monocapas o que tienen varias capas, siendo al
menos una termoplastica. El termosellado puede unir dos materiales
similares entre si o pueden unirse a materiales distintos, uno de los cuales

debe tener una capa termoplastica.

Figura N° 17

Linea de Termosellado para Envases de Plasticos.
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Existen dos tipos principales de termoselladoras por contacto directo: por
barra caliente y por impulso segun sea el sistema de calentamiento de la

herramienta, continuo o discontinuo respectivamente.

Estan disponibles otros sistemas de sellado en los cuales el calentamiento
del sustrato se realiza sin contacto directo con los materiales a unir como,
por ejemplo, el sellado por inducciéon o por gas caliente. Pero todos los

sistemas requieren la aplicacién de presién para el logro de la soldadura.

Tipos de termoselladoras

Selladoras por barra caliente: Poseen una herramienta que es
calentada y se mantiene a una temperatura constante (también conocido

como sellado térmico por contacto directo).

- Figura N° 18

Esquema de sellado por barra caliente
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Estos utilizan una o mas barras calentadas que hace contactar el material
con la interfase caliente y formar una unién. Las barras, planchas y
troqueles tienen diferentes configuraciones y se pueden cubrir con una
capa anti-adherente o utilizan diversos materiales de interposicion
(ejemplo: recubrimiento de teflon) para evitar que se pegue a la
herramienta caliente.

Sellador térmico continuo:También conocidos como selladores de
banda, utilizan correas en movimiento sobre los elementos de calefaccion.
Generalmente estan disponibles en alimentacion horizontal y vertical,
disefiadas para sellar bolsas. El modelo vertical es ideal para embalaje de

bolsas que contienen articulos vertibles como polvos o liquidos.

Figura N° 19
Selladoras de banda (horizontal y vertical)
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Selladores térmicos por impulso: Tienen elementos de calefaccion (uno
o dos) usualmente de nicromo (aleacidon de niquel y cromo) colocados

entre un caucho sintético resistente y una superficie antiadherente.

Los elementos calefactores no se calientan continuamente; se genera
calor sélo cuando fluye la corriente. Cuando los materiales se colocan en
el cierre por calor, se mantienen en su lugar por la presion. Una corriente
eleéctrica calienta el elemento de calentamiento durante un tiempo
especificado para crear la temperatura requerida. Las mordazas
mantienen el material en su lugar después de que se detuvo el

calentamiento, a veces con agua de refrigeracion.

Sellador por alambre caliente: Implica un alambre caliente que corta las
superficies y los une con un cordén de borde fundido. Para esta misma
funcidn existen selladoras que presentan cuchillas de corte. Esto no se

emplea por lo general cuando las propiedades de batrera son criticas.

Figura N° 20
Termosellado por alambre y por cuchilla
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Dentro de la termoselladoras por alambre caliente se pueden encontrar
las termoselladora tipo “L”. Son especificas para el envasado con
peliculas termocontraibles. Con el accionamiento de su cabezal sueldan y
cortan el material embolsando el producto. Tienen la particularidad que
pueden soldar en forma de ele. Posteriormente, se sopla aire caliente

para la contraccién del film plastico.

Figura N° 21
Termoselladora tipo “L”

Sellador por induccion: Se denomina sellado por induccion, a un
método, sin contacto, de calentar un disco metalico para sellar
herméticamente la parte superior de recipientes de plastico o de vidrio.
Este proceso de sellado se realiza luego que el contenedor ha sido
llenado con su contenido y la tapa se ha colocado en su posicion. El
método utiliza el principio de induccidn electromagnética para generar

calor y fijar el material del sello.
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Otros tipos de maquinas selladoras

Sellado por alta frecuencia: Durante el proceso, las piezas a unir se
someten a un campo eléctrico de alta frecuencia aplicada entre dos barras
de metal. El campo eléctrico dindmico provoca la vibracion molecular en el
plastico. Algunos de los movimientos oscilatorios resultantes se convierten

en energia térmica, haciendo que el material a calentar.

Los productos fabricados por soldadura de alta frecuencia incluyen
carteras de papeleria, inflables, lonas y bolsas de sangre. La técnica se

restringe generalmente a de PVC, EVA y poliuretanos.

Sellado por ultrasonido: La soldadura ultrasénica implica el uso de alta
frecuencia de energia mecanica para ablandar o fundir el termoplastico en
la linea de la-articulacion. Piezas a unir se mantienen juntas bajo presién
y después se someten a vibraciones ultrasénicas, por lo general a una
frecuencia de 20 o0 40 kHz. La soldadura ultrasonica es un proceso rapido,
con tiempos de soldadura tipicamente menos de un segundo, y puede ser
facilmente automatizado. Se trata de una opcién para el sellado de

embalajes tales como pomos.

Termosellado por gas caliente: El calentamiento de las zonas a sellar
es realizado mediante aire caliente para lograr el ablandamiento del
termoplastico con la posterior aplicacion de presiéon para lograr la
soldadura. Puede utilizarse para armar los paneles laterales de plastico de
construcciones agricolas de peso ligero, tales como invernaderos y

cobertizos. Esta técnica también es utilizada para cerramiento de pomos.
Calidad de sellado: Un buen sellado es el resultado de tiempo,

temperatura y presion correctos para determinado material termoplastico.
Varios métodos de ensayo estan disponibles para medir la resistencia de
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los sellos por calor. Como asi también, hay varios métodos disponibles
para determinar la capacidad de un paquete o envase sellado para
retener su integridad, caracteristicas de barrera y la esterilidad.

Los métodos de prueba pueden incluir: resistencia del sellado (ASTM
F2824 y F88), estallido por presurizacion y fluencia durante tiempos
prolongados (ASTM F1140 y F2054), integridad de vacio (ASTM D3078),
etc.

Ensayo de resistencia del sellado
Aplicaciones principales: Una de las principales aplicacion para el
proceso de sellado térmico es en la industria del envasado para el sellado

de bolsas, potes, pomos y otros tipos de envases.

La fabricacion de bolsas o los recipientes flexibles utiliza el sellado
térmico, ya sea para la soldadura perimetral del material plastico de las

bolsas como para el sellado de los extremos en las bolsas.

El sellado térmico se utiliza para unir conectores de las pantallas LCD
(pantallas de cristal liquido) al PCB (placa de circuito impreso) en muchos
productos electronicos de consumo, asi como en los dispositivos médicos
y de telecomunicaciones. En la industria médica, también se utiliza este
proceso para sellar y evitar la contaminacién de los dispositivos de prueba
médica, material quirGrgico y bandejas de recogida de muestras. Otra
aplicacion puede ser para la unién de varias peliculas plasticas para

obtener una de mayor extensiéon como las utilizadas en invernaderos.
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Figura N° 22

Envasado de productos alimenticios

El otro sistema de envasado que cada dia se esta utilizando mas es el
envasado en atmésfera modificada. En la maquinaria termoformadora el
proceso de envasado se realiza de la siguiente manera: En primer lugar
se aplica vacio por medio de una bomba de vacio para extraer el aire del
interior del envase, y posteriormente se inyecta la mezcla de gas

adecuada.

Una vez finalizado el proceso se sueldan los materiales para garantizar la
estanqueidad. Como el proceso de extraccion de aire se hace por medio
de vacio, los niveles de oxigeno o aire residual son muy bajos con lo
cual se consigue un proceso altamente eficaz. De cara a aumentar la
conservacion del producto es necesario elegir correctamente el tipo de

gas que se va a introducir en el interior del envase.

Aunque hoy dia se han hecho muchas pruebas con diferentes tipos de

gases, hay fres que son los que comercialmente estdn mas difundidos.

Estos gases son el didxido de carbono (CO2), nitrogeno (N2), y oxigeno

(02), los cuales pueden encontrarse solos 0 mezclados entre si para
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aprovechar las cualidades de cada uno. Aunque casi se puede decir que
cada producto es diferente y necesita unas propiedades diferentes, hay
unas normas generales que se pueden seguir para la eleccion del gas
dependiendo del grado de actividad de agua que tenga cada producto.
Para productos con muy poca actividad de agua como pueden ser los
snacks, frutos secos, deshidratados, etc. el tipo de gas utilizado

normalmente es el nitrégeno.

El nitrégeno es un tipo de gas incoloro, insipido e inodoro entre cuyas
propiedades esta la de retrasar la oxidacién y prevenir el enranciamiento.
Para productos con una actividad de agua media, como los embutidos,
precocinados, quesos, pasta, pizzas, etc. se suele utilizar una
mezcla de nitrégeno con CO2.

El CO2 tiene un efecto positivo para combatir ciertas bacterias que
provocan en los productos perdidas de color y malos olores. En el caso
de las mezclas se suman las cualidades de los dos gases.

Para productos con una actividad de agua alta como la carne fresca,
pescados o productos vegetales se suele utilizar una mezcla de nitrégeno,

CO2 y oxigeno.

El oxigeno es inodoro, insipido e incoloro. Se suele utilizar en productos
gue necesitan respiracion con lo cual ayuda a mantener el color rojo de
las carnes o a mantener las verduras frescas. Al ir mezclado también en

estos casos con nitrogeno y CO2 suma las cualidades de los tres.

La eleccion de la mezcla adecuada es muy importante ya que el elegir un
tipo de gas correcto, alarga considerablemente la vida del producto ya
envasado. De todas maneras al hecho de una eleccion correcta del gas
hay que acompaiiarla con otra serie de medidas para garantizar una

optima conservacion del alimento.
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El producto a envasar debe estar en unas condiciones de estado
perfectas ya que si el producto ya esta deteriorado, no va a favorecer a la
conservacion del mismo. De igual manera las condiciones de higiene en el
envasado deben estar también cuidadas para evitar contaminacién
posterior al producto. También es muy importante que el envasado del
producto se haga en una sala con una temperatura baja, y que en el caso
de productos perecederos no se rompa en ningin momento la cadena del

frio del producto.

Si todos estos puntos se siguen correctamente se puede decir que el
envasado - en atmoésfera modificada en maquinas termoformadoras
consigue un alto grado de calidad en el envasado y de duracién del

producto.

Todo esto sumado al hecho de que los envases que se consiguen
en maquinas termoformadoras tienen las caracteristicas de poder hacer
presentaciones de producto muy vistosas, que tiene facilidades para el
apilado y presentacion del producto en lineales, favoreciendo Ia
visiobn del producto, sumado a la duracién de los productos envasados,
nos da una conclusion de que estamos hablando de un tipo de
envasado que apunta al futuro, dando las maximas prestaciones de

eficiencia y calidad.

Presentacién del Envase para Tilapia

La presentacion del envase elegido de acuerdo a las normas
internacionales aprobadas por la FDA del Gobierno Norteamericano,
y del material de polipropileno escogido por sus caracteristicas de

seguridad, durabilidad y conservacion de los productos es la siguiente:
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Figura N° 23
Envases de polipropileno para carne de Tilapia

Disefio del Envase de Polipropileno

De acuerdo al envase, el material de fabricacion es en un 100%
polipropileno termoformado, con la etiqueta puesta en la parte
superior del envase, y cuyo sellado, una vez empacada la carne de

tilapia, se realiza el proceso de termoseliado.

Figura N° 24
Material de Fabricacion de polipropileno para Envases de
Filete de Tilapia
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La etiqueta debe presentar las caracteristicas, concordante con las
Normas Técnicas Peruana: Alimentos Envasados Etiquetado NTP
209.038 2003, 209.650, 209.651, 209.652, 209.653, 209.654 (ANEXO N°
1), y de acuerdo con la empresa productora y de exportacion de la carne
de tilapia. Ademas se puede apreciar como el empaque de polipropileno
ademas por su transparencia permite la observacion directa del producto
y su calidad de conservacion, asi garantiza al consumidor final que, como
es este caso la carne de tilapia, se encuentre en éptimo estado para su

consumo.

TABLA N° 6

Ventajas y Desventajas del Envase Seleccionado®

ENVOLTURADE POLIPROPILENODE 3 A5 mm

VENTAJAS DESVENTAJAS
Transparente Dificil sellado a presion
Barrera Flexibilidad parcial

Facil de conseguir Deformidad

Precio bajo

% Guia de envases y embalajes MINCETUR —Investigacién Propia.
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Las ventajas principales del polipropileno son su facilidad de uso y su
costo relativamente bajo. Sus principales desventajas son su baja
resistencia a la alta temperatura (se deforma a menos de 100°C) y su
resistencia mecanica modesta. Estas ventajas y desventajas determinan

las aplicaciones de los distintos tipos de polipropileno.

En Europa, la mayor aplicacion del polipropileno es Ila elaboracion
de envases desechables mediante extrusion-termoformado. En estos
casos se suele utilizar una mezcla de choque y de cristal, en proporcion
variable segin se desee privilegiar la resistencia mecanica o la

transparencia.

Como se pudo observar, el polipropileno es uno de los materiales que con
el paso del tiempo lo Unico que va a hacer sera incrementar su necesidad
de uso en el mercado, porque ahora es el que marca la parada
desplazando a muchos de los materiales utilizados con anterioridad,
‘ademas tiene la capacidad de competir muy efectivamente con el
poliestireno, y el poliéster, en un futuro predecible, donde se asuma que

se cumplan todos los requisitos que este debe tener para hacerlo.

Sus usos, las ventajas y la aplicabilidad que ofrece, lo describen y lo
catalogan, frente a otros materiales como el celofan, cloruro de polivinilo,
entre otros, uno de los mas ventajosos debido mas que todo a la poca
densidad que presenta. Ademas sus propiedades se mejoran e
incrementan gracias a los altos puntos de fusidon que presenta, y por ende
a la gran resistencia que presenta ante las altas temperaturas a las
que es sometido para garantizar la mejora del material y del producto

en si.
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f) RESULTADOS

Las Normas establecidad por la FDA y las Normas Internacionales
HACCP, para el Embalaje para las Exportaciones

Para el embalaje se sugiere cajas de cartén corrugado, con capacidad de
40 envases, los mismos que seran transportados siguiendo las
normas de la cadena de frio, ( analisis HACCP).

Las exportaciones se llevaran a cabo através de empresas aéreas de
carga, las cuales suministran containers refrigerados para el efecto.
Adicionalmente Los pagos se realizara a través de la negociacion de una
carta de crédito, tramitada en el Banco de la Nacion ADUANAS. La
carta de crédito es una orden condicionada de pago que recibe un
banco de pagar a un beneficiario por cuenta y orden de un ordenante, a
través de un banco corresponsal, contra la presentacion de determinados

documentos.

Analisis Financiero del sistema de Envase y Embalaje

Para este anadlisis se ha planteado un empaque de polipropileno
termoformado. Tanto el disefio como su estructura financiera estan
orientados hacia su aplicacibn para una empresa preexistente de

Produccién o Comercializacién de Tilapia.

Procedimientos para importacién de la FDA%

El agente o importador tramita los documentos de ingreso con el Servicio
de Aduanas de los E.E.U.U. dentro de cinco dias habiles a la fecha de

llegada del cargamento a un puerto de entrada.

 CFC/FAO/INFOPESCA — Norma para filetes de tilapia
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La FDA es notificada del ingreso de alimentos regulados por medio de:

- Copias duplicadas de los Documentos Aduaneros de Ingreso (CF
3461, CF 3461 ALT, CF 7501 o alternativo),

- Copia de la factura comercial y un Depésito para cubrir los impuestos
potenciales de importacion,

- un Depédsito para cubrir los impuestos potenciales de importacion,

impuestos varios y multas.

La FDA revisa los Documentos de Ingreso del Importador para determinar
si se debe llevar a cabo un examen fisico, un examen en el muelle, o un

examen de muestras.

Se toma la decisiéon de no colectar una muestra. La FDA envia una "Nota
de Autorizaciéon" a la Aduana de los E.EU.U. y al importador. El
cargamento es liberado en cuanto a la FDA concierne.

Se toma la decision de colectar una muestra basada en:
» La naturaleza del producto,

» Prioridades de la FDA v,

« Historia previa del articulo comercial.

La FDA envia una "Nota de Muestreo" a la Aduana de los E.E.U.U. y al
importador. El cargamento debe ser mantenido intacto hasta nuevo aviso.
Se tomara una muestra del cargamento. El importador puede mover el
cargamento del muelle a otro puerto o almacén (contactar al Servicio de
Aduanas de los E.E.U.U. para obtener detalles).

La FDA obtiene un muestra fisica. La muestra es enviada a un
Laboratorio de la FDA del Distrito para analisis. La FDA encuentra que la
muestra cumple con los requisitos. La FDA envia una Nota de Liberacion
al Servicio de Aduanas de los E.E.U.U. y al importador.
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El analisis de la FDA determina que la muestra "parece estar en violacion
de la ley federal de alimentos, medicamentos y cosméticos (FD&C) y otras
leyes relacionadas”. La FDA envia una Nota de Detencién y de Audiencia
al Servicio de Aduanas de los E.E.U.U. y al importador la cual:

- Especifica la naturaleza de la violacion vy,

- Proporciona al importador 10 dias habiles para presentar testimonio

sobre la admisibilidad del cargamento.

La audiencia es la (nica oportunidad para el importador de presentar una
defensa de la importacién y/o presentar evidencia sobre como el

cargamento puede llenar los requisitos de entrada

La persona consignada, el verdadero duefio, el importador o un
representante designado responde a la Nota de Detencion y Audiencia.
La respuesta permite la presentacion de un testimonio, ya sea oral o

escrito, sobre la admisibilidad del cargamento.

La persona consignada, el verdadero duefio, el importador o un
representante designado no responde a la Nota de Detencion vy
Audiencia, ni tampoco solicita una extension del periodo para la

audiencia.

La FDA conduce una audiencia concerniente a la admisibilidad del
producto. La audiencia es una oportunidad para presentar datos

relevantes y esta limitada a evidencia pertinente al caso.

La FDA envia al importador una Nota de Rechazo de Admision. Esta es la
misma persona o companiia a quien se le envié la Nota de Muestreo. A
todos los que han recibido la Nota de Muestreo, la Nota de Detencién y de
Audiencia, se les envia una copia de la Nota de Rechazo.

El importador presenta evidencia indicando que el producto cumple con

los requisitos. Resultados analiticos certificados de las muestras,
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examinados por un laboratorio confiable y los cuales estan dentro de las
recomendaciones oficiales sobre niveles de contaminantes y defectos de

alimentos para uso humano, pueden ser presentados.

El importador presenta una Solicitud de Autorizacion para Reacondicionar
o Llevar a Cabo Otras Medidas (FDA Form FD 766). La solicitud pide
permiso para convertir un alimento adulterado o mal etiquetado en un
producto que cumple con los requisitos, bien por cambiar la enqueta, o al
transformarlo para uso no comestible. Se debe proporcionar un método
detallado describiendo el proceso mediante el cual el alimento cumplira

con los requisitos de la FDA.

La FDA recibe verificacion de las Aduanas de los E.E.U.U. de la
exportacion o destruccion del cargamento. Le exportacion o destruccion
de la mercancia registrada en la Nota de Rechazo de Admisién es llevada

a cabo bajo la direccién de Aduanas de los E.E.U.U..

La FDA retine muestra de seguimiento para determinar si el producto se
acata a los requisitos.

La FDA evalla los procedimientos de reacondicionamiento propuestos por
el importador. Se requiere de una fianza para el pago de compensaciones

por pérdidas.

La FDA encuentra que la muestra esta "en cumplimiento”. Una Nota de
Liberacion con la declaracion "Originalmente Detenido y Ahora Liberado”

es enviada al Servicio de Aduanas y al importador.

La FDA encuentra que la muestra no cumple con los requisitos. El
importador puede enviar una Solicitud de Autorizacion para el
Reacondicionamiento o para Llevar a cabo Otras Medidas (ver 9B), o
bien, la FDA publicara una Nota de Rechazo de Admisién (ver 8B).
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La FDA aprueba los procedimientos de reacondicionamiento del
importador. La solicitud aprobada contienela declaracion "LaMercancia
Debe Permanecer Intacta Pendiente del Comprobante de la Nota de
Liberacién de la FDA."

La FDA no aprueba los procedimientos de reacondicionamiento del
solicitante si la experiencia previa muestra que el método propuesto no
tendra éxito. Una segunda y ultima peticion no sera considerada a menos
que contenga cambios significativos a los procesos de
reacondicionamiento para asegurar una probabilidad razonable de éxito.
El solicitante es informado en la forma FD 766 de la FDA. El importador
completa todos los procedimientos de reacondicionamiento e informa a la

FDA que los productos estan listos para inspeccién/reunion de muestras.

La FDA conduce inspecciones de seguimiento/reunién de muestras para
determinar el cumplimiento con los términos de la autorizacion de
reacondicionamiento.

El analisis de la FDA encuentra que la muestra esta en cumplimiento. Una
Nota de Liberacidon es enviada al importador y al Servicio de Aduanas de
los E.E.U.U. Los cargos por la supervision de la FDA son estimados en la
Forma FD 790 de la FDA. Se envian copias a las Aduanas de los
E.E.U.U. la cual es responsable de obtener el pago total incluyendo

cualquier gasto incurrido por su propio personal.

El analisis de la FDA encuentra que la muestra no estd ain en
cumplimiento. Los cargos por la supervision de la FDA son estimados en
la Forma FD 790 de la FDA. Se envian copias a las Aduanas de los
E.E.U.U. la cual es responsable de obtener el pago total incluyendo
cualquier gasto incurrido por su propio personal.
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Las Buenas Practicas de manufactura y los Los Procedimientos de
Operaciones Sanitarias Normalizadas de Saneamiento - SSOP?*®

Las Buenas Practicas de Manufactura — BPM, son pre-requisitos
fundamentales, constituyéndose en la base higiénico-sanitaria para la
implantacién del Sistema HACCP. Cuando el programa de BPM no se
implanta y no se controla eficazmente, se identifican Puntos Criticos de
Control adicionales, y existe una fuerza de trabajo mas intensa para el
mantenimiento del control de aquellos aspectos que interferiran en la

salud del consumidor.

Los Procedimientos de Operaciones Sanitarias Normalizadas de
Saneamiento - SSOP, representan un programa escrito a ser
desarrollado, implantado, monitoreado y verificado por los

establecimientos.

Los requisitos y condiciones minimas para las practicas de higiene son:
- Potabilidad del agua

- Higiene de las superficies de contacto con el producto

- Prevencién de contaminacioén cruzada

- Higiene Personal

- Proteccién contra la contaminacioén / adulteracion

- ldentificacién y almacenamiento apropiado de los productos toxicos

- Salud de los Operarios

- Control Integrado de Plagas

La oferta exportable.

La oferta exportable peruana esta conformada por mas de 5,000
productos, cientos de ellos agricolas, y el consumo de frutas y verduras

de importantes mercados como el estadounidense, abre un sinfin de

% CFC/FAO/INFOPESCA
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oportunidades para e! sector agroexportador peruano.

El Estado peruano tiene como objetivo aumentar las exportaciones
peruanas con una oferta de bienes y servicios competitivos, diversificados

y de alta sofisticacién.

En esta linea el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR) y
la Comision de Promocion del Peri para la Exportacion y el Turismo
(PromPerd) ponen al alcance de los productos procesadores y
exportadores de productos agricolas la Guia de Requisitos Sanitarios y
Fitosanitarios para Exportar Alimentos a los EE.UU, la cual brinda un
panorama general de los requisitos legales vigentes que deben cumplir
las émpresas interesadas en exportar productos alimenticios al mercado

norteamericano.

En el Peri:

Son tres las autoridades en materia de inocuidad de los alimentos en el
Perd, cuyas competencias estan definidas en la “Ley de Inocuidad de los
Alimentos (D. Leg. N° 1062)", publicada en junio del 2008. Ver Figura N°
25.
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Figura N° 25

Ley de Inocuidad de los Alimentos

Comision Multisectorial Permanente de la Inocuidad
{D.Leg. N2 1062 — Ley de Inocuidad de los Alimentos)
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Alcance y de vigilancia en materia y de vigilancia en materia y de vigilancia en materia
de inocuidad.de los de inocuidad de los de inocuidad de los
alimentos destinados al alimentos agropecuarios de alimentos pesqueros y
consumo humano, produccién y procesamiento acuicolas destinados al
elaborados industriaimente, primario  destinado al consumo humano y animal.
de produccién nacional o consumo humanoy
extranjera a excepcion de piensos de praduccién
los alimentos pesqueros y nacional o extranjera.
acuicolas

Obtencion del cédigo SID (Submission Identifier)

Previamente al envio del cdigo S ID es necesario contar con el cddigo
FCE de la empresa remitido por fa FDA. Asimismo, la FDA, informacion
sobre el procedimiento para obtener el cédigo de producto registrado
(SID) a través del portal electrénico FDA Industry System.

Solamente después de que la empresa haya obtenido el registro FCE y el
cédigo SID, estara autorizada para enviar productos LACF/AF hacia los
Estados Unidos. La informacién a completar en el registro se detalla en el

formulario 2541a
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Colorantes y aditivos permitidos

El listado de colorantes aprobados por la FDA para su uso en los

alimentos se obtienen en el siguiente enlace de la FDA:
http://www.fda.gov/Forrindustry/ColorAdditives/ColorAdditivelnventories/ucm1156641.htm

Aditivos
La lista de aditivos permitidos en los alimentos se obtiene en el portal de
la FDA.

Los requisitos santarios para importar productos pesqueros en Estados
Unidos estan contenidos en la parte 123 de la seccién 21:. Fish and
Fishery Productor, Code of Federal Regulations (CFR). A estos efectos,
por producto pesquero debe entenderse los peces, crustdceos y otras
formas de vida acuatica (erizos, ranas, etc.) para consumo humano, asi
como los moluscos. En el caso de moluscos, estan sujetos adicionalmente

a otros requisitos que se detallan en la seccién.

Pata exportar productos pesqueros a los Estados Unidos no se requiere
presentar el certificado oficial sanitario de exportacion emitido por la
autoridad competente (Instituto Tecnoldgico Pesquero del PerG-ITP), ya
que la Food and Drug Administration (FDA) realiza una inspeccién en el
momento de la importacion, la que puede ser fisica (organoiéptico
sensorial con o sin analisis posterior) o simplemente documentaria.

Asimismo, para garantizar la inocuidad de los alimentos provenientes de
la pesca y la acuicultura, es decir, garantizar que éstos no causen dafio a
la salud del consumidor, la FDA regula también los aspectos relativos al
etiqguetado de dichos alimentos, uso de aditivos permitidos, bioterrorismo,

entre otros.
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El rol del Servicio de Aduanas en Estados Unidos

El Servicio de Aduanas y Control de Fronteras (Customs and Border
Protection o CBP) es la agencia a cargo de la direccién, el control y la
proteccidn de las fronteras nacionales de Estados Unidos. Esta institucion
tiene como misién velar por la seguridad del pais, entfocando su actividad
hacia la investigacion, prevencion y disuasién del terrorismo, funciéon que
cumple en forma paralela con su actuacion en el orden aduanero, estando
dentro de sus responsabilidades el aseguramiento y facilitacion del
comercio con el exterior. Asi, el ingreso de productos al pais se realiza

bajo intervencién de la CBP.

Consideraciones previas a la exportacion.

Mucho antes de materializar la exportacion e incluso antes de proponer
un negocio a su cliente estadounidense, toda empresa debera ocuparse
de conocer los requerimientos documentales que aseguren el ingreso de
la mercaderia. Con este fin, y mas alld de que el importador
estadounidense sea el principal interesado en identificar y obtener las
certificaciones necesarias, el exportador ebera cerciorarse de la
admisibilidad del producto, asi como de los tiempos, costos y condiciones |
para la obtencién de tales documentos.

Para esto sera necesario, en primer lugar, determinar la posicion
arancelaria de la mercaderia de acuerdo al nomenclador de aduanas
utilizando en Estados Unidos (Harmonized Tariff Schedule of the United
States o HTSUS).

La correcta clasificacion arancelaria permitira asociar los productos con
las exigencias de los distintos organismos, tanto federales como
estaduales (FDA, EPA, DOT, CPSC, FTC u otros), y asu vez verificar el
alcance del Sistema Generalizado de Pereferencias. Asimismo, esto
permitira conocer los requisitos de certificacion, asi como las condiciones
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necesarias para el embalaje y marcado de los productos, o la posible

sujecion a cupos, entre otras regulaciones.

Requisitos de inocuidad y el Sistema HACCP

La normativa estadounidense relacionada con la inocuidad alimentaria
depende de distintas instituciones, cuyas competencias se encuentran
repartidas entre los siguientes organismos estatales: Food and Drug
Administration (FDA), Food Safety Inspection Service (FSIS), Animal and
Plant Health Inspection Service (APHIS) y Alcohol and Tobacco Trade and
Tax Bureau (TTB), entre otros.

La FDA es una agencia que, bajo la 6rbita del United States of Human
and Health Services Department, se ocupa de la inspeccién de productos
alimentarios que no contengan alcohol, o cuyo contenido carnico no
supere el 2%. También se ocupa de alimentos para animales, carnes de

pescado y aguas embotelladas, entre otros productos.

Resultados de la Produccion Nacional de Tilapia

Entre 1991 y 1997 la produccion de tilapia estuvo prohibida debido a que
las investigaciones realizadas indicaban que la especie hacia peligrar el
habitad de otras. Sin embargo, su produccion se mantuvo en niveles

altos.

En 1998 con la formacion de la laguna La Nifia en el desierto de Sechura
(Piura) por efecto del fendmeno de El Nifio, la produccion del ciclido se
incrementé notablemente para luego descender ante el secado paulatino
de dicha laguna. En el 2001 la produccion fue impulsada por la utilizacion
de policultivos de tilapia - langostinos, en estado de investigacion, pero
debido al poco nivel de sobrevivencia del langostino esta técnica no

volvié a ser utilizada.
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Grafico N° 2
Cosecha de Tilapia Proveniente de Acuicultura (TM)
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Grafico N° 3
Cosecha por Especies, 2002
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Grafico N° 4

Produccién Nacional Acuicoela de Tilapia (TM)
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GraficoN° 5
Crecimiento Anual de la Produccién de Tilapia (%)
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Grafico N° 6

Exportaciones Nacionales de Tilapia
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Minima penetracion al mercado externo

Peri no se caracteriza por ser un pais exportador de tilapia. La

experiencia exportadora nacional fue muy breve, se inicié con los envios

de Seafrost hacia Italia, la cual fue descendiendo paulatinamente dado su

menor oferta exportable, reflejo de su menor extraccion en la laguna La

Nifia.

Posteriormente, otras empresas incursionaron temporalmente en el sector

hasta el 2002 donde practicamente no se registré ninglin envio,

solamente del tipo muestra. Se espera que a partir del 2004, se

incremente la dinamica exportadora dadas las primeras cosechas de

tilapia de proyectos super intensivos e intensivos.
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En tanto, en el 2004 se espera que nuevas empresas, como Tilapiera
Campana, Acuicultura Profesional (ACUPROSA) y NHT Ingenieros
Consultores, puedan incursionar en el sector externo pues estan en la

busqueda de socios que permitan financiar sus proyectos exportadores.

Tabla N° 7
Partidas Arancelarias de Tilapia en Peru

01/01/1998
*Hasta 03/02/2002
Desdo 0410272002

Fuente: ADUANAS

TablaN° 8
Principales Exportadoras de Tilapia (miles US$)

| A CL T 1995 1998 - 1999 - 2000 ~ 2001 - 2002 2003 |

Dificultad en seguimiento de estadisticas de comercio exterior

Actualmente no existe una partida arancelaria (CNAN) especifica que

registre las exportaciones de tilapia en cualquiera de sus presentaciones,
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lo cual dificulta la recopilacién de informacion y su posterior analisis. La
data generada por [as partidas mostradas debe ser depurada para poder
utilizarlas. Si bien el monto exportado hasta el momento no es
significativo, con el dinamismo de las ventas al exterior a partir del 2004
se hara necesaria contar con una partida para este rubro y asi

incrementarse hasta el afio 2012.

Tabla N° 9
Destino de las Exportaciones Peruanas de Tilapia (miles USS$)

“Fuente: ADUANA

Grafico N° 7
Importaciones Mundiales de Tilapia 2001 (mil. US$)
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Principales Importadores de Tilapia

EEUU es el principal importador de tilapia a nivel mundial, participd con el
95,6% del total importado en el 2001, y mantiene un ritmo de crecimiento
de 40%. El principal rubro de importacién son los filetes frescos de tilapia

que cubrieron el 46% del total en dicho afio.

La mayor parte de la tilapia consumida en EEUU es importada. Su
produccion local es incipiente, a pesar de que crece afio tras afio (es el
cultivo de més rapido crecimiento). Sin embargo, la poca experiencia de
su cultivo y la falta de condiciones climéticas favorables no permiten

obtener precios competitivos frente a los productos importados.

Tabla N° 10
Importaciones de Tilapia de EE.UU. por Rubro (miles US$)

Afio Filete Fresco Filete congelado Entero Total

PromAnual
2002/93 (var.%)
Fuente: Departamento de Comercio de EE.UU.

54.01 59.27 25.69 39.99
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Gréfico N° 8
Evolucion de las Importaciones de Tilapia en EEUU (miles US$)
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Grafico N° 9
Precios Promedio de Tilapia Importada por EEUU (US$/kg.)
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EEUU demanda principalmente tilapia en estado fresco

En la actualidad [as importaciones de tilapia por EEUU ascendieron a
US$ 174,1 millones, incrementandose 36,1% respecto al afio anterior. Es
adquirida principalmente en estado fresco debido a que es preferible por
su buen sabor. En dicho arfo se llegd a importar filetes frescos por un
valor de US$ 81,6 millones, mayor en 33,8% respecto al afio precedente.

Precios estables.

El precio de las tilapia en el mercado de EEUU tiende ligeramente a
incrementarse, paralelamente al aumento de su demanda, favorecida
principalmente por el crecimiento demografico de arabes, latinos y

asiaticos, principales consumidores de la especie.

Cabe destacar que cada presentacion tiene un consumidor final distinto;
asi los filetes frescos van hacia el sector minorista mientras que el filete
congelado es adquirido basicamente por el sector de servicios de

comidas.
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Tabla N° 11
Principales Abastecedores de Filetes de Tilapia Fresca a EEUU

(miles US$)

Ecuador 2811 40128 49.2 58.4 62.9
Costa Rica 7820 18389 225 20.9 20.0
Honduras 826 17386 21.3 65.7 63.6
Indonesia 0 2979 3.7 276.1 276.1
Panama 315 1529 1.9 159.6 395
Brasil 4 485 0.6 161.1 564
El Salvador 0 383 0.5 - -
Jamaica 1956 104 0.1 -31.8 -54.7
Nicaragua 0] 98 0.1 - 790.9
Chile 117 58 0.1 10.4 -3.2
Resto 149 52 0.1 -41.7 -24.1
Total General 13998 81591 100.0 38.3 46.7

Ecuador lider en envios de filetes frescos a EE.UU

En el 2002 el principal proveedor de filetes de tilapia fresca fue Ecuador
participando con cerca del 50% del total importado, las cuales registran
un dinamismo mas pronunciado desde 1999 ante su mayor oferta
exportable del ciclido, lo que le permitié desplazar a de Costa Rica. La
tilapia bajo esta presentacion ingresa principalmente por Florida y
California.
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Tabla N° 12
EEUU: Dinamismo de las Importaciones de Filetes de Tilapia Fresca por Estados

Muy dinamico
Muy dinamico
Muy dinamico

Muy dinamico

Muy dinamico

Muy dinamico

Ecuador (49,5%)
Ecuador (73,9%)
China (100%)
Taiwan (37,6%)
Ecuador (96%)
Ecuador (97,8)

Taiwan (76,8%)

Costa Rica (25,5%)

China (10,8%)

China (26,6%)
Chile (4%)
Costa Rica (2,2%)

China (23,2%)

Honduras (23%)

Brasil (8,1%)

Ecuador (18,6%)

Alta
Alta
Alta
Alta
Alta
Alta

Alta

Fuente: USITC
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Produccion en América Latina también crece

La producciéon de tilapia en América estda dominada por 4 paises. Costa Rica,

Ecuador, Jamaica y Colombia.

En 1996, la produccion de Ecuador fue impulsada por el ingreso de 4 grupos de
empresas piscicolas importantes, con una potencialidad total de 3 mil TM anuales.
La reorientacion productiva de las empresas langostineras hacia la tilapia, iniciada

en 1999, triplicd la produccidn del ciclido en el 2001.

Desde 1997, Colombia empieza a recuperarse de sus problemas sociales y
econdémicos lo que ayudd a fortalecer la produccién de pequefias y medianas
piscifactorias de tilapia roja. Por su parte, en Costa Rica a partir de 1998 la

transnacional Aquacorporacion Internacional inicia sus actividades.

De otro lado, desde 1997 Egipto expandid sus cultivos intensivos de tilapia, debido
a la mayor inversién tecnoldgica apoyada por su gobierno que fue estimulado por

el potencial econdmico de la especie.

Grafico N° 10

Dinamica Productiva de Productores Latinoamericanos (miles TM)
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En nuestro pais se esta invirtiendo en infraestructura Tilapiera, con lo cual se
espera incrementar la produccion de tal manera que esta e ascendencia hasta
el ano 2012, destinandola en su mayoria al mundo entero. Por su parte, EEUU
y Filipinas vienen realizando investigaciones para el cultivo de Tilapia. Se
espera de esta manera que el mercado de la Tilapia se vuelva cada vez mas

competitivo.
Presentamos los porcentajes procedentes de la actividad acuicola segun

especie en el afio 2012. La cosecha, la venta interna de Tilapia y el porcentaje

de las exportaciones del afio 2012.
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Tabla N° 13
Cosecha de Recursos Hidrobiolégicos procedentes de la actividad de
Acuicultura segiin Ambito y Especie 2012
(TM)

Boquichico 1,75 0,20 - 0,06 0,33 0,60 10,30 18,00 - 1.1 1,19 1,86 35,40

Camardn

Gigante de 0,49 0,95 0,56 0,08 1,01 1,20 1,14 0,9 0,95 0,55 1,35 130 11,37
Malasia

Carachama 0,45 0,45 0,45 0,81 0,56 0,60 0,51 0,45 0,56 0,63 0,76 0,66 6,89
Carpa 2,37 1,80 155 262 321 2.3 132 0,40 158 0,61 0,55 0,55 18,90
Gamitana 5136 4712 3074 3605 280 20,71 670 2344 2310 3415 395 9625 452,64
Paco 359 6178 3438 1974 230 1580 2627 2215 18,16 2170 1520 1024 209,31
g‘;fﬁf;;‘:o’ 2,90 . 0,21 0,60 118 2,68 0,56 0,17 1,15 0,2 2,06 5,36 17,15
Paiche 66,00 142 7210 9827 6130 70,62 1048 10388 4447 0,66 105 0,02 637,16
Sébalo - . . - - - - 1,80 418 591 460 2007 46,46
Tilapia 24684 22265 30536 28622 240,55 25207 26204 24620 24589 20044 28400 28042 317357
Trucha 185271 198020 195088 270667 124745 214592 376553 233077 211487 158025 168848 137128 2476201

Otros 8,23 8,44 8,96 8,29 8,27 8,65 7,75 8,42 8,55 9,08 8,86 102,40

e g 1 L D00 | SR | Om ) DAL 1ARN ) g | S s T e
Algas 1,60 240 5,60 7,70 760 11,20 8210 2505 0,00 0,00 1,00 1,80 146,05
fﬁgﬁf’;‘ie 210444 204952 144326 101666 24750 96455 51055 119808 436511 353588 170083 473626 2478173
Langostino 168585 160522 163085 17845 175705 178737 86342 122480 124280 134168 121841 165058 1780079
Lenguado - - - - - 0,26 - - - - - 0,76 1,02

Fuente: Direcciones Regionales de Produccion (DIREPRO) Y Empresas Acuicolas

Grafico N° 11
Cosecha de Recursos Hidrobiolégicos procedentes de la actividad
Acuicola seqguin especie 2012
(TM)

Langostino 24,62%

34,28% concha de abanico

Tilapia 4,39%

otros  2,46%

34,25% Trucha

Fuente: Produce
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Tabla N° 14
Cosecha de Recursos Hidrobioldgicos procedentes de la actividad de
Acuicultura segin Ambito y Especie 200312

Bogquichico

8 11 18 11 4 6 11 15 13 "
Carachama 0 0 0 0 1 4 1 22 8 7
Carpa 0 1 3 11 13 15 15 19 8 19
Gamitana 203 241 251 344 414 539 564 680 522 453
Paco 9 6 43 38 34 71 75 101 130 299
Pacotana 8 3 17 6 86 59 12 3 12 17
Paiche 0 2 14 2 - 1 3 48 422 637
Tilapia 112 1326 619 494 1741 1714 1261 2013 2423 3174
Trucha 3111 4699 5475 5794 6997 12 497 12817 14 250 19 962 24762
Sabalo 45 177 85 78 41 52 49 114 95 46
Otros 4 2 1 3 2 3 2 19 0 102
Waime B Wis ) mym) S |
Algas - - - - - - - - - 146
6670 10485 11 065 12337 18518 14 802 16 047 58101 52213 24782
Langostino 3328 5073 8324 9257 11 657 13314 13425 13598 16 379 17 801
Lenguado - - - - - - - - - 1
11 6 3 - - - - - N -
Otros - - - 8 17 8 2 - -

Fuente: Direcciones Regionales de Produccion (DIREPRO) y Empresas Acuicolas

Grafico N° 12
Cosecha de Recursos Hidrobiol6gicos procedentes de la actividad de
Acuicola 2003-12
(TM)
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Fuente: Produce
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Tabla N° 15
Venta interna de Recursos Hidrobiol6gicos procedentes de la actividad

de Acuicultura segun Especie 2012
(TMB)

Boguichico 1,75 0,20 - 0,06 0,33 0,60 10,30 18,00 - 1,11 1,19 1,86 35,40

0,49 0,95 0,56 0,98 1,01 1,20 1,14 0,9 095 0,55 1,35 1,30 11,37
Carachama 045 045 0,45 0,81 0,56 0,60 0,51 0,45 0,56 0,63 0,76 0,66 6,89
Carpa 2,37 1,80 1,55 2,62 3,21 2,35 1,32 0,40 1,58 0,61 0,55 0,55 18,90
Gamitana 5136 4712 074 305 27,50 2071 2570 2844 B0 3115 952 96,25 452,64
Paco 335 61,79 3438 1974 21,30 1580 2527 2215 1816 21,70 1520 10,24 299,31

gzcrg‘t:;’go’ 2,90 - 0,21 0,60 1,18 2,68 0,56 0,17 1,15 0,29 2,06 5,36 17,15
Paiche 35,66 14,23 217 6476 22,53 3275 3882 4289 44,20 0,66 1,11 0,06 339,84
Sabalo - - - - - - - 1,80 4,18 591 460 2007 46,46
Tilapia 14630 12953 14629 17202 12688 12477 120,19 12332 13333 16288 15686 17531 1726,69
Trucha 1668,00 180411 174263 2471,64 113150 196482 351947 221879 203745 146441 148880 130612 2281773
9,08 8,86 101,86

Otros 8,23 8,61 8,44 8,71 8,29 8,27

Concha de

Abanico

Langostino 40,91 39,80 60,93 27,73 48,71 30,04 13,22 19,14 48,08 27,49 11,24 31,43 396,72
Otros 0,01 0,00 0,01 - - - - - - - 0,00 - 0,02

Fuente: Direcciones Regionales de Produccion (DIREPRO) y Empresas Acuicolas

Grafico N° 13
Venta Interna de Recursos Hidrobiolégicos procedentes de la
actividad de Acuicultura segun especie 2012
(TMB)

1,70% Gaminata

1,49% Langostino

6,48% Tilapia e Trucha 85,65%

Fuente: Produce

146



Grafico N° 14
Exportacion de Recursos Hidrobioldgicos procedentes de la
actividad de Acuicultura segun especie 2012

24,17%  Concha de abanico

Langostino ~ 93,60%

5. 74%  Trycha

Tiapia 0,83%

0,11% Paiche

Fuente: Produce

Grafico N° 15
Exportacion de Recursos Hidrobioldgicos procedentes de la
actividad de Acuicultura segtin Continente 2012

América 52,34%

46,53% Europa

Oceania, Africa y Asia 2,64%

Fuente: Produce
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Los resultados sobre la proteccion del producto

Para poder cumplir su objetivo, el empaque debe desempefar varias
funciones, que siendo diversas, las hemos reunido en tres grupos para facilitar

su analisis.

Funciones:

Proteccién, Comercial, Social

Funcion de proteger:

La mayoria de productos comercializables presentan la necesidad de
protegerse de cualquier tipo de riesgo que les puede afectar en su
presentacion o funcionalidad, durante las etapas de su vida, desde que es

fabricado, cosechado o capturado, hasta que es usado o consumido.

Estos riesgos los podemos resumir en:

Fisicos/organicos

- Humedad excesiva o deshidratacion no deseada.

- Ralladuras o cortes que le suceden al producto o a su empaque.
- Abolladuras o magulladuras.

- Pigmentacion o decoloracion.

- FEfectos de luz ultravioleta.

Mecanicos:

- Por golpes en caidas libres durante cualquier momento de su manipulacion
o la distribucion fisica.

- Golpes por fuerzas axiales, debidas a productos acomodados forzadamente
o a fuerza ejercidas lateralmente.

- Efectos por compresion debido a los mismos productos encima unos de
otros, u otras cargas acomodadas superiormente.

- Efectos por vibracién continua en el transporte por el equipo transportista o
por el modo como se transporta.

- Roturas o violaciéon en almacenamiento.
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- Ataque en empaques por plagas, del mismo producto o que viene de
afuera.
- Deterioros en exhibiciéon o promocidén, causados por los equipos mismos o

por los compradores.

Térmicos:
Temperaturas demasiadas bajas o demasiadas altas durante su
almacenamiento, transporte o exhibicidn, debido al ambiente o al deficiente

funcionamiento de los equipos.

Quimicos:

- Contaminacidn microbiolégica aerébicas o anaerébicas que el ambiente
puede propiciar migraciones, gases.

- Reaccion que los mismos materiales de empaque puedan producir con otros
materiales o productos.

- Oxidacién por el ambiente u otros productos.

Comerciales:

Durante la exhibicidn, promocién, venta y posventa, el producto o su empaque
mismo pueden sufrir dafios no sélo por los riesgos enunciados anteriormente,
sino que ademas pueden ser alterados, suplantados, sustraidos, destapados,

probados o afectados por la luz del sol o de las lamparas.

Ahora bien, cuando el empaque ha protegido adecuadamente de todos los
riesgos ya enunciados, o de alguno no enumerado anteriormente, esta
protegiendo no sélo al producto en su CALIDAD, peso, presentacion,
funcionalidad, consistencia, textura, sabor, color, destaque y precio en el

mercado.

Funcién Comercial

Como el objetivo de todo productor es obtener la aceptacién por parte de sus
clientes, consideramos que esta funcion tiene inmensa importancia toda vez
gue la determinacion de compra esté incitada por el éxito de nuestro trabajo en

empaques para la adecuada presentacion del producto.
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Es aqui cuando se presenta la necesidad de determinar qué tipo de material o

empaque requiere nuestro producto.

Funcion Social

Humana
Primeramente, un sistema de empaque debe garantizar la estabilidad
organoléptica del producto, bien sea alimento o medicamento, lo que

representa seguridad en la salud del usuario.

Un adecuado sistema de empaque permite mayor calidad, mayor cantidad de
producto disponible (menos pérdida), lo que representa mejor precio de

compra del producto respectivo.

La industria del empaque genera gran cantidad de plazas de trabajo, que
aumenta el ingreso por personas, aumentando la calidad de vida de las

familias.

Los empaques permiten la adquisicidn de productos en pequefias dosis para
que también las personas de bajos recursos puedan adquirir cantidades de

acuerdo con sus posibilidades.

Ambiental

L.a necesidad presente de mantener el planeta libre de cualquier deterioro para
dejarlo habitable a nuestros hijos, requiere, ademas de los aspectos técnicos y
financieros, tener en consideracion el efecto que sobre él pueden tener los
aspectos de empacodotecnia, como tecnologias, materiales, residuos y su

reproceso posterior.

Ya existe por ello la llamada Legislacion Ambiental en bastantes paises,
especialmente en Europa y Estados Unidos de Norte América, que obliga a la
reduccion de materiales empleados, a la recuperacion de éstos, reciclaje de los
residuos sélidos de estos envases y embalajes, que llega hasta prohibir el uso

de determinados materiales o sistemas de envase o embalaje.
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Seleccionando el empaque adecuadamente y dandole la posibilidad de un
post-uso inteligente evitara afectar el equilibrio ecoldgico, sera debidamente
reciclado, permitiendo entonces la respiracidén de aire puro, agua potable,

arboles y animales sanos; resultando en una vida igualmente sana.

Parametros para escoger el mejor empaque:

1. Conocer o estudiar muy bien el producto gue deseamos empacar (Analisis
FODA).

2. Conocer o investigar el comportamiento del mercado al cual deseamos
enviar nuestro producto.

3. Conocer o estudiar los distintos materiales que podriamos emplear para
empacar/embalar segun el producto, grupo objetivo y medio ambiente.

4. Disefar el empaque/embalaje de acuerdo con el producto, el mercado y los

materiales.

Principales paises productores de tilapia (2008 - Miles de TM)

China es el principal productor de tilapia en el mundo, representando el 40% de
la produccion mundial durante el afio 2008, seguido de Egipto e Indonesia con
cantidades menores representando un 14 % y un 12% respectivamente, luego
los paises presentados en la grafica con cantidades inferiores a estas. Plan de

negocios para la exportacion de filete de tilapia.
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Gréafico N° 16
Principales paises productores de tilapia (2008 - Miles de TM)

Malasiia 1%
Viet Nam

2%
Taiwan 3% \ _\

Brazil 3%

Myanmar 1%

China

@ Egipto

& Indonesia
8 Filipinas
Tailandia
£ Brasil

2 Taiwéan

& Vietnam
% Malasia

& Myanmar

£ Los demas

Fuente: FAO

Grafico N° 17
Evolucién de los precios promedio de tilapia en tres presentaciones
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Exportaciones peruanas de partidas que contienen tilapia

Durante el estudio de mercado se analizan tres tipos de presentaciones de
pescado en su generalidad en la cual se incluye las exportaciones de tilapia.
Las presentaciones son filetes frescos, filetes congelados y pescado entero
congelado. A continuacién se muestra un analisis de las exportaciones con
datos de SUNAT — ADUANAS (2010).

Files Frescos (filetes y demés carne de pescado, fresco o refrigerado),

La tabla muestra la evolucidén anual de las exportaciones peruanas de filetes
frescos tanto en volumen, valor monetario y precios promedio. Todas estas
variables han experimentado notables caidas durante el 2009 luego de haber
mantenido un crecimiento sostenido desde el inicio del periodo de andlisis, esto
debido a la crisis mundial que afronta Estados Unidos, principal destino de las

exportaciones de este producto. En el 2010 se esta empezando a recuperar.

Tabla N° 16
Evolucion de las exportaciones de filetes frescos

Y A Al i < S Bl bt el Y IR | YR A
Miles de 27| 70| 180, 485| 680| 1,946| 3,981| 3,433| 5,134 7,557| 723| 1,280; 77.04

™ 6 15 81| 262 167| 475 876 714| 990| 1,240 223| 275 23.32

USS/TM | 4,602| 4,719| 2,218| 1,854| 4,067| 4,095| 4,545 4,809| 5,186| 6,094| 3,245| 4,644 43.11

Fuente: SUNAT
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Grafico N° 18

Evolucién de las exportaciones de filetes frescos
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Estados Unidos, Grecia y Espafia son los principales destinos de los filetes
peruanos frescos que suman una participacion de 96.84% en el 2010, y
quienes mostraron una caida de sus compras al Peru en el 2009 fue Estados

Unidos y Espaina.

Files congelados (los demas filetes congelados

Los filetes congelados no mostraron el mismo comportamiento que los files
frescos al mantener su crecimiento sostenido durante el periodo de andlisis,
con una minima disminucion en el volumen exportado pero con mejoras

importantes en el precio.

Tabla N° 17

Evolucion de las exportaciones de filetes congelados

Miles de FOB | 10,472 | 16,586 | 24,887 | 28,588 | 27,829 | 35,998 | 36,231 | 36,477 | 41,909 | 14.89

Miles de TM 5 7 8 9 10 11 9 9 9 0
USS$/TM 2,238 | 2,523 | 3,004| 3,106| 2,706| 3,278 3,989 4,098| 4,557 | 11 .20[
Fuente: SUNAT

154



Grafico N° 19

Evolucion de las exportaciones de filetes congelados
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Los principales destinos de las exportaciones peruanas de filete congelado,
siendo Estados Unidos el primero de ellos con una participacién del 43,03%,
seguido por Corea, Japon en términos de valor monetario. Todos muestran un
crecimiento promedio anual favorable, debido al incremento de los precios

internacionales.
Exportacion de tilapia en sus diferentes presentaciones

Como el andlisis anterior estda en forma generalizada porque incluye a los
filetes de diferentes familias, es importante hacer una limpia de las principales
partidas por las cuales se han exportado cualquier presentacién de tilapia
(PROMPERU, 2010). Tal como se observa en la siguiente tabla y grafica, las
exportaciones de tilapia no se han mantenido constantes en el periodo de
analisis, en el 2004 experimentd un primer salto significativo en sus
exportaciones tanto en valor y volumen ademas del precio favorable, luego de
mostrar una caida para los siguientes afos, recién en el 2007 se empiezan a
recuperar llegando en el 2010 a exportarse mas de US$ 751 mil, con un

aumento en su volumen, y un precio de $7.

155



Tabla N° 18
Evolucion de las exportaciones peruanas de tilapia en sus
diferentes presentaciones

FOBUS$ 149,283 48,724 122,741 10,447 4'2“/7'1‘2,572 186,77 379 65401279479 360914 751,32( 2,688,08 108:1
PESO NETO kgl 59,440 39,594 112,726 26,069 44150300 40,154 169 15414 73351 50,944 100671 668,87 9761
US$TM 2517 1231 1084 401 1000 4,741 4651 2244 4243 3810 708) 7469 40477 5.
Fuente: PROMPERU
Grafico N° 20
Evolucion de las exportaciones peruanas de tilapia en sus
diferentes presentaciones
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Fuente: SUNAT

Como es notable las exportaciones a partir del 2000 muestran el mismo

comportamiento de la produccién nacional es asi que para el 2002 — 2003 se

muestra una caida en la produccion luego en el

2004 recupera

considerablemente. El 2005 desciende su volumen exportador; ello debido a la

fuerte sequia en la zona norte que enfrentaron [as principales empresas
exportadoras de Tilapia (UNMSM - Facultad de Ciencias Biolégicas, 2007).
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Partida arancelaria

De igual forma las partidas no mantienen sus valores constantes, como se

- observa en la siguiente tabla en el 2008 existieron 6 partidas por las cuales se

han exportado tilapia en sus diferentes preparaciones, mientras que en el afio

2009 solo se han exportado 3 partidas siendo la principal los filetes frescos:
0304190000, la cual se mantuvo en el 2010 en donde se exportaron 2 partidas.

Tabla N° 19

Exportaciones peruanas de tilapia por partida arancelaria

PARTIDAS '~ PARTIDAS BOLSAS 2008|2009 |
0304190000 FILETE DE TILAPIA AZUL FRESCAR 2,532 | 342,322 709,703
0307291000 FILETE FRESCO DE TILAPIA AZUL FRESH 8,166
0303790000 TILAPIA AZUL ENTERA CONGELADA 2,376 15 22.7
0302190000 FILETE DE TILAPIA AZUL FRESCA 3,919
0304291020 FILETE DE TILAPIA CONGELADA FROZEN

TILAPIA FiSH CLEAN AND GUTTED 39,046
0304299000 FILETE DE TILAPIA AZUL CONGELADA M.S.V.C.| 202,700
0304990000 FILETE DE TILAPIA IQF CONGELADO 10

Fuente: PROMPERU

Paises de destino

El principal pais de destino de las exportaciones de tilapia es Estados Unidos,

que en el 2010 represento casi la totalidad de las estas, asi mismo es el pais

qgque ha incrementado sus compras al Perd en estos dltimos, en el 2009

representd casi la totalidad de estas. Si hacemos un analisis durante todo el

periodo, Estados Unidos incrementd sus compras a nuestro pais durante el

2004, la misma que empieza a disminuir para los dos siguientes afos, en el

2007 empieza una recuperacion muy moderada hasta el 2009 y en el 2010 se

presenta un aumento en las exportaciones.
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Tabla N° 20
Evolucion de las exportaciones de tilapia por pais de destino

EEUU 139,401 |350,486 [709,703 |  |EEUU 328 | 707 | 755
Canada 4,54 Canada 15 227 Canada 5.00 5.00
Argentina 1 Argentina 3 Argentina 3.00

Chile 100 Chile 1 Chile 0.01

Colombia 1,440 Colombia 2,376 Colombia 1.65

Espafia 24,830 Espafia 108,755 Espafia 4.38

Japén 8 Japér; - 8 Japén 1.00

México 9 México 3 México 0.33

Suecia 5 Suecia 35 Suecia 7.00

Fuente: PROMPERU

En la tabla anterior se muestra las exportaciones por pais de destino, en
términos de valor, volumen y precio, siendo Estados Unidos el pais que paga
un mayor precio FOB US$ (7.55).

Empresas exportadoras

En cuanto al analisis empresarial exportador de la tilapia hay muchas empresas
que han salidos del mercado para este Ultimo afio, siendo Cultimarine S.A.C

con una mayor participacion de las exportaciones.
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Tabla N° 21

Evolucion de las exportaciones por empresa exportadora

CALLAO: 19,046

FISH PROCESSING TECHNOLOGY 19,046

JUNIN 1,013

PISCIFACTORIAS DE LOS ANDES S A. 1,013

LA LIBERTAD 8

YOMENURA VEGETALES S.AC. 8

LIMA 22,570 49,551 94,006
AMERICAN QUALITY AQUACULTURE 100 46 4,54
CULTIMARINE S.A.C 49,505 94,001
FISH PROCESSING TECHNOLOGY 4

INVERSIONES Y DISTRIBUCIONES

MARINAS S.R.L. 22,466

PIURA 26,270

PANAFISH PERU S.A.C 24,830

SERMARSU S.A.C 1,440

“uente: PROMPERU

Tabla N° 22

Principales Importaciones de Estados Unidos en Miles de Dodlares

Porceritaje

2009 - 2010

Tilapia, Filete
Congelado
Excepto 9
Higado y 0 0 0 o | o 0 0 60,351 | 90,708| 70742 | 65512 7%

Viseras

Tilapia Filetes
y Otras
Cames,
Frescos o 0 0 0 0 0 0 0 167,895 | 196,152 174,539 | 166,280 4.70%

Refrigerados

Tilapia 0 0 0 0 0 0 0 331,443 | 447,580| 450,806 | 611,074 35.60%
(Tilapiinae)

TOTAL 0 0 0 0 0 0 0 | 550,789 | 734,450| 696,087 | 842,866 | 21.07%

Fuente: USITC
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Esta Tabla nos demuestra la evolucién del valor en miles de ddlares, de las
importaciones de tilapia, en sus diferentes presentaciones de Estados Unidos,
siendo la mas baja: Tilapia, Filete Congelado Excepto Higado y Viseras,
seguido por. Tilapia Filetes y Otras Carnes, Frescos o Refrigerados. Caso
contrario pasa con: Tilapia (Tilapiinae) Filetes, Congelados, porque a
comparacion de las otras presentaciones, esta es la mas importada por
Estados Unidos, ya que demostroé un aumento de 35.60% en el periodo 2009 —
2010.

Los tipos de envases y embalajes mas adecuados para la exportacion de

la tilapia.

La presentacién final del envase elegido de acuerdo a las normas
internacionales aprobadas por la FDA del Gobierno Norteamericano, y
del material de polipropileno escogido por sus caracteristicas de

seguridad, durabilidad y conservacién de los productos es la siguiente:

Grafico No. 21

DISENO DEL ENVASE FINAL

Efiqueta

Termosellado

Léaminas de Polipropileno .

Fuente: Investigacién propia
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Aqui se puede apreciar como el empaque de polipropileno ademas por su
transparencia permite la observacién directa del producto y su calida’d_ de
conservaciéon, asi garantiza al consumidor final que, como es este caso la
carne de tilapia, se encuentre en 6ptimo estado para su consumo.

De acuerdo al envase, el material de fabricacion es en un 100%
polipropileno termoformado, con la etiqueta puesta en la parte
superior del envase, y cuyo sellado, una vez empacada la carne de tilapia,

se realiza con termosellado.

La etiqueta a su vez presenta las caracteristicas, que sefialan las Normas
Técnicas. (ANEXO N2 1), y el embalaje es el cartdn corrugado sefialado en el

presente informe.
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g) DISCUSION

Un profundo conocimiento de las definiciones y criterios de los diferentes
autores considerados para el presente informe es importante pofque facilita la
comprension general del tema. Estos conocimientos constituye el fundamento
sobre las exportacionés no ftradicionales en envases y embalajes
determinados tratando de cumplir con todas las fases del proceso dentro de las
actividades productivas del pais que, hacen necesario un mayor conocimiento
de aquellos productos que presentan una caracteristica exportable y atractiva
para los inversionistas y empresarios, siendo en este caso el sector acuicola.

Algunos autores definen al filete de tilapia como la tajada de carne de forma y
dimensiones irregulares, separada del cuerpo mediante cortes paralelos a la
columna vertebral, previamente es aqui donde se crea la discusion en cuanto a
definiciones de teérminos, previamente a la aplicacion de la Normatividad
vigente: coincidentemente al establecimiento de los programas previos que
permitan centrar la _ap|icéci6n a los peligros para la inocuidad del filete
envasado y empacado.

Cabe sefialar que algunos autores que indican las relativas a los darios, tienen
por objeto mantener la calidad y no la inocuidad, y no siempre son esenciales
para un sistema HACCP orientado a la calidad e inocuidad.

Muchos sefialan que el cultivo de tilapia en el medio rural tiene bajo costo,
porque puede hacerse sin necesidad de mucha tecnologia y pueden utilizarse
los desperdicios agricolas como fertilizante del agua y alimento. Sin embargo,
el estudio demuestra que el cultivo en estanques no es de bajo costoy que
como todas las zootecnias requiere de una planeacién cuidadosa de
la inversién y de tecnologia a emplear, luego la actividad econémica la
produccién de Tilapia, requiere grandes inversiones para la adecuacion de
terrenos, elaboracion de estanques o jaulas, redes hidraulicas y sistemas de

bombeo.
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Se cita en la bibliografia revisada que los campesinos requieren de una
adecuada asistencia técnica, para evitar que el cultivo de peces afecte el
ecosistema. De esta manera, una actividad tan rentable, no sélo beneficia a los
productores sino también a la comunidad, garantizandole un medio ambiente
optimo. La mayoria de las tilapias cultivadas en estanques han probado ser
muy resistentes a bajas concentraciones de oxigeno disuelto, asi como a
parasitos y enfermedades. Crecen rapidamente en aguas ricas en
nutrientes y pueden alimentarse de plantas animales, siendo su indice de
mortalidad muy reducido.

Es menester que en nuestro pais se tiene aguas provenientes de reservorios y
rios en la costa, de lagunas y rios de agua clara en la selva aita, las que son
adecuadas para el cultivo de las diferentes especies de Tilapia, estudiadas
analizadas, para que con la apertura de mercados, la competencia ha crecido y
dentro de las estrategias actuales de calidad y competitividad, una accién
necesaria es el desarrollo de envases, de forma tal, que una compafia pueda
asegurar su posiciéon en el mercado y consecuentemente, crecer mediante el
uso de envases atractivos y adecuados para los diferentes productos y
mercados, satisfaciendo la demanda a precios competitivos. Razones
como la anterior reflejan que la industria del envase y el embalaje es la
mayor industria del mercado; esto se explica debido a que en la actualidad no
existe un bien de consumo que no requiera empagque. '

El sector agroalimentario esta integrado a la economia mundial y debe
satisfacer tanto las exigencias del mercado interno como las correspondientes
a los mercados del exterior.

Después de haber revisado estudios consecuentemente realizado por
especialistas, se puede decir que los indices de produccion de Tilapia se estan
demostrando que éste producto acuicola tiene gran aceptacion especialmente
en Estados Unidos, que es el destino hacia donde se dirige casi el 90% de las
exportaciones de este producto. Es muy importante sefialarlo que tanto
productores de tilapia como exportadores, tengan conciencia que si se sigue
de una forma adecuada las normativas de produccién internacionales, aunque
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sea mas dificultoso los procesos, el beneficio final se reflejara en una apertura
mayor de mercados de consumo para la tilapia, pues no solo es el producto en
si la ventaja competitiva, sino la calidad y el grado nutricional que se ofrecen
como valor agregado al producto de exportacion.

Se refieren el de conocer y asesorarse sobre los derechos y obligaciones que
se contraen a la firma de un contrato internacional, siendo ésta una asignatura
indispensable para asegurar el buen curso de cualquier operacion de
exportacion, la entidad encargada de toda la regulacién en materia de envases
y embalajes para exportacion es la FDA, con todas las caracteristicas que

sefale las Normas Técnicas.
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i) APENDICE.

Las tablas o cuadros de trabajo de investigacidn no me corresponden como
responsable del proyecto, toda vez que se han tomado como indica la Fuente
respectiva para cada uno de los cuadros y tablas que han servido para la

realizacion del presente trabajo de investigacion.
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana fue claborada por el Comité Técnic_é %,
de Normalizacion de Alimentos envasados. Rotulado. mediante el Sistema | 6. de’
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como Norma Técnica Peruana NTP 209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado. 1" Edicién, el 17 de setiembre def 2003. ’

A3 Esta Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 209.038:1994 y es una
adopcidn del Codex para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados (Rev. 2-1999). La
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a terminologia empleada propia del idioma espaiol v ha sido estructurada de acuerdo a
las Guias Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.
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ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

I. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece la informacion que debe llevar todd alimento
envasado destinado al consumo humano. ’

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en
el momento de esta publicacion. Como toda Norma esta sujeta a revision. se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee. en todo momento, la informacion de las Normas Técnicas Peruanas
en vigencia.

2.1 Norma Técnica Peruana
NTP-I1SO 2859-1:1999 PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO PARA
- INSPECCION POR ATRIBUTOS. Parte I:
Planes para muestreo clasificados por calidad
de nivel aceptable (NCA) para inspeccion lote
por lote
5, 22 Norma Metrologica Peruana

NMP 001:1995 ALIMENTOS ENVASADOS. Rotulado
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3. CAMPO DE APLICACION

Esta Nonma Técnica Peruana se apllca al ethuetado de fodos los 'lllmentos envasados q

relacionados con la |)le§entd010n de los mismos.

4. DEFINICIONES
Para los propositos de esta Norma Técnica Peruana se aplican l'é_‘s«siguientes definiciones:

4.1 declaracion de propiedades: Cualquier-representacion que afirme, sugiera
o implique que un alimento tiene cualidades especiales por su origen, propiedades
nutritivas, naturaleza. elaboracién. composicion u otra cualidad cualquiera.

4.2 consumidor: Cualquier persona que compra o recibe alimento con el fin de
satisfacer sus necesidades.

4.3 envase: Cualquier recipiente que contiene alimentos para su entrega como
un producto unico, que -los cubre total o parcialmente. y que incluye los embalajes y
envolturas. Un envas’e_:puede contener varias unidades o tipos de alimentos envasados
cuando se ofrece al consumidor.

4.4 - Para los fines del "marcado de la fecha' de los alimentos envasados, se
entiende por:

T 4.4: fecha de produccion: La fecha en que el alimento se transforma en el

“producto descrito.

442 fecha de envasado: La fecha en que se coloca el alimento en el envase
inmediato en que se vendera finalmente.
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4.4.3 fecha limite de venta: La ultima techa en que se ofrece el alimento para la
venta al consumidor. después de la cual queda un plazo razonable de almacenamiento en el
hogar.

4.4.4 fecha de vencimiento ("'consumir preferentemente antes de"): Lal‘fecha
en que, bajo determinadas condiciones de almacenamiento, expira el periodo® duante el
cual el producto es totalmente comercializable y mantiene cuantas cualidades’ espemﬂcas
se le atribuyen ticita o explicitamente. Sin embargo. después de esta lecha el alimento
puede ser todavia enteramente satisfactorio.

4.4.5 fecha limite de utilizacion (fecha limite de consumo recomendada, fecha
de caducidad): La fecha en que tlermina el periodo después del cual el producto,
almacenado en las condiciones indicadas. no tendrd probablemente los atributos de calidad
que normalmente esperan los consumidores. Después de esta fecha. no se considerara
comercializable el alimento.

4.5 alimento: Toda sustancia elaborada. semielaborada o en bruto, que se
destina al consumo humano. incluidas fas bebidas. goma de mascar y cualesquiera otras
sustancias que se utilicen en la elaboracion. preparacion o tratamiento de "alimentos", pero
no incluye los cosméticos, el tabaco ni las sustancias que se utilizan (nicamente como
medicamentos.

4.5.1 aditivo alimentario: Se entiende cualquier sustancia que no se consume
normalmente como alimento por si mismo ni se usa normalmente como ingrediente tipico
del alimento. tenga o no valor nutritivo, cuya adicién intencional al alimento para un fin
tecnologico (inclusive organoléptico) en la fabricacion. elaboracion. tratamiento. envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento provoque. o pueda esperarse razonablemente
que provoque (directa o indirectamente). el que ella misma o sus subproductos lleguen a
ser un complemento del alimento o afecten a sus caracteristicas. Esta definicion no incluye
los "contaminantes” ni las sustancias anadidas al alimento para mantener o mejorar las
cualidades nutricionales.

4.6 ingrediente: Cualquier sustancia. incluidos los aditivos alimentarios, que se
emplee en la fabricacion o preparacion de un alimento y esté presente en el producto final
aunque posiblemente en forma modificada.
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4.7 etiqueta; rotulo: Cualquier marbete. rotulo. marca. imagen u otra materia
descriptiva o grafica. que se hava escrito. impreso. estarcido, marcado. marcado en relieve
o en huecograbado (bajo relieve) o adherido al envase de un alimento.

4.8 etiquetado; rotulado: Cualquier material escrito, impreso o érétf"cb!que
contiene la etiqueta. acompana al alimento o se expone cerca del alimento, mcluso el que
tiene por objeto fomentar su venta o colocacion. o

4.9 lote: Conjunto de unidades de producto del cual se debe extraer una muestra
para la inspeccién con el fin de determinar su conformidad con los criterios de
aceptabilidad y que pueda diferir de otro tipo de conjunto de unidades designados como
lote para otros fines. Véase la NTP-1SO 2859-1. :

Cada lote. en la medida de lo posible. consistira de unidades de producto de un solo tipo,
grado, clase, tamario y composicion, producidas esencialmente en las mismas condiciones
y en el mismo periodo. Véase la NTP-1SO 2859-1.

410 alimento envasado: Todo alimento envuelto, empaquetado o embalado
previamente. listo para ofrecerlo al consumidor o para fines de hosteleria.

4.1 coadyuvante de elaboracion: Toda sustancia o materia. excluidos aparatos
y utensilios, que no se consume como ingrediente alimenticio por si mismo, y que se
emplea intencionadamente en la elaboracién de materias primas, alimentos o sus
ingredientes, para lograr alguna finalidad tecnologica durante el tratamiento o la
elaboracion pudiendo dar lugar a la presencia no intencionada. pero inevitable, de residuos
o derivados en-el producto final.

412 alimentos para fines de hosteleria: Aquellos alimentfos destinados a
. utilizarse en restaurantes, comedores. escuelas. hospitales e instituciones similares donde
“se preparan comidas para consumo inmediato
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PRINCIPIOS GENERALES

n

5.1 Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con una
etiqueta o etiquetado en una forma que sea falsa. equivoca o engafosa. o susceptible de
crear en modo alguno una impresion errdnea respecto de su naturaleza en ningin aspecto.

5.2 Los alimentos envasados no deberan describirse ni presenrkar’se con una
etiqueta o etiquetado en los que se empleen palabras. ilustraciones u otras representaciones
graficas que se refieran o sugieran. directa o indirectamente, a cualquier otro producto con
el cual pueda confundirse. ni en una forma tal que pueda inducir al comprador o al
consumidor a suponer que el alimento se relaciona en forma~alguna con aquel otro
producto. :

6. REQUISITOS

En la etiqueta de alimentos envasados debera aparecer la siguiente informacidn segin sea
aplicable al alimento que ha de ser etiquetado. excepto cuando expresamente se indique
otra cosa en una Norma Técnica Peruana.

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 El" nombre deberd indicar la verdadera naturaleza del alimento vy,
normalmente, deberé ser especifico y no genérico:

6.1.1.1 Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento en la
legislacién nacional, en ausencia de ésta, en una NTP o en ausencia de ambos. en una
., horma del Codex. debera utilizarse por 1o menos uno de estos nombres.

6.1.1.2 Cuando no se disponga de tales nombres. debera utilizarse un nombre
comun o usual consagrado por el uso corriente como término descriptivo apropiado, que no
induzca a error o engafio al consumidor.
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6.1.1.3 Se podra emplear un nombre de “fantasia” o "de fabrica", o una "marca
registrada”, siempre que vaya acompaiiado de uno de los nombres indicados en las
disposiciones 6.1.1.1 a 6.1.1.2.

6.1.2 En la etiqueta. junto al nombre del alimento o muy cerca del; inismo,
apareceran las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a‘error o
engaiio al consumidor con respecto a la naturaleza y condicion fisica auténticas del
alimento que incluyen pero no se limitan al tipo de medio de cobertura (por ejemplo:
Salmuera. almibar. entre otras). la forma de presentacion o su condicion o el tipo de
tratamiento al que ha sido sometido. por ejemplo deshidratado, concentrado, reconstituido,
ahumado. T

0.2 Lista de ingredientes
6.2.1 Salvo cuando se trate de alimentos dé un Unico ingrediente, debera figurar

en la etiqueta una lista de ingredientes.

6.2.1.1 La lista de ingredientes deberd ir encabezada o precedida por un titulo
apropiado que consista en el término "ingredientes” o fa incluya.

6.2.1.2 Deberan enumerarse todos los ingredientes por orden decreciente de peso
inicial (m/m) en el momento de la fabricacién del alimento.

6.2.1.3 Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o mas ingredientes,
dicho ingrediénte compuesto podra declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre
que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus ingredientes por
orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que
~se ha -establecido un nombre en una norma del Codex o en la legislacion nacional,
‘ 'cohstituya menos del 3 % del alimento. no serd necesario declarar los ingredientes, salvo
*los aditivos alimentarios que desempefian una funcién tecnologica en el producto acabado.

6.2.14 Se sabe que los siguientes alimentos e ingredientes causan hipersensibilidad
y deberan declararse siempre:

- cereales que contienen gluten: por ejemplo. trigo. centeno. cebada. avena, o
sus variedades hibridas. y productos de éstos:
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- crustaceos y sus productos:

- huevos v productos de los huevos:

- pescado y productos pesqueros:

- mani, soja y sus productos:

- leche y productos lacteos (incluida lactosa):
- nueces de arboles v sus productos derivados:

- sulfito en concentraciones de 10 mg/kg 0 mas. .

6.2.1.5 En la lista de ingredientes debera indicarse &l agua afiadida, excepto cuando
el agua forme parte de ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados
en un alimento compuesto v declarados como tales en la lista de ingredientes. No sera
necesario declarar el agua u otros ingredientes volatiles que se evaporan durante la
fabricacion. L

6.2.1.6 Como alternativa a las disposiciones generales de esta seccidn, cuando se
trate de alimentos deshidratados o condensados destinados a ser reconstituidos. podra
enumerarse sus gredientes por orden de proporciones (m/m) en el producto reconstituido,
siempre que se incluya una indicacion como la que sigue: "Ingredientes del producto
cuando se prepara seg(in las instrucciones de la etiqueta”.

6.2.2 En-la lista de ingredientes deberd emplearse un nombre especifico de
acuerdo con-lo previsto en el apartado 6.1 (Nombre del alimento).

6221 Con la excepcion de los ingredientes mencionados en el apartado 6.2.1.4, y
a menos que el nombre genérico de una clase resulte mas informativo, podran emplearse
“los siguientes nombres de clases de ingredientes:
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N :MQRLS GENERICOS

Aceile”. 1unlo con el término "vegetal" o dmm"tl
calificado con ¢l término  "hidrogenado” o
s palualmum hidrogenado”. seg(in sea el caso.
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i . . .
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ssiempre que en la etigueta v la presentacion det

ecies de pescado. cuando el p
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las hicrbas aromaticas o [wlm de hicrbas " Hierbas aromaticas” o "mezclas  de
faromaticas cn cantidad no superior al 2 "o cn peso. aromaticas”. seglin sea el caso
\0|d\ o mezeladas en pl ahmmln

Todas

ﬂ odos 103 tipos de plepamdos de 2oma ullll/adm ‘Goma de base”

; en la l"lbmauon de la goma de base para la goma; i
ide mascar L : . . ‘!
’lodm los upm dc cmosa M Azicar ‘ ~ ‘ |
"D(.‘\ll()\d "lLILObd - - {
e 'lsundl() sean sea el ‘
Manteca de cacao oblenida pm p[mmn 0 \.\UJLLIOH
o relinada
iTodas las Ilulc\s conlitadas. sin exceder del 10 %
z(lL] peso dgl alumnlo ) ) K o o
6.2.2.2 No obstante lo estipulado en la disposicion 6.2.2.1, deberd declararse

siempre por sus nombres especilicos la grasa de cerdo. la manteca y la grasa de bovino.
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6.22.3 Cuando se trate de aditivos alimentarios pertenecientes a las distintas clases
y que figuran en la lista de aditivos alimentarios cuyo uso se permite en los alimentos en
general, deberdan emplearse los siguientes nombres genéricos junto con el nombre
especifico o el nimero de identificacién aceptado segiin lo exija la legislacién nacional, ™

- Acentuador del sabor
- Acidificante

- Agente aglutinante

- Antiaglutinante

- Antiespumante

- Antioxidante
- Colorante

- Edulcorante

- Emulsionante
- Espesante

- Espu ma nite;. q

- Estébilizador
- Gasiticante
e O Gelificante

- Humectante

- Incrementador del volumen
- Propelente

- Regulador de la acidez

- Sal emulsionante
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- Sustancia conservadora
- Sustancia de retencién del color
- Sustancia para el tratamiento de las harinas

- Sustancia para el glaseado

6.2.24 Podran emplearse los siguientes nombres genéricos chiandd se trate de
aditivos alimentarios que pertenezcan a las respectivas clases y que.figuren en las listas de
fa version vigente del Codex de aditivos alimentarios cuyo uso en.los alimentos ha sido
autorizado: /

- Aroma(s) y aromatizante(s)
- Almidon(es) modificado(s)

La expresion "aroma" podra estar calificada con los términos "naturales", "idénticos a los
naturales”, "artificiales" o con una combinacion de los mismos, segiin corresponda.

6.2.3 Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios

62351 Todo aditivo alimentario que, por haber sido empleado en las materias
primas u otros ingredientes de un alimento, se transfiera a este alimento en cantidad
notable o suficiente para desempefiar en él una funcion tecnologica, sera incluido en la lista
de ingredientes.

6.2.3.2: Los aditivos alimentarios transferidos a los alimentos en cantidades
_inferiores a las necesarias para lograr una funcion tecnolégica, y los coadyuvantes de
© elaboracion, estaran exentos de la declaracion en la lista de ingredientes. Esta exencion no
“se aplica a los aditivos alimentarios y adyuvantes de elaboracion mencionados en la
seccion 6.2.1.4.

6.3 Contenido neto y peso escurrido

6.3.1 Debera declararse el contenido neto en unidades del sistema métrico
("Systéme international™).
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El contenido neto debera declararse de la siguiente forma:

i) en volumen, para los alimentos liquidos:

i) en peso, para los alimentos solidos:

ii) en peso o volumen, para los alimentos semisolidos o viscosos.

6.3.3 Ademas de la declaracion del contenido neto, en los“alili\Tentos envasados en
un medio liquido debera indicarse en unidades del sistema metnco “el peso escurrido del
alimento. A efectos de este requisito, por medio liquido se. enhende agua, soluciones
acuosas de azucar o sal, zumos (jugos) de frutas y hontallzas en frutas y hortalizas en
conserva (nicamente, o vinagre. solos o mezclados.

6.4 Nombre y direccion

Debera indicarse el nombre y el domicilio legal del fabricante. envasador. distribuidor,
importador, exportador o vendedor del alimento. Véase NMP 001.

6.5 Pais de origen

6.5.1 Debera indicarse el pais de origen del alimento cuando su omisidén pueda
resultar engafiosa o’equivoca para el consumidor.

6.52 - (uando un alimento se someta en un segundo pais a una elaboracion que
cambie. su naturaleza, el pais en el que se efectie la elaboracion debera considerarse como
‘pais.de origen para los fines del etiquetado.

6.6 Identificacion del lote

Cada envase debera llevar grabada o marcada de cualquier otro modo, pero de forma
indeleble, una indicacién en clave o en lenguaje claro. que permita identificar la fabrica
productora y el lote.
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6.7 Marcado de la fecha e-instrucciones para la conservacion
6.7.1 Si no estd determinado de otra manera en una norma individual del Codex

N

regird el siguiente marcado de la fecha:

a) Se declarard la "fecha de vencimiento".
b) Esta constard de por lo menos:

el dia, mes y aio para todo los productos.

¢) El dia. mes y afo deberan declararse en ordeh numérico no codificado, con
la salvedad de que podra indicarse el mes con lenas en los paises donde este uso no
induzca a error al consumidor.

d) No obstante lo prescrito en la disposicion 6.7.1 a). no se requerira la
indicacion de la fecha de vencimiento..

- frutas y hortalizas frescas. incluidas las papas que no hayan sido peladas,
cortadas o tratadas de otra forma andloga:

- vinos. vinos de licor. vinos espumosos. vinos aromatizados, vinos de frutas
y vinos espumosos de fruta. Bebidas alcohdlicas que contengan el 10 % o mas de

alcohol por volumen

- productos de panaderia y pasteleria que. por la naturaleza de su contenido,
se consumen por lo general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricacion;

=" vinagre:

- sal de calidad alimentaria;

- azucar solido:

- productos de conliteria consistentes en azicares aromatizados y/o
coloreados:

- goma de mascar.,
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6.7.2 Ademés de la fecha de vencimiento. se indicaran en la etiqueta cualesquiera
condiciones especiales que se requieran para la conservacion del alimento, si de su
cumplimiento depende la validez de la fecha.

N

6.8 Instrucciones para el uso

La etiqueta debera contener las instrucciones que sean necesarias sobre el l‘ﬁgdo de empleo,
incluida la reconstitucion. si es el caso. para asegurar una correcta utilizacion del alimento.

6.9 Requisitos obligatorios adicionales
6.9.1 Etiquetado cuantitativo de los ingredientés
6.9.1.1 Cuando el etiquetado de un a'limehfo destaque la presencia de uno o mas

ingredientes valiosos y/o caracterizantes. o cuando la descripcion del alimento produzca el
mismo efecto, se debera declarar el pou,enlﬂ]e inicial del ingrediente (m/m) en el momento
de la fabricacion.

69.1.2 Asimismo. cuando en la etiqueta de un alimento se destaque el bajo
contenido de uno o mas ingredientes. debera declararse el porcentaje del ingrediente (im/m)
en el producto final.

6.9.1.3 L’l 1efe|encxa en el nombre del alimento, a un determinado ingrediente no
implicara,. este hecho por si solo, que se le conceda un relieve especial. La referencia, en la
etiqueta del alimento. a un ingrediente utilizado en pequeiia cantidad o solamente como
dlomanzante no implicara por si sola. que se le conceda un relieve especial.

Registro sanitario

6.9.2.1 Todo alimento comprendido dentro del alcance de la presente norma esta
sujeto a Registro Sanitario para su comercializacion en el mercado nacional.
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6922 En el rotulado se deberd indicar el Codigo de Registro Sanitario de
alimentos y bebidas. el cual es expedido (nicamente por la entidad comperente].

6.9.3 Alimentos irradiados
6.9.3.1 La etiqueta de cualquier alimento que haya sido tratado .con”radiacion

fonizante deberd llevar una declaracion escrita indicativa del tratamiento cerca del nombre
del alimento. El uso del simbolo internacional indicativo de que el alimento ha sido
irradiado, segun se muestra abajo es facultativo, pero cuando se utilice debera colocarse
cerca del nombre del producto. e

6.9.3.2 Cuando un producto irradiado se utilice como ingrediente en otro alimento,
debera declararse esta circunstancia en la lista de ingredientes.

6.93.3 Cuando un producto que consta de un solo ingrediente se prepara con
materia prima irradiada, la etiqueta del producto deberd contener una declaracion que
indique el tratamiento.

6.93.4 < En el caso de alimentos irradiados. envasados o no, los documentos de
transporte -correspondientes deben consignar el nombre de la instalacion de irradiacion
autorizada,-la fecha(s) de tratamiento y el lote o tanda.

-.+6.10 Excepciones de los requisitos de etiquetado obligatorio

A menos que se trate de especias y de hierbas, las unidades pequefias en que la superficie
mas amplia sea inferior a 10 cm® podran quedar exentas de los requisitos estipulados en fos
apartados 6.2 y 6.6 al 6.8.

6.11 Etiquetado facultativo

"En el momento de la elaboracion de esta NTP la entidad competente es DIGESA.
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6.11.1 En el etiquetado podra presentarse cualquier informacion o representacion
grafica asi como materia escrita. impresa o grafica. siempre que no esté en contradiccié
con los requisitos obligatorios de la presente Norma Técnica Peruana, incluidos
referentes a la declaracion de propiedades y al engafio, establecidos en el capitulo 5

6.11.2 Cuando se empleen designaciones de calidad, éstas deberdn ser facilmente
comprensibles. y no deberan ser equivocas o enganosas en forma alguna=

6.12 Presentacion de la informacion obligatoria
6.12.1 Generalidades :
6.12.1.1 Las etiquetas que se pongan en los alimentos envasados deberan aplicarse

de manera que no se separen del envase. -

6.12.1.2 Los datos que deben aparecer en la etiqueta, en virtud de esta NTP o de
cualquier otra norma del Codex deberdn indicarse con caracteres claros, bien visibles,
indelebles y faciles de leer por el consumidor en circunstancias normales de compra y uso.

6.12.1.3 Cuando -el envase esté cubierto por una envoltura, en ésta debera figurar
toda la informacion necesaria. o la efiqueta aplicada al envase deberd poder leerse
facilmente a través de la envoltura exterior o no debera estar oscurecida por ésta.

6.12.14 ~ El nombre y contenido neto del alimento deberan aparecer en un lugar
destacado y en el mismo campo de vision.

6.12.2 Idioma

6.12.2.1 Cuando el idioma en que esta redactada la etiqueta original no sea aceptable
para el consumidor a que se destina. en vez de poner una nueva etiqueta podra emplearse
una etiqueta complementaria. que contenga la informacion obligatoria en el idioma
espaiiol.
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6.12.2.2 Cuando se aplique una nueva etiqueta o una etiqueta complementaria, la
informacidon obligatoria que se facilite debera reflejar totalmente y con exactitud la
informacidn que figura en la etiqueta original.

a

7. ANTECEDENTES

7.1 NORMA GENERAL DEL CODEX PARA EL ETIQUETAPO DE LOS

ALIMENTOS ENVASADOS CODEX STAN |-1985 REV.2-1999+

7.2 Norma general del CODEX para el «.e_triqLietzldo de los alimentos
preenvasados CODEX STAN 1-1985(Rev 2-1988)

7.3 NTP 209.500:2001 IRRADIACION DE ALIMENTOS.
quuisitos.(SecciOn rotulado)

7.4 NTP 209.038:1994 .. ALIMENTOS ENVASADOS. Rotulado
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ETIQUETADO. Declaraciones de propiedades

1. OBJETO f””" ég,‘%

@““”

;W
Esta Norma Técnica Peruana establece las declaraciones de propiedades que debe lleval todo
alimento envasado destinado al consumo humano.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones C]LIC‘Z]]»SCI cnadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda Norma esta sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base” 2.t ellas que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas cxtadas seguidamente. ElI Organismo Peruano de
Normalizacion posee, en todo momenta,, Ja informacion de las Normas Técnicas Peruanas en
vigencia en todo momento. PR

2.1

ALIMENTOS. ENVASADOS. Etiquetado

£
QﬂéREGLAMENTO SOBRE VIGILANCIA Y CONTROL DE ALIMENTOS Y BEBIDAS -
"D.S-007-98-SA.

3. CAMPO DE APLICACION Y PRINCIPIOS GENERALES
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3.1 Esta Norma Técnica Peruana se aplica a las declaraciones de propiedades que

se hacen en relacién con un alimento, independientemente de si el alimento esta legulad();f
no por una norma individual del Codex.

3.2 Esta Norma Técnica Peruana se basa en el principio de que mnoun alimento
debera describirse o presentarse en forma falsa, equivoca o engaiiosa, o_de mﬁjguna manera
que pueda crear en el consumidor una impresidn errénea en cuanto a su %nafunaleza

21

s
N
wm%\ "?‘v%
33 La persona que comercialice' el allmentg {Xdejbexa poder justificar las
declaraciones de propiedades hechas en relacion con el misnie,™

4. DEFINICION

,@.4

un ahmento tlene calactenstlcas especnales por su ongen, plopledades nutritivas,
boracidn, composicion u otra cualidad cualquiera.

%,

EAN Declaraciones de propiedades que afirmen que un determinado alimento
constituye una fuente adecuada de todos los nutrientes esenciales, salvo en el caso de
productos bien definidos para los cuales existe una norma del Codex que sanciona tales
declaraciones de propiedades admisibles, o cuando las autoridades competentes hayan
admitido que el producto constituye una fuente adecuada de todos los nutrientes esenciales.

' Actualmente el titular del registro sanitario
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5.1.2 Declaraciones de propiedades que hagan suponer que una alimentacion
equilibrada a base de alimentos ordinarios no puede suministrar cantidades suficientes de
todos los elementos nutritivos.

5.1.3 Declaraciones de propiedades que no puedan comprobarse. %ﬁ
“\9%":# ;
£
5.1.4 Declaraciones sobre la utilidad de un alimento para plevemﬁ aliviar, tratar o

curar una enfermedad, trastorno o estado fisiologico, a menos que

o

. A : ,
a) Cumplan con las disposiciones de las nonnas*ﬁo regulaciones nacionales y/o
del Code\ para allmentos que son de competel e1a ‘del Comlte sobre allmentos para

b) A falta de normas y 1eoulacm 1
e, o
directrices del Codex. o % ‘%%;
c) Se mclunan todas Ias 1Tﬁas nacionales sobre regimenes especiales y del

g : : . .
5.1.5 Declaraciones“fde propiedades que pueden suscitar dudas sobre la inocuidad
de alimentos analogo puedan suscitar o provocar miedo en el consumidor.

5.2

B FT, .y . . .
A c?)n%gm acidén se presentan ejemplos de declaraciones de propiedades que pueden ser
engarosas:

5.2.1 Declaraciones de propiedades que carecen de sentido, incluidos los
comparativos y superlativos incompletos.

522 Declaraciones de propiedades referentes a buenas practicas de higiene, tales
como "inocuo", "saludable”, "sano".
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5.3 Declaraciones de propiedades condicionales
5.3.1 Deben permitirse las siguientes declaraciones de propiedades con sujecion ’::1:}
la particular condicion asignada a cada una de ¢llas: g’”“%:{
.
S
{ }ﬁ
a) Podréd indicarse que un alimento ha adquirido un valor nutgjfivoespecial o

superior gracias a la adiciéon de nutrientes, tales como v1tanug/as Tminerales y
aminoacidos, entre otras, solo si dicha adicion ha sido hecha,sobre la base de
consndelacnones nutncnonales de 1cue1d0 con los Pnncnplos Genelales del Code\

estaran sujetas a la legislacion que pxomulg:uenz% s autondades nacionales

%

~<

gracias a la reduccidén u omision de un nutrlegnte se debelan hacer sobre la base de
consndenacnones nutl icionales y estar su;eta@‘n controles legislativos establecidos por

c) Términos como | "fresco” y '"de fabricacion casera”,
"cultivado organicamente" g ‘u]tl'vado blologlcamenre cuando se utilicen, deberan
ajustarse a las practicas, macnonales El uso de estos términos deberd estar en
consonancia con las ploh)bmones establecidas en el apartado 5.1.

%

d) Podra declaralse la preparacion ritual o religiosa de un alimento (ejemplo,
halal, kasher), Slemple que se ajuste a las exigencias de las autoridades religiosas o
del ritual cginpetente.

V\** %{ I

tenstlcas especiales cuando todos los alimentos de ese tipo tienen esas mismas
cteristicas, si este hecho ha sido manifestado en la declaracion de propiedades del

Podran utilizarse declaraciones de propiedades que destaquen la ausencia o
no adiciéon de determinadas sustancias a los alimentos, siempre que no sean
engafiosas y la sustancia:
i) No esté sujeta a requisitos especificos en ninguna norma nacional o del
Codex;

i)  Sea una de las que los consumidores esperan encontrar normalmente en el
alimento;
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iii)  No haya sido sustituida por otra que confiera al alimento caracteristicas
equivalentes a menos que la naturaleza de la sustitucidn se declare expll’citamengg
con igual importancia: y N

iv)  Sea un ingrediente cuya presencia o adicion en el alimento esté pen%mda.

g) Las declaraciones de propiedades que destaquen la ausencia (;“ri?o adicién de
uno o mas nutrientes deberan considerarse como declatacioni‘es}de propiedades
nutricionales y, por consiguiente, deberan ajustarse a la declaxacnon obligatoria de
nutrientes, estipulada en las Directrices del Codex sobre Bthuetado Nutricional.

6. ANTECEDENTE

CAC/GL 1:1979 N ;RECTR!CES GENERALES DEL CODEX

~~Rev. 1-1991) SOBRE DECLARACIONES DE
“ PROPIEDADES
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técni
de Normalizacion de Alimentos Envasados. Rotulado. mediante el Sistema "2,
Ordinario, durante los meses de abril de 2003 a abril de 2004, utilizandog -on1o
antecedentes a los que se mencionan en el capitulo correspondiente.

A2 El Comité Técnico de Nonmaluacnon de Alimentos En asados Rotulado
presento a la Comisidon de Reglamentos Técnicos y Comerciales CRT- con fecha 2004-
05-12, el PNTP 209.651:2004, para su revisidén y aprobacion, sieﬁ'd’w sometido a la etapa
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ETIQUETADO. Uso de declaraciones de propiedades
nutricionales y saludables

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece los usos de declaraciones de Qroﬁiggades nutricionales
y saludables que debe llevar todo alimento envasado destinado al consumo humano.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

£

Las siguientes normas contienen disposiciones’ que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana, L'ngedlmones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacién. Como toda Norma estd sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en bas ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las nonmas citadas seguidamente. E[ Organismo Peruano de
Normalizacion posee, en todo momento la informacion de las Normas Técnicas Peruanas en
vigencia.

Normas Técnicas Peruanas

}*NTP 209.650:2003 ETIQUETADO. Declaraciones de propiedades.

NTP 209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

3. CAMPO DE APLICACION

3.1 Esta Norma Técnica Peruana se aplica al uso de declaraciones de
propiedades nutricionales y saludables en el etiquetado de los alimentos.
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3.2 Esta Norma Técnica Peruana se aplica a todos los alimentos que son objeto
de declaraciones de propiedades nutricionales y saludables sin menoscabo de las
disposiciones especificas incluidas en las normas establecidas por la autoridad competente
o en las directrices del Codex relativas a alimentos para regimenes especiales y allmentos
para fines médicos especiales. ¥

33 La presente NTP complementa a la NTP 209.650 y no sustltuye ninguna de
las prohibiciones contenidas en ella.
4, DEFINICIONES

Para los propositos de esta Norma Técnica Peruana-se’aplican las siguientes definiciones:

4.1 por declaracion de propledades nutricionales: Se entiende cualquier
representacién que afirme, sugiera o lmplnque que un alimento posee propiedades nutritivas
particulares especiales, no sélo en 'lelac'lon con su valor energético y contenido de
proteinas, grasas y carbohidratos, sino ddemés con su contenido de vitaminas y minerales.
Las siguientes no constlluyen decla1a010nes de propiedades nutricionales:

a) la mencion.de sustancias en la lista de ingredientes:

1encion de nutrientes como parte obligatoria del etiquetado nutricional;

{a declaracién cuantitativa o cualitativa de ciertos nutrientes o ingredientes
étiqueta, si la legislacion nacional lo requiere.

; por declaracién de propiedades relativas al contenido de nutrientes: Se
“entiende una declaracion de propiedades nutritivas, la que describe el nivel de un
determinado nutriente contenido en un alimento.

Ejemplos': "Fuente de calcio: "alto contenido de fibra y bajo de grasa".

' Los ejemplos se incluyen para esclarccer las definiciones.
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4.1.2 por declaracion de nutrientes comparativa: Se entiende una declaracion
de propiedades que compara los niveles de nutrientes y/o el valor energético de dos 0 més
alimentos.

Ejemplos: "reducido"; "menos que"; "menos"; "aumentado™; "mas que"; “igual que:
] ; >

4.2 por declaracion de propiedades saludables: Se entnende cualquier
declaracion que afirme, sugiera o implique que existe una relacion entre un alimento, 0 un
constituyente de dicho alimento y la salud. Las declaraciones d ) 1,‘"opledades saludables
comprenden las siguientes: ;

42.1 Ia declaracion de propiedades rela{tivaxsﬁ“%a la funcion de los nutrientes:
Esto es, una declaracién de propiedades nutricional’é:s”'cj'”ue describe la funcién fisiologica
del nutriente en el crecimiento, el desarrollo y el mantemmlento de las funciones normales
del organismo. :

4.2.2 otras declaraciones de propiedades relativas a la funcién: que
conciernen los efectos _benéficos especificos de los alimentos o sus constituyentes, en el
contexto de la_dieta global sobre las funciones fisiologicas o actividades bioldgicas
normales del Rismo. Estas declaraciones de propiedades se refieren a una contribucion
positiva, a la-salud o a la mejora de una funuon o a la modificacién o conservacion de la

Ejemplo: “La sustancia A (descripcion de los efectos de la sustancia A sobre el
“mejoramiento o la modificacién de una funcién fisiologica o de la actividad bioldgica
relacionadas con la salud). El alimento Y contiene X gramos de sustancia A™.

423 las declaraciones de propiedades relativas a Ia reduccion de riesgos de
enfermedad: Esto es. declaraciones que indican una, relacion entre el consumo de un
alimento o de algunos de sus constituyentes. en el contexto de la dieta global, y la
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reduccion del riesgo de contraer una enfermedad o sufrir un problema relacionado con la
salud.

La reduccion de riesgos significa la alteracion significativa de un factor o fa
principales de riesgo de enfermedad o problema relacionado con la salud Las
enfermedades presentan multiples factores de riesgo y la alteracion de uno de es 0s. factores
puede tener, o no tener, un efecto benéfico. La presentacion de las decla aciones de
propiedades de reduccién de riesgos debe garantizar que no sean
consumidor como declaraciones de prevencién, por ejemplo ‘kUtll
apropiado y haciendo referencia a otros factores de riesgo.

de la sustancia A”

“Una alimentacion o dieta saludable rica en 7‘“el"hut1icnte o la sustancia A puede reducir el
riesgo de la enfermedad D. El allmenro X ‘tiene un alto contenido del nutriente o de la
sustancia A”.

5. CONDICIONES GENERALES

5.1 Ethuela(lo nutricional: Todo alimento respecto del cual se hace una
declaracic')naade sis propiedades nutricionales deberd ser etiquetado mediante una
declaracion .nutrientes de acuerdo con la seccién 3 de las directrices del codex sobre
Ethuetado tricional® o de acuerdo a lo sefialado por la entidad nacional competente.

* EI CTN se encuentra elaborando el PNTP 209.652 ETIQUETADO. Eliquetado nutricional que contendrd
los valores de referencia de nutrientes mencionados (VRN).
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6. REQUISITOS

6.1 Declaracion de propiedades nutricionales

Las unicas declaraciones de propiedades nutricionales permitidas serdn las que se.fefieran a
energia, proteinas, carbohidratos, grasas y los derivados de las mismas;#ast como fibra,
vitaminas, sodio y otros minerales para los cuales se han establecido valore: de referencia
de nutrientes (VRN) contenidos en las directrices del codex sobre Ethuetado nutricional® o

de acuerdo a lo sefialado por la entidad nacional competente.

6.1.1 Declaraciones de propiedades relativas al contenido de nutrientes

6.1.1.1 Cuando se haga una declaracién de contenido nutricional que esté incluida
en esta NTP (véase Tabla 1), o se haga otra declaracion sinénima, seran de aplicaciéon para
tal declaracion las condiciones especificadas en la Tabla 1.

6.1.1.2 Cuando se trate de- un alimento que, por su naturaleza, posee un bajo
contenido (véase Tabla 1) o est: e\ento del nutriente al que se refiere la declaracion de
propiedades, los términos que describen el nivel del nutriente no deberdn preceder el
nombre del alimento, sino. que deberd utilizarse la forma: “alimento de bajo contenido de

(nombre del nutriente) “alimento exento de (nombre del nutriente)”.

37‘*

ndldlones y basandose en el alimento tal como se ofrece a la venra teniendo en cuenta la
" plepalamon posterior requerida para su consumo de acuerdo con las instrucciones para su
iso que se indican en la etiqueta.

6.1.2.1 Los alimentos comparados deberdn ser versiones diferentes de un mismo
alimento o alimentos similares. Los alimentos que se comparan deberan ser identificados
claramente,

* El CTN se encuentra elaborando el PNTP 209.652 ETIQUETADO. Eliquetado nutricional que contendra
los valores de referencia de nutrientes mencionados (VRN).
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6.1.2.2 Se debera indicar la cuantia de la diferencia en el valor energético Q el
contenido de nutrientes. La informacidn siguiente debera figurar cerca de la declalaCJon
comparativa:

completos de la comparacion establecida.

b) La identidad del alimento o alimentos con los
en cuestion. El alimento o alimentos debelan
consumidor pueda identificarlos facilmente.

ales se compara el alimento
escribirse de modo que el

6.1.2.3 La comparacion debera basarse’'en"una diferencia relativa de al menos 25 %
en el valor energético o contenido de nut 'e’nfes""entre los alimentos comparados, excepto
para los micronutrientes para los cuales™seria aceptable una diferencia en el valor de
referencia de nutrientes del 10 %. y una “diferencia absoluta minima en el valor energético o
contenido de nutrientes equnvalente a Ta cifra que se define como “de bajo contenido” o

“fuente de™ en la Tabla | de esta NTP

Ejemplo
Productos - Grasa (g/100 mL producto)
Leche fresca en 32
Leche fresea: palcmlmente descremada 1.5
] Contenido Requisito
Dy{feg,gnma absoluta 1.7 ¢/100 mL minimo 1,5 g/100 mL (ref. tabla )
" Diferencia relativa 53 % minimo 25 %

o

Conclusion:

Se puede considerar como producto “reducido’™ en su contenido graso.

6.1.2.4 El uso del vocablo “ligero” o “light” debera seguir el mismo criterio que
para “reducido™ e incluir una indicacion de las caracteristicas que hacen que el alimento sea
“ligero” o “light”.
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6.2 Declaracion de propiedades saludables

6.2.1 Las declaraciones de propiedades saludables estaran permitidas siem
cuando se cumplan con todas las condiciones siguientes:

6.2.1.1 Las declaraciones de propiedades saludables deben ;basaxse en una
justificacidn cientifica apropiada y reciente y el nivel de la pnueba debe ser suficiente para
demostrar el tipo de efecto que se declara y su relacion consla’ rsalud reconocida por el
examen generalmente aceptado de los datos cientificos;, la stificacion cientifica debe
revisarse a la luz de los nuevos datos internacionalmente aceptados como referencia por la
normativa def Codex. La declaracion de propiedades saludables debe constar de dos partes:

a)  Informacion sobre la funcién f“‘s‘no‘lo’gwa del nutriente o sobre una relacién
reconocida entre la dieta y la salud,dseguxdﬁ de

b) Informacién sobre..la Composmon del producto pertinente a la funcion
fisiologica del nutrientg Ja relacion reconocida entre la dieta y la salud, a no ser
que la relacién esté basada en un alimento o alimentos completos, por lo que las
investigaciones no,se refieren a constituyentes especificos del alimento.

% o

6.2.1.2 Cualqu1e1 declaracion de propiedades saludables debe ser aceptada o

reconocida com ceptable por las autoridades competentes.

‘w},

“;)

6.2.1.4 Si el efecto benéfico declarado se atribuye a un constituyente del alimento
respecto al cual se ha establecido un VRN, el alimento en cuestion deberia:

a) Ser fuente o tener un alto contenido del constituyente en el caso de que se
recomiende un incremento del consumo; o



NORMA TECNICA NTP 209.651
PERUANA 8de 12

b) Tener un bajo contenido o contenido reducido del constituyente (o estar
exento de €l) en el caso de que se recomiende una reduccion del consumo.

Cuando sea aplicable, las condiciones relativas a las declaraciones referidas al contgnido-de
nutrientes y a las declaraciones compalatlvas seran usadas para determina ;?s Tiveles
correspondientes a “alto contenido de”, “contenido reducido de” o “exento d >

6.2.1.5 Las declaraciones de propiedades relativas a la furicion de los nutrientes
deberan referirse Uinicamente a aquellos nutrientes esenciales respécto a los cuales se haya
establecido un VRN en las Directrices del Codex sobre”Etiquetado Nutricional o a
nutrientes mencionados en las directrices dietéticas of 1almente 1ec0nomdas por la
autoridad nacional competente, en tanto €stas no ex
FAO/OMS, '

La declaracién de propiedades no debers, sugem o incluir ninguna declaracion en el sentido
de que el nutriente induciria cura, tr atamlent o0 proteccion contra enfermedades.

6.2.2 En relacion con. la \declﬂldClOntS de propiedades saludables, la autoridad
competente establece las cond101ones necesarias para autorizar o prohibir el uso de la
declaracion especifica de plopledades incluyendo prohibir aquellas declaraciones de
propiedades en allmento ,que contengan nutrientes u otros constituyentes en cantidades
que incrementan el rigSgo de enfermedades o de problemas relacionados con la salud. No
deberia hacerse nq_,declalamon de propiedades si ésta alienta o sanciona el consumo

excesivo de-cualquier alimento o menoscaba las buenas practicas dietéticas.

0.2.4 La siguiente informacion debera aparecer en la etiqueta o el rétulo del
alimento sobre el que se hace una declaracion de propiedades saludables:
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6.2.4.1 Una declaracién de la cantidad de cualquier nutriente u otro constituyente
del alimento sobre el cual se hace la declaracion de propiedades.

6.2.4.2 El grupo objetivo de la declaracién. de ser apropiado.

6.2.4.4 Si procede, informacion destinada a los gruposxyulqei'ables sobre cémo usar
el alimento y a los grupos que deben evitar el alimento, si losthubi

6.2.4.5 La ingestion maxima del alimento 6.constituyente, cuando sea necesario.

6.2.4.6 Informacion sobre el papel. del alimento o constituyente en el contexto de la
dieta global. '
6.2.4.7 Una declaracion sobre la importancia de observar una dieta saludable.
%, ’\‘«,‘n
6.3 Declaraciones de propiedades relacionadas con directrices dietéticas o

regimenes saludables -

“regimeneés Saludables™, con sujecion a las condiciones siguientes:

Deberan emplearse solamente declaraciones de propiedades relacionadas
“eon el régimen de alimentacion contenido en directrices dietéticas reconocidas oficialmente
por las autoridades nacionales competentes.

6.3.2 Podra admitirse cierta flexibilidad en la enunciacion de las declaraciones de
propiedades, a condicidén de que dichas declaraciones no dejen de ser fieles al régimen de
alimentacion descrito en las directrices dietéticas.
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6.3.3 Las declaraciones de propiedades referidas a “regimenes saludables” o a

cualquier expresidn equivalente, se consideraran como declaraciones relativas al régimen

de alimentacion contenido en las directrices dietéticas y deberan ser consistentes con ellas.
k!

6.3.5 No se deberan describir los alimentos como “saludables™ ni presentarlos de
modo que se pueda suponer que un alimento en si y por si mismo ‘comunique salud.

Y
"

no integrantes de un “régimen
saludable” a condicién de que aparezca en la e‘nqueta una declaracién que relacione el
alimento con el régimen de alimentacion descuto%en las directrices dietéticas.

6.3.6 Podrdn describirse los alimentos .con

7. ANTECEDENTE

DIRECTRICES PARA EL  USO DE
DECLARACIONES NUTRICIONALES.

Proyecto de Directrices para el uso de
declaraciones Apéndice IV de propiedades
nutricionales y  saludables  del  Codex
Alimentarius, en Tramite 8
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ANEXO A
(NORMATIVO)

TABLA 1 - Cuadro de condiciones para los contenidos de.

nutrientes’
- PROPIEDAD L
COMPONENTE DECLARADA CONDICIONES no m
Contenido bajo 40 keal (170 kJ) por 100:g (sohdos) )
,'7 d N # R
Energia O kcal (80 kj) por 100 n1L (liquidos)
Exento §4 keal por 100 nl )
(Contenido bajo 13 g por 100 gyﬁ(sbﬁid&is)
1.5 g por 100 L (liquidos)
Grasa *

Exento 0, 15 gprl 00 g (solidos)
0,15 p0| 100 mL(Iquudos)

Contenido bajé" 1 p0| 100 g (solldos)

? O75gp0| 100 g (liquidos) y 10 % de energia

§Grasa saturada
Exento 0.1 g por 100 g (solidos)

0,1 g por 100 mL (liquidos)

‘0 02g g por 100 g (solidos)
0,01 g por 100 mL (liquidos)

&

Contenido baJ

0,005 g por 100 g (solidos)
0,005 g por 100 mL (liquidos)

Colesterol

'y, para ambas declaraciones, menos de:

1.5 g de grasa saturada por 100 g (solidos)
0,75 g de grasa saturada por 100 mL (liquidos)
iy IO% de energia de grasa saturada

Exento éO 5 g por 100 g (solidos)

%O 5 g por 100 mL (liquidos)
Contenido bajo 0,12 gpor 100 g
Contenido muy bajo 10,04 gporl00g
Exento 0,005 g por 100 g

3 Lt . I ) pes N . . .y ;.

Al declarar el “bajo contenido de grasa saturada™ se deberdn tomar en consideracion los acidos grasos
trans, cuando sea pertinente. Esta disposicidon se aplica por consiguiente a los alimentos que llevan la
designacion de “bajo contenido de colesterof” y “exentos de colesterol™.
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PROPIEDAD |

DECLARADA CONDICIONES no menos de:

COMPONENTE

Fuente 110 % del VRN por 100g (solido)

115 % de VRN por 100 mL (liquidos) ¢
|5 % de VRN por 100 keal (12 % d
ipor IMJ) 6 Py
110 % de VRN por porcién ﬂi aqf"ivlgfento

! £y

Alto idos veces los valores mencionados para
“fuente” »

115 % de VRN poi

Proteina

“Fuente ; L OOg (sélidqs)
| 7.5 % de VRN por 100 mL (liquidos)
! 165 % de VRN:por 100 keal (12 % de VRN

Vitaminas y

) VRN por porcidn
Minerales pori

Alto osveces los valores mencionados para

fuente”.
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ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado nutricional

1. OBJETO

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al sel’ citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las e@ici?@jﬁé’é indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda Nofina-esta sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base .a ell 1S,"que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas” seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee, en todo momentd;:la*informacion de las Normas Técnicas Peruanas en
vigencia.

Codex Alimentavius, CAC/GL 2-1985 (Rev. | - 1993) DIRECTRICES DEL CODEX
ADO NUTRICIONAL

CAMPO DE APLICACION

3.1 Esta Norma Técnica se aplica al etiquetado nutricional de todos los alimentos
envasados. Se podran elaborar disposiciones mas detalladas para los alimentos destinados a
regimenes especiales.

32 En esta Norma Técnica Peruana se establecen procedimientos para el
etiquetado nutricional de los alimentos envasados.
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4. DEFINICIONES

Para los propésitos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes definiciones

. . . : : & St

4.1 etiquetado nutricional: Toda descripcion destinada a informar al ;‘0‘01 1$umidor
sobre las propiedades nutricionales de un alimento. El etiquetado nutncnonal biprende dos
componentes:

a) Declaracidn de nutrientes.

b) Informacion nutricional complementaria.
4.2 declaracion nutricional: Es una”jjelgtcién o enumeracion normalizada del
contenido de nutrientes de un alimento.
4.3 declaracion de propledades nutricionales: Cualquier representacion que

afirme, sugiera o implique que un* allmento posee propiedades nutritivas particulares
especiales, no solo en relacion con. \SU valor energético y contenido de proteinas, grasas y
carbohidratos, sino ademas con’s i conremdo de vitaminas y minerales.

[a mencidn de nutrientes como parte obligatoria del etiquetado nutricional;
la declaracion cuantitativa o cualitativa de ciertos nutrientes o ingredientes

en la etiqueta, si la legislacion nacional lo requiere.

4.4 nutriente: Se entiende cualquier sustancia quimica consumida
normalmente como componente de un alimento, tal como: proteinas, grasas, carbohidratos,
vitaminas, minerales y agua, que:

a) Proporciona energia: y/o
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b) es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y el mantenimiento de la vida;
y/o
c) cuya carencia hard que se produzcan cambios quimicos o fisiolégic

caracteristicos.

4, 5 arbohi(lruos hidratos de carbono: Son todos los mon

absorbidos y metabolizados por el ser humano.

4.6 azicares: Todos los monosacéaridos y disacérides:presentes en un alimento.

4.7 fibra dietética: Cualquier material Lomestlble de origen vegetal que no sea
hidrolizado por las enzimas enddgenas del tracto dlgestlvo humano.

4.8 grasas: Sustancias de origep.yegetal o animal. insolubles en agua, formadas
por triglicéridos y pequeiias cantidades.de otros no glicéridos, principalmente fosfolipidos.

4.9 grasas sqturadas, Triglicéridos que contienen 4cidos grasos sin dobles

enlaces, expresados como acndos grasos libres.

s,

4.10 grasas “monoinsaturadas: Tnghcendos que contienen acidos grasos con un
doble enlace emconﬁguracnon cis-cis, expresados como acidos grasos libres.

411, _#" grasas poliinsaturadas: Triglicéridos que contienen acidos grasos con dos o
masfdo s enlaces en configuracion cis-cis, separados por un grupo metileno y expresados
) 1owa01dos glasos libres.

4.12 dcidos grasos trans: Todos los isémeros geométricos de los acidos grasos
monoinsaturados y poliinsaturados que tienen dobles uniones carbono-carbono no -
conjugados, interrumpidos al menos por un grupo metileno en la configuracion trans.

4.13 colesterol: Lipido presente en el organismo y en los alimentos de origen
animal, principalmente como colesterol libre o como complejo covalente unido a un acido
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graso a través de su grupo hidrofilo. Quimicamente, el colesterol es un lipido esteroide
formado por una molécula de ciclopentano perhidro fenantreno, constituido por 4
carbociclos condensados o fundidos denominados A. B, C y D que presentan varias
sustituciones. :

4.14 EPA + DHA: Acidos grasos poliinsaturados de cadena,.
eicosapentaenoico y docosahexaenoico, respectivamente. Los cuales son co
LC-Omega 3.

4.15 Proteinas: Polimeros de aminoacidos o com uestos que contienen
polimeros de aminoacidos. ’

4.16 racion cuantificada: Cantidad de ahmento o producto expresada en g, mL
o medidas caseras, referido a las lecomendamones nutricionales para el grupo de
consumidores, de acuerdo a su estado fisioldgi J act|v1dad fisica, sexo o edad; a quien va
dirigido el producto. K

4,17 porcion: Cantidad de allmento o producto que puede servirse por vez para
una persona, establecida de acueldo a habitos alimentarios o seglin criterio del fabricante.

o,

REQUISITOS

6.1 Declaracion de nutrientes

6.1.1 La declaracion de nutrientes debera considerar lo siguiente:
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a) Valor energético.
b) Las cantidades de proteinas, carbohidratos disponibles (es dggir',

carbohidratos con exclusion de la fibra dietética) y grasas,

¢) La cantidad de cualquier otro nutriente acerca del cual se ha
declaracion de propiedades, que figure en la etiqueta. -

d) La cantidad de cualquren otro nutnente que se consndele npontante para

6.1.2 Cuando se haga una declaracién de plopledades con Tespecto a la cantidad o
el tipo de carbohidrato, debera incluirse la cantidad tétal.dé azicares, ademas de lo
prescrito en el apartado 6.1.1. Podran indicarse también las cantidades de almidon y/u
otro(s) constituyente(s) de carbohidrato(s). Cuando s i

aga una declaracién de propiedades
respecto al contenido de fibra dietética, debera declaraxse la cantidad.

61"

6.1.4 eclaracion indicada en los apartados 6.1.1, 6.1.2 y 6.1.3
podran enumerarse las v1tammas y los minerales con arreglo a los siguientes criterios:

Cuando se aplique la declaracion de nutrientes, sélo se indicaran las
vitaminas y minerales que estén presentes en cantidades significativas, considerando
como minimo el 5 % de los valores de referencia de los nutrientes (VRN)
recomendados en la norma vigente de Codex o los indicados por fa autoridad
competente. En este caso. el porcentaje de cobertura del VRN debera estar referido al
aporte de la porcion individual.

c) Aquellos valores de VRN ausentes en la norma vigente de Codex, son
tomados de la norma vigente de la FDA (Food & Drug Administration).
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6.2 Cileulo de nutrientes

6.2.1 Calculo de energia

factores de convensnon

Carbohidratos

Proteinas

Grasas

9"f‘v1<1'ca~|""o 37K

Alcohol (etanol)

¢ J keal 6 29 k)

Acidos organicos’

‘

3 keal 6 13 kJ

6.2.2 Calculo de proteinas

6.2.3.1 La declaracion del contenido de nutrientes debe hacerse en forma numérica.

No obstante, no se excluird el uso adicional de otras formas de presentacion.

6.2.3.2 La informacién sobre el valor energético debera expresarse en kcal y/o kJ
por 100 g o por 100 mL, o por envase, si éste contiene sélo una porcién. Esta informacion
podréd darse ademas por racion cuantificada en la etiqueta, o por porcion, si se indica el

numero de porciones que contiene el envase.
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6.2.3.3 La informacion sobre la cantidad de proteinas, carbohidratos y grasas que
contienen los alimentos deberd expresarse en g por 100 g o por 100 mL o por envase, si
éste contiene so6lo una porcion. Ademas é€sta informacion podrd darse por racion
cuantificada en la etiqueta, o por porcidn, si se indica el nimero de porciones que contieng
el envase.

En el etiquetado, se deberan utilizar los valores de
indicados en la Tabla 1, en aras de lggfaraz 1
internacionales: 1

6.2.3.5

el envase.

%
6.2.3.6 La plesenma de calbohldlatos disponibles debera declararse en la etiqueta

como carbohldratos Cuando se declaren fos tipos de carbohidratos, tal declaracion

27

.g, del cual, aztcares, ....g"

“X*.g
“Donde “x” 1ep1esenta el nombre especifico de cualquier otro carbohidrato.
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TABLA 1 - Valores de referencia de nutrientes (VRN)

Proteina g
Vitamina A * ¢ RE
Vitamina D ug
Vitamina E ** Ul
Vitamina K ** g
Vitamina C mg
Tiamina mg
Riboflavina mg
Niacina mg
Vitamina By mg
Vitamina B, Ug
Acido Folico ug
Acido Pantotenico ** mg L
Biotina ** ug.

Hierro
Calcio 800
Magnesio 300
Yodo 150
Zinc 15
Cloro ** 3400
Cobre ** 2
Cromo ** 120
Fosforo *** ™, 800
Manganeso mg 2
Molibdeng™* ug 75
Potasid ** ; mg 3500
“=Selenio ** ug 70

J inol equivalente

(**).USRDA - FDA. 1989

§ EUROPEAN COMMISION Council Directive 90/496/EEC of 24 September 1990 on nutrition
abelling for foodstults.

6.2.3.7 Cuando se declare la cantidad y/o tipo de 4cido graso, esta declaracion
debera seguir inmediatamente a la declaracion del contenido total de grasas, de
conformidad con el apartado 6.2.3.3.

Debera utilizarse el formato siguiente en cuanto a los componentes y unidades de medida
se refiere:
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GIaSAS . et ettt e g
De las cuales:
Saturadas. ... g
Monoiinsaturadas.........coiveviiiirai i, g
Poliinsaturadas.......c.cccoeec i 8
Colesterol......coooiii mg

e,
Adicionalmente a ésta declaracion se podrd incluir, de forma opcional, los acndos grasos
trans y/o acidos grasos poliinsaturados, de acuerdo al siguiente fonmato en*cuanto a los
componentes y unidades de medida se refiere: '

Acidos grasos trans.......c.ovvveeiiiaiiiie s
Acido alfa-linoléico (Omega 6)..................... m,
Acido alfa-linolénico (Omega 3).........eo...... h
EPA + DHA (LC-Omega 3).................

6.3 Tolerancias y cumplimiénfi

La presente Norma Técnica Peruana establece as tolerancias consideradas aceptables
respecto a los valores de los nutrlentes declarados en la etiqueta,

6.3.1 Los valorgs’que figuran en la declaracion de nutrientes deberan ser valores
medios ponderados derivados de los datos especificamente obtenidos de andlisis de
productos que X

6.3.2, Cuando el producto estd sujeto a una norma del Codex especifica, los
leqLu ,N\tos establecidos por la norma para las tolerancias aplicables a la declaracion de
nutrientes en la etiqueta deberan tener prioridad con respecto a la presente NTP,

6.3.3 Se definen dos clases de nutrientes para propositos de cumplimiento de la
tolerancia:

a) Clase I: Nutrientes aiiadidos a los alimentos.



NORMA TECNICA : NTP 209.652
PERUANA 10de 13

b) Clase II: Nutrientes presentes en forma natural en el alimento. Si un
ingrediente que contiene un nutriente en forma natural se afiade a un alimento, la
cantidad total de ese nutriente en el alimento final estara sujeto a fa tolerancia dg la
Clase 11, salvo que también se afiada el mismo nutriente al alimento; en cuyovcasQ
estard sujeto a la tolerancia de clase I. ¢

634 La declaracion cuantitativa de nutrientes en el rotulado, e
tolerancia, debe cumplir las siguientes condiciones:

declalado en la etiqueta para ese nutriente.

b) En el caso de vitaminas mmelales -

c) Para el caso de calorias, “azlicares. grasa total, grasa saturada, colesterol o
sodio debe considerarse que el allmenlo tfinal no estd correctamente rotulado si el
contenido del nutriente en ¢l ploducto excede por encima del 20 % al valor declarado
para ese nufriente en la ethueta

d) Para la deter minacién de valores de los diferentes nutrientes se recomienda
el uso de metodos analiticos aprobados por entidades de reconocimiento
mtemacnonal 6 por 'la entidad nacional competente.

‘“Excesos razonables de vitaminas, minerales, proteinas, carbohidratos
ibra” dietética, otros carbohidratos, grasas poliinsaturadas o monoinsaturadas, y
_por encima de las cantidades rotuladas son aceptables dentro de las buenas
"ctlcas de manufactura vigentes. Deficiencias razonables de calorias, azucares, grasa
grasa saturada. colesterol o sodio por debajo de las cantidades rotuladas son
) aceptables dentro de las buenas practicas de manufactura vigentes.

El cumplimiento se basara en el valor especificado para el tamaiio de porcidn establecido
en la etiqueta.
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7. INFORMACION NUTRICIONAL COMPLEMENTARIA

7.1 La informacion nutricional complementaria tiene por objeto facilital“\jla
comprension del consumidor del valor nutritivo de su alimento y ayudarle a mterp %‘rq fl'a

declaracion sobre el nutriente. Hay varias maneras de presentar dicha mfoxmadlon que
pueden utilizarse en las etiquetas de los alimentos.

7.2 El uso de informacion nutricional complementaria ei etiquetas de los
alimentos debera ser facultativo y no deberd sustituir sino anadnsem la“declaracion de los
nutrientes, excepto para determinadas poblaciones que tie VCI “un alto indice de
analfabetismo y/o conocimientos relativamente escasos sobre nutmcnon Para éstas podrén,
utilizarse simbolos de grupos de alimentos u otras 1ep|esentac1ones graficas 6 en colores en

la declaracion de nutrientes.

7.3 La informaci(’)n nutlicional

%
8.1 El ethuetado nutricional deberd revisarse periddicamente, para mantener
actualizada la lista de “hutrientes que ha de mclunse en la mfoxmacnon sobre [a composicidn

. " A medida que aumenten la alfabetizacion y los conocimientos sobre
nutmcxén “de los grupos a que se destina, sera necesario revisar la informacion
complementana orientada a la educacion nutricional.

J Ty
y

“&i

8.3 La definicion actual de azicares que figura en el apartado 4.6 y la de fibra
dietética del apartado 4.7, asi como la actual declaracién de energia que figura en el
apartado 6.2.3.2 deberén ser revisadas a la luz de los nuevos progresos.
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9.1 Codex Alimentarius. Directrices sobre Etiquetado Nutricional CAC/G):‘Z—

1985-Revision 1993
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Nutricionales y Saludables” CAC7GL 23-1997.

., C, oy .y
9.3 Informe de la 26" Reunién del Comité de.Codex sobre Nutricion y
Alimentos para Regimenes Especiales. Bonn, Alemania.

fur

9.4 Traduccién del parrafo G de la secc‘fi 01.9 “Etiquetado Nutricional De
Alimentos™ del Cédigo Federal de Regulacnones de.Ja.FDA Titulo 21 Alimentos y Drogas-
Capitulo | - Subcapitulo B Alimentos para Consumo Humano.

OSUR sobre el Rotulado Nutricional de
I SGT N° 3/P. Res. No. 03/03

9.5 Reglamento Técnico
Alimentos Envasados. MERCOSUR /XQ
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técni
de Normalizacion de Alimentos Envasados. Rotulado, mediante el Sistema 2%

e
3

Ordinario, durante los meses de julio a noviembre del 2005, utilizando. conio
“

My

,,,,,,,

antecedente al Codex Stan 107:1981 Directrices Generales del Codex sobre Etig
de aditivos alimentarios que se venden como tales.

) o sometido a la etapa
de Discusion Publica el 2006-04-10. No habiéndose presentado observaciones fue

oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 202.6%3:2006 ETIQUETADO.
Aditivos Alimentarios que se venden como tales,.1/Edicidn, el 08 de julio de 2006.

A3 Esta Norma Técnica Pem,an}d“ﬁie“)tomada del Codex Stan 107:1981. La.
presente Norma Técnica Peruana presentacambios editoriales referidos principalmente
a terminologia empleada propia del id’ibﬁia" espafiol y ha sido estructurada de acuerdo a
las Guias Peruanas GP 001:1995
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ETIQUETADO. Aditivos alimentarios que se venden como
tales

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece la informacion que debe lleval E}do etiquetado de
aditivos alimentarios que se venden como tales.

2, REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que?ll ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana, Las\edlcmnes indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicaciéon. Como tod Nonma esta sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base»d éllas que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas: itadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee, en todo mo ento la informacién de las Normas Técnicas Peruanas en
vigencia.

2.1 Normas ,Fecnicas Peruanas

ey

NTP 209.038:2003  ALIMENTOS ENVASADOS. ETIQUETADO
NTP 209.501:2004  ALIMENTOS IRRADIADOS. ETIQUETADO
2.2 Normas Metroldgicas Peruanas

2.2.1 NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado
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2.2 NMP 002:1995 PRODUCTOS ENVASADOS. Contenido neto

3. CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica al etiquetado de los “aditivos allmentanos” que se
venden como tales tanto al por menor como de cualqulel otra forma, 1ncluldas las ventas a

a los “coadyuvantes de elaboracion” de allmentos a los que s
siempre que se hable de aditivos alimentarios. E

4. DEFINICIONES

Para los propoésitos de esta Norma Técnica I?e‘i'ud“ na se aplican las siguientes definiciones:

4.1 aditivo alimentario:. Es cualquier sustancia que normalmente no se
consume como alimento, ni se usa, omo ingrediente caracteristico del alimento, tenga o no
valor nutritivo, y cuya adlol()n infencional al alimento con un fin tecnolégico (incluso
organoléptico) en la fabncacnon elaboracion, preparacidn, tratamiento, envasado,
empacado, tr ansporte, o“c nservacion de ese alimento, resulta, o es de prever que resulte
(directa o mdnectameute) en que €l o sus derivados, pasen a ser un componente de tales
allmentos 0 afe" en a las calactenstlcas de éstos. El término no complende los

. coadyuvante de elaboracién: Es una sustancia o materia, excluidos

aparatos y utensilios, que no se consume como ingrediente alimenticio por si misma, y que
“se emplea intencionalmente en la elaboracion de materias primas, alimentos o sus
ingredientes, para lograr alguna finalidad tecnologica durante el tratamiento o la
elaboracion, pudiendo dar lugar a la presencia no intencionada, pero inevitable, de residuos
o derivados en el producto final.

4.3 contaminante: Es cualquier sustancia no afiadida intencionalmente al
alimento, que estd presente en ese alimento como resultado de la produccidn (incluso las
operaciones efectuadas en el cultivo de productos. en la cria de animales y en medicina
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veterinaria) fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado,
transporte 0 conservacion de ese alimento. o como resultado de la contaminacion del
medio.

44

cnvase.

4.5 etiquetado: Comprende la etiqueta propiamente dlcha yﬂﬂéualquier material
escrito, impreso o gréafico, relativo a un aditivo alimentario o: qu fécompaﬁe a éste. El
término no incluye facturas, letras o documentos analogos iqlie“puedan acompafiar a los
aditivos alimentarios.

4.6 envase: Es todo recipiente utlllzado para envasar completa o parcialmente

todo aditivo alimentario destinado a la venta complendlendo los materiales empleados
para envolver. o

4.7 ingrediente: Es toda “sustancia, excluidos los aditivos alimentarios,
empleado en la fabricacion o plepa1a010n de un alimento, que se encuentra en el producto
final.

4.8
distintas de la
empresas de a

5. PRINCIPIOS GENERALES

5.1 Los aditivos alimentarios no deberan describirse ni presentarse con una
etiqueta o etiquetado en una forma que sea falsa, equivoca o engafiosa, o susceptible de
crear en modo alguno una impresion errdnea respecto de su naturaleza en ningin aspecto.
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5.2 Los aditivos alimentarios no deberan describirse ni presentarse con una
etiqueta o etiquetado en que se empleen palabras, ilustraciones u otras representacioges
graficas que se refieran, o aludan, directa o indirectamente, a cualquier otro producto con'el
que tales aditivos alimentarios puedan confundirse, ni en una forma tal que puedan mducn
al comprador o al consumidor a suponer que el aditivo alimentario se relaciona- ¢ en fonm
alguna con aquel otro producto; salvo que el término “‘con aroma de X’ podga utilizarse
para describir un aroma que no deriva de x, sino que reproduce su aroma. b

6. ETIQUETADO OBLIGATORIO DE LOS ADITIVOS
ALIMENTARIOS ENVASADOS QUE SE VENDEN AL P’OR MENOR

6.1

a) Debera aparecer-el-nombre de cada uno de los aditivos alimentarios presentes.
El nombre debera ser especifico y no genérico, e indicar la verdadera naturaleza del
aditivo alimentario:Cuando se haya establecido un nombre para un aditivo alimentario
en la lista de adftlvos del Codex, debera utilizarse dicho nombre. En otros casos, debera
utilizarse, el «,nomble comun 0 usual o, cuando no exista nombre comun, debera

y.de su proporcién en peso con respecto al contenido total del envase, figurando en

primer lugar el aditivo alimentario cuya proporcion, en peso, sea la mayor. Cuando uno

%, o mas de los aditivos alimentarios estén sujetos a una limitacién cuantitativa en un

alimento regulado por una norma del Codex o de la autoridad nacional competente,

debera declararse la cantidad o proporcién de dicho aditivo. Si hay ingredientes

alimentarios que forman parte del preparado. deberdn declararse en la lista de
ingredientes por orden decreciente de proporciones.
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c) Cuando se trate de mezclas de aromatizantes, no sera necesario que aparezca
el nombre de cada aromatizante presente en la mezcla. Podra utilizarse la expresion
genérica “aroma’” o “aromatizantes”, |unt'1mente con una indicacién de la veldadela
naturaleza del aroma. Los términos “aroma’ o “aromatizante” podran estar calnf‘cados
por las palabras “natural”, “idéntico al natural” o “artificial”, o con una combmac' {de
los mismos, segiin sea el caso. Esta disposicion no se apllcala a los lnodlfcad%re del
sabor, en cambio, se aplicard a las “hierbas arométicas™ y “especias”, cuyosmombnes
genéricos podran emplearse segiin proceda.

2

d) Los aditivos alimentarios cuya estabilidad en qlmacen no-e: 'f(:eda’ de 18 meses,
deberan llevar la fecha de durabilidad minima, e\plesada con palabras como “se
mantendra por lo menos hasta......fecha

e) Las palabras “para uso alimentario™ o ,
analoga, deberén aparecer en un lugar visible de la ",""ﬁqueta, salvo en unidades pequeﬁas

6.2 Instrucciones para la conservacion y utilizacién

Debera facilitarse informacion suﬁc1ente sobre el modo de conservar el aditivo alimentario y
empleal lo en el alimento.

6.2.1 Conteriido neto

Deberé indicarse el contenido neto de acuerdo a la NMP 002. Esta declaracion deberé hacerse
iente forma:
en volumen o en peso, para los aditivos alimentarios liquidos;

b) en peso, para los aditivos alimentarios sélidos, excepto los que se venden en
forma de tabletas;

c) en peso o en volumen, para los aditivos alimentarios semisélidos o viscosos;
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d) en peso, para los aditivos alimentarios que se venden en forma de tabletas,
juntamente con el nimero de tabletas que contiene el envase.

6.3 Nombre y direccion

Debera indicarse el nombre y la direccion del fabricante, envasador, distribuid 4'
exportador o vendedor del aditivo alimentario.

importador,

6.4 Pais de origen
a) Deber4 indicarse el pais de origen del gditiﬁf‘oﬁalimentario
b) Cuando un aditivo alimentario ;se »someta en un segundo pais a una

elaboracion que cambie su naturaleza ﬂs"" "0"quimica, el pais en el que se efectie la
elaboracion debera considerarse como ais ‘de origen para los fines de etiquetado.

6.5 Identificacién del lote

Cada envase deberd llevar yabada 0 marcada de cualquxel otra forma, pero con caracter
permanente, una mdlcamon en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fabrica
productora y el lote.

" ETIQUETADO OBLIGATORIO DE LOS ADITIVOS
TARIOS ENVASADOS QUE NO SE VENDEN AL POR MENOR

*En las etiquetas de todos los aditivos alimentarios que no se venden al por menor deberd
aparecer la informacion exigida en los apartados 7.1 a 7.5 de esta seccion, y que sea aplicable
al etiquetado del aditivo alimentario de que se trate; con la salvedad de que, cuando los
aditivos alimentarios en envases no destinados a la venta al por menor se destinen (inicamente
para ulterior elaboracion industrial, la informacion exigida, que no sea la descrita en las
secciones 7.1 a) y 7.1 d), podra facilitarse en los documentos relacionados con la venta.
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7.1

Detalles del aditivo alimentario

o,

a) Debera aparecer el nombre de cada uno de los aditivos alimentarios plesentes
El nombre debera ser especifico y no genérico, e indicar la verdadera natmalez rd !
aditivo alimentario. Cuando se haya establecido un nombre para un aditivo allmentano
en una lista de aditivos del Codex, deberd utilizarse dicho nombre. Elgmtros casos,
debera utilizarse el nombre comiin o usual, o, cuando no existan, debera‘;emplealse un
nombre descr iptivo apropiado.

b) Cuando se incluyan dos o mas aditivos alimentaric;é“ .Sus nombres deberan
aparecer en forma de lista. Cada aditivo alimentario se enunie ara seglin el orden de su
proporcidn en peso con respecto al contenido total del™ envase figurando en primer
lugar el aditivo alimentario cuya proporcion en peso sea,,wlaJ mayor. Cuando uno o0 més
de los aditivos alimentarios estén sujetos a una limitacion cuantitativa en un alimento,
en el pais donde ha de venderse o emplearse: el‘ difivo deberéa declararse la cantidad o
proporcion de dicho aditivo y/o se daran instr uccnones para que el uso se ajuste a dicha
limitacion. Si hay ingredientes ahmentarlos que forman parte del preparado, debera
declararse en la lista de ingredientes por‘ordén decreciente de proporciones.

c) Cuando se trate de mez¢ as'"de aromatizantes, no sera necesario que aparezca
el nombre de cada alomanzante plesente en la mezcla. Podra utilizarse la expresion
genérica “aroma” o alomatuante juntamente con una indicacton de la verdadera
naturaleza del aroma. Los triitinos “aroma” o “aromatizante” podran estar calificados
por las palabras natura]” “idéntico al natural” o “artificial”, o con una combinacion de
los mismos, segi sea el caso. Esta disposicidén no se apllcala a los modificadores del
sabor, en cambio, se aplicara a las “hierbas aromaticas”, y “especias”, cuyos nombres
genéricos, pOdl an emplearse seglin proceda.

Los aditivos alimentarios cuya estabilidad en almacén no exceda de 18 meses
d be an llevar la fecha de durabilidad minima, expresada con palabras como “se
fitendré por lo menos hasta... fecha”.

llas palabras “para uso alimentario™ o una declaracion sustancialmente
analoga, deberan aparecer en un lugar visible de la etiqueta. salvo en unidades pequeiias
en que la superficie mas amplia sea inferior a 10 cm”, en la que pueden quedar exentas
de este requisito de acuerdo a lo seftalado en el apartado 6.10 de la NTP 209.038.
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7.2 Instrucciones para la conservacion, utilizacion y seguridad

Debera facilitarse informacion suficiente sobre el modo de conservar el aditivo alimenta'v
emplearlo en el alimento. Asicomo también debera brindarse informacion sobre la secu
del producto, pudiendo utilizar simbologia internacional. Esta informacién podr
en la etiqueta o en los documentos relacionados con la venta.

7.3 Contenido neto

Deberan indicarse el contenido neto de acuerdo a la NM
hacerse de la siguiente forma:

a) en volumen o en peso, para aditivog-alimentarios liquidos;

b) en peso, para aditivos alimentarios'solidos:

c) en volumen o en peso, para aditivos alimentarios semisolidos o viscosos.

7.4 Nombre y direccién”

Debera indicarse el nombre y la direccion del fabricante, envasador, distribuidor, importador,
exportador o vendedor del aditivo alimentario.

Pais de origen

Deber4 indicarse el pais de origen del aditivo.

b) Cuando un aditivo alimentario se someta en un segundo pais a una
. elaboracion que cambie su naturaleza quimica o fisica, el pais en el que se efectlie la
elaboracion debera considerarse como pais de origen para los fines del etiquetado.
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7.6 Identificacion del lote

8.1 Generalidades

Los datos que deben aparecer en la etiqueta, en«vnrtucf de esta norma o de cualquier otra
Norma Técnica Peruana, deberan indicarse con camcteles claros, bien visibles y facilmente
fegibles para el consumidor, en las condlclones formales de compra y uso. Esta informacion
no debera estar oscurecida por dibujos ni p01 slalquier otra materia escrita, impresa o grafica,
y deberd presentarse en un color que ¢ ste con el del fondo. Las letras empleadas en el
nombre del alimento deberan ser de. i’ tamafio que guarde una relacion razonable con el
texto impreso mds prominente que. fgune en la etiqueta. Cuando el envase esté envuelto, la

informacién necesaria debela!apalecel en el envoltorio o de lo contrario, la etiqueta del
envase debera poderse leer Facilmente a través del envoltorio exterior y éste no deberd
oscurecerla. En general-el*nombre y el contenido neto del alimento debera aparecer en
aquella parte de la etigleta que, normalmente se presenta al consumidor en el momento de la
venta.

" Idioma

I'idioma debera ajustarse a lo estipulado en la NTP 209.038 apartado 6.12.2.



NORMA TECNICA NTP 209.653
PERUANA 10de 10

9. REQUISITOS ADICIONALES O DIFERENTES PARA ADITIVOS
ALIMENTARIOS ESPECIFICOS

9.1 Aditivos alimentarios irradiados

Los aditivos alimentarios que hayan sido tratados con radiacion ionizante deber designarse
de acuerdo con las Normas Técnicas Peruanas vigentes NTP 209.038 y la NTPQOQ 501.

10. ETIQUETADO FACULTATIVO

10.1 Generalidades

El etiquetado podra presentar cualquier.informacion o representacion grafica adicionales,
siempre que no estén en contradiccion ¢or: 0 requisitos obligatorios, ni sean equivocas o
engaifiosas para el consumidor respecto’a aditivo alimentario.

11. ANTECEDENTE

Co‘Z{é‘g&. Stan 107-1981° Norma General del Codex para el etiquetado de
e aditivos alimentarios que se venden como tales
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ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado y declaracion de
propiedades de alimentos envasados para regimenes
especiales O3

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece la informacion que debe slevar todo alimento

envasado para regimenes especiales de consumo humano.

2. DESCRIPCION

2.1 Por alimentos para regimeng @%é:beciales se entienden los alimentos elaborados
o preparados especialmente para satisfacer necesidades particulares de alimentacion
determinadas por condiciones ﬁsicas;d?,ﬁs"iolégicas particulares y/o enfermedades o trastornos
especificos y que se presentan como:tales (se incluyen entre ellos los alimentos para lactantes
y nifios). La composicion de tdles jlimentos deberad ser fundamentalmente diferente de la
composicion de los alimentos, ordinarios de naturaleza analoga, caso de que tales alimentos
existan.

2.2
NTP 209.651."

PRINCIPIOS GENERALES

3.1 Los alimentos envasados para regimenes especiales, no deberan describirse
ni presentarse con una etiqueta o etiquetado que sea falsa, equivoca o engaflosa, 0
susceptible de crear una impresion errdnea respecto a su naturaleza, en ninguno de los
aspectos. (véase NTP 209.650).
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3.2 En el etiquetado de los alimentos a los que se aplica la presente NTP nada
debera dar a entender que es innecesario el consejo de una persona calificada.

4.

4.1 Nombre del alimento

Ademés de la declaracion del nombre de, ahmento de conformidad con el apartado 6.1 de la
NTP 209.038 se aplicaran las chsposnclones ‘1gunentes

4.1.1 Podra empleanse esignacion “para regimenes especiales” o una expresion
equivalente adecuada, junto, con &l riombre, solamente cuando el producto corresponda a la
definicién de dichos alimentds descrita en el apartado 2.1,

4.1.2 dicarda en términos descriptivos adecuados, cerca del nombre del
alimento, la ristica esencial del alimento, pero no el estado o afeccién a que estd
destinado

Lista de ingredientes

La declaracion de la lista de ingredientes se ajustard a el apartad 6.2 de la NTP 209.038 .
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4.3 Etiquetado nutricional

%,

La informacion nutricional que se indique en la etiqueta deberd contener los Slgmentes
datos:

a) la cantidad de energia por 100 g 6 100 ml del alimento, éenvasi‘ado Y, Si
procede, por cantidad especificada del alimento que se sugiere se consuma expresada
en kilocalorias (kcal) y/o kilojulios (kJ).

SnglCl‘e S€ consuma.

¢) la cantidad total de los nutrientes espe ificos u otros componentes a los que
se debe la caracteristica esencial que hace quex‘ “alimento en cuestion se destine a un
régimen especial, por 100 g 6 100 mlwdel ‘alimento y, si procede, por cantidad
especificada del alimento que se suglexe seConsuma.

,}3

4.4 Contenido neto y peso.escurrido

La declaracion del contemdo 1 0 y del peso escurrido debera ajustarse al apartado 6.3 de

laNTP 209.038.

ombre y direccion

Pais de origen

La declaracion del pais de origen debera ajustarse al apartado 6.5 de la NTP 209.038.
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4.7 Identificacién del lote

La declaracion de la identificacion del lote deberd ajustarse al apartado 6.6 de la N
209.038. .

de conformidad con al apartado 6.7 de la NTP 209.038.

Ademas, se aplicard la siguiente disposicidn; o

4.8.1 Conservacion de alimentos en

En la etiqueta se incluiran instrucciones, pala la conservacion del alimento para regimenes
especiales en envases abiertos, cuando sean necesarias para que el producto abierto
conserve su salubridad y su va101 QUTllthO Cuando no sea posible conservar el alimento
después de que se haya abierto,; i nvase o no pueda conservarse dentro del envase una vez
abierto éste, debera mdlcalse convementemente esta circunstancia en la etiqueta.

Etiquetado cuantitativo de ingredientes

El etiquetado cuantitativo de ingredientes debera ajustarse al apartado 6.9.1 de la NTP
209.038.
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52 Declaracion de propiedades
5.2.1 Toda declaracion de propiedades respecto de los alimentos leoulados pog\a

presente NTP se ajustara a las Directrices Generales contenidas en la NTP 209. 650

£
522 Cuando se declare que el alimento es apropiado para, i‘«zneglmenes
especiales”, dicho alimento debera ajustarse a todas las disposiciones de la’~presente NTP.

Ademas se debera considerar lo que disponga otra norma espe )f'ca de regimenes
especiales peruana y/o por el Codex.

523 Todo alimento que no haya sido modn"cado de,confoxmldad con el apartado
2.1 de esta NTP pero que pon su composncnon natun “l ‘sea adecuado para detenmnados

otra expresion equnvalente. Sin embalgo, pod' n icarse en la etiqueta la declaracién
. - . X7 oo

siguiente: “este alimento es por su naturalezas“X®(“X” significa la caracteristica distinta
esencial) a condicion de que dicha declaracion. fid induzca a error al consumidor.

as“afirmaciones acerca de la conveniencia de un
apartado 2.1 para prevencién aIivio tratamiento )
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6. EXCEPCIONES DE LOS REQUISITOS DE ETIQUETADO
OBLIGATORIO

"y
Las excepciones de los requisitos de etiquetado obligatorios deberdn ajustarse a 1agT§IjTP
209.038. ' &

7. ETIQUETADO FACULTATIVO

El etiquetado facultativo de alimentos para regimenes especia
209.038

D!EX STAN 146:1985  Norma general para el etiquetado y declaracion
de propiedades de alimentos preenvasados
para regimenes especiales
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ANEXO A
(INFORMATIVO)

REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este text f.ca

requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban én, "VlgenCIa en el
momento de esta publicacion. Como toda Norma esta sujeta a reVJSlon,‘fse recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la c 1vemencna de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. Bl
Normalizacion posee, en todo momento, la informacion de |
vigencia.

rmas Técnicas Peruanas en

A.l Normas Técnicas Peruanas

Al NTP 209.038:2003

IMENTOS ENVASADOS. Rotulado

Al2 NTP 209.652.2 JALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional

A.l3 NTP 209 . ETIQUETADO. Uso de  Declaraciones de
; Propiedades Nutricionales y Saludables

@

ﬁI’\""IﬁFP 209.650.2003  ETIQUETADO. Declaraciones de Propiedades

NTP 209.501.2004 ALIMENTOS IRRADIADOS. Etiquetado

Norma Metrolégica Peruana

A2l NMP 001:1995 ALIMENTOS ENVASADOS. Rotulado



ANEXO N° 2

ESTADISTICAS DE DESEMBARQUE, EXTRACCION,
VENTA, COSECHA, EXPORTACION DE RECURSOS
HIDROBIOLOGICOS DR ORIGEN CONTINENTAL.



PERU: DESEMBARQUE DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS MARITIMOS Y CONTINENTALES SEGUN UTILIZACION, 2012
(TM)

“Hilraeion

Enlatado 22173 10696 14955 23929 3681 4614 5746 7363 6770 73 8332 9838 125418

Congelado 55025 52717 60973 62005 68743 74416 40687 54737 59040 71738 35810 37025 672916
Curado 1/ 3426 2543 2772 2892 2762 3519 2699 4622 4121 3937 1748 1952 36993

Fresco 29287 29463 36442 35501 25432 24610 23870 21764 23975 26779 26198 26349 329670

Anchoveta 255844 56622 31062 125402 1160481 986871 594789 27950 - - 92009 277397 3608427
Sgscgg’:ta de 7211 8733 11925 3791 12136 7062 13275 2267 4541 5127 3986 5390 85444
Otras aspecies 498 160 177 1553 - - - - - - - 18 2406

1/ Incluye salpreso, seco, seco salado, salazén.
Fuente: Empresas Pesqueras y Direcciones Regionales de Produccién (DIREPRO).

PERU: DESEMBARQUE DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS MARITIMOS Y CONTINENTALES
SEGUN UTILIZACION, 2012

(Tm)

1500000 —
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900000
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300000
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PERU: EXTRACCION DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS DE ORIGEN CONTINENTAL POR TIPO DE UTILIZACION SEGUN
DEPARTAMENTO, 2012
(T™)

Loreto 7 446,59 0,00 0,00 789,10 ’ 763,98 0,00 15 553,08 22999,67
Caballococha 474,35 - - 107,64 2389 - 131,53 605,88
Contamana 28093 - - 350,42 116225 V - 151267 1793,60
El Estrecho 328 - - - 137 - 1,37 4,65
lquitos 415991 - - 138,79 144486 - 1 583,65 574356
Mazan - - - - - - 000 0,00
Nauta 453,90 - - 224,08 66,62 - 290,70 744,60
Otros 54,24 - - 82,11 3744 - 11955 173,79
Pevas 887 - - 12,54 488 - 1742 26,29
Requena 85587 - - 612,95 50247 - 111542 1971,29
San Pablo - - - - - - 0,00 0,00
Santa Rosa - - - - - - 0,00 0,00
" Yurimaguas 115524 - - 126057 9520,20 - 1078077 1193601
Ucayali 273842 - 0,00 0,00 3 346,69 0,00 3 346,69 6 085,11
Atalaya - - - - - - 0,00 0,00
Coronel Portillo - - - - 3 346,69 - 334669 3 346,69
Pucallpa 231482 - - - - - 0,00 231482
Yarinococha 423,60 - . - - - - 0,00 423,60
Otros - - o - - - 0,00 0,00
Amazonas 125,17 - - - - - 0,00 125,17
Ancash 13577 - - - - - 0,00 135,77
Apurimac 117,32 - - - - - 0,00 117,32
Arequipa _ 867,19 - - - - - 000 867,19
Ayacucho 29189 - - - - - 0,00 291,89
Cajamarca 393,48 - - - - - 0,00 39348
Cusco 792,13 - - - - - 000 792,13
Huancavelica 352,23 791,68 - - - - 0,00 114391
Huénuco 161,32 - - - - - 0,00 16132
Ica - - - .- - - 0,00 0,00
Junin 241450 996,77 0,60 - 065 - 0,65 341253
LaLibertad 936 - - - - - 000 936
Lambayeque : - - - - - - 0,00 0,00
Lima 240,79 - - - - - 0,00 240,79
Madre de Dios 441,42 - - - 220 - 2,20 443,62
Moaquegua 798 - - - - - 0,00 798
Pasco 90,28 - - - - - 0,00 90,28
Piura 2006,53 - - - - - 0,00 200653
Puno 1837356 665,25 4540 - - - 000 19084,21
San Martin 1486,48 - - - - - 0,00 148648
Tacna 4805 - - L - - - 0,00 4805
Tumbes 0,12 298,59 - - - - 0,00 298,71

Fuente: Direcciones Reglonales de Produccion (DIREPRO) y Empresas Aculcolas.
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PERU: EXTRACCION DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS DE ORIGEN CONTINENTAL POR TIPO DE UTILIZACION
SEGUN ESPECIE, 2012
(TM)

Fsnecie

Acarahuazu 56,29 - - 5425 266,41 - 32066 376,95

Arahuana 5,38 - - 7,94 166,12 - 174,05 17943
Boquichico ] 328643 - - 631,60 5406,34 - 603795 932438
Carachama 177,33 - - 946 339 - 12,85 190,18
Chiu Chiu 66,99 - - 1568 - 15,68 8267
Corvina . 102,33 - - 24,79 8894 - 11373 216,06
Doncella 103,83 - - - 564,38 - . 564,38 668,21
Dorado 10,72 - - - 129,54 - 12954 140,26
Fasaco 11642 - - 160,71 218541 - 234632 246254
Gamitana 3181 - - 2133 8748 - 10881 14062
Lisa 421,14 - - 13730 10146 - 23876 659,90
Llambina 645,17 - - 32701 63838 - 965,39 161056
Maparate 140,89 - - 91,23 426,78 - 51801 658,90
Motta 141,95 - - - 308,17 - 308,17 450,12
Paco 166,08 - - 3269 99,23 - 131,92 298,00
Paiche 2338 - - 12,54 24488 - 25742 280,80
Palometa 1459,56 - - 269,19 1530,75 - 179994 325950
Ractacara 398,50 - - 247,76 121,41 - 369,18 767,68
Sabalo 466,57 - - 92,76 830,52 - 923,28 1 389,85
Sardina 450,26 - - 145,27 40,93 - 186,21 63647
Yahuarachi 38,56 - - 023 5,07 - 530 43,86
Yulilla 127,80 - - 56,66 81,10 - 137,75 26555
Zingaro 650,48 - - 243,60 61256 - 856,16 1 506,64
Ot

S 887,37 - - 207,10 217362 - 2 380,71 326808

Camardn de Rio 729,44 - - - - - - 72944

Carachi 306,14 - - - - - - 306,14
Ispi 150,18 - - - - - - 150,18
Pejerrey 274,50 - - - - - - 274,50
ﬂ Trucha 31544 - - - - - - 31544

Otros 25,32 - - - - - - 25,32

Boquichico 35,40 - - - - - - 3540

Camarén de Malasia 11,37 - - - - - - 11,37

Carpa 18,90 - - - - - - 18,90
Gamitana 452,64 - - - -, - - 452,64

Paco 299,31 - - - - - - 299,31
Pacotana 17,15 - - - - - - 17,15

Paiche 339,57 297,59 - - - - - 637,16

Sabalo 46,46 - - - - - - 4646

Tilapia 317257 100 - - - - - 317357

Trucha 22 261,66 2453,70 46,00 - 065 - 065 24 762,02 P
Otros 109,30 - - - - - - 109,30
Fuente: Direcciones Regionales de Produccién (DIREIz?O) yEmpresas Aculcolas. \/
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PERU: EXTRACCION TOTAL DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS DE ORIGEN CONTINENTAL SEGUN DEPARTAMENTO, 2003 - 12
(TM)

' Deparparnto

5

Loreto 19851 23340 23329 23429 26755 31888 35123 35972 27551 23000

Caballacocha 1521 766 1514 889 1048 1123 1466 323 427 606
Contamana 1094 1007 759 1212 1748 2705 2586 1995 2204 1793
El Estrecho 48 69 85 81 100 81 42 37 32 5
lquitos 8446 9953 11042 10023 14 366 18410 21518 25210 14129 5744
Mazan ’ - - - - - - - - - -
Nauta 738 1294 1628 1676 1360 1898 3284 2515 821 745
Qtros - - - - 216 288 537 452 690 174
Pevas 564 364 352 242 428 339 145 769 26
Reguena 2168 1939 1941 2782 3340 3408 3349 3136 2418 1971

San Lorenzo - - - - - - - - - -

San Pablo - - - - - - - - - -
Santa Rosa - - - - - - - - - -
Yurimaguas 5272 © 8312 5996 6414 4335 3547 2002 2159 6060 11936
Ucayali 9238 11184 13073 10849 11344 8693 7795 5712 7112 6085
La Hoyada - - - - - - - - - -
Pucallpa 2376 2282 2183 1936 3744 3013 2176 2796 3946 2315
Yarinacocha 569 840 629 744 1205 922 853 691 572 424
Otros 6293 8062 10 261 8 169 6395 4758 4766 2225 2594 3346
Amazonas 30 30 41 78 103 110 M 153 136 125
Ancash 33 42 46 50 216 146 148 129 " 128 136
Apurimac 257 258 188 172 127 92 105 160 128 117
Arequipa 438 806 792 627 719 78 789 777 882 867
Ayacucho 80 98 115 145 125 102 113 106 232 292
Cajamarca 9 36 54 94 126 140 234 274 31 0 393
Cusco 197 120 231 241 299 376 350 484 590 792
Huancavelica 16 55 134 136 115 153 247 726 1122 1144
Hudnuco 120 127 1 139 97 54 n 145 121 161
Ica 1 - - - - - - - - -
Junin 1338 1982 2119 1652 1758 2079 1758 1848 1967 3413
La Libertad 15 16 29 18 15 208 74 64 7 9
Lambayeque - - - - - - - - - -
Lima 80 157 294 192 199 188 22 821 142 241
Madre de Dios 254 349 39 433 486 501 392 405 438 444
Moquegua 200 234 123 202 149 18 47 12 3 8
Pasco 94 177 254 256 264 311 244 171 122 90
Piura 263 1436 677 309 1629 1550 1075 1328 1620 2007
Puno 3805 3615 4713 4976 7248 12588 11287 11522 16735 19084
San Martin 182 172 233 243 190 401 316 845 1040 1486
Tacna 39 5 29 18 17 19 25 34 21 48
Tumbes - - - - - - - - - 299

Fuente: Direcciones Reglonales de Produce (DIREPRO) y Empresas Aculcolas.
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PERU: EXTRACCION DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS DE ORIGEN CONTINENTAL DESTINADO A FRESCO SEGUN
DEPARTAMENTO, 2003 - 12
(TM)

Loreto 9465 11399 13 940 18314 17936 22 389 24000 26 490 16 121 7447

Caballacocha 879 616 1082 696 905 883 813 263 352 474
Contamana 480 419 399 748 882 747 499 335 361 281
El Estrecho 37 51 64 61 71 62 22 1 15 3
lquitos 5362 7 640 9326 8876 11793 16 141 19 009 22750 12262 4160
Mazén - - - - - - - - - -
' Nauta 339 544 612 769 709 679 1051 515 615 454
Qtras - - - - 79 168 208 170 85 55
Pevas 480 - 322 325 209 376 169 106 291 9
Requena 1505 1620 1594 2368 2581 2604 1850 1793 1604 . 856
San Lorenzo - - - - - - - - - -
San Pablo - - - - - - - - - -
Santa Rosa - - - - - - - - - -
Yurimaguas 383 509 541 4471 707 729 379 547 537 1155
Ucayali 2985 3171 2882 2769 4949 3935 3028 3486 4519 2738
La Hoyada - - - - - - - - - -
Pucallpa 2376 2282 2183 1936 3744 3013 2176 2796 3946 2314
Yarinacocha 569 840 629 743 1205 922 852 690 572 424
QGtros 40 49 70 90 - - - - - -
Amazonas 30 30 11 78 103 110 11 153 136 125
Ancash 33 42 46 50 216 146 148 129 128 136
Apurimac 257 258 188 172 127 92 106 160 128 117
Arequipa 438 806 792 627 719 781 789 777 882 867
Ayacucho ' 80 98 115 145 125 102 113 106 232 292
Cajamarca 9 36 54 94 126 146 234 274 310 394
Cusco 197 120 231 241 299 376 350 484 590 792
Huancavelica 16 55 134 136 115 153 247 379 267 352
Huanuco 120 127 91 } 139 97 54 il 145 121 161
(<] 1 - - - - - - - - -
Junin 730 1261 1318 1015 483 1490 1324 1224 1192 2415
La Libertad 15 16 29 18 15 208 74 64 7 9
Lambayeque - - - - - - - - - -
Lima - 80 157 294 192 199 188 222 821 142 3
Madre de Dios 248 346 386 432 481 494 388 402 427 411
Mogquegua 200 234 123 202 149 18 47 12 3 8
Pasco 94 177 254 256 264 31 244 171 122 90
Piura 263 1421 677 309 1629 1550 1075 1328 1620 2007
Puno 3490 3296 3907 4322 6434 10236 10513 9990 15325 18374
San Martin 182 172 233 243 189 396 316 845 1040 1487
Tacna 39 5 29 19 17 19 25 34 21 48
Tumbes - - - - - - - - - 0

Fuente : Direcclones Regionales de Produce (DIREPRO}y Empresas Acufcolas.
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PERU: EXTRACCION DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS DE ORIGEN CONTINENTAL DESTINADO A CURADO SEGUN
DEPARTAMENTO, 2003 - 12
(Tv)

2 TR T . e
Loreto 10386 11942

lquitos 3084 2313

Yurimaguas 4889 7 803

E estrecho 1" 18 pal 20 29 19 20 26 17 1
Caballacocha 642 151 432 193 143 240 653 60 ~75 132
Nauta 399 750 1016 907 651 1219 2233 2000 206 291
.Reguena 663 319 347 414 759 805 1499 1344 814 1115
Contamana 614 588 360 465 866 1959 2087 1660 1843 1513

San Lorenzo - Mazan - - - - - - - - - -
Santa Rosa - San Pablo - - - - - - - - - -
Pevas 84 - 42 27 33 51 170 39 478 17

Otros - - - - 137 119 329 281 224 120
Ucayali 6253 8012 10191 8080 6395 4758 4767 2226 2594 3347
Madre de Dios 6 3 5 0 6 7 4 3 10 2
San Martin - - - - 1 4 - - - -
Junin - - - - - 10 - - 31 1
Puno 315 319 445 180 814 1508 272 821 201 -

Nota: “0” corresponde a cifras menores que 0,5 toneladas. Fuente: Direcciones Regionales de Produce (DIREPRO).

PERU: EXTRACCION DE LA ESPECIE TRUCHA SEGUN UTILIZACION Y DEPARTAMENTO, 2003 - 12
(T™)

Amazonas 4 4 23 54 60 46 102 47 25 61

Ancash 33 42 46 50 216 146 148 129 128 136
Apurimac 99 79 65 77 54 42 3 71 36 54
Arequipa 69 74 85 75 78 110 120 86 137 140
Ayacucho 80 94 105 123 110 88 97 68 209 240
Cajamarca 2 32 49 74 123 130 226 . 263 294 329
Cusco : ) 87 78 116 121 198 245 236 384 476 621
Huancavelica 16 55 134 136 115 154 247 379 267 352
Hudnuco 51 63 68 79 34 38 71 12 110 148
Junin 730 1261 1318 1015 1044 1490 1324 1224 1192 2415
La Libertad 15 16 27 16 12 . 206 74 64 7 9
Lima 79 154 291 171 190 173 181 794 83 128
Moquegua 196 198 86 173 .1 30 11 46 9 i 6
Pasco 94 177 254 256 264 n 244 71 122 ]
Piura - - - - - - - - - -
Puno 1321 2045 1935 2591 3391 8114 8992 9025 14413 17 800
San Martin 1 - - - - - - - 1 1

Tacna 39 5 29 18 17 19 25 33 21 47

Huancavelica - - - - - - - 347 855 792
Junin 608 721 801 637 714 579 434 624 744 997
Puno - - 361 474 561 844 501 1 1209 665

Junin - - - - - 10 - - 31 1
Puno 55 57 43 5 55 7 1 - - 45

Nota: Cifra comegida respecto al recurso trucha proveniente de la actividad acufcola. Fuente: Direcclones Regionales de Produce (DIREPRO) y Empresas Aculcolas.
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PERU: COSECHA DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS PROCEDENTES DE LA
ACTIVIDAD DE ACUICULTURA SEGUN AMBITO Y ESPECIE 2012
(TM)

Boguichico v - - 0,00
Carachama - - 0,00
Carpa - - 0,00
Gamitana - - 000
Pacotana / Gamipaco - - 0,00
Tilapia 0,04 - 0,04
Trucha . 60,59 . - 60,59

Otros - - 0,00

KT
2

2 ¥ Sty b
Concha de Abanico - 862651 862651
Lenguado - 1,02 : 102

Trucha 13577 - ) 13577

Trucha 62,33 -
Camaron de Rio - - 0,00
Pacotana / Gamipaco - - 0,00

Trucha ) 328,86 - 328,86
Quos 32,75 - 3275

Boguichico - - 000
Carpa 2,00 - 2,00
Gamitana - - 000
Otros 70,99 - 70,99
Paco - ’ - 000
Pacotana / Gamipaco - - 0,00
Tilapia - 0,00
Trucha 43800 - 438,00

Trucha 114391 - 114391

Camaron de Malasia - - 0,00
Otros - - 0,00
Trucha 14800 - 148,00
Algas - 15,40 1540
Concha de Abanico - 215,19 215,19

Camaron de Malasia - - 0,00
Tilapia - - 0,00
Trucha 9,36 - 936




- Drgatavsaio/ tspecly

Algas - 130,65 130,65
Tilapia 11247 - 11247

Trucha 128,32 - 128,32

Boguichico 3386 - 3386

Gamitana 50,53 i - 50,53
Otros 067 - 0,67
Paco . .22 - 221
Pacotana 842 : - 842
Paiche 297,37 - 29737
Sabalo 4646 - 4646

Yaraqui - - 0,00

uichico 134 - 1,34
Carachama 0,38 - 038
Carpa 0,07 - T 007
Gamitana 17,88 - 17,88
Otros 0,19 - 019
Paco 201,89 - 201,89
Pacotana 8,73 . - 873
Paiche . 0,15 0,15
Tilapia 0,42 - 042

Trucha
TF

Concha de Abanico 1/ 15 940,03
Langostino - 23141

Tilapia 2 006,53 - 2006,53

Camaron Gigante de Malasia 11,37 - 11,37

Carachama ) 644 - 644
Carpa 16,82 - 1682
Gamitana 334,99 - 33499
Paco 14,09 - 14,09
Paiche 0,05 - 0,05
Tilapia 1030,26 - 103026
Trucha 065 - 0,65
Abalon - - 0,00
Otros 055 - 055
Trucha 4750 - 4750
Langostino - 17 569,38 17 569,38
Tilapia 112 - 1,12
Otros 29759 - 297,59

Boguichico - 0,20 - 0,20
Gamitana ’ 46,57 - 46,57
Paco 811 - 81,11
Pacotana / Gamipaco - - 0,00
Paiche 42,00 - 42,00

TR

1/ Incluye cosecha de Parachique correspondiente a las asociaciones fo
Fuente: Direcciones Reglonales de Produccion (DIREPRO) y Empresas Aculcolas.

afines del periodo 2009 e inicio del 2010.
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PERU: COSECHA DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS DE LA ACTIVIDAD DE ACUICULTURA
(TM)

Boquichico - - - - - - - 13 - -

Carachama - - - - - - - 16 - -
Carpa - - - 1 0 - - 0 - -
Gamitana - - - 6 7 23 8 6 - -
Pacotana / Gamipaco - - - 2 1 - - - - N
Tilapia ‘ - - - - 4 - 0 1 2 0
Trucha 3 4 23 54 59 45 101 24 25 61
Orra - - - - - - - 17 - -

Concha de Abanico 5021 8812 8986 10358 16975 12937 12004 12555 11032 8627

Lenguado - - - - - - - - - 1
Ostras del Pacffico ) 7 6 3 - - - - - - -
Trucha 33 42 46 50 216 146 148 129 128 C136

Trucha 53 56 48 32 27 26 il 51 27 38
Otras - [ - - - 0 1 - - -

Trucha 24 15 21 26 17 45 53 15 44 62

Pacotana / Gamipaco - - - 1 1 - - - - -
Trucha 80 81 93 106 102 83 97 68 209 240

Tilapia - - - - - - - - T 23
Trucha 2 32 - 73 123 130 226 263 294 329

Boquichico - - - 0 0 1 0 - - -

Carpa - 0 2 1 1 1 1 1 - 2
Gamitana - - 4 0 1 Q - 15 -
Otros - - 0 - - 1 - - - 7
Paco - - - 4 9 Q Q 1 13 10 -
Pacotana / Gamipaco - - - 1 1 14 1 - 3 -
Tilapta - 0 0 Q 0 1 4] - - -
Trucha - 21 30 52 105 162 133 - 264 252 438
. T . ,

Trucha 16 55 134 136 15 154 247 726 1122 1144
Sl gt

Camardn de Malasia - - - 0 0 - - - - -

Otros - - 0 - - - -

Trucha 44 63 68 79 3 38 &7 12 10 148

Algas

Concha de Abanico 51 497 130 301 133 18 77 964 142 215
Otros 0 - - - - - - - -
Tilapia 0 - - - - - - - - -
&% i : : G ' o PUF e m‘i%ﬁ o % s kT At 500
Trucha 1338 2119 1652 175 2079

el

Rt 45T ) i 2 A 235 X NEEE i %

Camarén de Malasia - Q 1 1 2 [ - - - -
Otros - [ - - - - - - - -
Tilapia - - 0 - - 1 - - - -

Trucha 15 16 27 16 12 206 74 64 7 9




Concha de Abanico 1521 1175 - - - - - - - -
Tilapia . 1 3 3 21 8 15 41 27 . 59 112

Boquichico 58 61 56 7 13 20 14 17 6 34

Gamitana 177 201 182 262 330 357 405 454 22 51
Qtros 4 - 1 0 - Q 1 - - 1
Paca 1 2 24 7 10 15 3 9 1

Pacotana - [¢] 14 - 81 35 5 - Q 8
Pafche - 2 14 2 - 1 - 48 an 297
Sabalo 45 177 85 78 41 52 49 114 95 46

Yaraqui o] 1 1 - 3 - - - - -

Boquichico

1 0 1 1 5 6 3 1
Carachama 0 0 o 0 0 - 0 1 0
Carpa 0 0 o 0 0 0 4 - 0 0
Gamitana 4 12 12 18 17 17 24 40 66 18
Otros 0 0 0 0 0 2 1 1 1 0
Paco - 2 15 7 14 26 25 53 78 202
Pacotana - 1 2 1 0 1 6 3 9 9
Tilapia 0 1 0 0 0 1 2 - 0 0
. e »

PHERY )

Ostras del Pacifico 3 (1] [ - - - - - - -

Concha de Abanico 78 - 1949 1679 1409 1847 3967 44 581 41039 15940
Langostino 286 405 464 747 1024 1048 1277 870 3216 3
Tilapia - 1220 476 309 1629 1550 1075 1328 1620 2007

Camarén de Malasia 7 1 17 9 2 S n 15 13 1

Carpa 0 (] 0 10 12 14 n 18 8 17
Gamitana 16 25 52 35 35 87 63 105 183 335
Otros 19 13 5 - 1 4 1 6 10 7
Paco 0 0 1 3 1 4 3 8 7 14
Thapia 109 101 139 164 98 146 143 658 m 1030

O N

Langostino 3042 4668 7860 8509 10633

6 - 3 1 1 7
Gamitana 7 2 4 20 24 55 64 - 36 47
Paco 8 2 - 2 9 26 44 18 34 81
Pacotana / Gamipaco 6 2 - 1 2 9 - - - ¢
Paiche - - - - - - 3 - - 42

Nota: La concha de abanlca incluye cosecha de Parachique conespondiznte a las asoclaciones formalizadas a fines del periodo 2009 e iniclo del 2010.
Fuente: Direcciones Regionales de Producdon (DIREPRO) y Empresas Aculcolas .
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PERU: VENTA INTERNA DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS PROCEDENTES DE LA ACTIVIDAD DE ACUICULTURA SEGUN
ESPECIE 2003-12
(TMB)

Boquichico 103 82 60 12 15 25 27 36 15 35

Camarén Gigante de Malasia 8 n 18 1" 4 6 1 15 13 "
Carachama 0 0 0 0 1 4 1 22 6 7
Carpa 0 1 3 11 13 15 15 19 8 19
Gamitana 203 4 251 344 414 538 564 680 522 453
Paco . 9 [ 43 38 34 71 75 101 130 299
Pacotana 6 3 17 6 86 59 12 3 12 17
Paiche 0 2 14 2 - 1 3 48 45 339
Tilapia 12 1326 619 494 1741 928 777 1417 1366 1727
Trucha 1016 3903 4413 4683 5722 9174 11839 12 264 17 368 22818
Sébalo 45 177 85 78 41 52 49 114 95 46

Otros 4 2 1 3 2 3 2 19 0 102

Concha de Abanico 128 nz 61 62 398 2058 1659 208 149 369

Langostino 102 72 205 289 475 669 939 407 535 397
Ostras del Pacifico 1 [ 3 - - - - - - R
Otros ) - - - - 8 - 8 2 - 0

Nota: *0° corresponde a cifras menores a 05 TMB.,
Fuente: Direcciones Reglonales de Produccién (DIREPRO) y Empresas Aculcolas.
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PERU: EXPORTACION DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS PROCEDENTES DE LA ACTIVIDAD DE ACUICULTURA POR
ESPECIE Y SEGUN PAIS DE DESTINO 2003 -12
(TMB)

| Concha ae Anapin
Francia
Bélgica 340
Estados Unidos 59
ltalia -
Holanda -
Reino Unido -

Pafses Bajos -

Nueva Zelandia _
Espana 0
Australia 30
Alemania .
Otros
' Langostine

Estados Unidos 1631
Espana 936
Taiwan B
Francia 73
Ecuador 123
Bélgica a5
Panama -
Paises Bajos 75
Italia 1
Portugal 0
Holanda R
Otros

e

Estados Unidos

Ecuador -
Uruguay -
Otros

Suecia
Estados Unidos 159
Canadd 3

Noruega 110
Alemania 14
Polonia -
México -
Argentina -
Luxemburgo -
Holanda -
Bolivia -

Otros

Palerie

Estados Unidos

Otros -

79
666
321

21

36

20

2295
1140
2

51

0

5

50

150

1 593
517
165

88

36

21 43 3 - 4
BT RN T T

3890
1913
43
44
148
21

103
187
170
124
141

-

1 697 2169
274 0
47 257
177 339
62 104

- 21

26 229

6 9

4754 6159
1863 2024
439 126
62 74

n 0
126 230
168 147
132 224

161 231
217 263
168 121
172 105

56 -

{2908

2 706
0
216
358

6906
1870

236
98

289
75
77

59
124
12
183

4 477
246
1437
558
109
618

) 216
218
4

158

9673
2225
677
81

29

121
38
41

38
263
187
170

67

5377
322
2190
341
96
1229
57
190
10

6510
2154

824
75

36

165
178

0

-

6654
571
2383
456
208
31
23
238
241

10 066
3150

516
151
279

138

398

2

3

331
3N
1526
600
137
91

10
268
101
21

'IO 331
3055
798
174

23

132
391
102

()

Nota: “0” corresponde a cifras amedia

Fuente: Empresas Aculcolas y a partir del 2003 la Sup

métrica bruta.
fencia de Adh

s 0o Thit:
ion

{SUNAT) - Oficina de Estadlstica.
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PERU: VALOR DE LA EXPORTACION DE LOS PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS PROCEDENTES DE LA ACTIVIDAD DE
ACUICULTURA POR ESPECIE SEGUN PAIS DE DESTINO 2003 - 12
(Us$)

Fepmrie ¢ Pk

008

FEARIS

2008 1 s W

'

R

Cioneha ge Aatice e nEAE 2416}3 45 7_m44_’ V512030 | 998103
Francia 7903 299 9811363 20294434 23767238 18425658 26327248 26486678 52129014 78345740 38699281
Bélgica 2163025 5775104 6139995 3694 668 196 2i7 1219686 2875099 7023099 3835277
Estados Unidos 265 521 2281927 1514080 281518 1785426 1939085 8793308 23428355 28582390 18806584
ltalia - 148 580 656 134 1679 404 2 563 680 2567763 2 940 908 2720894 3410746 4936 664
Holanda - - - - - - - - - -
Reino Unido - 271922 389 896 705 198 1144035 767 476 681656 804 858 2134961 1532597
Paises Bajos - 154 630 - - 151100 585 027 3508295 10763983 3528080 819971
Nueva Zelandia - - - - "344 159 - 587752 246 255 129130
‘Espana 14 69 567 - 314590 1641042 1126970 1092 259 1399048 1723674 2148085
Australia 187 057 32894 30043 28309 98 504 82473 1129815 88 881 2480378 1207 377
Alemania - - - - - 3 19892 - 950 153511
Otros 156 214 345644 23764 22385 504 604 886 950 1629 263 3817116 3296 646
Estados Unidos 6912038 12378124 21367113 29106291 33520250 41054280 41792811 43195467 59922110 61708696
Espafia 3944239 5309 103 9849 708 9181955 9760518 10746121 0683725 11734116 15878998 14850900
Taiwan - - - - - - - - - -
Francia 297 480 8 152 246774 2086321 746 385 1311792 2974 606 4788 360 2644 140 4229545
Ecuador 350223 246 194 215762 330015 368 663 518453 245 586 473 395 668 226 789822
Bélgica 407 489 1 750184 51243 7 8 153797 413276 . 1760 494 189374
Panama - 18 000 79381 - . - - - - - -
Paises Bajos 339984 ) 183775 - 594 949 1026122 1541091 468779 162 269 624 550 530660
Italia 5145 17 065 348855 845 958 702 068 422 165 148 995 198 577 - 195 469
Portugal 3317 571015 - 672023 1042904 406777 109510 - .t 98 320
Holanda . - - - - - - - - - -
Otros 5154 3555 149 954 - 233780 248 816 2420845 1594733 6002 853 9936746
O N T T ] 2 MR T T
Estados Umdos - 711899 177155 57 808 139401 350488 709702 1047 523
Ecuador - 6125 - - - - - - 28692 362124
Uruguay - - 9268 - - - - - - -
Otros 111 181 15 23 110101 358 307
Suecia 191 361 125500 348 188 371645 424039 284118 243616 446 256 271 295
Estados Unidos 662 902 494 394 510411 905 160 1556 167 358837 199 289 204 194 146310 1013856
Canadé 149317 365 061 1105274 1404 355 1919447 1016 505 2028 905 2304584 3293872 3235984
Noruega 334583 523 394 694 839 789 296 621 821 689 358 915212 981630 611997 539363
Alemania 469 443 233026 422199 554 950 450515 786 846 541 787 749828 1410131 1448 094
Polonia - - 408 390 163 676 - - 213126 - - -
México - - - - - - - - - -
Argentina - - - - - - - - 171 000 81700
Luxemburgo - - - - - - - - - -
Helanda - - - - - - - - - -
' Bolivia - - - - - - - - - -
Otros 2592 12813 38533 271 213635 63119 1444 841 2788755 2338831
Estados Unidos 2240 329856 1466255
Otros - - - - - - - 752 49242 1939

Fuente: Empresas acufcolasy a partir del 2003 la Superintendencia Nacional de Administracion Tributaria (SUNAT) - Oficina de Estadistica.
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