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b) RESUMEN 

Desde siempre, la función del envase y del embalaje ha 

consistido en preservar la mercancía durante su transporte. 

La tilapia se puede producir todo el año. Su carne es blanca, de 

textura excelente, sin colesterol y de exquisito sabor, contiene 

aminoácidos básicos para la dieta humana. Además 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 

exportación 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 país. 

Para la aplicación de un nuevo sistema de envase y embalaje para 

la Tilapia, es necesario describir las características principales del 

producto Tilapia y su importancia con la economía del país. 

Para el desarrollo del nuevo tipo de empaque se ha seleccionado 

el plástico termoformado, resistente al frío y cambios climáticos, y la 

presentación del envase es de polipropileno por sus características de 

seguridad, durabilidad y conservación del producto, y la etiqueta acorde {J ~ 
con la NTP 209.038. . V\ 

. ' 
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e) INTRODUCCIÓN 

El presente trabajo, después de un cuidadoso estudio de mercado se ha 

desarrollado un estudio de ingeniería en el cultivo de tilapia, 

procesamiento de filete congelado y exportación del mismo, el cual me 

complace en presentar y compartir con la comunidad universitaria, con la 

comunidad empresarial, la misma que servirá de referencia y apoyo en 

sus decisiones que quieran emprender en este sector de la economía, 

que tiene gran potencialidad. 

El Segundo componente de la Balanza de Pagos son las exportaciones. 

La Exportación 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 mercancías del territorio aduanero para su uso o consumo 

definitivo en el exterior. 

El Perú ha entrado decididamente en la ruta de la exportación 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 Perú enfrentaba el desafío de exportar para reactivar su 

economía, para crear nuevas oportunidades de empleo, para mejorar su 

balanza comercial, para procurarse más divisas, necesarias para su 

desarrollo. 

Estos son los principales beneficios de la exportación pero hay uno más: 

el aumento de la producción. Es importante manifestar las inversiones en 

actividades productivas del sector acuicultura, que el cultivo de tilapia 
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según nuestros estudios es rentable que en las regiones donde 

tradicionalmente se ha desarrollado su cultivo demostrando su eficiente 

adaptación 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 Japón, de los cuales el 

primero representó casi el 1 00% de la compras a las exportaciones 

peruanas de la tilapia en todas sus presentaciones. 

De los países mencionados anteriormente, Estados Unidos es un favorito 

candidato para la orientación de este producto ya que se encuentra dentro 

de unos de los países 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, así mismo goza de una estabilidad 

política y viene recuperándose da la crisis mundial. 

Objetivo General 

Determinar los requerimientos y normas estandarizadas para el envase y 

embalaje de filetes de tilapia como solución táctica para incrementar la 

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

~ Describir las características principales del producto de Tilapia, y su 

importancia en la economía del país. 

~ Analizar la oferta del filete de tilapia y qué porcentaje de este se 

destina para la exportación e investigar cuáles 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 Critica! control Points), para poder determinar 

alternativas viables, ajustadas a los requerimientos internacionales, 

en el empaque del filete de tilapia para la exportación. 

~ Determinar los aspectos relativos a la protección del producto, 

tamaño y forma de los envases y embalajes para la promoción y 

comercialización internacional de la tilapia, y realizar un estudio y 

análisis financiero sobre el costo de implementación del nuevo 

sistema de envase y embalaje. 

~ Formular el tipo de envase y embalaje adecuados para la 

exportación de la tilapia como una táctica para incrementar los 

volúmenes de exportación de dicho producto. 

)- Realizar las debidas conclusiones y recomendaciones que dé como 

resultado la presente investigación. 

( 

Planteamiento del Problema 

En nuestro país, en el año 201 O se produjeron 89,021 toneladas de 

productos hidrobiológicos procedentes de la acuicultura, 

incrementándose en más de 1 00 ·% con respecto al año anterior, 
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orientada principalmente al cultivo de Langostinos, Concha de abanico, 

también conocido como Ostión en Chile, Trucha Arco iris y Tilapia, 

adicionalmente se cultivan en menores volúmenes algunos peces 

amazónicos como son el Sábalo Cola roja, la Gamitana, el Paco, un 

híbrido derivado de ellos como es la Pacotana y en los últimos años, viene 

emergiendo de manera interesante el cultivo de Paiche, el cual incluso 

ahora se está cultivando en la zona norte del Perú. De igual modo, existe 

una gran variedad de especies con potencial acuícola y con muy buenas 

perspectivas de mercado, como son la Doncella, el Dorado, Zúngaro entre 

otros peces amazónicos y por otro lado algunos peces de procedencia 

marina como son el Lenguado, Atún 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 exportación del Paiche 

para los mercados internacionales. De igual modo, el volumen de 

exportación de los productos acuícolas ha venido incrementándose 

considerablemente en los últimos años a una tasa de crecimiento de 29% 

anual, teniendo apenas 1 309 TM en el año 2000 y registrando 20,9 mil 

TM para el año 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 incrementó 

considerablemente desde el año 2000 en donde se registró apenas 10,7 

millones de dólares y alcanzando para el año 201 O poco más de 165 D ~ 
millones de dólares americanos. Es importante señalar que en el año .J!\ 
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2007, las exportaciones fueron afectadas por la disminución de precios 

por la crisis internacional; sin embargo, en el año 201 O, se puede apreciar 

una mejora en los precios de comercialización. 

Si bien la acuicultura peruana tanto en producción y exportaciones van en 

constante crecimiento, este aún es muy poca en comparación con la de 

otros países vecinos y de la región. 

La acuicultura se convierte en una alternativa importante para las 

diferentes comunidades pesqueras, costeras, rural y sobre todo para las 

comunidades más pobres y alejadas del país, debido a que permite la 

generación de empleo y el incremento de sus niveles de ingresos 

económicos, y por ende tienen mayores oportunidades para mejorar su 

calidad de vida y es más 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 pequeños productores), la acuicultura en 

un elemento importante para promover la inclusión social, pero de manera 

sostenible generando pequeñas empresas y no seguir tirando el dinero al 

agua. 

Muchos programas de acuicult~ra 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 país. 

Si bien la acuicultura está en crecimiento, este crecimiento es una ilusión 

y no es real, ya que no se están creando nuevas empresas, lo cual es un 

factor muy importan1e para el desarrollo de .la competitividad del sector y ~ 

delpais. ~ 
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Lamentablemente en la actualidad sobre todo en el sector público existen 

"pseudolideres" que priorizan el bienestar personal sobre el bienestar 

colectivo, producto del egoísmo innato de los seres humanos e 

intensificado en una sociedad sin una educación de calidad .. 

Las Posibles soluciones al problema: Si bien en los últimos años el 

Estado ha ido dándole importancia a la acuicultura, presentando una Ley 

de Promoción, un Plan Nacional de Desarrollo y algunas políticas, aún 

estas están por mejorarse y todavía hay mucho por hacer para poder 

pasar de las palabras a los hechos. 

Además es necesario mayores reformas económicas y políticas que 

permitan a los productores participar en las tomas de las decisiones en 

materia de producción y comercialización. 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 tecnología, se debe 

promover la diversificación de especies de cultivo sobre todo las marinas 

que tiene un gran potencial a un futuro cercano, ya sean introducidas o 

nativas que tengan un alto valor comercial, se debe establecer una red 

nacional de extensión acuícola desde la base de la producción, así como 

propiciar el mejoramiento continuo tanto en las políticas de estímulo como 

del marco legal y reglamentario. 

La acuicultura como industria nueva en nuestro país tiene que ser 

por definición la industria de la innovación e innovar constantemente 

para poder mantenerse vigente 

mercado. 

en este cada vez más compeütivo ~ 
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Es muy importante la técnica, pero también lo es la tecnología utilizada, 

en esta la acuicultura ha progresado a lo largo de muchos siglos pero lo 

ha hecho más rápidamente durante el último medio siglo. Entre los 

sistemas de acuicultura y la tecnología utilizada en los mismos se 

encuentran unos muy sencillos, utilizados para los estanques familiares, 

donde la producción se destina al consumo de los hogares, y otros de alta 

tecnología, tales como los sistemas cerrados intensivos utilizados para la 

acuicultura marina, con gran potencial para nuestro país. 

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, innovación y nueva tecnología, lo que permitirá 

mejorar nuestra competitividad y esto es un trabajo a largo plazo, 

lamentablemente el peruano se caracteriza por ser cortoplacista y egoísta, 

solo busca invertir un dólar hoy y ganar mil mañana, debemos aprender 

de otros países como Japón y China y Singapur a quienes les tomo más 

de 30 años conseguir su desarrollo y esto dependió de todos. 

Sería también necesaria la creación de organizaciones especializadas en 

el sector Acuicultura como el Instituto Nacional de Acuicultura (INA), que 

fomente un desarrollo sostenible y brindé el soporte y coordinación de 

actividades específicas requeridas y de alguna manera represente a los 

acuicultores peruanos. De esta forma, el INA tendrá representatividad 

ante la sociedad peruana y será capaz de aportar ideas y soluciones que 

ayuden al desarrollo de la acuicultura peruana. 
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Si contáramos con políticas gubernamentales proactivas, con recursos 

humanos especializados proactivos, una planificación avanzada, 

tecnologías de producción científicamente diseñadas, un correcto manejo 

y administración con visión empresarial y sumado a esto la creciente 

demanda de productos de acuicultura, podremos decir que nuestra 

acuicultura será estable, sostenible y competitiva tanto a nivel nacional 

como internacional, bueno siempre en cuando haiga una verdadera 

intensión y compromiso del gobierno. 

Además la acuicultura nos permite: (1) la acuicultura se puede desarrollar 

en forma sustentable para generar alimento y empleo así 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 

económicamente viable y sustentable es la voluntad y determinación 

gubernamentales para establecer políticas sensatas orientadas a apoyar 

el desarrollo del sector, especialmente las políticas específicas 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 científicos en las tecnologías de producción 

reforzaran la acuicultura y aseguraran su sustentabilidad, convirtiéndola 

en un importante componente del crecimiento económico del país. 

Finalmente si bien la acuicultura es una actividad comercial realizada 

normalmente por grandes empresas, también es una buena opción para 

desarrollar los pequeños y medianas empresas, que actualmente 

representan más de 97 % a nivel nacional, pero para ello el Estado debe 
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apoyarlos con información 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 innovación tecnológica, la revolución informática y otros factores 

externos no controlables, que son abrumadores si las PYMES se 

enfrentan solas, excluyendo las alianzas estratégicas y el Desarrollo 

inclusivo, esto les permitiría mantener una producción constante tanto en 

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

Es necesario asegurar la producción de semilla tanto en cantidad como 

en calidad, el alimento representa más de 60% del costo de producción 

por lo que es importante buscar alternativas más económicas sin afectar 

el rendimiento nutricional, asegurar la transferencia de conocimiento por 

profesionales en acuicultura, muchos de los programas y proyectos en el 

sector publico están elaborados por gente sin experiencia o de otras 

especialidades, lo que trae muchas veces malas experiencias, brindar 

beneficios tributarios, no es justo que un pequeño productor pague el 

mismo porcentaje que un productor a mayor escala entre otros puntos. La 

producción mundial de tilapia aumentó aproximadamente de 3 497 391 

toneladas en el 201 O a más de 3,7 millones de toneladas en el 2012, 

estimándose que para el 2014 llegue a los 3,9 millones de toneladas. 

Egipto reportó el mayor incremento en la producción de tilapia en los 

últimos dos años, con una producción de 557 049 toneladas reportado en 

el año 2010 y las estimaciones se acercan a 620 000 toneladas para 

2012. China mantiene su posición como el mayor productor individual (1 n ~ 

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

iguales. 

Otros países 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 prácticamente toda la tilapia cultivada en sus países. 

Bangladesh ha aumentado su producción a un ritmo tremendo en los 

últimos años. En 2002 la producción fue de menos de 1 O 000 toneladas y 

en 2012 habia superado las 100 000 toneladas. Taiwán también sigue 

siendo un importante productor y exportador. Los Estados Unidos 

siguieron siendo un pequeño productor, pero un factor importante de la 

demanda ya que el consumo se mantuvo fuerte en 2012 con más de 200 

mil toneladas de tilapia importada. La tilapia es ahora el cuarto producto 

de acuicultura más popular en los EE.UU., después del camarón, el atún y 

el salmón. El consumo per cápita alcanzó 1 ,45 libras (0,68 kg) o 

aproximadamente 1 ,5 kg de pescado entero, esencialmente dos o cuatro 

filetes por persona. De esta cantidad, más del 95% era importado. El valor 

de estas importaciones fue de $ 838 millones de dólares. Considerando 

que la producción nacional de 12 :000 toneladas fue muy pequeña en 
l 

relación a las importaciones, los productores han ganado alrededor de $ 

80 millones en ventas en la granja en el 2012. 

18 



Gráfico N° 1 

Producción Mundial de Tilapia de 3770,000tm en 2012 
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Fuente: Investigación Propia - Elaboración propia. 

En la región de América Latina y el Caribe la producción acuícola en el 

201 O había alcanzado poco más de 1.92 millones de toneladas, siendo 

Chile, Brasil, Ecuador y México los principales productores con más del 

80% de la producción. Las principales especies producidas son el salmón, 

la trucha, los Langostinos y las tilapias; la tilapia es una de Jas especies 

cu_yo cultivo ha crecido enormemente llegando a una producción de más 

de 303 659 toneladas en e1 2010, representando el 14.16 % de 1a 

producción acuícola en Latinoamérica y el Caribe. 

Del total de la producción de tilapia en Latinoamérica y el caribe, más de 

75 mil toneladas son exportadas principalmente por Honduras, Ecuador, 

Colombia y Honduras al mercado de los Estados Unidos y el resto más 
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del75% es comercializado y consumido localmente. Sin duda Brasil es el 

mayor productor de tilapia a nivel de Latinoamérica y el caribe con más 

del 50 % y séptimo a nivel mundial, le sigue México, Colombia, Ecuador y 

otros, siendo Honduras el primer país 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 dependerá en su mayor parte de la producción de la región 

latinoamericana, para abastecer a los mercados y el consumo mundial de 

tilapia que cada año se incrementan más. 

Tabla No 1 

Producción por especies en América latina y el caribe (2007- 2010) 

1 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 

Fue(lte: Fish Plus FAO - Elaboración propia 

El Perú es un país acuícola, que posee una infraestructura altamente 

tecnificada que ha permitido en ·los últimos años desarrollar con éxito el 

cultivo de tilapia roja. Llegando a alcanzar niveles de producción de 20 

000 toneladas métricas anuales, pero lamentablemente no existen 

sistema de empaquetado que cubran exactamente los requerimientos 

internacionales para el ingreso de esta producción. En la actualidad, las 

fronteras físicas existentes entre los países poco a poco se están 
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acortando y la globalización está ganando espacio en una forma muy 

rápida, esto se lo puede notar en los diferentes acuerdos existentes entre 

los países como lo son: 

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

con la Comunidad Europea y próximamente la firma definitiva del TLC. 

La tilapia es una especie endémica originaria de África y el cercano 

oriente, muy apreciada, y cultivada por su fácil manejo y mantenimiento, 

razón por la cual este cultivo se ha extendido por muchos países. 

La exportación del filete de la tilapia roja, representa un ingreso muy 

significativo para el país, 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 asesoría técnica en los aspectos de 

presentación y embalaje del producto, incluyendo también un mal 

cumplimiento de las normas legales para la exportación. 

Desde la introducción de la tilapia roja en el Perú, su exportación se ha 

incrementado, específicamente al mercado norteamericano, entonces nos 

planteamos las siguientes interrogantes: 

- ¿Cuáles han sido las causas por las que los exportadores no 

incrementan el envío de filete de tilapia hacia los diferentes mercados 

internacionales? 

- ¿Qué alternativas tienen los productores de tilapia para la 

industrialización de la producción en el Perú? 

- ¿Cómo afectan las normas de envase y embalaje para la 

comercialización local e internacional de tilapia?. 
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¿Cuáles son las estrategias necesarias para el éxito de las 

exportaciones de tilapia ? . 

- ¿Cuál es el mercado mundial de tilapias, sus principales productores y 

consumidores ? . 

- ¿Cuál es la situación actual del cultivo de tilapia en el Perú?. Y ¿cuál 

es el nivel de desarrollo con respecto a América Latina?. 

- ¿Cuáles son los principales obstáculos para el crecimiento de la 

producción de tilapias en el Perú ? . 

Finalmente, la investigación quedó planteada bajo la siguiente 

interrogante: 

- ¿Qué tipo de envases y embalajes serán los más adecuados para 

la exportación de la tilapia ? . 

Importancia y Justificación 

Importancia 

La importancia del presente trabajo radica en poder contar con un 

instrumento de criterios para la exportación de filetes de tilapia roja en 

envase y embalajes adecuados, que permitan la calidad e inocuidad del 

producto para su comercialización y consumo. 

La actividad agroindustrial en el Perú, es muy importante y representa una 

de las principales fuentes de trabajo e ingresos al país, una de las 

actividades que se encuentra dentro de esta rama es la producción 

aculcola y nuestro pals, por su ubicación y su riqueza en recursos {) ~ 

naturales, es propicio para el buen desarrollo de esta actividad, esto se W1 

22 



refleja en los productos que exportamos relacionados con la actividad 

acuícola. En la época actual, donde la globalización y la apertura 

comercial que conlleva esta, permiten a países, como el nuestro, el 

ingreso a nuevos mercados con productos de gran aceptación 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 presentación, para hacerlos más llamativos para la 

venta, todo esto obliga a presentar un mejor producto, no solo 

preocupándose de su cultivo, sino de cómo llegue a su destino, de una 

forma segura y cumpliendo con todos los requerimientos sanitarios 

exigidos por el país de destino. 

La calidad de un producto es un factor muy importante para decidir su 

compra. Antes de hacer un pedido la organización 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 más 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 garantía 

sobre la inocuidad del producto desde el lugar de origen hasta el punto de 

consumo. Esto es particularmente importante en los mercados de 

exportación más "desarrollados", en los cuales, tanto el sector público y 

privado, vienen implementando diversas normas y códigos de prácticas 

para asegurar la inocuidad y la calidad de los productos. 
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Bajo estas normas y códigos, los productores y exportadores deben 

demostrar que han tomado las precauciones necesarias en términos de 

inocuidad del producto y protección ambiental, y deben adoptar buenas 

prácticas y programas y sistemas de aseguramiento de la calidad e 

inocuidad desde la producción primaria. En algunos casos deben estar 

certificados por organizaciones independientes. 

Justificación 

La investigación realizada a quedada justificada porque, el comercio 

internacional es un campo en el cual se han desarrollado muchas teorías, 

las cuales analizan las relaciones económicas entre los países. Esta 

investigación se justifica aplicando la teoría de la ventaja comparativa, la 

cual explica que un país debe especializarse en la producción de bienes, 

donde el costo sea menor en relación a otros países, 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 

producción, sino que el empaque y el embalaje para su transporte 

constituyen los nuevos eslabones de la cadena de producción y 

comercialización, en cualquier mercado propuesto. 

Esta investigación se justifica al determinar las mejores características 

que debe poseer tanto el envase como el embalaje de los filetes de tilapia 

roja productos en el Perú, siempre ajustadas a las normas internacionales 

en vigencia sobre el manejo de productos acuícolas, de tal manera que 

los exportadores d~ 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 país de destino, garantizando la frescura y el 

no estropeo del producto, mejorando sus márgenes de ganancia, 

fomentando empleo, y mejorando la capacidad exportadora. 

Mediante el análisis de los sistemas de envase y embalaje internacionales 

y de las normas de control internacionales, se justifica el uso del Análisis 

de Peligros y Puntos de Control Críticos dentro de la producción y 

transporte de mercancías, como norma estandarizada internacional, que 

puede determinar una presentación adecuada, siguiendo una estrategia 

competitiva, que permita el fácil 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 así incrementar la cantidad exportada, mejorando el valor 

agregado de la misma. 

Básicamente se ha adoptado el uso de las normas HACCP y las 

expedidas por la FDA, como mejores para la elaboración del envase de 

tilapia, debido a que estas son· exigidas en el gobierno norteamericano 

para permitir el ingreso de productos extranjeros a su país. 

En esta investigación se cumplirá los objetivos propuestos y se 

sustentarán los objetivos planteadas en el análisis de las normas que 

requiere el mercado norteamericano para la exportación del filete, 

analizando tipo de envase y embalaje, cadena de frío, normas de 

conservación del producto. 
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Se trata de conseguir con esta investigación, 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, además cumplir las normas establecidas 

por el país importador. Al realizar el proceso de exportación de manera 

precisa y cumpliendo con todas las normas, el producto exportado tendrá 

un grado de competitividad que beneficiará de tal forma que las 

exportaciones se incrementen. 
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d) MARCO TEÓRICO 

Descripción y Análisis 

La Tila_pia es una especie originaria de África y _pertenece a la familia de 

los cíclicos. Inicialmente fue cultivada en Kenia en la década del 20 del 

siglo pasado, y luego se expandió 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 híbridos, las cuales han sido 

agrupadas en 4 clases según sus hábitos reproductivos: "Tilapia Smith" 

(debido al nombre del investigador que la descubrió), "Sarotherodom", 

"Danakifia" y "Oreochromis", siendo ésta última la de mayor producción en 

el Perú y en el mundo.1 

La Tilapia es un pescado de agua dulce pero también puede sobrevivir en 

aguas saladas. Habita en ambientes tropicales, hoy en día este pescado 

_podemos encontrarlo en todas partes del mundo, como países de Europa, 

Norteamérica y Sudamérica. Son criados mayormente en piscigranjas, 

donde su reproducción es muy exitosa. 

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

hueso cabeza y vísceras.2 

Descripción taxonómica3
: 

Phylum : Vertebrata. 

Sub Phylum : Craneata 

Superdate : Gnostomata. 

Serie : Piscis. 

Clase : Teleostei. 

1 http:/lwww.pr.oduce.gob.pe/portaJJportaJJapsportaJproduce/pesquería?ARE=3 
2 www.blogsperu.com/ 
3 dna-produce (2003) 
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Subclase : Actino_pterigii. 

Orden : Perciforrne. 

Suborden : Percoidei. 

Familia : Cichlidae. 

Género : Oreochromis. 

Especie : Oreochromis niloticus 

Oreochromis mossambicus 

Oreochromis aureus 

Oreochromis u hornorum 

Oreochromis sp. 

Las características generales: Existen diferencias marcadas entre las 

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

Tabla No 2 

Las características Generales de las Tilapias 

ÁREA DE Oreochromis Oreochromis Oreochromis Oreochromis 
PIGMENTACIÓN niloticus aureus hornorum mossambicus 

Cuerpo Verde metálico, Gris azulado Negro, Gris oscuro 
ligeramente gris acentuado en 
(macho) el macho 

Cabeza Verde metálico Gris oscuro Gris Gris oscuro 

Color de ojos Café Café Negro Negro 

Región 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 r~ja 

Porción Terminal Rojas, bandas Roja, bandas Roja Ligeramente 
aleta caudal negras, bien difusas y roja 

definidas, borde punteadas. 
circular. 

Perfil dorsal Convexo Convexo Cóncavo Cóncavo 

Labios Negros Labio inferior Gruesos Negros 
blanco negros 

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

Oreochromis mossambicus (Tilapia mozambica) 
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Las tilapias tienen una tendencia hacia hábitos omnívoros, aceptan 

fácilmente aUmentos elaborados artificialmente. Para reproducirse 

necesitan temperaturas superiores a los 20°C. El número de huevos por 

desove, como el tamaño de los huevos es proporcional al peso corporal 

de la hembra. La hembra de la especie Oreochromis niloticus incuba sus 

huevos y las crías en la boca, los machos permanecen en el área de 

nidación delimitado y protegiendo su territorio. 

Las tilapias alcanzan su madurez sexual a un tamaño pequeño y a una 

edad temprana. En la fase de engorde, los peces empezarán a 

reproducirse en el estanque. 

Esta reproducción no deseada, interferiría con el desarrollo normal de los 

peces sembrados originalmente en el estanque (una sobrepoblación del 

estanque provoca un "enanismo" general de los peces) y reduciría la 

rentabilidad del cultivo. 
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Las tilapias viven en aguas estancadas o con poca corriente y encuentran 

refugio en los márgenes de los pantanos y riberas bajo el remaje entre 

piedras y raíces de plantas acuáticas. Muchas especies son de hábitos 

territoriales particularmente durante la temporada de reproducción. 

Figura N° 2 

Oreochromis aureus (Tilapia azúl) 

Su territorjo se observa claramente definido y defendido de Jos 

depredadores e intrusos que atacan a sus crías, y puede ser fijo o 

desplazarse a medidas que las crías nadan en busca de alimento.4 

Las ventajas de la especie como cultivo: 

Crecimiento rápido. 

Hábitos alimenticios adaptados a a1imento superficial. 

Tolerancia a altas densidades de siembra. 

Tolerancia a bajas concentraciones de oxígeno. 

Tole rancia a altos niveles de amonio y bajos valores de Ph. 

4 http://www. produce.gob.pe/RepositorioAPS/3/jer/ACUISUBMENU4/manual_tilapia.pdf 
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Fácil manejo, resistencia al manipuleo en: siembra, traslados y cosechas. 

Capacidad de alcanzar tamaños comerciales antes de su madurez sexual. 

Facilidad de reproducción. 

Apariencia atractiva para diferentes mercados. 

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

La tilapia contiene grandes cantidades de vitaminas y proteínas como D y 

E para la piel, vitaminas del complejo 8 que favorecen el sistema 

nervioso, fósforo y calcio que fortalecen los huesos y ácido fólico, 

especialmente indicado durante el embarazo. Además, el consumo 

frecuente de tilapia tiene ventajas antioxidantes como la protección 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 otras carnes. Estas grasas se conocen como Omega 3, 

buenas ya que ayudan al control del colesterol en la sangre y previenen 

ciertos tipos de cáncer.5 

En el Perú, su cultivo se ha extendido significativamente en la selva alta, 

especialmente en el departamento de San Martín. En la costa norte se 

están iniciando algunas experiencias importantes, vinculadas al 

aprovechamiento de represas y reservorios en los proyectos de irrigación 

del Chira-Piura y San Lorenzo. Una de ellas, es la realizada por 

FONDEPES en la represa de Poechos, donde se llevó 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 

inversión. En la selva alta del Perú, principalmente en la región San 

5 http://beneficiostilapiacr.blogspot.com/ 
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Martín, la tilapia ha ganado gran nivel de aceptación entre los 

consumidores locales. En los últimos años, la tilapia se comercializa 

también en el mercado limeño y se encuentra distribuido bajo distintas 

presentaciones en los principales supermercados de la capital. Por 

~jemplo, se tiene que en supermercados limeños 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 exportación, quedando por 

evaluar el tamaño del mercado y establecer estrategias para su rápido 

crecimiento, tal como lo ha logrado en Brasil, México y Colombia.6 

Las cuatro especies de tilapia presentes en nuestro país pertenecen al 

subgénero Oreochromis. Las especies del género Oreochromis son las 

de mayor aceptación en cultivo comercial, destacándose entre ellas 

O.niloticus, llamada "tilapia del Nilo", O.aureus, llamada "tilapia azul" y 

Oreochromis spp o "tilapia roja". 7 

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

para filetes, su gran difusión se debe a su buena adaptación. 

La tilapia azul, es de crecimiento más lento que la gris, pero resiste aguas 

de más bajas temperaturas y es usada para la producción de variedades 

híbridas. La tilapia de Mozambique, puede sobrevivir y reproducirse a 

mayores niveles de salinidad. 

La tilapia r~ja, es un híbrido de origen asiático que tiene rápido 

crecimiento y presenta un alto porcentaje de masa muscular, filetes 

grandes y ausencia de espinas intramusculares. 

6 http://www. fao.org/ff511ery/countrysector/naso_peru/es 
7 http://www.proyectosperuanos.com/tilapias. html 
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Figura N° 3 

Oreochromis niloticuss (Tilapia nilótica) 

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

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

En el Perú los departamentos con potencial para el cultivo de tilapia son: 

Amazonas, Piura, La Libertad, lea, Madre de Dios, San Martín, Loreto y 

Huánuco. 

Figur.aNo 4 

Oreochromis spp (Tilapia roja) 
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Los atributos que convierten a la tilapia en uno de los organismos más 

apropiados para la piscicultura son: 

Rápido crecimiento, fácil reproducción, resistencia a enfermedades, 

elevada productividad, tolerancia a desarrollarse en condiciones de alta 

densidad, capacidad para sobrevivir a b~jas concentraciones de oxígeno, 

bajas temperaturas y a diferentes salinidades, habilidad de nutrirse a partir 

de una amplia gama de alimentos naturales y artificiales. 

La calidad de la carne es excelente lo cual hace que constituya un 

pescado altamente apetecible para el consumidor, su curva de 

crecimiento es rápida. 

Su apariencia atractiva para diferentes mercados, excelentes 

características de producción. 

NFORMACION TECNICA DE LA TILAPIA8 

Nombre científico Tilapiinae 1 Sarotherodon melanitheron 1 Oreochromis 

(Clases) mossambica 

Nombre cientifteo Oreochromis aeureus 

principa1es Oreochromis niloticus 

especies Oreochromis sp. 

Nombre común Tilapia azul 

especies Tilapia plateada (o del Nilo) 

Tllap:ia roja 

Familia Ciclidos (Ochiidae) 

8 http://todotilapia. blogsp . .otcom/ 
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Orden 

Clases 

Percomorphs (Perciforrne) 

"Tilapia Smith" (debido al nombre del investigador que fa 

descubrió) 

"Sarotherodom", "Danakilia" y "Oreochromis" 

Descripción de la La tilapia es una especie originaria de África. Fue 

tilapia introducida en Perú en 1962. Actualmente existen en el 

mundo cerca de 70 tipos de tilapias y alrededor de 1 00 

híbridos, la clase de mayor producción en el Perú y en el 

mundo es "Oreochromis". 

Caracteristicas más Textura semjforme y suave. 

notables e Carne blanca. 

importantes Niveles de grasa bajos. 

Beneficios nutricionales: contiene ácido omega 3 que 

contrarresta e.l colesterol. 

Sabor apacible. 

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

la especie Edad de madurez sexual: Machos (4 a 6 meses), hembras 

(3 a 5 meses) 

Número de desoves: 5 a 8 veces 1 año. 

Temperatura de desove: rango 25a 31·°C. 

Número de huevos 1 hembra 1 desove: bajo buenas 

condiciones mayor de 1 00 huevos hasta un promedio de 

1500 dependiendo de 1a hembra. 

Vida útil de los reproductores: 2 a 3 años. 

Tipo de incubación: bucal 

Tjempo de incubación: .3 a 6 días. 

Proporción de siembra de reproductores: 1.5 a 2 machos 
i\ 

por cada 3 hembras. 1 

vr 
35 



En las figuras siguientes se pueden apreciar las diferencias morfológicas 

entre ellas. 

Figura N°5 

Tilapiinae 1 Sarotherodon melanitheron 1 Oreochromis 

') 
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Las tilapias se cultivan en varios países entre ellos Perú, Ecuador, 

Colombia; Venezuela, México; es uno de los grupos de peces con mayor 

futuro económico en cultivos comerciales y para programas de 

subsistencia alimentaria en virtud a sus cualidades de rusticidad y rápido 

crecimiento por sus hábitos alimenticios, ya que son omnívoros con buena 

conversión alimenticia, tienen gran resistencia física, sobre todo a 

enfermedades elevada productividad, amplia tolerancia a desarrollarse en 

condiciones de alta densidad, habilidad para sobrevivir a bajas 

concentraciones de oxígeno en aguas salinas, además de su capacidad 

de nutrirse a partir de una gran variedad de alimentos naturales y 

artificiales. 

La tilapia se puede producir todo el año 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 aminoácidos básicos para la dieta humana. Además contiene 

Omega-3, que es muy benéfico para la salud. Su tamaño de 20 a 30 

centímetros de largo y su rango de peso oscila entre los 250 y 550 g. Su 

adaptación a climas templados, hace de la Tilapia un cultivo atractivo para 

asociarlo a los cuerpos de agua de cultivos agrícolas. En su ambiente 

natural cálido (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 exportación, para así asegurar de 

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

Es por esto que el presente trabajo expone cómo mejorar el empaque de 

filetes de tilapia para su exportación, 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 

participación dentro de las actividades del país, hacen necesario un 

mayor conocimiento de aquellos productos que presentan una 

característica exportable y atractiva para los inversionistas y empresarios. 

Una de las actividades es la piscícola, la misma que es fuente de 

alimento, trabajo y divisas, además de otros posibles beneficios, actividad 

prácticamente nueva en el país pero con un gran potencial económico. 

La Tilapia tiene antecedentes históricos y bíblicos cuando formaba parte 

de la dieta de los habitantes de las zonas asiáticas y del norte de África, el 

cultivo de esta especie podrían ubicarse en cualquier zona que reúna los 

requisitos climáticos indispensables, que están entre los 15 y 30 grados 

centígrados, empezando su período de producción a partir de los seis 

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

En algunos países tropicales se ha cultivado este pez con éxito, con 

rendimientos que son constantes cada semana, durante todo el año, 

dependiendo además de la infraestructura de las piscinas, según 

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

La mayoría de las tilapias cultivadas en estanques han probado ser muy 

resistentes a bajas concentraciones de oxigeno disuelto, así como a 

parásitos y enfermedades. Crecen rápidamente en aguas ricas en 
nutrientes y pueden alimentarse de plantas animales, siendo su índice de 

mortalidad muy reducido. 
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La alimentación básica de esta especie se compone de algas, fitoplancton 

y de pequeños insectos. Mientras son pequeñas se alimentan de algas 

por lo que es necesaria la fertilización del agua para lograr una mayor 

disponibilidad de las mismas. Cuando alcanzan tamaños de 4 a 5cm, 

comienzan a ingerir una dieta inducida, consistente en vegetales y 

harinas, siendo particularmente útiles las plantas. Sin embargo, de vez en 

cuando requieren alimentos farináceos, tales como harina de yuca, torta 

de algodón, desechos de molienda, etc. 

Una sugerencia para la alimentación 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 hectárea. 

La Tilapia alcanza pesos de 600 gramos, cuando está 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, presentándose 

algunas veces con piel o sin piel, exentos de espina y de manchas 

ocasionadas por pigmentación 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 exportación, por los mayores costos 

que se incurría al utilizar un medio de transporte más rápido (avión), con 

la finalidad de mantener la calidad del pez. 9 

9 CORPORATtON DE PROMOCióN DE EXPORTACIONES E INVERSIONES "Tiiapia". n ~ 
2004. ~ 
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Es indispensable que los estanques donde se cría este pez, cuenten con 

capas impermeables en el suelo y subsuelo y no deben construirse 

próximos a terrenos compactos o de vegetación espesa, ya que esto no 

favorece a los terrenos, haciéndolos más resistentes a las lluvias e 

inundaciones. 

Si el cultivo se va a realizar en granjas bioacuáticas de estanques 

pequeños y de moderada producción, por su alto costo de producción, 

sería conveniente recurrir al servicio de equipos de refrigeración que 

podrían prestar las empresas pesqueras que dispongan de capacidad 

ociosa, con la finalidad de abaratar los costos de producción.10 

Una de las ventajas que trae consigo la explotación de la tilapia en 

criaderos es la de permitir revalorizar terrenos improductivos que sean 

demasiado húmedos ó pantanosos. 

Según MOSCOSO (2000) y CASTILLO (2002), en el Perú en 1962 se 

introduce la tilapia rendalli a la región de San Martín en estanques de la 

cuenca amazónica procedente del Brasil por la Dirección 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 Perú (IMARPE) y la Universidad Nacional Agraria la 

Malina (UNALM) con fines de investigación y cultivo en la zonas de selva 

alta produciéndose una rápida adaptación a la zona; es a partir de esta 

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

10 ALAMILLA, J. "Cultivo de Tilapia". Ed. ZOE. México. 2004 

40 



VÁSQUEZ (2001), menciona la introducción de Tilapia nilotica y Tilapia 

hornorum a la estación pesquera de Ahuashiyacu procedente del centro 

piscícola de Huachipa (IMARPE) en el año 1 983, para iniciarse el manejo 

de estas cepas en esta estación inaugurada en dicho año con la finalidad 

de sacar y seleccionar reproductores machos de Tilapia hornorum y 

hembras de Tilapia nilotica, para su apareamiento procurando la 

· producción de híbridos 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 reversión sexual. La tilapia roja en nuestro 

país resulta de la necesidad de mantenernos a la par con otros países 

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

La tilapia roja ingresa a nuestro país 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 Estación DIVISA, 

PANAMÁ (Linea Costa Rica), ingresando después de un engorroso 

trámite y gracias a la perseverancia del lng. JULIO MOSCOSO C. 

responsable del proyecto de Acuicultura en aguas residuales tratados de 

San Juan de Miraflores, proyecto en convenio entre la Dirección 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 

Ingeniería Sanitaria y Ciencias del Medio Ambiente (CEPIS) organismo de 

la Organización Panamericana de la salud, perteneciente a la 

Organización 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 .11 

Marco Normativo: 

La crianza de tilapia se desarrolla dentro de marco legal para la actividad 

pesquera que está 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 Producción, y dentro de este el Viceministerio de Pesquería (VMPE), es 

responsable de la regulación de la pesca y de los recursos 

hidrobiológicos. El marco regulatorio determina un conjunto de medidas 

de control para la extracción, el procesamiento y la producción a través de 

la acuicultura, así como para la protección 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 promulgó la Ley 27 460 de Promoción y Desarrollo de la 

Acuicultura. Esta ley busca promover y regular la actividad acuícola 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 27 460 se aplica a la actividad acuícola tanto en aguas 

marinas como en las continentales y en sus distintas aplicaciones: 

actividad comercial, supervivencia e investigación. A la vez, esta ley 

señala responsabilidades de organismos competentes y establece 

procedimientos administrativos para la obtención de autorizaciones y 

11 http://todotilapia.blogspot.com/ 

también a actividades de promoción e~ concesiones, y se refiere 
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investigación, al régimen laboral y a la protección del medio ambiente. En 

lo que concierne a la promoción, esta ley establece principalmente dos 

medidas. Por el lado tributario, favorece la actividad con una menor tasa 

de impuesto a la renta, fijándola en 15% hasta el2010. Por el lado laboral, 

establece solo 15 días de vacaciones pagadas y un salario mínimo de 16 

soles o US$ 4,847 diarios, que incluyen cualquier otro tipo de beneficios 

para el trabajador. 

Además de una ley favorable para el desarrollo de la producción de 

tilapia, existe una política de gobierno configurada en los siguientes 

planes: 

Plan estratégico Regional Exportador de Piura. Prioriza a productos del 

sector acuícola en las cuales se encuentra la tilapia de acuerdo al 

desarrollo exportador proyectado por Jos empresarios y autoridades de la 

Región (PERX-PIURA, 2004). 

Plan concertado de desarrollo de la región Piura. La que impulsa el sector 

acuícola dentro del eje pesquero marítimo y las políticas 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). 

Guía de inversiones en el sector pesca y acuicultura. La tilapia es 

considerado un producto potencial para la inversión nacional y extranjera 

(PROJNVERSIÓN, 2004).12 

La Ley de promoción de la actividad acuícola regirá desde enero de 2011. 

Otorga beneficios a empresarios que realizan esta actividad. 

12 http://todotilapia. blogspolcom/ 
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Este negocio contará con beneficios tributarios. A partir del 1 de enero de 

2011, entrará en vigencia la ley de promoción de la actividad acuícola -

aprobada recientemente por el Congreso, la cual concede una serie de 

beneficios, por los próximos 1 O años, a los empresarios que realicen o 

deseen realizar este tipo de negocio en el país. 

Según la norma, hasta el 31 de diciembre de 2021, se aplicará una 

depreciación correspondiente al 20% anual del Impuesto a la Renta (IR) a 

las inversiones que realicen personas naturales ó jurídicas dedicadas a la 

acuicultura. 

Asimismo, se les suspenderá el pago por derecho acuícola hasta 2021. 

También se les extenderá hasta 2013 los beneficios tributarios, los cuales 

están a la orden de una tasa del 15%, correspondiente a la renta de 

tercera categoría. La ley además establece que las empresas que gocen 

de los beneficios tributarios, deberán realizar aportes de responsabilidad 

social dentro de sus localidades, informó el Ministerio de la Producción.13 

En nuestro país la explotación de tilapia se inició en la década del 60, 

cuando la Dirección General de Caza y Pesca del Ministerio de Fomento y 

Agricultura introduce la Tilapia rendalli a los departamentos de la región 

de San Martín (Lago Sauce), Loreto (Estación 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 Perú se le da mayor importancia al cultivo de 

13 http://peru21.pe/noticia/686444/medidas-impulsar -acuicultura 
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esta especie, y como resultado de la gestión promotora del Fondo 

Nacional de desarrollo Pesquero (FONDEPES) en el 2008 la exportación 

de productos acuícolas alcanzó las 1713,85 TM, siendo los principales 

recursos de acuicultura los langostinos, concha de abanico, trucha y 

tilapia. 

Como resultado de la gestión promotora del Fondo Nacional de Desarrollo 

Pesquero (FONDEPES) durante el 2003 y 2004 se establecieron en el 

Opto. de lea (Chincha, Pisco, lea y Llipata) alrededor de 60 piscigranjas 

en el nivel de subsistencia, las que en su conjunto comercializaron en ese 

mismo período 1270 kg. De Tilapia entera a un precio que fluctuó entre 

$1,4 a $2,6 el kg. 

Durante el 2004 el Perú se ubicó dentro de los 1 O primeros países a nivel 

mundial como exportador de filetes frescos de Tilapias y ocupó el sexto 

país exportador al mercado norteamericano. 

El 2005 desciende su volumen exportador y ocupa el onceavo puesto; ello 

debido a la fuerte sequía en la zona norte que enfrentaron las principales 

empresas exportadoras de Tilapia. 

Las mayores producciones de tilapia en el Perú se han obtenido 

básicamente en el departamento de San Martín, no obstante, existen 

diversas especies que se vienen trabajando en todo el país que 

corresponden a Oreochromis niloticus (Toda la costa y San Martín), 

Oreochromis sp variedad Chitralada (Piura, San Martín) y roja (Lima, La 

Libertad, Lambayeque, lea y San Martín) 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, 

Moquegua, Arequipa, la libertad, Junín, Ayacucho y lambayeque, región 

en donde existen dos asociaciones con estanques de 400 a 500 m2 que 

anualmente producen 2 TM cada una. 

En la región 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 estaría subestimando los niveles de producción de tilapia en el 

Perú. 

El Perú cuenta con aproximadamente 154,000 hectáreas disponibles para 

desarrollar la tilapicultura en estanques de tierra, concreto o en 

· geomembranas, así como en jaulas en las represas de Poechos. los 

cultivos de tilapia en la Amazonia peruana, básicamente se han 

desarrollado en selva alta. 

Existen varios valles de selva alta en los departamentos de: 

Amazonas, Cajamarca, la libertad, Huánuco, Paseo, Junín, Cusca, 

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 

podría ser más tecnificado y obtener mejores resultados productivos.14 

14 
la Tilapia en el Perú: acuicultura, mercado, y perspectivas autor Paúl M. Baltazar. Conferencia 

de la XV Reunión Científica del Instituto de Investigaciones de Ciencias Biológicas Antonio 
Raimondi. Centro de Acuicultura Tambo de Mora. Fondo Nacional de Desarrollo Pesquero 
(FONDEPES). 
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Tabla N°3 

Evolución de la producción nacional de tilapia 2003-2010 

Fuente: PRODUCE 

En ta tabta No ·3, se puede observar la evotución de ta producción de 

tilapia, vemos que durante el año 2004 hubo mayor producción que en el 

año 2003 pasando de 11,73 (TM) a 1325,61 (TM), durante el 2005 y 2006 

hubo b~ja en la producción, debido a la fuerte sequía en la zona norte que 

enfrentaron las principales empresas extractoras de tilapia. 

La (UNMSM -facultad de ciencias biológicas, 2007), es en el 2007 donde 

se observó mayor producción alcanzando a 1740,89 (TM), el año 2009 

tuvo una leve caída de 480 (TM) y para el año 201 O observamos que la 

producción asedió con respecto al año 2009. 

Tabla N°4 

Evolución de la producción de tilapia por regiones 

REGIÓN/AÑO·¡ 2003 l 2004 t 2005 1 2006 f 2007 i 2008 
¡ 

! 1 ¡ ¡ 
. .. . 

"·~-~- ··- - -- -- -~ . . .. 

Amazonas - - - - 3,7 -

Cusco - 0,02 0,02 0,47 0,09 1,18 

lea 0,46 ·- - - - -
La Libertad - - 0;28 - - 1,3 

Lima 1,15 2,83 3,11 21,2 8,16 15,3 

Madre de Dios 0,14 1,28 0,15 0,04 0,15 0,72 

Piura - 1220,13 475,9 309,09 1628,99 1549,59 

San Martín 109,38 101,35 139,39 163,56 98,42 145,64 

2009 
.. . 

0,3 

0,12 

--
-

4.0,72 

2,19 

1074,5 

143 
~--- -

TO:TAL 131,13 l 1325,61 618,85 1 494,36 { 17.39,51 i 1713,73 l ~1260,83 
' ' ~ L .l L - ~ ~ . ··- - .. 

Fuente: Direcciones Regionales de Producción (DIREPRO) y 
Empresas Acuícolas 
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En la Tabla No 4, se puede observar que el departamento con mayor 

. producción de tilapia durante el año 2003 es el departamento de San 

Martín con 109,38 (tm), es a partir del 2004 cuando el departamento de 

Piura empieza a liderar la producción de tilapia en el Perú. 

El Perú se encuentra ubicado en el puesto N° 33 del ranking mundial de 

producción de tilapia con una participación del 0,06%, y en el puesto N° 

12 en continente americano con una participación del O, 78%. Es 

importante mencionar que la producción registrada por la FAO hace 

referencia a la tilapia y otros ciclidos (Cichlidae), producido en aguas 

continentales. 

La producción de tilapia se inició a nivel internacional en los países 

africanos, y luego se expandió a Egipto, Indonesia, Tailandia, entre otros, 

dado su bajo costo producción y amplia demanda por paliar las 

necesidades alimenticias de la población de menores recursos. La 

especie se introdujo en América con fines de investigación. En 1960 se 

introdujo desde EE.UU. hacia Colombia (Universidad de Caldas) con la 

finalidad de controlar las malezas acuáticas. Mientras que al Perú ingresó 

en 1962 (tilapia Rendalli), procedente de Brasil, a la región San Martín 

para ser utilizada de forraje (alimento) del paiche. De esa manera, las 

economías fueron desarrollando su extracción hasta industrializarla. Así 

entre 1990 y 2001 la producción mundial de la tilapia Oreochromis creció 

a una tasa promedio anual de 7,9%, mientras que las especies Nilótica 

(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 pequeños estanques pertenecientes 

a familias y que son destinadas a abastecer principalmente a su mercado 

local. 
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De otro lado, Filipinas, T ailandia e Indonesia vienen creando nuevos tipos 

de tilapia como resultado de la modificación genética, las cuales crecen 

en un menor tiempo y son más resistentes a la salinidad. La competencia 

en el ámbito mundial se viene incrementando drásticamente, ante la 

mayor investigación realizada por los países productores y la expansión 

mercados, por efecto de la globalización15
. 

Recientemente países como Malasia están invirtiendo en infraestructura 

tilapiera, con lo cual espera incrementar su producción de tal manera que 

al 201 O está ascienda a 120 mil TM, destinándola en su mayoría 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 más competitivo. Podemos distinguir dos fases en el 

desarrollo de la tilapia. En primer lugar, corresponde a la producción 

latinoamericana con la tilapia roja de América del Sur y el Caribe y la 

variedad nilótica en los países centroamericanos; y en segundo lugar, al 

crecimiento de la producción de tilapia procedente de los países del Asia. 

Latinoamérica, destacando Ecuador, Costa Rica y Honduras, tomó el 

liderazgo de la producción a partir de 1992 en las presentaciones de 

filetes y entera de calidad; situación que duró hasta el 2002 por la 

amenaza de China. Este último país, 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 

Kong16
. 

Macao y Taipei en el comercio mundial a _partir del2002 es innegable, con 

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

15 Direcciones Regionales de Producción (DIREPRO)- PRODUCE. 
16 Direcciones Regionales de Producción (DIREPRO) -PRODUCE. 
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norteamericano sus valores de exportación superaron a las 

latinoamericanas a tasas crecientes en los últimos años, logrando 

alcanzar la primera ubicación. La acuicultura sigue creciendo más 

rápidamente que cualquier otro sector de la producción de alimentos de 

origen animal, y a mayor ritmo que el crecimiento de la población, con una 

tasa de crecimiento media anual del 6,9% (FAO, 2009). Incluida en el 

crecimiento mundial de la acuicultura Latinoamérica y el Caribe continúan 

presentando el promedio más alto con el 21,3% en 2004, seguido por el 

Cercano Oriente y Norte de África con el 10,8% y la Región 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 África 12,7%, 

confirmándose una reducción 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 producción de 

Europa y América del Norte se han frenado significativamente en 1% 

anual desde el 2000, otros países líderes como Francia y Japón 

igualmente han reducido su producción en el último 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 

aumentó 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 líderes fueron Colombia 

4,93%, Nicaragua 2,39%, Brasil 1 ,92% y El Salvador 1 ,87%. 

El 82% de la producción acuícola mundial, se concentra en Asia, un 

mercado tradicional para la tilapia, donde se lo considera un pez barato, y 

donde los tamaños más grandes, son los que obtienen los mejores 
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precios. Japón importa tilapia congelada, la mayor parte en forma de 

filete, aunque adquiere también, pequeñas cantidades de tilapia viva para 

ser utilizada en el preparado de sashimi (pescado en crudo). Los 

consumidores de Japón, están conformados por las comunidades 

asiáticas no japonesas y no por los japoneses. Los filetes frescos son 

vendidos, principalmente, en forma embalada al vacfo directamente en los 

supermercados y usados eventualmente en la preparación 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, ríos_, canales de riego, lagos y reservorios con 

sistemas semi intensivos e intensivos. 

TablaN°5 
Producción mundial de tilapia (Miles de TM) 
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Según la tabla No 5, China es el principal productor mundial de tilapia con 

una participación 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 producción 

mundial durante el año 2008, seguido de Egipto e Indonesia con 

cantidades menores representando un 14% y un 12% respectivamente, 

luego los países presentados en la gráfica con cantidades inferiores a 

éstas. 

La Ley de Acuicultura en el Perú al201217 

En la última década se han dictado varias normas para promover el 

desarrollo de la acuicultura en el Perú, entre estas tenemos la Ley de 

Promoción y Desarrollo de la Acuicultura (Ley No 27 460), su modificatoria 

(Ley No 28326), y su reglamento. La presente Ley regula y promueve la 

actividad acuícola en aguas marinas, aguas continentales utilizando 

aguas salobres, como fuente de alimentación, empleo e ingresos, 

optimizando los beneficios económicos en armonía con la preservación 

del ambiente y la conservación deJa biodiversidad. 

Desde el 2001 a la fecha, la acuicultura en el País se ha incrementado 

enormemente, sin embargo aún es poca en comparación a los países 

vecinos, teniendo aún mucho potencial por desarrollar no solo en la 

acuicultura continental, sino también en la acuicultura marina, para ello se 

requieren de normativas actualizadas y contemporáneas con la situación 

actual no solo nacional sino también internacional. 

17 
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52 



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 participación de las personas naturales y jurídicas, en 

el actividad productiva sino también en la etapa de procesamiento y 

comercialización, asegurando sobre todo la calidad sanitaria de los 

productos y para ello también se debe tener en cuenta los trabajos de 

investigación, el desarrollo de innovación tecnológica, procurando la 

diversificación productiva, la competitividad y la optimización de los 

procesos, en coordinación con las instituciones públicas y privadas. La 

Ley debe asegurar las facultades del Ministerio de la producción para 

asegura la creación de áreas naturales protegidas, asegurar su respecto y 

preservación. 

Se deben definir las competencias del ministerio y de las regiones, así 

como de las instituciones que depende de ella como FONDEPES, 

PROMPEX, IMARPE, IIAP e incluir otras como Dirección General de 

Capitanías 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 creación del Concejo Nacional de Acuicultura, 

se debe asegurar que esta entre en funciones y sobre todo que según 

reglamento este integrada por representantes de las instituciones 

públicas y privadas que tienen participación 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 órgano especializado de consulta. 
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Se deben definir las competencias y reglamentación en temas medio 

ambientales y ser más exigentes en su cumplimiento, asegurando su 

vigilancia y control 

La nueva Ley de acuicultura debe asegurar los recursos necesarios para 

la implementación del Plan Nacional de Desarrollo de la Acuicultura, su 

evaluación y mejora, asi como asegurar el adecuado uso del Fondo de 

Investigación en acuicultura, entre otras. 

Sin duda alguna hay aún mucho por escribir en cuanto a los beneficios 

tributarios, sobre todo para los medianos y pequeños 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 más 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 la 

participación en la elaboración de los profesionales en Ingeniería, ya que 

las anteriores leyes tiene una interpretación más Biológica que ingenieril y 

no menciona parámetros específicos. 

Presentaciones de exportación 18 

La tilapia de exportación 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, 

18 
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fresco s/v de 150 a 250gs. El valor agregado utilizado para la 

comercialización de tilapia como la base para el desarrollo de nuevos 

productos está cambiando. Estas nuevas presentaciones son: "nuggets", 

filetes marinados, y en bolsas de 1 y 2 libras. 

Teoría de la Ventaja Absoluta: La teoría 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 teoría parte de considerar 

que distintos países disfrutan de una distinta dotación de recursos 

naturales. Al ser diferentes los recursos naturales presentes en cada país, 

también lo es la cantidad de horas de trabajo necesarias para la obtención 

de cada unidad de producto 19
. 

Condiciones Previas para Exportación20 

Aspectos a Considerar: 

Producto. Verificación de productos exportables y/o requerimientos 

especiales. 

Detalles comerciales y técnicos: Cantidad, Calidad, Precio, Diseño, 

Envase y embalaje, Disponibilidad, Tiempo de Entrega, Transporte, 

Seguro. 

País Importador: 

Barreras arancelarias: impuestos en las aduanas de entrada y salida de 

las mercaderías, restricciones. 

Barreras no arancelarias: 

Cuantitativas: (1).Permisos de exportación o importación, (2) Cuotas, 

(3) Precios oficiales, (4) Impuestos antidumping, (5) Impuestos 

compensatorios. 

19 
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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, (?)Marca de país 

de origen, (8)Regulaciones ecológicas, (9)Normas técnicas y otras (ISO 

9000, ISO 14000), (1 O)Factores políticos. 

Regímenes Aduaneros 

Exportación a consumo: las mercaderías nacionales o nacionalizadas 

salen del territorio aduanero para su uso o consumo definitivo en el 

exterior. 

Exportación temporal con reimportación en el mismo estado: permite la 

salida del territorio aduanero de mercaderías nacionales o nacionalizadas, 

para ser utilizadas en el extranjero, durante cierto plazo, con un fin 

determinado y son reimportadas sin modificación alguna; salvo la 

depreciación normal por el uso. Es un régimen suspensivo del pago de 

impuestos. Se tramita en el Banco de la Nación. 

Exportación temporal para perfeccionamiento pasivo: permite la salida del 

territorio aduanero de mercaderías nacionales o nacionalizadas, durante 

cierto plazo, para ser reimportadas luego de un proceso de 

transformación, elaboración o reparación. Es un régimen suspensivo 

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

Reexportación: cuando retornan al país mercaderías e~portadas a 

consumo definitivo por haber sido rechazadas en el país de destino, por 

falta de cumplimiento del comprador, por fuerza mayor, etc. o por 

tratarse de elementos auxiliares que sirvan para la exportación del 

producto (canillas, tubos, conos o carretas) y de acuerdo a lo que indique 

la Ley; estarán exentas del pago de tributos a la importación y el 

exportador tendrá derecho a la devolución del pago de los tributos por la 

exportación, a excepción de las tasas por servicios prestados, 
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valor por el cual el Administrador de Aduanas le emitirá una nota de 

crédito. 

Exportación en consignación: se tramita en un banco de la Nación. 

Exportación bajo régimen de maquila: es un régimen suspensivo de pago 

de impuestos, que permite el ingreso de mercaderías por un plazo 

determinado, para luego de un proceso de transformación, ser 

reexportadas. Se tramita en el Ministerio de Economía y Finanzas, Banco 

Central de Reserva y banco de la Nación. 

Exportación de tilapia 

En los últimos cinco años, la producción de Tilapia ha tenido un alto 

crecimiento tanto en el mercado nacional como en el mundial, su 

producción es considerada como una de las actividades más rentables. 

Desafortunadamente, uno de Jos principales rubros de la economía 

peruana, es el camarón que está pasando una situación decreciente 

debido a la aparición de enfermedades como la Mancha Blanca y los 

bajos precios internacionales, Tras la quiebra de muchas empresas 

exportadoras de camarón se han hecho estudios que permitan la 

producción aprovechando dichos terrenos. 

El Perú en la actualidad está alcanzado un lugar muy importante y es uno 

de los principales productores y exportadores de Tilapia en el mundo, 

junto con otros países latinoamericanos. El principal comprador de 

Tilapia Roja es Estados Unidos, y actualmente la demanda de este 

producto se ha extendido hacia países europeos. Según las Estadísticas 

del Ministerio de la Producción, existen varias empresas exportadoras de 

Tilapia. 
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e) MATERIALES Y MÉTODOS 

Materiales 

Dentro de los materiales en el _presente informe _podemos señalar lo 

siguiente: 

.Tipos de Envases y Embalajes 

Al analizar los diferentes tipos de envase y embal~jes se busca establecer 

cuál de todos brinda las mejores opciones conservación de carne, 

para así aplicarlo a la tilapia. 

A finales del siglo XX, en medio de todas las tecnologías, sistemas 

económicos, comerciales, ecológicos . y de comunicación, aún se 

sigue percibiendo con sensibilidad e interés, la importancia social y 

económica de la industria del envase y el embalaje en su finalidad 

no sólo de conservar y transportar un producto, sino de la repercusión 

económica y social. 

Durante las etapas de producción, hasta el envío final al público, los 

fabricantes y comerciantes deben enfrentarse cada día a un mercado y 

una sociedad más exigente, en donde el envase tiene que satisfacer no 

solo la necesidad de contener, proteger, preservar, comercializar y 

distribuir mercancías, sino, también los alcances de su disposición 

posterior a su uso principal, la reutilización y reciclaje de los materiales, 

los impactos ecológicos, por lo que se crea la necesidad de diseñar 

envases adecuados, que hace obvia la necesidad de generar transmitir 

los conocimientos de la tecnología, mercadotecnia, historia y"diseño del 

envase y embalaje. 
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Actualmente éstas tecnologías están s~jetas a constantes cambios debido 

a la evolución de la sociedad, ya que una de las principales metas en ésta 

área es la racionalización entendida como: "Mejorar la producción con un 

simultáneo 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 área, tanto los aspectos económicos, tecnológicos, 

ecológicos y normativos de cada país 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 acción 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 tecnológica en donde los diseñadores 

gráficos, ergonómicos e industriales tienen que tener una disciplina con 
- 1 ~ • 

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 sólo la calidad 

hará que sean competitivos frente a los productos internacionales. 

Desde siempre, la función del envase y del embalaje ha consistido en 

preservar la mercancía durante su transporte. La importancia que los 

envases tienen en la actualidad surgió en el momento en que arraigaron 
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los supermercados o tiendas de autoservicio como modalidad de 

distribución comercial. El autoservicio que nos deparó a los consumidores 

un extenso surtido de productos a precios bastante más bajos que otros 

comercios sería indispensable sin envases, porque además de la 

mencionada función protectora durante el transporte, son innumerables 

las funciones que tienen el envase a saber: 

"vende" marcas, dado que muchos artículos expuestos en las estanterías 

del comercio sólo se diferencian entre sí por el envase. 

Confiere el producto proporcionado a gusto del consumidor. 

Informa al consumidor. 

Evita que el producto sea dañado o se eche a perder (no sólo 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 electrónicas antirrobo). 

Sirve al consumidor de recipiente de transporte y conservación. 

Posibilita el transporte económico de mercancías y el desenvolvimiento 

eficiente de las actividades en el comercio. 

Las máquinas de envasar y empacar son trascendentes cuando se trata 

de satisfacer los requisitos expuestos, pero también es cierto que sólo 

pueden cumplirse aplicando tecnología avanzada, y a los diseñadores 

gráficos de nuevos envases y embalajes ergonómicos 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 país de destino. Diferentes 

productos requerirán diferentes envases y embalajes. 

Para saber si el envase y embalaje son los más adecuados para el 

producto escogido, se debe verificar si los mismos están en 

condiciones de cumplir con las siguientes funciones: 

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

perecedera, industrial, frágil, peligrosa. 

Proteger y permitir la manipulación, transporte y comercialización del 

producto, considerando la distancia al mercado de importación, así como 

el modo y medio del transporte aéreo, marítimo, fluvial, ferroviario, 

terrestre y el transporte multimodal. 

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

Facilitar la separación, la clasificación y la selección de los productos y 

considerar la cantidad de la carga y si va consolidada o en transporte 

terrestre o contenedor completo. 

Orientar sobre las vent~jas del producto y considerar los aspectos 

mercadológicos, considerando la resistencia y el aprovechamiento de los 

espacios, de acuerdo con la forma diseñada. 

Requerimientos de reciclado 

Adecuación a las normas de envase y embalaje del mercado objetivo. 

Como en otros casos, se puede ·gestionar capacitación y asistencia 

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

sus productos de exportación. 
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Embalaje: Recipiente con todos los demás elementos o materiales 

necesarios para permitir que cumpla su función de retención. 

Embalaje exterior: Es la protección 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 protección. 

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 150-9000: se señala como material debido a que toda em_presa 

exportadora debe describir como modelo de calidad, utilizada en 

diferentes aplicaciones. 

La serie ISO 9000 (lnternational Organization of Standarization) provee 

una serie de normas de garantía de calidad aplicables a toda las 

empresas, sean grandes, medianas o pequeñas, y pueden ser 

favorablemente utilizadas en combinación con cualquier sistema 

existente, ayudando a las empresas a reducir sus costos internos y a 

aumentar la calidad, eficacia y productividad, dando así 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. ISO 9000 se edita en cuatro partes y 

sirve como fuente de identificación y definición para el resto de la 

serie. Se puede obtener una certificación ISO 9000 a través de una 

rigurosa inspección cuyo objetivo consiste en garantizar el cumplimiento () ~ 

de dicha norma, por parte de un organismo de evaluación aprobado. ~ 
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La certificación JSO 9000 se traduce en ganancias crecientes en el 

mercado internacional e incrementa las normas de calidad de la 

compañía, 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 más cuenta de la importancia de la calidad y 

están exigiendo que se cumpla con estas normas como requisito 

mínimo. Dentro de poco, por la actual tendencia de los mercados 

internacionales, las normas ISO 9000 llegarán a ser reconocidas 

como la referencia internacional para los sistemas de gestión de la 

calidad. 

Normas IS0-14000 

El objetivo principal de las series ISO 14000 es hacer más efectivo 

y eficiente el manejo administrativo en las organizaciones en materia 

ecológica, basándose en sistemas administrativos, flexibles y con 

reducción de costos. Con el incremento de las normas ecológicas a nivel 

mundial, la empresa que tenga un pleno acreditamiento del cumplimiento 

de las normas ecológicas tendrá definitivamente una ventaja competitiva a 

nivel mundial. 

Para el exportador, las series ISO 14000 representan una oportunidad 

para adaptar tecnologías y son una excelente referencia para vincularse 

con prácticas universalmente aceptadas. 

Existen beneficios claros en la obtención de la certificación con base en 

estas normas. En un contexto meramente operativo, se presenta 

reducción de costos por desperdicios y ahorro en el consumo de energía y 

materiales principalmente. Sin embargo, los beneficios presentados en el 

comercio internacional son aún más evidentes. 
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Normas internacionales de Envase y Embalaje 

Las diferentes presentaciones de envases y embalajes que se presentan 

para la exportación de tilapia para el mercado internacional, siempre 

deben sujetarse a las disposiciones de los países de destino, 

garantizando la frescura y calidad de los productos, que llegue a manos 

del consumidor final con las características intactas. Para lograr esto se 

requiere de la utilización y aplicación de normas técnicas legalmente 

instituidas. (ANEXO N° 1 ). 

Durante las etapas de producción, hasta el envío final al _público, los 

productores y comerciantes deben enfrentarse cada día a un mercado y 

una sociedad más exigente, en donde el envase tiene que satisfacer no 

solo la necesidad de contener, proteger, preservar, comercializar y 

distribuir mercancías, sino, también los alcances de su disposición 

posterior a su uso principal, la reutilización y reciclaje de los materiales, 

los impactos ecológicos, por lo que se crea la necesidad de diseñar 

envases adecuados, que hace obvia la necesidad de generar y transmitir 

los conocimientos de la tecnología, mercadotecnia, historia y diseño del 

envase y embalaje. 

Actualmente éstas tecnologías están sujetas a constantes cambios debido 

a la evolución de la sociedad, ya que una de las principales metas en ésta 

área es la racionalización entendida como: "Mejorar la producción con un 

simultáneo 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 crítica, 

consciente de las principales variaciones que enmarcan el desarrollo de 

dicha área, tanto los aspectos económicos, tecnológicos, ecológicos y 

normativos de cada país 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 días no existe un bien de consumo que no requiera empaque. 

Certificación 

La expresión "certificación ISO 9000" significa que algún 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 garantía emitida por un ente certificador o un tercero atestiguando 

que la calidad del sistema de gestión de riesgo que cubre un sector de 

actividades ha sido 

evaluado y es conforme a una norma 9000 específica. 

Principales Normas Internacionales para el Envase y Embalaje. 

Los funcionarios y expertos que sentaron las bases y determinaron la 

orientación de las actividades del Programa Conjunto FAO/OMS sobre 

Normas Alimentarias y de la Comisión del Codex Alimentarius estaban 

preocupados, ante todo, por proteger la salud de los consumidores y 

asegurar unas prácticas equitativas en el comercio de alimentos. 

En los Principios Generales del Codex Alimentarius se declara lo 

siguiente: 

"El objeto de la publicación del Codex Alimentarius es que sirva de guía y 

fomente la elaboración y el establecimiento de definiciones y 

requisitos aplicables a los alimentos para facilitar su armonización y, de 

esta forma, facilitar 

el comercio internacional." 
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La importancia de la adopción de las normas del Codex como normas 

justificadas científicamente a efectos de los Acuerdos SFS y OTC es 

inmensa. Esas normas han pasado a formar parte integrante del marco 

jurídico dentro del cual se está facilitando el comercio internacional 

gracias a la armonización. Se han utilizado ya como punto de referencia 

en controversias comerciales y cabe prever que se utilizarán cada vez 

más en ese contexto. 

El Codex y la Ética del Comercio Internacional 

La labor del Codex va más allá de la creación de medios para eliminar los 

obstáculos al comercio. Incluye también estímulos para que los 

comerciantes de alimentos adopten voluntariamente normas éticas como 

forma importante de proteger la salud de los consumidores y promover 

prácticas equitativas en el comercio alimentario. Con este fin, la Comisión 

ha publicado un Código de Ética para el Comercio Internacional de 

Alimentos, incluido en el Codex Alimentarius. 

·Uno de los principales objetivos del Código es impedir que los países 

exportadores inunden los mercados internacionales de alimentos de mala 

calidad o insalubres. El Código se está actualizando para recoger los 

efectos de los Acuerdos SFS, OTC y otros acuerdos comerciales 

sobre el comercio internacional. 

Código de Ética para el Comercio Internacional de Alimentos 

Principios Generales: ( 1) El comercio internacional de alimentos debería 

realizarse respetando el principio de que todos los consumidores tienen 

derecho a alimentos inocuos, sanos y genuinos y a estar protegidos de 

prácticas comerciales deshonestas. (2) No debería distribuirse en el 

comercio internacional ningún 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 extraña, sucia, podrida, 

dañada, descompuesta o enferma, o que por cualquier otra razón no sea 

apta para el consumo humano; e) esté adulterado; d) esté etiquetado, o 

_presentado de manera que se engañe o induzca a error; ~) se venda, 

prepare, envase, almacene o transporte para la venta en condiciones 

insalubres. 

En el caso del MERCOSUR, su Comisión sobre alimentos ha 

recomendado a sus Estados Miembros que adopten una serie de normas 

del Codex y está 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 Inspección y 

Certificación de las Importaciones y Exportaciones de Alimentos. 

Estudio de Diferentes Tipos de Empaques 

Empaques de Cartón: 

El cartón es una variante del papel, se compone de varias capas de éste, 

las cuales, superpuestas y combinadas le dan su rigidez 

característica. Se considera papel hasta 65 gr. 1m2; mayor de 65 gr. 1m2, 

se considera como cartón. 

Tipos de cartón 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 cartón 

-------: --~.,.,.,..· 

Clasificación de los empaques de cartón: 

C~jas plegadizas: Las ~jas 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 cilíndricos: Estos empaques se hacen de cartón 

flexible. El cuerpo de los botes de fibra es de cartón y los extremos de 

metal, cartón o plástico. Hay gran variedad en el diseño de los cierres, 

pero la construcción del cuerpo queda restringida a tres grandes grupos : 

(1)Tubos y botes de cartón 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 líquidos y 

secos. 
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Cajas rígidas: Estas cajas tiene usos muy diversos. 

Cajas de cartón corrugado: El cartón corrugado tiene dos elementos 

estructurales, el liner y el material de la flauta, también llamado médium 

con el cual se forma propiamente el corrugado. 

Características de los empaques de cartón: 

Características de las cajas plegadizas: En primera instancia hay que 

considerar los siguientes puntos del cartón para la elaboración de un 

empaque plegadizo: Calibre: Este se determina según el _peso del 

producto a empacar. 

HiJo: En una caja, la resistencia está determinada en gran mediada por la 

dirección del hilo del cartón. 

Efectos de la" humedad: El cartón, en _presencia de la humedad 

tiende a cambiar sus propiedades mecánicas, principalmente la 

rigidez. 

Las principales características de una caja plegadiza son: 

Bajo costo. Se almacenan fácilmente debido a que pueden ser 

dobladas ocupando un mínimo espacio. 

Pueden lograrse excelentes impresiones, lo que mejora la 

apariencia del producto, pues además dan muy buena apariencia en el 

anaquel. Tienen baja resistencia comparadas con otro tipo de cajas. 

Su resistencia está limitada por el proceso de manufactura. 
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Características de las cajas de cartón corrugado: 

La protección del producto de los daños 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 cartón: 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 Plástico 

Los envases plásticos son materiales compuestos por polímeros 

orgánicos (formados por moléculas orgánicas gigantes) que son plásticos, 

es decir, que _pueden deformarse hasta conseguir una forma deseada _por 

medio de extrusión, 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 Plástico Para Tilapia Entera y Filetes 
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Los plásticos se caracterizan por una alta relación resistencia/densidad, 

unas propiedades excelentes para el aislamiento térmico y eléctrico y una 

buena resistencia a los ácidos, álcalis y disolventes. Las enormes 

moléculas de las que están compuestos pueden ser lineales, ramificadas 

o entrecruzadas, dependiendo del tipo de plástico. Las moléculas lineales 

y ramificadas son Termoplásticas (se ablandan con el calor), mientras que 

las entrecruzadas son termoestables (no se ablandan con el calor). Los 

plásticos tienen cada vez más aplicaciones en los sectores industriales y 

de consumo. 

Métodos 

Dentro de los métodos señalaremos las Pruebas de Ensayos, Manipuleo y 

Transporte: 

- Prueba de resistencia a las caídas 

-lzamiento 

- Prueba de vibraciones 

- Ensayo de impactos horizontales 

Condiciones Atmosféricas: 

- Cámara de lluvia 

- Cámara de temperatura 

- Cámara de temperatura y humedad 

- Cámara de bajas temperaturas 

Pallets: 

- Corte, flexión y apilamiento 

- Calda sobre Ja 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 delaminación 

- Resistencia a la caída y a la compresión 

- Evaluación de la hermeticidad 

- Determinación de solvente residual en laminados 

- Coeficiente de fricción de films plásticos 

-Espesor 

Recipientes intermedios a granel (RIG"S): 

- Elevación por la parte superior e inferior 

- Presión interna y estanquidad 

- Apilamiento 

-Caída 

- Desgarramiento 

-Derribo 

- Enderezamiento 

Cajas de cartón corrugado: 

- Resistencia a la compresión 

- Apilamiento 

- Flexión de fondo 

- Resistencia al reventamiento 

- Absorción de agua 

-Punzado 

Impresión y Etiquetado 

Impresión y etiquetado de una caja plegadiza: En las cajas plegadizas 

se usa mucho la litografía. 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 cuál se realiza colocando el cartón entre matrices, 

aplicándoles presión; esto se efectúa algunas veces simultáneamente con 

el corte y el doblado. 

Impresión y Etiquetado de cajas de Cartón Corrugado: Como se 

mencionaba anteriormente las cajas de cartón corrugado se imprimen 

antes de ser cuajadas y armadas. 

Generalmente la impresión 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. 

FiguraN°8 

Impresión y Etiquetado de cajas de Cartón 

empaque terciario 
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Elaboración del Plástico21 

Como por ejemplo en una fábrica de polímeros, el plástico pasa por una 

serie de rodillos de calentado y se transforma en láminas finas. 

Figura N° 9 

Maquina moldeadora del Plástico 

El plástico se moldea durante su producción, porque una vez endurecido 

no puede fundirse y modelarse de nuevo. Los plásticos se utilizan cada 

vez más, porque son relativamente duraderos, baratos y versátiles. 

En 1920 se produjo un acontecimiento que marcaría la pauta en el 

desarrollo de materiales pJásticos. . El químico alemán Hermano 

Staudinger aventuró que éstos se componían en reandad de molécu1as 

gigantes o macromoléculas. Los esfuerzos dedicados a probar esta 

afirmación iniciaron numerosas investigaciones científicas que produjeron 

enormes avances en esta parte de ia quimica. En ias décadas de 1920 y 

21 Wikipedia.org/wiki/Piastico 
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1930 apareció un buen número 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 

tuberías y recubrimientos de vinilo. 

Uno de los plásticos más populares desarrollados durante este periodo es 

el metacrilato de metilo polimerizado, que se comercializó en Gran 

Bretaña con el nombre de Perspex y como Lucite en Estados Unidos, 

y que se conoce en español como plexiglás. Este material tiene unas 

propiedades ~pticas excelentes; puede utilizarse _para gafas y lentes, o en 

el alumbrado público o publicitario. Las resinas de poliestireno, 

comercializadas alrededor de 1937, se caracterizan por su alta resistencia 

a la alteración química y mecánica a bajas temperaturas y por su escasa 

absorción de agua. Estas propiedades hacen del poliestireno un material 

adecuado para aislamientos y accesorios utilizados a bajas temperaturas, 

como en instalaciones de refrigeración y en aeronaves destinadas a los 

vuelos a gran altura. 

El PTFE (politetrafluoretileno), sintetizado _por _primera vez en 1938, se 

comercializó con el nombre de teflón en 1950. Otro descubrimiento 

fundamental en la década de 1930 fue la síntesis del nailon. 
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Técnicas de Moldeo de los Plásticos22 

El moldeo de los plásticos consiste en dar las formas y medidas deseadas 

a un plástico por medio de un molde. El molde es una _pieza hueca en la 

que se vierte el plástico fundido para que adquiera su forma. Para ello los 

_plásticos se introducen a _presión en los moldes. En función del ti_po de 

presión, tenemos estos dos tipos: 

• Moldeo a Alta Presión 

Se realiza mediante máquinas hidráulicas que ejercen la presión 

suficiente para el moldeado de las piezas. Básicamente existen tres tipos: 

compresión, inyección y extrusión. 

• Compresión: En este proceso, el plástico en polvo es calentado y 

comprimido entre las dos partes de un molde mediante la acción de una 

prensa hidráulica, ya que la presión requerida en este proceso es muy 

grande. 

Este proceso se usa para obtener pequeñas piezas de baquelita, como 

los mangos aislantes del calor de los recipientes y utensilios de cocina. 

• Inyección: consiste en introducir el plástico granulado dentro de un 

cilindro, donde se calienta. En el interior del cilindro hay un tornillo sinfín 

que actúa de igual manera que el émbolo de una jeringuilla. Cuando el 

plástico se reblandece lo suficiente, el tornillo sinfín lo inyecta a alta 

presión en el interior de un molde de acero para darle forma. 

El molde y el plástico inyectado se enfrían mediante unos canales 

interiores por los que circula agua. 

Por su economía y rapidez, el moldeo por inyección resulta muy indicado 

para la producción de grandes series de piezas. 

22 
Tecnología de los polímeros de Beltrán - Marcilla 
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Por este procedimiento se fabrican palanganas, cubos, carcasas, 

componentes del automóvil, etc. 

• 

Figura N° 10 

Molde de Plástico por Inyección 

Sistema de Alimentación 

/ 
Molde de Precisión 

\ 

\ 
Cámara de Calefacción 

Embolo de lnyección 
2.100 Kglcm2 

Extrusión: consiste en moldear productos de manera 

continua, ya que el material es empujado por un tornillo sinfín 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 Plástico por Extrusión 

Sistorna de Alimentación 
\ 

\ 

Re-ductor de Velocidad 
\ 

\ 

~ 

~ 

Camisa Calofactom 

..._ Motor de Accionamiento 

Cambiando la forma de la boquilla se pueden obtener barras de distintos 

perfiles. También se emplea este procedimiento para la fabricación de 

tuberías, inyectando aire a presión a través de un orificio en la punta del 

cabezaL Regulando Ja presión del aire se pueden conseguir tubos de 

dístíntos espesores. 

•!• Moldeo a Baja Presión: Se emplea para dar forma a láminas de 

plástico mediante la aplicación de calor y presión hasta adaptarlas a 

un molde. Se emplean, básicamente, dos procedimientos: 

•!• El primero. Consiste en efectuar el vacío absorbiendo el aire que hay 

entre la lámina y el molde, de manera que ésta se adapte a la forma 

del molde. Este tipo de moldeado se emplea para la obtención de 

envases de productos alimenticios en moldes que reproducen la f\ A .-· 
forma de los objetos que han de contener. vv l _ 
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Figura N° 12 

Moldeado para la Obtención de Envases 
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Cilindro Huoeo do plastico Moldo Cerrado Soplado y enfriamiento 

•!• El segundo, Procedimiento consiste en aplicar aire a presión 

contra la lámina de plástico hasta adaptarla al molde. 

Este procedimiento se denomina moldeo por soplado, como el caso de la 

extrusión, aunque se trata de dos técnicas totalmente diferentes. Se 

emplea para la fabricación de cúpulas, piezas huecas, etc. 

Otras Técnicas de Conformación23 

• Colada 

La colada consiste en el vertido del material plástico en estado líquido 

dentro de un molde, donde fragua y se solidifica. La colada es útil para 

23 aliso. pntic. mec.es/cmai0029/PLASTICOS/fabricacion.html 
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fabricar pocas piezas o cuando emplean moldes de materiales baratos de 

poca duración, como escayola o madera. Debido a su lentitud, este 

procedimiento no resulta útil para la fabricación de grandes series de 

piezas. 

• Espumado 

Consiste en introducir aire u otro gas en el interior de la masa de plástico 

de manera que se formen burbujas permanentes. Por este procedimiento 

se obtiene la espuma de pollestireno, la espuma de poliuretano (PUR), 

etc. Con estos materiales se fabrican colchones, aislantes termo­

acústicos, esponjas, embalajes, cascos de ciclismo y patinaje, plafones 

ligeros y otros. 

• Calandrado 

Consiste en hacer pasar el material plástico a través de unos rodillos que 

_producen, mediante _presión, láminas de plástico flexibles de diferente 

espesor. Estas láminas se utilizan para fabricar hules, impermeables o 

planchas de plástico de poco grosor. 

Tipos de plásticos: Se puede establecer la siguiente clasificación de 

los plásticos: por el proceso de polimerización, por la forma en que 

pueden procesarse y por su naturaleza química. 

Polimerización: Por el proceso de polimerización, los plásticos se 

pueden clasificar en polímeros de condensación y polímeros de adición. 

Las reacciones de condensación producen diferentes longitudes de 

polímeros, mientras que las reacciones de adición producen longitudes 

específicas. Por otro lado, las polimerizaciones por condensación 

generan pequeñas cantidades de subproductos, como agua, amoníaco 

y etilenglicol, mientras las reacciones de adición no producen ningún 

subproducto. Algunos polímeros típicos de condensación son el nailon, 

los poliuretanos y los poliésteres. Entre los polímeros de adición se 

encuentran el polietileno, el potipropileno, el poticloruro de vinilo y el 
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poliestireno. Las masas moleculares medias de los polímeros de adición 

son generalmente mayores que las de los polímeros de condensación. 

Posibilidades de procesado: El _plástico se _procesa de formas distintas, 

según sea termoplástico o termoestable. Los termoplásticos, formados por 

polímeros lineales o ramificados, pueden fundirse. Se ablandan cuando 

se calientan y se endurecen al enfriarse. Lo mismo ocurre con los 

_plásticos termoestables que están _poco entrecruzados. No obstante, la 

mayoría de los termoestables ganan en dureza cuando se calientan; el 

entrecruzado final que los vuelve rígidos se produce cuando se ha dado 

forma al plástico. 

Naturaleza química: La naturaleza química de un plástico depende del 

monómero (la unidad repetitiva) que compone la cadena del polímero. 

Por ejemplo, las poliolefinas están compuestas de monómeros de 

olefinas, que son hidrocarburos de cadena abierta con al menos un 

doble enlace. El polietileno es una poliolefina. Su monómero es el 

etileno. Otros tipos de polímeros son los acrílicos (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 fenólicas, 

celulósicas o de aminas 

Síntesis del polímero 

El primer paso en la fabricación de un plástico es la polimerización. Como 

se comentaba anteriormente, los dos métodos básicos de polimerización 

son las reacciones de. condensación y las de adición. Estos métodos 

pueden llevarse ~ cabo de varias maneras. En la polimerización en masa 

se polimeriza sólo el monómero, por lo general en una fase gaseosa o 

líquida, si bien se realizan también algunas _polimerizaciones en estado 

sólido. Mediante la polimerización en disolución se forma una emulsión {) D 
que se coagula seguidamente. En la polimerización por interfase los \lpú\_ 
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monómeros se disuelven en dos líquidos inmiscibles y la 

polimerización tiene Jugar en la interfase entre los dos líquidos. 

Polímero 

Sustancia que consiste en grandes moléculas formadas por muchas 

unidades pequeñas que se repiten, llamadas monómeras. El número de 

unidades que se repiten en una molécula grande se llama grado de 

polimerización. Los materiales con un grado elevado de polimerización se 

denominan altos polímeros. Los homopolímeros son polímeros con un 

solo tipo de unidad que se repite. En los copolímeros se repiten varias 

unidades distintas. 

La mayoría de las sustancias orgánicas presentes en la materia viva, 

como las proteínas, la madera, la quitina, el caucho y las resinas, 

son polímeros; también lo son muchos materiales sintéticos como Jos 

_plásticos, las fibras (véase Nailon; Rayó~). los adhesivos, el vidrio y la 

porcelana. 

Estructura de los polímeros 

Los _polímeros _pueden subdividirse en tres o cuatro grupos estructurales. 

Las moléculas de los polímeros lineales consisten en largas 

cadenas de monómeros unidos por enlaces como las cuentas de un 

collar. Ejemplos típicos son el polietileno, el alcohol polivinílico y el 

policloruro de vinilo (PVC). 

Los polímeros ramificados tienen cadenas secundarias que están unidas 

a la cadena principal. La ramificación puede ser producida por impurezas 

o por la presencia de monómeros que tienen varios grupos reactivos. Los 

polímeros compuestos por monómeros con grupos secundarios que 

forman parte del monómero, como el poliestireno o el polipropileno, no se 

consideran polímeros ramificados. 

83 



En los polímeros entrecruzados dos o más cadenas están unidas 

por cadenas secundarias. Con un grado pequeño 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 químicas. Un ejemplo de estructura entrecruzada 

bidimensional es el caucho vulcanizado, en el cual los eslabones están 

formados por átomos de azufre. Los duroplásticos son polímeros 

entrecruzados con una estructura tan rígida que al calentarse se 

descomponen o arden en lugar de fundirse. 

Síntesis 

Existen dos métodos generales _para formar moléculas grandes a _partir de 

monómeros pequeños: la polimerización por adición y la polimerización 

por condensación. En el proceso químico llamado polimerización por 

adición, los monómeros se unen sin que las moléculas pierdan átomos. 

Algunos ejemplos de polímeros de adición son el polietileno, el 

polipropileno, el poliestireno, el etanoato de polivinilo y el 

politetrafluoroetileno (teflón). 

En la polimerización por condensación, los monómeros se unen con la 

eliminación simultánea de átomos o grupos de átomos. Algunos polímeros 

de condensación típicos son las poliamidas, los poliésteres y ciertos 

poliuretanos. En 1983 se anunció un nuevo método de polimerización por 

adición llamado polimerización por transferencia de grupo. Un grupo 

activador dentro de la molécula que inicia el proceso se transfiere al 

final de la cadena polímera creciente mientras que los monómeros 

individuales se insertan en el grupo. El método, que se ha utilizado para 

los plásticos acrílicos, también debería _poder ser aplicable 

plásticos. 

Polietileno 
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Cada uno de los _polímeros del etileno. Es uno de los materiales _plásticos 

de mayor producción. Se designa como PE. Según el proceso seguido 

en su polimerización, se distinguen varios tipos de polietilenos: de baja 

densidad, de alta densidad y lineales de baja densidad. 

El _polietileno de baja densidad es un _polímero ramificado que se obtiene 

por polimerización en masa del etileno mediante el uso de radicales libres, 

a alta presión. Es un sólido más o menos flexible, según el grosor, ligero y 

buen aislante eléctrico; presenta además una gran resistencia mecánica y 

química. Se trata de un material plástico que por sus características y bajo 

coste se utiliza mucho en envasado, revestimiento de cables y en la 

fabricación de tuberías. A partir del polietileno de baja densidad se 

obtiene el polietileno reticulado (con enlaces entre cadenas vecinas), 

rígido y más resistente a la tracción y al cambio de temperatura, 

que se utiliza para proteger y aislar líneas eléctricas de baja y media 

tensión. 

El proceso de polimerización del polietileno de alta densidad se lleva a 

cabo a baja presión y con catalizadores en suspensión. Se obtiene 

así un polímero muy cristalino, de cadena lineal muy poco ramificada. Su 

resistencia q térmica, así como su opacidad, impermeabilidad y dureza 

son superiores a las del polietileno de b~ja densidad, aunque este 

último es más resistente al agrietamiento y los impactos. Se 

emplea en la construcción y también para fabricar prótesis, envases_, 

bombonas para gases y contene
1

dores de agua y combustible. 

El polietileno lineal de b~ja densidad se obtiene polimerizando el etileno 

con un alqueno (especialmente 1-butano) a baja presión, en 

disolución, suspensión o fase gaseosa, en presencia de catalizadores 

(como por ejemplo Hidrocarburos). Se trata de un polímero lineal con m 
ramificaciones cortas que hacen que su temperatura de fusión y su 

resistencia a la tracción y al agrietamiento sean superiores a las de 
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la química y térmica, así como su opacidad, impermeabilidad y 

dureza son superiores a las del polietileno de baja densidad, aunque este 

último es más resistente al agrietamiento y los impactos. Se emplea en 

la construcción y también para fabricar prótesis, 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 presión, en 

disolución, suspensión o fase gaseosa, en presencia de catalizadores. 

Se trata de un polímero lineal con ramificaciones cortas que hacen que 

su temperatura de fusión y su resistencia a la tracción y al 

agrietamiento sean superiores a las del polietileno de baja densidad. 

Se utiliza en el recubrimiento de cables y en la fabricación de objetos 

moldeados por extrusión o soplado. 

VC: Siglas con que se designa el _policloruro de vinilo, -(-CH2 - CHCI- _)n, 

polímero sintético de adición que se obtiene por polimerización 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 

preparación del PVC. La polimerización se efectúa en suspensión acuosa, 

utilizando un jabón como emulsionante y un persulfato como iniciador, y 

transcurre en las tres etapas típicas de las reacciones por radicales libres: 

iniciación, propagación y terminación. 

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

un radical libre de cloruro de vinilo: 

R·+CHz=CHCl--+R-CHz-QHCl 

En la propagación, el radical del monómero reacciona con más moléculas 

de cloruro de vinilo obteniéndose un macro radical: 
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R-eH~-QHel+n(eH~ = eHet)-.-. 

__..,.... R- (-eH~- eH e l)n-eH~-Q He t 

La terminación es una reacción de acoplamiento de dos macro radicales. 

El PVC es un plástico duro, resistente al fuego, a la luz, a los productos 

químicos, a los insectos, a los hongos y a la humedad. Es ignífugo, no se 

rompe ni se astilla, ni se mella fácilmente. Todas estas propiedades, y el 

hecho de que no requiera ser pintado y que pueda reciclarse, implican un 

coste b~jo de mantenimiento y un menor impacto ambiental. Su rigidez 

permite utilizarlo en la fabricación de tuberías, láminas y recubrimientos 

de suelos. 

Se hace flexible al mezclarlo con un plastificador, generalmente un 

poliéster alifático, siendo utilizado como aislante de tendidos eléctricos, 

como cuero sintético, para envases de alimentos y artículos 

impermeables. 

Poliestireno 

Cada uno de los polímeros del estireno. Se distinguen varios tipos de 

poliestirenos con propiedades muy diferentes. Por ejemplo, el poliestireno 

cristal es un polímero 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 polimerización en suspensión 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 frágiles. 

Otro _poliestireno, traslúcido, muy resistente al impacto y a las b~jas 

temperaturas, es el poliestireno de impacto; se obtiene por 

polimerización de estireno en presencia de caucho buna. Es menos 
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resistente a la alteración química y al envejecimiento que el poliestireno 

clásico, y se utiliza sobre todo en las instalaciones de refrigeración y 

en la fabricación de tapones, vasos desechables y lámparas. 

Por polimerización del estireno con el propenonitrilo se obtiene otro tipo 

de poliestireno muy resistente al rayado y a la acción de los agentes 

químicos. Es un termoplástico cuya polimerización se lleva a cabo en 

masa o en suspensión, mediante radicales libres. 

Etanoato o Acetato 

Sal o éster del ácido etanoico (ácido acético). Las sales se forman por 

reacción del ácido acético con una base, generalmente un hidróxido 

metálico, y los ésteres _por reacción del ácido con el alcohol. El éster 

etanoato de celulosa (acetato de celulosa), denominado comercialmente 

acetato, se utiliza en tejidos, fibras, materiales plásticos y películas. 

Celofán 

En un principio se refería a una marca comercial, y en la actualidad es el 

nombre común de una película flexible y transparente hecha de celulosa 

pura regenerada y empleada sobre todo como material de embalaje o 

empaquetado. Para producir celofán se disuelve pulpa de madera u otro 

material de celulosa en un álcali (por lo general sosa cáustica) junto 

con disulfuro de carbono, se neutraliza el disolvente alcalino con un 

ácido, se extruye el precipitado para formar una lámina, se impregna 

ésta con glicerina, se deja secar y se corta según el tamaño deseado. El 

celofán fue inventado alrededor de 191 O por el químico suizo Jacques 

Brandenberger, que dos años después desarrolló las primeras máquinas 

para la producción a gran escala y estableció una fábrica cerca de 

París (Francia). 
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Cloruro de vinilo o Cloroetileno 

Gas de fórmula H2C=CH-CI, que al polimerizarse produce cloruro de 

polivinilo, o plástico de vinilo. El gas, que se obtiene haciendo reaccionar 

eteno o etino con ácido clorhídrico, se utilizaba anteriormente como 

propulsor en los aerosoles, pero se comprobó que era un carcinógeno. 

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 líquido lechoso de color blanco llamado látex, que se encuentra en 

numerosas plantas. El caucho sintético se prepara a partir de 

hidrocarburos insaturados. 

Propiedades físicas y químicas: El caucho bruto en estado natural es 

un hidrocarburo blanco o incoloro. El compuesto de caucho más simple es 

el isopreno o 2-metilbutadieno, ·cuya fórmula química es C5H8. A la 

temperatura del aire líquido, alrededor de -195 °C, el caucho puro es 

un sólido duro y transparente. De O a 1 O °C es frágil y opaco, y por 

encima de 20 °C se vuelve blando, flexible y translúcido. Al 

amasarlo mecánicamente, o al calentarlo por encima de 50 °C, el 

caucho adquiere una textura de plástico pegajoso. A temperaturas 

de 200 °C o superiores se descompone. 

El caucho puro es insoluble en agua, álcalis o ácidos débiles, y soluble en 

benceno, petróleo, hidrocarburos clorados y disulfuro de carbono. Con 

agentes oxidantes qujmjcos se oxjda rápjdamente. pero con eJ oxígeno de 

la atmósfera lo hace lentamente. 

Producción del caucho La extensión de las zonas dedicadas al cultivo del 

caucho alcanzó su apogeo en los años inmediatamente anteriores a la 11 

Guerra Mundial (1939-1945). En las posesiones británicas de la India, 

89 



Ceilán {hoy Sri Lanka), Malaysia y el archipiélago Malayo, las 

plantaciones llegaron a ocupar cerca de 1.800.000 hectáreas. En las 

Indias Orientales bajo dominio holandés {hoy Indonesia), una 

extensión de cultivos de 1.400.000 ha completaban las 3.600.000 ha 

del total mundial, antes de la gran destrucción de cultivos del Lejano 

Oriente durante la 11 Guerra Mundial. La importancia política y 

económica del caucho natural se puso en evidencia en el transcurso 

de dicha contienda, cuando se suspendió el suministro. Este fenómeno 

aceleró el desarrollo del caucho sintético en algunos países. 

En 1990, la producción mundial de caucho superó los 15 millones de 

toneladas, de las cuales 1 O 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 químicas, conocidas como condensación o polimerización, a 

partir de determinados hidrocarburos insaturados. Los compuestos 

básicos del caucho sintético, llamados monómeros, tienen una masa 

molecular relativamente baja y forman moléculas gigantes denominadas 

poHmeros_. Después de su fabrjcacjón, eJ caucho sjntético se 

vulcaniza. 

El origen de la tecnología del caucho sintético se puede situar en 1860, 

cuando el químico británico Harles Hanson Greville Williams 

descubrió que el caucho natural era un polímero del monómero isopreno, 

cuya fórmula química es CH2-C(CH3)CH-CH2. Durante los setenta 

años siguientes se trabajó en laboratorio para sintetizar caucho 

utilizando isopreno como monómero. También se investigaron otros 

monómeros, y durante la 1 Guerra Mundial químicos alemanes 

polimerizaron dimetilbutadieno (de fórmula 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 químicos, el estadounidense 

Wallace Hume Carothers y el alemán Hermann Staudinger, investigaran y 

contribuyeran al descubrimiento de los polímeros como moléculas 

gigantes, en cadena, compuestas de un gran número de monómeros. 

Entonces se consiguió sintetizar caucho de monómeros distintos al 

isopreno. 

La investigación iniciada en Estados Unidos durante la 11 Guerra Mundial 

condujo a la síntesis de un polímero de isopreno con una composición 

química idéntica al caucho natural. 

TipQs 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 

investigación de Carothers fue el neopreno, el polímero del monómero 

cloropreno, de fórmula CH2-C(CI)CH-CH2. Las materias primas del 

cloropreno son el etino y el ácido clorhídrico. El neopreno fue desarrollado 

en 1931 y es resistente al calor y a productos químicos como aceites 

y petróleo. Se emplea en tuberías de conducción de petróleo y 

como aislante en cables y maquinaria. 

Buna o caucho artificial: Químicos alemanes sintetizaron en 1935 el 

primero de una serie de cauchos sintéticos llamados buna o 

cau((hos buna, obtenidos por copolimerización, que consiste en la 

polimerización de dos monómeros denominados comonómeros. La 

palabra buna se deriva de las letras iniciales de butadieno, uno de los 

comonómeros, y natrium (sodio), empleado como catalizador. En la 

bun¡¡¡ N, el otro comonómero es el propenonitrilo (CH2-CH(CN)), que se 

produce a partir del ácido cianhídrico. La buna N es muy útil en aquellos 

casos en los que se requiere resistencia a la acción de aceites y a la 

abrasión. También se obtiene caucho industrialmente por 

91 



copolimerizacrón de butadieno y· estireno (buna S)·. Otro tipo de caucho 

especial es el tiocol, que se obtiene por copolimerización de dicloruro de 

etileno (CHC~-CHCI} y- tetras-ulfuro de- sodio- (Na2-S4-): Puede trabajarse- y­

vulcanizarse como el caucho natural y es resistente a la acción de los 

aceites y los disolventes orgánicos. 

Muchos otros tipos de caucho sintético se producen con métodos 

parecidos a los antes descritos. La introducción de algunos cambios en 

lbs procesos de polimerización ha mejbracfo la calidad· de lbs productos y 

abaratado costes. Uno de los mayores avances ha sido la utilización del 

petróleo como aditivo. bajando Jos 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 copolimerización de isobutileno 

con butadieno o iso_preno. Es un plástico y _puede trabajarse como el 

caucho natural, pero es difícil de vulcanizar. Aunque no es tan flexible 

como el caucho naturar y otros sintéticas, es muy resistente a la oxidación 

y a la acción de productos corrosivos. 

Atmacenado: La producción del· caucho sigue distintos pasos. En la 

plantación, los operarios extraen el látex de los árboles con un 

procedimiento ttamado sangrado. Una vez recogido, et látex techoso se 

introduce en un tanque de tratamiento en el que el líquido comienza a 

CtJajarse- o coagtJiarse-, haciéndose- más- sólidtL A contiooaeión-, en- una­

trituradora de cilindros, se prensa en forma de láminas llamadas crepés. 

Rhalmente, er caucho es ahumado, secado y embalado para su 

distribución a los fabricantes. 

Forma y acabado: las técnicas empleadas para conseguir la forma final­

y el acabado de los plásticos dependen de tres factores: tiempo, 

temperatura y deformación. La naturaleza de muchos de estos procesos 
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es cíclica, si bien algunos pueden clasificarse como continuos o 

semicontinuos. Una de las operaciones más comunes es la extrusión. Una 

máquina de extrusión consiste en un aparato que bombea er plástico a 

través de un molde con la forma deseada. Los productos 

extrusionados, como por ejemplo los tubos, tienen una sección con 

forma regular. La máquina de extrusión también realiza otras operaciones, 

como moldeo por soplado o moldeo por inyección. 

Otros procesos utilizados son el moldeo por compresión, en el que 

la presión fuerza al plástico a adoptar una forma concreta, y el moldeo por 

transferencia, en er que un pistón introduce er prástico fundido a presión 

en un molde. El calandrado es otra técnica mediante la que se 

forman táminas de ptástico. Atgunos ptásticos, y en particular los que 

tienen una elevada resistencia a la temperatura, requieren procesos de 

fabricacrón especrales. Por ejempto, et politetrafluoretileno trene una 

viscosidad de fundición tan alta que debe ser prensado para 

conseguir la forma- deseada, y- sinterizado, es decir, expuesto a 

temperaturas extremadamente altas que convierten el plástico en una 

masa cohesionada sin necesidad de fundirlo. 

En una máquina de extrusión se puede realizar un moldeo por soplado 

que se basa en la utilización de un fuelle industrial para dilatar un tubo 

caliente de prástieo y convertirlo en una bolsa ligera de gran resistencia. El 

aire infla el tubo de plástico hasta conseguir una bolsa con la forma, el 

tamaño y grosor deseados. 

Empaquetado: Una de las aplicaciones principales del plástico es el 

empaquetado. Se comercializa una buena cantidad de polietileno de 

baja densidad en forma de rollos de plástico transparente para 

envoltorios. El polietileno de alta densidad se usa para películas plásticas 

más gruesas, como la que se emplea en las bolsas de basura. Se utilizan 
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también en el empaquetado: el polipropileno, el poliestireno, el _policloruro 

de vinilo (PVC) y el policloruro de vinilideno. Este último se usa en 

aplicaciones que requieren estanqueidad, ya que no permite er paso de 

gases (por ejemplo, el oxígeno) 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 plásticos son relativamente inertes, tos productos 

terminados no representan ningún peligro para el fabricante o el usuario. 

Sin embargo, se ha demostrado que algunos monómeros utilizados en 

la fabricación de plásticos producen cáncer. De igual forma, el benceno, 

una materia prima en la fabricación del- nailon, es un carcinógeno. Los 

problemas de la industria del plástico son similares a los de la industria 

química en general. 

La mayoría de los plásticos si-ntéticos no pueden ser degradados por er 

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 plásticos degradables, pero 

ninguno ha demostrado ser válido para las condiciones requeridas 

en la mayoría de los vertederos de basuras. En definitiva, la 

eliminación de los plásticos representa un problema medioambiental. 

B método más práctico para solucionar este problema es er reciclaje, que 

se utiliza, por ejemplo, con las botellas de bebidas gaseosas fabricadas 

con tereftatato de polietiteno. En este caso, el- reciclaje es un proceso 

bastante sencillo. Se están desarrollando soluciones más complejas para 

e~ tratamiento de tos plásticos mezctados de ta basura, que constituyen 

una parte muy visible, si bien relativamente pequeña, de los residuos 

sólidos. 

94 



Normas internacionales de Envase y Embalaje 

las diferentes presentaciones de envases y embalajes que se presentan 

para la exportación de tilapia para el mercado internacional, siempre 

deben sujetarse a las disposiciones de los países de destino, 

garantizando la frescura y calidad de los productos, que llegue a manos 

der consumidor ffnar con las características intactas. Para lograr esto se 

requiere de la utilización y aplicación de normas técnicas legalmente 

instituidas. (ANEXO N° 1 ). 

Durante las etapas de producción, hasta el envío final al público, los 

productores y comerciantes deben enfrentarse cada día a un mercado y 

una sociedad más exigente, en donde el envase tiene que satisfacer no 

solo la necesidad de contener, proteger, preservar, comercializar y 

distribuir mercancías, sino, también los alcances de su disposición 

posterior a su uso principal, la reutilización y reciclaje de los materiales, 

los impactos ecológicos, por lo que se crea la necesidad· de diseñar 

envases adecuados, que hace obvia la necesidad de generar y transmitir 

los conocimientos de ta tecnotogia, mercadotecnia, historia y diseño det 

envase y embalaje. 

Actualmente éstas tecnologfas- están-Stljetas- a COflstantes cambios debido 

a la evolución de la sociedad, ya que una de las principales metas en ésta 

área es ta racionalización entendida como~ "Mejorar ta producción con un 

simultáneo incremento de la productividad y la calidad", para lo cual se 

confronta a tos productores, usuarios de envases y consumidores 

respecto a dichos cambios en el marco de una sociedad crítica, 

consciente de las prlncfpares variaciones que enmarcan er desarrollo de 

dicha área, tanto los aspectos económicos, tecnológicos, ecológicos y 

normativos de cada pals 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 días no existe un bien de consumo que no requiera empaque. 

Certificación 

La expresión "certificación ISO 9000" significa que algún tercero o ente 

reconocido certifica la conformidad- de un prod-ucto con las normas ISO 

9001, ISO 9002, ISO 9003. ISO no expide certificados propios25. Un 

certificado tSO es una garantia emitida por un ente certificador o un 

tercero atestiguando que la calidad del sistema de gestión de riesgo que 

cubre un sector- de actividades ha sido evaluado y- es conforme a una 

norma 9000 específica. 

Principales Normas Internacionales para el Envase y Embalaje. 

los funcionarios y expertos que sentaron las bases y- determinaron la 

orientación de las actividades del Programa Conjunto FAO/OMS sobre 

Normas Alimentarias y de la Comisión del- Codex Alimentarius estaban 

preocupados, ante todo, por proteger la salud de los consumidores y 

asegurar unas practicas equitativas en er comercio de alimentos. 

En los Principios Generales del Codex Alimentarius se declara lo 

siguiente: 

"El objeto de la publicación del Codex Alimentarius es que sirva de guía y 

fomente la elaboración y el establecimiento de definiciones y 

requisitos aplicables a los alimentos para facilitar su armonización y, de 

esta forma, facilitar el comercio internacional." 

La importancia de la adopción de ras normas der Codex como normas 

justificadas científicamente a efectos de Jos Acuerdos SFS y OTC es 

inmensa. Esas normas han pasado a formar parte integrante del- marco n~ 
jurídico dentro del cual se está facilitando el comercio internacional ?\ 
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gracias a ra armonización. Se han utilizado ya como punto de referencia 

en controversias comerciales y cabe prever que se utilizarán cada vez 

más en ese contexto. 

El Codex y la Ética del Comercio Internacional 

La ~abor de~ Codex va más aHá de ~a creación- de medios para eliminar los 

obstáculos al comercio. Incluye también estimulos para que los 

comerciantes de alimentos adopten votuntariamente normas éticas como 

forma importante de proteger la salud de Jos consumidores y promover 

prácticas equitativas en et· comercio atimentario. Con este fin, ta Comisión 

ha publicado un Código de Ética para el Comercio Internacional de 

Alimentos, incluido en el Codex Alimentarius. 

Uno de Jos principales objetivos del Código es impedir que Jos países 

exportadores inunden los mercados internacionales de alimentos de mala 

calidad o insalubres. El Código se está actualizando para recoger los 

efectos de Jos Acuerdos SFS, OTC y otros acuerdos comerciales 

sobre el comercio internacional. 

Código de Ética para el Comercio Internacional de Alimentos 

Principios Generates: (t) Et comercio internacionat de alimentos debería 

realizarse respetando el principio de que todos los consumidores tienen 

derecho a alimentos inocuos, sanos y genuinos y· a estar protegidos de 

prácticas comerciales deshonestas. (2) No debería distribuirse en el 

comercio- intern-acional- ningún- elemen-to que~ a)- tenga o- contenga 

cualquier sustancia en cantidades que Jo hagan venenoso, nocivo o de 

cualquier forma perjudiciat para ta salud; b} esté integrado totat o 

parcialmente por cualquier sustancia o materia extraña, sucia, podrida, 

dañada, descompuesta o enferma, o que por cualquier otra razón 

no sea apta para el consumo humano; e) esté adulterado; d) esté 
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etiquetado, o presentado de manera que se engañe o induzca a error, e) 

se venda, prepare, envase, almacene o transporte para la venta en 

condiciones insalubres. 

En er caso der MERCOSUR, su Comisión sobre alimentos lia 

recomendado a sus Estados Miembros que adopten una serie de normas 

del Codex y está utilizando otras normas deJ 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 der Codex sobre Sistemas de Inspección y Certificación de las 

Importaciones y Exportaciones de Alimentos. 

Envase y Embalaje 

Con los principios básicos necesarios, tanto de las características 

fisiológicas y morfológicas de la tilapia, como del tipo de exportaciones 

que- se- realizan desde- el- Perú, y- las- nermas- FDA y- HACCP- de eontre1- y­

regularización se puede presentar una forma adecuada de envase y 

embalaje· que mejore las exportaciones, para lo cuat se presenta et 

siguiente desarrollo de empaques. 

Formulación del Envase y Embalaje. 

Antecedentes: Ef fenómeno de ra grobalización, que incruye los avances 

tecnológicos en la producción, transformación de los alimentos y el 

desarrollo de nuevos. productos; la creciente sofisticación de los 

consumidores, la eficiencia en el transporte internacional de mercancías Y fl A j 
el aumento de la concentración del comercio agroalimentario en un VJv 1 
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reducido número de empresas transnacionales, obligan a las empresas 

del sector a estar atentas a los cambios que ocurren en su entorno. El 

sector agroalimentario está integrado a la economía mundial y debe 

satisfacer tanto las exigencias del mercado interno como las 

correspondientes a los mercados del exterior. 

las tendencias en er consumo mundiar estan muy relacionadas con una 

mayor conciencia en la preservación de la salud, la inocuidad y la 

conservación del- medio ambiente, incluso el- consumidor en algunos 

países incorpora como criterio de selección los métodos de producción. 

Este contexto incide en los requerimientos, demandas y- gustos 

preferenciales de la población. 

Las empresas del- sector t1enen- la- posibilidad- de- diseñar esttategias 

diferenciadas para satisfacer las exigencias de los consumidores en cada 

uno de estos mercados, generando an vator agregado a los productos 

primarios agropecuarios, acuícolas 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 tecnología de 

procesos que aseguren la calidad de sus productos y una estructura 

competitiva de costos, así como los nuevos productos diferenciados que 

respondan a las demandas cambiantes de los mercados internos y 

externos. 

Expectativas: Desarrollar procesos innovadores en las empresas der 

sector que reduzcan los costos de transformación, incrementen la 

productividad y aseguren la calidad requerida por los mercados internos y 

externos. 

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

su participación en los mercados globalizados. 

Desarrollar productos y procesos que mejoren la calidad nutricionat de los 

productos alimenticios para los estratos sociales de menores ingresos. 

Incorporar las- tecnofogias- de· proceso- y- de· producto en las empresas para­

alcanzar la competitividad que sus mercados les exigen. 

Producto:- (·1} Tecnologías de proceso que mejoren la rentabilidad­

económica 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, acuícolas y pesqueras. {3) Productos con 

mefores propiedades nutricionales de bajo costo. (4J Tecnologías que 

coadyuven a la creación de nuevas empresas y negocios 

agroalimentarios, acuícolas y pesqueros basados en el conocimiento. (~) 

Fortalecimiento de la competitividad tecnológica de las empresas 

constituidas para participar en los mercados globalizados. 

Tipo de Envase a utilizarse 

Presentar un prodücto de tilapia entero o en filete, fresco o congelado 

requiere de la inversión en un buen equipo de frío que permita: enfriar, 

congelar y mantenimiento eficientemente. Normalmente se empleaba ei­

Freón pero es un gas que congela lentamente y a alta temperatura lo que 

ocasiona que ta carne se tome de una coloración gris y la sangre café, el· 

congelamiento lento ocasiona un severo daño al producto final que se 

agudi-za at mantener e~ producto a- -18°C, ya que adicionalmente- a esta 

temperatura se puede presentar degradación enzimática, el agua residual 

de los tejidos se cristaliza y to rompe, con.ta pérdida adicionat de peso, la 

temperatura de mantenimiento mínima debe oscilar entre - 23°C y -29°C, 

que permite por otro lado mantener la frescura y el· sabor de la tilapia al· 

mantener la base física y química del producto. 
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El mayor beneficio se logra congelando el· producto en un tiempo máximo 

de 1 hora (Nitrógeno, Amoniaco), ya que los cristales de agua que se 

forman son pequeños lb que ocasiona un míhfmo daño ar tejido. La zona 

crítica se encuentra entre O oc y -3 oc (32-38 °F) en donde se forma el 

mayor número de cristales, esta fase debe ser _pasada rá_pidamente. Los 

cuartos de mantenimiento deben permanecer por encima de -18°C, ya 

que a esta temperatura el 5% del agua está libre y en forma líquida, 

facilitando la degradación enzimática de la carne la cual se deshace 

fácilmente al descongelar el producto por la pérdida de elasticidad. La 

temperatura debe ser constante. 

Por lb tanto, para obtener y mantener fa calfáad- de un producto se debe 

cuidar mucho la manipulación del producto en la piscifactoría y en la 

planta de proceso, at momento de la cosecha la temperatura de los 

peces debe ser reducida inmediatamente, lo más cerca de ooc como 

sea posibte, especialmente sr el- votumen de cosecha es grande, para 

evitar el inicio de la degradación enzimática por el aumento en el número 

de microorganismos y enzimas, que se reflejarían en una mala caHdad­

del pez. Lo ideal es enfriar los peces o tener la Planta de Proceso en el 

mismo sitio de Producción, y- los peces deben ser sacrificados, 

procesados, congelados y empacados rápidamente para evitar los 

procesos de oxidación y deshidratación, adicionalmente la planta de 

proceso debe tener temperaturas internas promedio durante el proceso no 

superiores a tSO"C. Los procesos de oxidación son reacciones 

exotérmicas que generan calor y se disipan lentamente. 

Otro procedimiento novedoso, es la eliminación o corte más 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 días de un cambio de coloración que va desde el rojizo 

recién procesado a un verde, gris o café a los pocos días, y la posterior 
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rancrdez de tas grasas a partir de los 3ft días, ocasronando problemas de 

olor y sabor a pescado. 

Una vez congeladb el· productb de tilapia se procede a empaquetamientb 

adecuado para evitar la manipulación directa y daños en el mismo. 

Para la elaboración de empaques seguros que cumplan con los requisitos 

para el transporte y comercialización de filetes de tilapia se ha escogido 

al empaque de termoplástico. 

Los termoplásticos son un tipo de material plástico deformable, que al 

calentar pasan a un estado viscoso o fluido; y pasan a un estado vítreo, 

frágil 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 pretendía obtener. 

Filetes de Tilapia tipo de envase de Polipropileno 

De este tipo de matertates termoptásticos se ha escogido el· polipropiteno 

como materia prima para la elaboración de empaques, debido a que este 

material posee la capacidad de fundirse a una temperatura determinada, 
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además posee un comportamiento visco elástico que proporciona ante los 

ensayos de tracción, compresión, flexión y torsión, resultados 

satisfactorios. Es un material desarrollado también, bajo el manejo 

de un excelente control de calidad, brindando así una plena seguridad 

de uso en sus díferentes aplícacíones. Es un porímero, además obtenido 

por la polimerización de propano en presencia de catalizadores y en 

determinadas condiciones de presión y temperatura. En su estructura, ar 

pasar del polietileno, al polipropileno, la sustitución de un grupo de metilo 

cada dos átomos de carbono de ta cadena poltmétrtca principat, restringe 

la rotación de las otras cadenas, produciendo así un material más duro y 

menos flexible. Es blanco, semiopaco, elaborado en una amplia variedad 

de calidades y modificaciones Por pertenecer al grupo metilo, sus 

cadenas aumentan ta temperatura de transrcrón vítrea, y por etto et 

polipropileno tiene temperaturas de fusión y de deformación por calor, 

mayores a las del polietileno. Sus propiedades mecánicas son: 

Puede utilizarse en calidad de materiar para erementos deslizantes 

no lubricados. Tiene buena resistencia superficial. Tiene buena resistencia 

química a la humedad y al calor sin deformarse. Tiene buena dureza 

superficial y estabilidad dimensional. 

Propiedades químicas: 

Tiene naturaleza apolar, y por esto posee gran resistencia a 

agentes químicos. Presenta poca absorción de agua, por lo tanto no 

presenta mucha humedad. Tiene gran resístencía a sofucíones de 

detergentes comerciales. 

El polipropileno como ros polietifenos tiene una buena resistencia química 

pero una resistencia débil a los rayos UV (salvo estabilización o 

protección previa). 
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Figura N° 14 

Envases de Plásticos: Polietileno y Polipropileno 

-·-- -.,.. ~--- ! 
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Asf mrsmo, et potrproprteno es et tercer ptástico más importante desde el­

punto de vista de las ventas y es uno de los de más bajo costo puesto 

que pueden sinterizarse de materiales petroqufmicos que- a su vez 

son más económicos. Es un material parcialmente cristalino, con una 

cristannrdad det 65% aproximadamente y- con una entalpfa, en estado­

fluido de unos 11 Oj/g. Tiene además, 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 ácidos, posee buena tenacidad. 
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Envases de Plásticos: Polipropileno 

·-----.. ·---·-· ··-

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

más competitivos hoy en día. 

Los diferentes procesos que se le pueden aplicar al polipropileno, son 

fundamentalmente inyección, extrusión, moldeo por soplado y 

calandrado. Es apto para er termo conformado y conformad-o en frió. 

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

de termoformado y termosellado. 

El proceso de termoformado: El termoformado es un proceso de 

trasformación de plástico que involucra una lámina de plástico que es 

calentada y que toma la forma del molde sobre el que se coloca; 
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El termoformado puede ttevarse a cabo por medio de vací·o, presión y· 

temperatura. 
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Figura N° 16-

Línea de Termoformado para Envases de Plásticos. 
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Las venté~jas del termoformado es la utilización de _pocas herramientas, 

costo de ingeniería baja y menos tiempo, lo que hace que el 

termoformado sea ideal para el desarrollo de prototipos y un bajo volumen 

de producción. Las aplicaciones de los productos plásticos por 

temorformado incluyen: interiores automotrices, contenedores _para 

empaque y transporte, equipo deportivo y recreacional, equipo médico, y 

más. 

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

depender de la aplicación y las propiedades que se requieran. 

Por ejempto, para tos empaques flexibles, se utilizan et nylon o el 

polipropileno, que ofrecen una gran capacidad de formabilidad y rigidez. 

Para empaques semtrigidos, se utiliza el PVC, poliéster y polipropileno. B 

EVOH ofrece una excelente barrera al oxigeno y la resina EVA ofrece un 

sellado a baja temperatura y buena adhesión. 

Termosellado 

El termosellado es el proceso de soldado de un terrnoplástico a otro 

termopfástíco u otro materíaf compatíbfe usando cafor y presíón. Ef 

método de contacto directo de sellado por calor utiliza un troquel o barra 

de sellado caliente para aplicar calor a un área de contacto específico 

para sellar o soldar los terrnoplásticos juntos mientras que el sellado por 

inducción utiliza electromagnetismo para la _generación del calor necesario 

para la soldadura. El sellado térmico se utiliza para muchas aplicaciones, 

incluyendo conectores electrónicos, adhesivos activados térmicamente y 

películas. Una variedad de termoselladoras están disponibles para unir 

materíafes terrnopfástícos tafes como pefícufas pfástícas: serrador efe barra 

caliente, selladora de impulso, etc. 

~ 
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Los adhesivo de fusión en caliente (hot melt) se pueden aplicar en tiras o 

perlas en el punto de unión. También se puede aplicar a una de las 

superficies durante una etapa de fabricación anterior y luego se reactiva 

mediante calor para la unión. 

Termoselladoras 

Una termoselladora o sellador térmico es una máquina utilizada para el 

sellado de materiales termoplásticos utilizando calor. Esto puede ser con 

materiales termoplásticos monocapas o que tienen varias capas, siendo al 

menos una termoplástica. El termosellado puede unir dos materiales 

similares entre sí o pueden unirse a materiales distintos, uno de los cuales 

debe tener una capa termoplástica. 

Figura N° 17 

Línea de Termosellado para Envases de Plásticos. 

Proceso de Termosellado (Spunbond/Meltblown) 
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Existen dos tipos principales de termoselladoras por contacto directo: por 

barra caliente y por impulso según sea el sistema de calentamiento de la 

herramienta, continuo o discontinuo respectivamente. 

Están 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 inducción o por gas caliente. Pero todos los 

sistemas requieren la aplicación de presión 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 más barras calentadas que hace contactar el material 

con la interfase caliente y formar una unión. Las barras, planchas y 

troqueles tienen diferentes configuraciones y se pueden cubrir con una 

capa anti-adherente o utilizan diversos materiales de interposición 

(ejemplo: recubrimiento de teflón) 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 calefacción. 

Generalmente están disponibles en alimentación horizontal y vertical, 

diseñadas para sellar bolsas. El modelo vertical es ideal para embalaje de 

bolsas que contienen artículos vertibles como polvos o líquidos. 
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Figura N° 19 

Selladoras de banda (horizontal y vertical) 
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Selladores térmicos por impulso: Tienen elementos de calefacción (uno 

o dos) usualmente de nicromo (aleación de níquel y cromo) colocados 

entre un caucho sintético resistente y una superficie antiadherente. 

Los elementos c-alefactores no se calientan continuamente; se genera 

calor sólo cuando fluye la corriente. Cuando los materiales se colocan en 

el cierre por calor, se mantienen en su lugar por la presión. Una corriente 

eléctrica 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 refrigeración. 

Sellador por alambre caliente: Implica un alambre caliente que corta las 

superficies y los une con un cordón de borde fundido. Para esta misma 

función existen selladoras que presentan cuchillas de corte. Esto no se 

emplea por lo general cuando las propiedades de barrera son críticas. 

Figur.a N° 20 
Termosel/ado por alambre y por cuchilla 
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Dentro de la termoselladoras por alambre caliente se pueden encontrar 

las termoselladora tipo "L". Son específicas para el envasado con 

películas termocontraíbles. 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 contracción del film plástico. 

' •.. 
' . . ~ 

····-·-- L. __ _ -

Figura No 21 
Termoselladora tipo &&L" 

-------. ;;,;;;¡J ,. 

Sellador _por inducción: Se denomina sellado _por inducción, a un 

método, sin contacto, de calentar un disco metálico para sellar 

herméticamente la parte superior de recipientes de plástico 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 posición. El 

método utiliza el principio de inducción electromagnética para generar 

calor y fijar el material del sello. 
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Otros tipos de máquinas 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 cam_po eléctrico dinámico _provoca la vibración molecular en el 

plástico. Algunos de los movimientos oscilatorios resultantes se convierten 

en energía térmica, haciendo que el material a calentar. 

Los productos fabricados por soldadura de alta frecuencia incluyen 

carteras de papelería, inflables, lonas y bolsas de sangre. La técnica se 

restringe generalmente a de PVC, EVA y poliuretanos. 

Sellado por ultrasonido: La soldadura ultrasónica implica el uso de alta 

frecuencia de energía mecánica para ablandar o fundir el termoplástico en 

la línea de .la articulación. Piezas a unir se mantienen juntas bajo presión 

y después se someten a vibraciones ultrasónicas, por lo general a una 

frecuencia de 20 o 40 kHz. La soldadura ultrasónica es un proceso rápido, 

con tiempos de soldadura típicamente menos de un segundo, y puede ser 

fácilmente automatizado. Se trata de una opción para er 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 

termoplástico con la posterior aplicación de presión para lograr la 

soldadura. Puede utilizarse para armar los paneles laterales de plástico de 

construcciones agrícolas 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 presión correctos para determinado material termoplástico. 

Varios métodos de ensayo están disponibles para medir la resistencia de ~ 
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los sellos por calor. Como así también, hay varios métodos disponibles 

para determinar la capacidad de un paquete o envase sellado para 

retener su integridad, características de barrera y la esterilidad. 

Los métodos de prueba pueden incluir: resistencia del sellado (ASTM 

F2824 y F88), estallido por presurización y fluencia durante tiempos 

prolongados (ASTM F1140 y F2054), integridad de vacío (ASTM 03078), 

etc. 

Ensayo de resistencia del sellado 

Aplicaciones principales: Una de las principales aplicación 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 fabricación de bolsas o los recipientes flexibles utiliza el sellado 

térmico, ya sea para la soldadura perimetral del material plástico 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 líquido) al PCB (placa de circuito impreso) en muchos 

productos electrónicos de consumo, así como en los dispositivos médicos 

y de telecomunicaciones. En la industria médica, también se utiliza este 

proceso para sellar y evitar la contaminación de los dispositivos de prueba 

médica, material quirúrgico y bandejas de recogida de muestras. Otra 

aplicación puede ser para la unión de varias películas plásticas para 

obtener una de mayor extensión como las utilizadas en invernaderos. 

114 



Figura N° 22 

Envasado de productos alimenticios 
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El otro sistema de envasado que cada día se está utilizando más es el 

envasado en atmósfera modificada. En la maquinaria termoformadora el 

proceso de envasado se realiza de la siguiente manera: En primer lugar 

se aplica vacío por medio de una bomba de vacío para extraer el aire del 

interjor 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 extracción de aire se hace por medio 

de vacío, los niveles de oxígeno o aire residual son muy bajos con lo 

cual se consigue un proceso altamente eficaz. De cara a aumentar _la 

conservación del producto es necesario elegir correctamente el tipo de 

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

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

gases, hay tres que son los que comercialmente están más difundidos. 

Estos gases son el dióxido de carbono (C02), nitrógeno (N2), y oxígeno 

(02), los cuales pueden encontrarse solos o mezclados entre sí 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 elección del gas 

dependiendo del grado de actividad de agua que tenga cada producto. 

Para _productos con muy _poca actividad de agua como _pueden ser Jos 

snacks, frutos secos, deshidratados, etc. el tipo de gas utilizado 

normalmente es el nitrógeno. 

El nitrógeno es un tipo de gas incoloro, insípido e inodoro entre cuyas 

propiedades está la de retrasar la oxidación 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 nitrógeno con C02. 

El C02 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 Jos dos gases. 

Para productos con una actividad de agua alta como la carne fresca, 

pescados o productos vegetales se suele utilizar una mezcla de nitrógeno, 

C02 y oxígeno. 

El oxígeno es inodoro, insípido e incoloro. Se suele utilizar en _productos 

que necesitan respiración 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 nitrógeno y C02 suma las cualidades de los tres. 

La elección 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 elección correcta del gas 

hay que acompañarla con otra serie de medidas para garantizar una 

óptima conservación del alimento. 
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El producto a envasar debe estar en unas condiciones de estado 

perfectas ya que si el producto ya está deteriorado, no va a favorecer a la 

conservación del mismo. De igual manera las condiciones de higiene en el 

envasado deben estar también cuidadas para evitar contaminación 

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 ningún momento la cadena del 

frío del producto. 

Si todos estos puntos se siguen correctamente se puede decir que el 

envasado en atmósfera modificada en máquinas termoformadoras 

consigue un alto grado de calidad en el envasado y de duración del 

producto. 

Todo esto sumado al hecho de que los envases que se consiguen 

en máquinas termoformadoras tienen las características de poder hacer 

presentaciones de producto muy vistosas, que tiene facilidades para el 

apilado y presentación del producto en lineales, favoreciendo la 

visión del producto, sumado a la duración de los productos envasados, 

nos da una conclusión de que estamos hablando de un tipo de 

envasado que apunta al futuro, dando las máximas prestaciones de 

eficiencia y calidad. 

Presentación del Envase para Tilapia 

La presentación del envase elegido de acuerdo a las normas 

internacionales aprobadas por la FDA del Gobierno Norteamericano, 

y del material de polipropileno escogido por sus características de 

seguridad, durabilidad y conservación de los productos es la siguiente: 
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_Figura _No 23 
Envases de polipropileno para carne de Tilapia 

Diseño del Envase de Polipropileno 

De acuerdo al envase, el material de fabricación es en un 1 00% 

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 termosellado. 

Figura N° 24 

Material de Fabricación de polipropileno para Envases de 

Filete de Tilapia 

11 
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/· 
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La etiqueta debe presentar las características, concordante con las 

Normas Técnicas Peruana: Alimentos Envasados Etiquetado NTP 

209.038 2003, 209.650, 209.651, 209.652, 209.653, 209.654 (ANEXO No 

1 ), y de acuerdo con la empresa productora y de exportación de la carne 

de tilapia. Además se puede apreciar cómo el empaque de polipropileno 

además por su transparencia permite la observación directa del producto 

y su calidad de conservación, así garantiza al consumidor final que, como 

es este caso la carne de tilapia, se encuentre en óptimo estado para su 

consumo. 

TABLAN°6 

Ventajas y Desventajas del Envase Seleccionado24 

ENVOLTURA DE POLIPROPILENO DE 3 A 5 mm 

VENTAJAS DESVENTAJAS 

Transparente Difícil sellado a presión 

Barrera Flexibilidad parcial 

Fácil de conseguir Deformidad 

Precio bajo 

24 
Guia de envases y embalajes MINCETUR -~nvestigación Propia. 
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Las ventajas principales del _poli_propileno 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 mecánica modesta. Estas ventajas y desventajas determinan 

las aplicaciones de Jos distintos tipos de polipropileno. 

En Europa, la mayor aplicación del polipropileno es la elaboración 

de envases desechables mediante extrusión-termoformado. En estos 

casos se suele utilizar una mezcla de choque y de cristal, en proporción 

variable según se desee privilegiar la resistencia mecánica o la 

transparencia. 

Como se pudo observar, el polipropileno es uno de los materiales que con 

el paso del tiempo lo único que va a hacer será incrementar su necesidad 

de uso en el mercado, porque ahor~ es el que marca la parada 

desplazando a muchos de los materiales utilizados con anterioridad, 

además 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 vent~jas y la aplicabilidad que ofrece, lo describen y lo 

catalogan, frente a otros materiales como el celofán, cloruro de polivinilo, 

entre otros, uno de los mas ventajosos debido mas que todo a la poca 

densidad que presenta. Además sus propiedades se mejoran e 

incrementan gracias a los altos puntos de fusión 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) RESUL TACOS 

Las Normas establecidad por la FDA y las Normas Internacionales 

HACCP, para el Embalaje para las Exportaciones 

Para el embalaje se sugiere cajas de cartón corrugado, con capacidad de 

40 envases, los mismos que serán transportados siguiendo las 

normas de la cadena de frío, ( análisis HACCP). 

Las exportaciones se llevarán a cabo a través de empresas aéreas de 

carga, las cuales suministran containers refrigerados para el efecto. 

Adicionalmente Los pagos se realizará a través de la negociación de una 

carta de crédito, tramitada en el Banco de la Nación 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 presentación de determinados 

documentos. 

Análisis Financiero del sistema de Envase y Embalaje 

Para este análisis se ha planteado un empaque de polipropileno 

termoformado. Tanto el diseño como su estructura financiera están 

orientados hacia su aplicación para una empresa preexistente de 

Producción o Comercialización de Tilapia. 

Procedimientos para importación de la FDA25 

El agente o importador tramita los documentos de ingreso con el Servicio 

de Aduanas de los E.E.U.U. dentro de cinco días hábiles a la fecha de 

llegada del cargamento a un puerto de entrada. 

25 
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 lngre~o (CF 

3461, CF 3461 ALT, CF 7501 o alternativo), 

Copia de la factura comercial y un Depósito para cubrir Jos impuestos 

potenciales de importación, 

un Depósito para cubrir los impuestos potenciales de importación, 

impuestos varios y multas. 

La FDA revisa Jos Documentos de Ingreso del Importador para determinar 

si se debe llevar a cabo un examen físico, un examen en el muelle, o un 

examen de muestras. 

Se toma la decisión de no colectar una muestra. La FDA envía una "Nota 

de Autorización" a la Aduana de Jos E.E.U.U. y al importador. El 

cargamento es liberado en cuanto a la FDA concierne. 

Se toma la decisión de colectar una muestra basada en: 

• La naturaleza del producto, 

• Prioridades de la FDA y, 

• Historia previa del artículo comercial. 

La FDA envía 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 tomará 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 física. La muestra es envíada a un 

Laboratorio de la FDA del Distrito para análisis. La FDA encuentra que la 

muestra cumple con los requisitos. La FDA envía una Nota de Liberación 

al Servicio de Aduanas de los E.E.U.U. y al importador. 
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El análisis de la FDA determina que la muestra "parece estar en violación 

de la ley federal de alimentos, medicamentos y cosméticos (FD&C) y otras 

leyes relacionadas". La FDA envía una Nota de Detención y de Audiencia 

al Servicio de Aduanas de los E.E.U.U. y al importador la cual: 

- Especifica la naturaleza de la violación y, 

- Proporciona al importador 1 O días hábiles para presentar testimonio 

sobre la admisibilidad del cargamento. 

La audiencia es la única oportunidad para el importador de presentar una 

defensa de la importación y/o presentar evidencia sobre cómo el 

cargamento puede llenar los requisitos de entrada 

La persona consignada, el verdadero dueño, el importador o un 

representante designado responde a la Nota de Detención y Audiencia. 

La respuesta permite la presentación de un testimonio, ya sea oral o 

escrito, sobre la admisibilidad del cargamento. 

La persona consignada, el verdadero dueño, el importador o un 

representante designado no responde a la Nota de Detención y 

Audiencia, ni tampoco solicita una extensión 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 está limitada a evidencia pertinente al caso. 

La FDA envía al importador una Nota de Rechazo de Admisión. Esta es la 

misma persona o compañía a quien se le envió la Nota de Muestreo. A 

todos los que han recibido la Nota de Muestreo, la Nota de Detención y de 

Audiencia, se les envía una copia de la Nota de Rechazo. 

El importador presenta evidencia indicando que el producto cumple con {) J 
los requisitos. Resultados analiticos certifocados de las muestras,~ 
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examinados por un laboratorio confiable y los cuales están 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 Autorización _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 cumplirá 

con los requisitos de la FDA. 

La FDA recibe verificación de las Aduanas de los E.E.U.U. de la 

exportación o destrucción del cargamento. Le exportación o destrucción 

de la mercancía registrada en la Nota de Rechazo de Admisión es llevada 

a cabo bajo la dirección de Aduanas de Jos E. E. U. U .. 

La FDA reúne muestra de seguimiento para determinar si el producto se 

acata a los requisitos. 

La FDA evalúa 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 está "en cumplimiento". Una Nota de 

Liberación con la declaración "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 envíar una Solicitud de Autorización para el 

Reacondicionamiento o _para Llevar a cabo Otras Medidas {ver 98), o 

bien, la FDA publicará una Nota de Rechazo de Admisión (ver 88). 
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La FDA aprueba los procedimientos de reacondicionamiento del 

importador. La solicitud aprobada contienela declaración "LaMercancía 

Debe Permanecer Intacta Pendiente del Comprobante de la Nota de 

Liberación de la FDA." 

La FDA no aprueba los procedimientos de reacondicionamiento del 

solicitante si la experiencia previa muestra que el método propuesto no 

tendrá éxito. Una segunda y última petición no será 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 están listos para inspección/reunión de muestras. 

La FDA conduce inspecciones de seguimiento/reunión de muestras para 

determinar el cumplimiento con los términos de la autorización de 

reacondicionamiento. 

El análisis de la FDA encuentra que la muestra está en cumplimiento. Una 

Nota de Liberación es enviada al importador y al Servicio de Aduanas de 

los E. E. U. U. Los cargos por la supervisión de la FDA son estimados en la 

Forma FD 790 de la FDA. Se envían 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 análisis de la FDA encuentra que la muestra no está aún en 

cumplimiento. Los cargos por la supervisión de la FDA son estimados en 

la Forma FD 790 de la FDA. Se envían 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 Prácticas de manufactura y los Los Procedimientos de 

Operaciones Sanitarias Normalizadas de Saneamiento - SSQp26 

Las Buenas Prácticas de Manufactura - BPM, son pre-requisitos 

fundamentales, constituyéndose en la base higiénico-sanitaria para la 

implantación del Sistema HACCP. Cuando el programa de BPM no se 

implanta y no se controla eficazmente, se identifican Puntos Críticos de 

Control adicionales, y existe una fuerza de trabajo más intensa para el 

mantenimiento del control de aquellos aspectos que interferirán 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 mínimas para las prácticas de higiene son: 

- Potabilidad del agua 

-Higiene de las superficies de contacto con el producto 

- Prevención de contaminación cruzada 

- Higiene Personal 

- Protección contra la contar:ninación 1 adulteración 

- Identificación y almacenamiento apropiado de los productos tóxicos 

- Salud de los Operarios 

- Control Integrado de Plagas 

La oferta exportable. 

La oferta exportable peruana está conformada por más de 5,000 

productos, cientos de ellos agrícolas, y el consumo de frutas y verduras 

de importantes mercados como el estadounidense, abre un sinfín de 

26 
CFC/FAO/INFOPESCA 
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oportunidades para el 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 sofisticación. 

En esta línea el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR) y 

la Comisión de Promoción del Perú para la Exportación y el Turismo 

(PromPerú) ponen al alcance de los productos procesadores y 

exportadores de productos agrícolas la Guía 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 empresas interesadas en exportar productos alimenticios al mercado 

norteamericano. 

En el Perú: 

Son tres las autoridades en materia de inocuidad de los alimentos en el 

Perú, cuyas competencias están 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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Sectores 

Entidad 
Ejecutora 

Alcance 

Figura N° 25 

Ley de Inocuidad de los Alimentos 

Comisión Multisectorial Permanente de la Inocuidad 

(D.Leg. N2 1062 -Lev de Inocuidad de los Alimentos) 

Aspecto técnico • nonnalivo 
y de vigilancia en materia 

de inocuidad de los 
alimentos destinados al 

consumo humano, 
elaborados industrialmente, 

de producción nacional o 
extranjera a excepción de 
los alimentos pesqueros y 

acuicolas 

'@ 
SEN _M,! 
--P&I!U 

Aspecto técnico- nonnativo 
y de vigilancia en materia 

de inocuidad de los 
alimentos agropecuarios de 
producción y procesamiento 

primario destinado al 
consumo humano y 

piensos de producción 
nacional o extranjera. 

Aspecto técnico- nonnalivo 
y de vigilancia en materia 

de inocuidad de los 
alimentos pesqueros y 
acuícolas destinados.al 

consumo humano y animal. 

Obtención del código SID (Submission ldentifier) 

Previamente al envío del código S ID es necesario contar con el código 

FCE de la empresa remitido por la FDA. Asimismo, la FDA, información 

sobre el procedimiento para obtener el código de producto registrado 

(SI O) a través del portal electrónico FDA lndustry System. 

Solamente después de que la empresa haya obtenido el registro FCE y el 

código SID, estará autorizada para enviar productos LACF/AF hacia los 

Estados Unidos. La información a completar en el registro se detalla en el 

formulario 2541 a 
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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 FOA: 

http://www. fda.gov/Forrlndustry/ColorAdditives/ColorAdditivelnventories/ucm115641.htm 

Aditivos 

La lista de aditivos permitidos en los alimentos se obtiene en el portal de 

laFDA. 

Los requisitos santarios para importar productos pesqueros en Estados 

Unidos están contenidos en la parte 123 de la sección 21: Fish and 

Fishery Productor, Code of Federal Regulations (CFR). A estos efectos, 

por producto pesquero debe entenderse los peces, crustáceos y otras 

formas de vida acuática (erizos, ranas, etc.) para consumo humano, así 

como Jos moluscos. En el caso de moluscos, están sujetos adicionalmente 

a otros requisitos que se detallan en la sección. 

Pata exportar productos pesqueros a los Estados Unidos no se requiere 

presentar el certificado oficial sanitario de exportación emitido por la 

autoridad competente (Instituto Tecnológico Pesquero del Perú-ITP), ya 

que la Food and Drug Administration (FDA) realiza una inspección en el 

momento de la importación, la que puede ser física ( organoléptico 

sensorial con o sin análisis posterior) o simplemente documentaría. 

Asimismo, para garantizar la inocuidad de los alimentos provenientes de 

la pesca y la acuicultura, es decir, garantizar que éstos no causen daño a 

la salud del consumidor, la FDA regula también los aspectos relativos al 

etiquetado 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 dirección, el control y la 

protección de las fronteras nacionales de Estados Unidos. Esta institución 

tiene como misión velar por la seguridad del país, entfocando su actividad 

hacia la investigación, prevención y disuasión del terrorismo, función que 

cumple en forma paralela con su actuación en el orden aduanero, estando 

dentro de sus responsabilidades el aseguramiento y facilitación del 

comercio con el exterior. Así, el ingreso de productos al país se realiza 

bajo intervención de la CBP. 

Consideraciones previas a la exportación. 

Mucho antes de materializar la exportación e incluso antes de proponer 

un negocio a su ocliente estadounidense, toda empresa deberá ocuparse 

de conocer los requerimientos documentales que ase_guren el in_greso de 

la mercadería. Con este fin, y más allá de que el importador 

estadounidense sea el principal interesado en identificar y obtener las 

certificaciones necesarias, el exportador eberá cerciorarse de la 

admisibilidad del producto, así como de los tiempos, costos y condiciones 

para la obtención de tales documentos. 

Para esto será necesario, en _primer lugar, determinar la posición 

arancelaria de la mercadería de acuerdo al nomenclador de aduanas 

utilizando en Estados Unidos (Harmonized Tariff Schedule of the United 

States o HTSUS). 

La correcta clasificación arancelaria permitirá 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 

permitirá conocer los requisitos de certificación, así como las condiciones 
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necesarias para el embalaje y marcado de los productos, o la posible 

sujeción 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 lnspection Service (FSIS), Animal and 

Plant Health lnspection Service (APHIS) y Alcohol and Tobacco Trade and 

T ax Bureau (TTB), entre otros. 

La FDA es una agencia que, bajo la órbita del United States of Human 

and Health Services Department, se ocupa de la inspección de productos 

alimentarios que no contengan alcohol, o cuyo contenido cárnico no 

supere el 2%. También se ocupa de alimentos para animales, carnes de 

pescado y aguas embotelladas, entre otros productos. 

Resultados de la Producción Nacional de Tilapia 

Entre 1991 y 1997 la producción de tilapia estuvo prohibida debido a que 

las investigaciones realizadas indicaban que la especie hacia peligrar el 

habitad de otras. Sin embargo, su producción se mantuvo en niveles 

altos. 

En 1998 con la formación de la laguna La Niña en el desierto de Sechura 

(Piura) por efecto del fenómeno de El Niño, la producción del cíclido se 

incrementó notablemente para luego descender ante el secado paulatino 

de dicha laguna. En el 2001 la producción fue impulsada por la utilización 

de policultivos de tilapia - langostinos, en estado de investigación, pero 

debido al poco niv~l de sobrevivencia del langostino est~ técni~ no n ~ 
volvió a ser utilizada. w \ 
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Gráfico N° 2 

Cosecha de Tilapia Proveniente de Acuicultura (TM) 

-=2QG1. - · 2002 

Fuente: PRODUCE 

Gráfico N° 3 

Cosecha por Especies, 2002 

Concha de,· 
Abani~:~('l 

Fuente: PRODUCE 
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Gráfico N° 4 

Producción Nacional Acuícola de Tilapia (TM) 
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Fuente: PRODUCE 

Gráfico N° 5 

Crecimiento Anual de la Producción de Tilapia (%) 
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Gráfico N° 6 

Exportaciones Nacionales de Tilapia 
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Mínima penetración al mercado externo 

Perú no se caracteriza por ser un país exportador de tilapia. La 

experiencia exportadora nacional fue muy breve, se inició con los envíos 

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

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

Niña. 

Posteriormente, otras empresas incursionaron temporalmente en el sector 

hasta el 2002 donde prácticamente no se registró ningún envío, 

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

incremente la dinámica 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 están en la 

búsqueda de socios que permitan financiar sus proyectos exportadores. 

Tabla N° 7 

Partidas Arancelarias de Tilapia en Perú 

Fuente: ADUANAS 

Tabla N° 8 

Principales Exportadoras de Tilapia (miles US$) 
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Dificultad en seguimiento de estadísticas 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 recopilación de información y su posterior análisis. La 

data generada por las 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 hará necesaria contar con una partida para este rubro y así 

incrementarse hasta el año 2012. 

Tabla N° 9 

Destino de las Exportaciones Peruanas de Tilapia (miles US$) 

Eéuactóf : ·• 
·. Au~ir~liá': ' ,: ' . • .··· 

... -.. -.·.,.. 
· EE:lJÜ: < '/ ·• ;. , · 
'))~í~E\S Bajos : :•: 
}JiaÍi¡;l;, · i : 

.'-·,::·:.::·· .··:·-·.·· 

·<.' .. 
.. . ·:--~ ;2.1>·.·_·:. ': 

; ··. ':..· .. > 
~ . . 2&.'11 ~ ~ ·gy¡J.!) ~ @1@ lMl 

. . . 
Fuente: ADUANA 

Gráfico 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, participó con el 

95,6% del total importado en el 2001, y mantiene un ritmo de crecimiento 

de 40%. El principal rubro de importación son los filetes frescos de tilapia 

que cubrieron el 46% del total en dicho año. 

La mayor parte de la tilapia consumida en EEUU es importada. Su 

producción local es incipiente, a pesar de que crece año tras año (es el 

cultivo de más rápido crecimiento). Sin embargo, la poca experiencia de 

su cultivo y la falta de condiciones climáticas favorables no permiten 

obtener precios competitivos frente a los productos importados. 

Tabla N° 10 

Importaciones de Tilapia de EE.UU. por Rubro (miles US$) 

Año 

•' ·.·:1993 
; '. :··1~9tf 

'2001 
··;2ooi.· .. ··.·· 

.... .,_, 

Prom. Anual 

2002/93 (var. %) 

Filete Fresco 

54.01 

Filete congelado 

.· :.';2:;2 

}1.3 

..•. ·.·.F .. :: .•. ·.o ..•.. <•······ : .,\ ':·:··_:· 
'·22.2··· 
:~2;.~· . 

59.27 

Fuente: Departamento de Comercio de EE.UU. 

Entero 

.'; ·. "·. --~ .:·· -... . 

Total 

.':f8:0·.c·• 

.'• 3,4.0 . 
, .. ~·.··.:4á:o', 

"; ".",.,· ~ :-. 
- .'· ... 

.•. 33:9 

'337 

'38.1 ... ·; 
··44:o· 

25.69 39.99 

137 



90 

'ao 
70 

60 

60 

40 

Gráfico N° 8 

Evolución de las Importaciones de Tilapia en EEUU (miles US$) 
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Fuente: Departamento de Comercio de EEUU 

Gráfico 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 las importaciones de tilapia por EEUU ascendieron a 

US$ 17 4,1 millones, incrementándose 36,1% respecto al año anterior. Es 

adquirida principalmente en estado fresco debido a que es preferible por 

su buen sabor. En dicho año se llegó a importar filetes frescos por un 

valor de US$ 81,6 millones, mayor en 33,8% respecto al año 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 demográfico de árabes, latinos y 

asiáticos, principales consumidores de la especie. 

Cabe destacar que cada presentación tiene un consumidor final distinto; 

así los filetes frescos van hacia el sector minorista mientras que el filete 

congelado es adquirido básicamente 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$) 

~'~!~~§~I~'~}~(J7~0~1~~i§~~I~1I;ii~~ 
¡ Ecuador 2811 40128 49.2 58.4 62.9 ! 
1

1 

Costa Rica 7820 18389 22.5 20.9 20.0 ! 
1 

Honduras 826 17386 21.3 65.7 63.6 j 

j Indonesia O 2979 3. 7 276.1 276.1 1 

1 Panamá 315 1529 1.9 159.6 39.5 
1 l Brasil 4 485 0.6 161.1 564 1 

¡ El Salvador O 383 0.5 1 

¡Jamaica 1956 104 0.1 -31.8 -54.7 ! 
¡ Nicaragua O 98 0.1 790.9 1 

¡ ¡' 1 Chile 117 58 0.1 10.4 -3.2 
¡ ¡ 

1 ~;~~ GeñerOI~~ --~~~--~~:91~1~~o---~.: ----~~;:.;~ 
L_ __ ,_,,_·-·--~-----·-~··<>-----~~-~-~---·-·---·-··--·----~---, ----.---·"--·-·--~--·--·<·~·--~-·-·--·--·__; 

Ecuador líder en envíos 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 más pronunciado desde 1999 ante su mayor oferta 

exportable del cíclido, lo que le permitió desplazar a de Costa Rica. La 

tilapia bajo esta presentación ingresa principalmente por Florida y 

California. 
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Fuente: USITC 

Tabla N° 12 

EEUU: Dinamismo de las Importaciones de Filetes de Tilapia Fresca por Estados 

82.9 88.3 23.6 39.3 Muy dinámico Ecuador (49,5%) Costa Rica (25,5%) Honduras (23%) Alta 

7.8 

2.1 

0.5 

0.2 

0.2 

0.1 

8.3 

2.3 

0.6 

0.3 

0.2 

0.1 

185.4 194.7 Muy dinámico Ecuador (73,9%) 

17385.6 17385.6 Muy dinámico China (1 00%) 

56.3 38.6 Muy dinámico Taiwán (37,6%) 

Ecuador (96%) 

793.4 32.4 Muy dinámico Ecuador (97,8) 

-26.7 17.8 Muy dinámico Taiwán (76,8%) 

China (1 0,8%) 

China (26,6%) 

Chile (4%) 

Costa Rica (2,2%) 

China (23,2%) 

Brasil (8,1%) 

Ecuador (18,6%) 

Alta 

Alta 

Alta 

Alta 

Alta 

Alta 
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Producción en América Latina también crece 

La producción de tilapia en América está dominada por 4 países: Costa Rica, 

Ecuador, Jamaica y Colombia. 

En 1996, la producción de Ecuador fue impulsada por el ingreso de 4 grupos de 

empresas piscícolas importantes, con una potencialidad total de 3 mil TM anuales. 

La reorientación productiva de las empresas langostineras hacia la tilapia, iniciada 

en 1999, triplicó la producción del cíclido en el 2001. 

Desde 1997, Colombia empieza a recuperarse de sus problemas sociales y 

económicos lo que ayudó a fortalecer la producción de pequeñas y medianas 

piscifactorías de tilapia roja. Por su parte, en Costa Rica a partir de 1998 la 

transnacional Aquacorporación Internacional inicia sus actividades. 

De otro lado, desde 1997 Egipto expandió sus cultivos intensivos de tilapia, debido 

a la mayor inversión tecnológica apoyada por su gobierno que fue estimulado por 

el potencial económico de la especie. 

Gráfico N° 10 

Dinámica Productiva de Productores Latinoamericanos (miles TM) 
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En nuestro país se está invirtiendo en infraestructura Tilapiera, con lo cual se 

espera incrementar la producción de tal manera que está e ascendencia hasta 

el año 2012, destinándola en su mayoría 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 más 

competitivo. 

Presentamos los porcentajes procedentes de la actividad acuícola según 

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

de las exportaciones del año 2012. 
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Boquichico 

Camarón 
Gigante de 
Mal asía 

Carachama 

Carpa 

Gamitana 

Paco 

Pacotana/ 
Gamipaco 

Paiche 

Sábalo 

Tilapia 

Trucha 

Otros 

Algas 

Concha de 
Abanico 1 

Langostino 

Lenguado 

Tabla N° 13 
Cosecha de Recursos Hidrobiológicos procedentes de la actividad de 

Acuicultura según Ámbito y Especie 2012 
(TM) 

1,75 0,20 0,06 0,33 0,60 10,30 18,00 1,11 1,19 1,86 

0,49 0,95 0,56 0,9~ 1,01 1,20 1,14 0,90 0,95 0,55 1,35 1,30 

0,45 0,45 0,45 0,81 0,56 0,60 0,51 0,45 0,56 0,63 0,76 0,66 

2,37 1,80 1,55 2,62 :1,21 2,35 1,32 0,40 1,58 0,61 0,55 0,55 

51,36 47,12 30,74 36,05 2i',50 20,71 25,70 23,44 23,10 31,15 39,52 96,25 

33,59 61,79 34,38 19,74 2' ,30 15,80 25,27 22,15 18,16 21,70 15,20 10,24 

2,90 0,21 0,60 1,18 2,68 0,56 0,17 1,15 0,29 2,06 5,36 

66,00 14,22 72,10 98,27 61,30 70,62 104,86 103,89 44,17 0,66 1,05 0,02 

1,80 4,18 5,91 4,60 29,97 

246,84 222,65 305,36 286,22 240,55 252,07 262,ü4 246,20 245,89 290,44 284,90 290,42 

1852,71 1 980,20 1959,88 2 706,67 1247,45 2145,92 3 765,53 2 339,77 2114,87 1589,25 1 688,48 1371,28 

1,60 2,40 5,60 7,70 7,60 11,20 82,10 25,05 0,00 0,00 1,00 1,80 

2104,44 2 949,52 1443,26 1016,66 247,59 964,55 510,55 1198,08 4365,11 3 535,88 1709,83 4 736,26 

1585,85 1695,22 1 639,65 1 784 ,5 1757,95 1787,37 863,42 1224,89 1242,60 1341,69 1 218,41 1659,59 

0,26 0,76 

Fuente: Direcciones Regionales de Producción (DIREPRO) Y Empresas Acuícolas 

Gráfico N° 11 
Cosecha de Recursos Hidrobiológicos procedentes de la actividad 

Acuícola según 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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Boquichico 

Carachama 

Carpa 

Gamítana 

Paco 

Pacctana 

Paiche 

Tilapia 

Trucha 

S a balo 

Otros 

Algas 

Langostino 

Lenguado 

Otros 

Tabla N° 14 
Cosecha de Recursos Hidrobiológicos procedentes de la actividad de 

Acuicultura según Ámbito y Especie 2003-12 
(TM) 

103 82 60 12 15 25 27 36 15 

8 11 18 11 4 6 11 15 13 

o o o 22 6 

o 3 11 13 15 15 19 8 

203 241 251 344 414 539 564 680 522 

9 6 43 38 34 71 75 101 130 

6 3 17 86 59 12 12 

o 2 14 2 3 48 422 

112 1326 619 494 1 741 1714 1261 2013 2423 

3111 4699 5475 5 794 6997 12497 12817 14 250 19962 

45 177 85 78 41 52 49 114 95 

4 2 3 2 3 2 19 o 

6670 10485 11 065 12337 18518 14 802 16 047 58101 52213 

3 328 5073 8 324 9257 11657 13314 13425 13598 16 379 

11 6 

17 8 2 

Fuente: Direcciones Regionales de Producción (DIREPRO) y Empresas Acuícolas 

Gráfico N° 12 
Cosecha de Recursos Hidrobiológicos procedentes de la actividad de 

Acuícola 2003-12 
(TM) 
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Tabla N° 15 
Venta interna de Recursos Hidrobiológicos procedentes de la actividad 

de Acuicultura según Especie 2012 
(TMB) 

Boquichico 1,75 0,20 0,06 0,33 0,60 10,30 18,00 1,11 1,19 1,86 

0,49 0,95 0,56 0,98 1,01 1,20 1,14 0,90 0,95 0,55 1,35 1,30 

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 

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 

Gamitana 51,36 47,12 30,74 36,05 27,50 20,71 25,70 23,44 23,10 31,15 39,52 96,25 

Paco 33,59 61,79 34,38 19,74 21,30 15,80 25,27 22,15 18,16 21,70 15,20 10,24 

Pacotana 1 2,90 0,21 0,60 1,18 2,68 0,56 0,17 1,15 0,29 2,06 5,36 
Gamipaco 

Paiche 35,66 14,23 42,17 64,76 22,53 32,75 38,82 42,89 44,20 0,66 1,11 0,06 

Sabalo 1,80 4,18 5,91 4,60 29,97 

Ti/apia 146,30 129,53 146,29 172,02 126,88 124,77 129,19 123,32 133,33 162,88 156,86 175,31 

Trucha 1 668,00 1804,11 1 742,63 2 471,64 1131,50 1964,82 3 519,47 2 218,79 2 037,45 1464,41 1488,80 1306,12 

Otros 8,23 8,61 8,44 8,71 8,29 8,27 8,65 7,75 8,42 8,55 9,08 8,86 

Concha de 0,03 0,01 6,00 0,01 362,78 
Abanico 

Langostino 40,91 39,80 60,93 27,73 46,71 30,04 13,22 19,14 48,08 27,49 11,24 31,43 

Otros 0,01 0,00 0,01 0,00 

Fuente: Direcciones Regionales de Producción (DIREPRO) y Empresas Acuícolas 

Gráfico N° 13 
Venta Interna de Recursos Hidrobiológicos procedentes de la 

actividad de Acuicultura según especie 2012 
(TMB) 

1 , 70% Gaminata Concha de abanico 1 , 38% 
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Fuente: Produce 
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Gráfico N° 14 
Exportación de Recursos Hidrobiológicos procedentes de la 

actividad de Acuicultura segun especie 2012 

24,17% Concha de abanico 
Langostino 53,60% 

5,74% Trucha 
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Fuente: Produce 

Gráfico N° 15 
Exportación de Recursos Hidrobiológicos procedentes de la 

actividad de Acuicultura según Continente 2012 

América 52,34% 

46,53% Europa 

Oceanía, África y Asia 2,64% 

Fuente: Produce 
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Los resultados sobre la protección del producto 

Para poder cumplir su objetivo, el empaque debe desempeñar varias 

funciones, que siendo diversas, las hemos reunido en tres grupos para facilitar 

su análisis. 

Funciones: 

Protección, Comercial, Social 

Función de proteger: 

La mayoría de productos comercializables presentan la necesidad de 

protegerse de cualquier tipo de riesgo que les puede afectar en su 

presentación 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: 

Físicos/orgánicos 

- Humedad excesiva o deshidratación no deseada. 

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

- Abolladuras o magulladuras. 

- Pigmentación o decoloración. 

- Efectos de luz ultravioleta. 

Mecánicos: 

- Por golpes en caídas libres durante cualquier momento de su manipulación 

o la distribución física. 

- Golpes por fuerzas axiales, debidas a productos acomodados forzadamente 

o a fuerza ejercidas lateralmente. 

Efectos por compresión debido a los mismos productos encima unos de 

otros, u otras cargas acomodadas superiormente. 

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

Roturas o violación en almacenamiento. 
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Ataque en empaques por plagas, del mismo producto o que viene de 

afuera. 

- Deterioros en exhibición o promoción, causados por los equipos mismos o 

por los compradores. 

Térmicos: 

Temperaturas demasiadas bajas o demasiadas altas durante su 

almacenamiento, transporte o exhibición, debido al ambiente o al deficiente 

funcionamiento de los equipos. 

Químicos: 

- Contaminación microbiológica aeróbicas o anaeróbicas que el ambiente 

puede propiciar migraciones, gases. 

- Reacción que los mismos materiales de empaque puedan producir con otros 

materiales o productos. 

- Oxidación por el ambiente u otros productos. 

Comerciales: 

Durante la exhibición, promoción, venta y posventa, el producto o su empaque 

mismo pueden sufrir daños no sólo por los riesgos enunciados anteriormente, 

sino que además pueden ser alterados, suplantados, sustraídos, destapados, 

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

Ahora bien, cuando el empaque ha protegido adecuadamente de todos los 

riesgos ya enunciados, o de alguno no enumerado anteriormente, está 

protegiendo no sólo al producto en su CALIDAD, peso, presentación, 

funcionalidad, consistencia, textura, sabor, color, destaque y precio en el 

mercado. 

Función Comercial 

Como el objetivo de todo productor es obtener la aceptación por parte de sus 

clientes, consideramos que esta función tiene inmensa importancia toda vez 

que la determinación de compra esté incitada por el éxito de nuestro trabajo en 

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

empaque requiere nuestro producto. 

Función 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 adquisición de productos en pequeñas dosis para 

que también las personas de bajos recursos puedan adquirir cantidades de 

acuerdo con sus posibilidades. 

Ambiental 

La necesidad presente de mantener el planeta libre de cualquier deterioro para 

dejarlo habitable a nuestros hijos, requiere, además de los aspectos técnicos y 

financieros, tener en consideración el efecto que sobre él pueden tener los 

aspectos de empacodotecnia, como tecnologías, materiales, residuos y su 

reproceso posterior. 

Ya existe por ello la llamada Legislación Ambiental en bastantes países, 

especialmente en Europa y Estados Unidos de Norte América, que obliga a la 

reducción de materiales empleados, a la recuperación de éstos, reciclaje de los 

residuos sólidos 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 dándole la posibilidad de un 

post-uso inteligente evitará afectar el equilibrio ecológico, será debidamente 

reciclado, permitiendo entonces la respiración de aire puro, agua potable, 

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

Parámetros para escoger el mejor empaque: 

1. Conocer o estudiar muy bien ei producto que deseamos empacar (Análisis 

FODA). 

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

enviar nuestro producto. 

3. Conocer o estudiar los distintos materiales que podríamos emplear para 

empacar/embalar según el producto, grupo objetivo y medio ambiente. 

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

materiales. 

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

China es el principal productor de tilapia en el mundo, representando el 40% de 

la producción mundial durante el año 2008, seguido de Egipto e Indonesia con 

cantidades menores representando un 14 % y un 12% respectivamente, luego 

los países presentados en la gráfica con cantidades inferiores a estas. Plan de 

negocios para la exportación de filete de tilapia. 
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Gráfico N° 16 
Principales países productores de tilapia (2008 - Miles de TM) 

Fuente: FAO 

Gráfico N° 17 
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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 continuación se muestra un análisis de las exportaciones con 

datos de SUNAT -ADUANAS (2010). 

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

La tabla muestra la evolución anual de las exportaciones peruanas de filetes 

frescos tanto en volumen, valor monetario y precios promedio. Todas estas 

variables han experimentado notables caídas durante el 2009 luego de haber 

mantenido un crecimiento sostenido desde el inicio del periodo de análisis, esto 

debido a la crisis mundial que afronta Estados Unidos, principal destino de las 

exportaciones de este producto. En el 201 O se está empezando a recuperar. 

Tabla N° 16 
Evolución de las exportaciones de filetes frescos 

TM 6 

US$/TM 

Fuente: SUNAT 
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Gráfico N° 18 

Evolución de las exportaciones de filetes frescos 
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Fuente: SUNAT 

Estados Unidos, Grecia y España son los principales destinos de los filetes 

peruanos frescos que suman una participación de 96.84% en el 201 O, y 

quienes mostraron una caída de sus compras al Perú en el 2009 fue Estados 

Unidos y España. 

Files congelados (los demás filetes congelados 

Los filetes congelados no mostraron el mismo comportamiento que los files 

frescos al mantener su crecimiento sostenido durante el periodo de análisis, 

con una mínima disminución en el volumen exportado pero con mejoras 

importantes en el precio. 

Tabla N° 17 

Evolución de las exportaciones de filetes congelados 

36,231 36,477 41,909 

9 9 9 

US$/TM 2,238 2,523 3,004 3,106 2,706 3,278 3,989 4,098 4,557 

Fuente: SUNAT 
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Gráfico N° 19 

Evolución de las exportaciones de filetes congelados 
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Fuente: SUNA T 

Los principales destinos de las exportaciones peruanas de filete congelado, 

siendo Estados Unidos el primero de ellos con una participación del 43,03%, 

seguido por Corea, Japón en términos de valor monetario. Todos muestran un 

crecimiento promedio anual favorable, debido al incremento de los precios 

internacionales. 

Exportación de tilapia en sus diferentes presentaciones 

Como el análisis anterior está 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 presentación de tilapia 

(PROMPERU, 201 0). Tal como se observa en la siguiente tabla y gráfica, las 

exportaciones de tilapia no se han mantenido constantes en el periodo de 

análisis, en el 2004 experimentó un primer salto significativo en sus 

exportaciones tanto en valor y volumen además del precio favorable, luego de 

mostrar una caída para los siguientes años, recién en el 2007 se empiezan a 

recuperar llegando en el 201 O a exportarse más de US$ 751 mil, con un 

aumento en su volumen, y un precio de $7. 
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Tabla N° 18 
Evolución de las exportaciones peruanas de tilapia en sus 

diferentes presentaciones 

-.< .. · ... _., ... _·· . -.. . . . .. .. . . . -. - ... .: . _- .. 1·' •..• -· ..... • .. ·_·_. ·.r ... ,, 
1 

i: ·.v_~ ,i>ores. :. ,·,·.:1.s~9 2oo_o:: <ioof :3po2 2oos: :~2o94_· .. :2oo6'":! ;'~ooa: :2oo7 . _2ooa' .. 2o_os;._, · 2_b1o ; · rot-~i , ·x:b~ · 
1·· .. , ,.', , ..• ,· .•• : .:·''····· .. :,· __ ,. ::;, ;:· . . ,,: •. ".;···-;_ :·: ·"'·.~·..: .·•· .· ... ······.:·:::• .. -;, '.,.>· ....•... ·.····;· .• ¿. 

, .; ,''-.;'"'J•: ~,:•'<",_<,:_ 0 -~~·•/"'~ ',.'·-,~, '.,,. ,:• ,,•,· ;,-. •-_. ";,_~·M·.:_, - _·:<-"r .. -.•.', --,,~'':_' __ ,:-"'(,, • ,·· •",1 .• e,•' '· -·-·::>O. L' 

FOB US $ 149,28~ 48,72.~ 122,74 10,44 4:; 712,57 186,77C 37~ 65,40 279,47f 360,91t 751,32( 2,688,08, 108.1 

PESO NETO kg 59,44( 39,59:; 112,72 26,06 4:; 150,30 40,15E 1~ 15,41 73,35 50,94 100,67 668,87( 97.6 

US$/TM 2,51:; 1,23 1 ,08¡ 401 1,00C 4,74 4,65 2,24¡ 4,24 3,81( 7,08t 7,4~ 40,47:; 5.3< 

Fuente: PROMPERU 

Gráfico N° 20 
Evolución de las exportaciones peruanas de tilapia en sus 

diferentes presentaciones 

800,000 

700,000 

600,000 

500,000 

400,000 

300,000 

200,000 

100,000 

1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 

e:.-:::::;::¡ FOB US $ ¡::.:::="J PESO NETO kg =""':r=US$/TM 

Fuente: SUNAT 

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

comportamiento de la producción nacional es así que para el 2002 - 2003 se 

muestra una caída en la producción luego en el 2004 recupera 

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

fuerte sequía en la zona norte que enfrentaron las principales empresas n, 
exportadoras de Tilapia (UNMSM - Facultad de Ciencias Biológicas, 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 año 

2009 solo se han exportado 3 partidas siendo la principal los filetes frescos: 

0304190000, la cual se mantuvo en el 201 O en donde se exportaron 2 partidas. 

Tabla N° 19 

Exportaciones peruanas de tilapia por partida arancelaria 

);>AfÚIDAS .. ,, . PAR:tiDAS ·BOlS'.L\& 
:' . ... ,,.· ,; . . 2oosl .. :;'2009·· . '201·0: 

: 

: :. ; {" 
··· .. 

. : ,. ;'. . . . . . '·' ' 

TOTAL. .· •,.,_,' ; ',.··:: .·' 
.... . ' 2so,5a: 3Só,sb3 '"709;725·¡ ; .. " 

'• .· ..·· 

0304190000 FILETE DE TlLAPlA AZUL FRESCA R 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 ANO GUTTED 39,046 

0304299000 FILETE DE TILAPIA AZUL CONGELADA M.S. V. C. 202,700 

0304990000 FILETE DE TILAPIA IQF CONGELADO 10 

Fuente: PROMPERU 

Países de destino 

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

que en el 201 O represento casi la totalidad de las estas, así mismo es el país 

que ha incrementado sus compras al Perú en estos últimos, en el 2009 

representó casi la totalidad de estas. Si hacemos un análisis durante todo el 

periodo, Estados Unidos incrementó sus compras a nuestro país durante el 

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

2007 empieza una recuperación muy moderada hasta el 2009 y en el 201 O se 

presenta un aumento en las exportaciones. 
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Tabla N° 20 
Evolución de las exportaciones de tilapia por país de destino 

~~c:··.•::./~·.,.f:!i.XIl'D···<·fXD'í)D·· 
. ,,.:. ' >·• ··.·.··::,··~r .. ···:,: ,_ .... ,. :.·:.• 

·[~!iil! :'< ~~i~.8.~··;· :~~1~5p ~4;(1~6." 
EE UU 42,515 3 94,001 

Ganada 4,54 

Argentina 

Chile 100 

Colombia 1,440 

España 24,830 

Japón 8 

México 9 

Suecia 5 

Fuente: PROMPERU 

~~.; · ... '~"~:.':?:J~··:t~ 
r?Jar.; ,, :, :~so.983. 35o~~o~- .7p9.~25,;: 

EEUU 139,401 350,488 709,703 

Ganada 15 22.7 

Argentina 3 

Chile 

Colombia 2,376 

España 108,755 

Japón 8 

México 3 

Suecia 35 

¡~:;;. .. lfiJiYIT't:·s;: l~i~·~ .i~: 11 

r?t?r':i· :; .• 3;~~·;." '!:Pz.~;; ?;~~·:',; 
EEUU 3.28 7.07 7.55 

Ganada 5.00 5.00 

Argentina 3.00 

Chile 0.01 

Colombia 1.65 

España 4.38 

Japón 1.00 

México 0.33 

Suecia 7.00 

En la tabla anterior se muestra las exportaciones por país de destino, en 

términos de valor, volumen y precio, siendo Estados Unidos el país que paga 

un mayor precio FOB US$ (7.55). 

Empresas exportadoras 

En cuanto al anális'1s empresar·lal exportador de la tHapia hay muchas empresas 

que han salidos del mercado para este último año, siendo Cultimarine S.A.C 

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

Evolución de las exportaciones por empresa exportadora 

CALLAO: 
FISH PROCESSING TECHNOLOGY 
JUNIN 
PISCIFACTORIAS DE LOS ANDES S.A. 
LA LIBERTAD 
YOMENURA VEGETALES S.A. C. 
LIMA 
AMERICAN QUALITY AQUACUL TURE 
CUL TIMARINE S.A.C 
FISH PROCESSING TECHNOLOGY 
INVERSIONES Y DISTRIBUCIONES 
MARINAS S.R.L. 

PIURA 
PANAFISH PERU S.A.C 

Tabla N° 22 

4 

Principales Importaciones de Estados Unidos en Miles de Dólares 

Tilapia, Filete 
Congelado 
Excepto 
Hígado y o o o o o o o 60,351 90,708 70,742 65,512 
Viseras 

Filetes 
y Otras 
Carnes, 
Frescos o o o o o o o o 167,995 174,539 166,280 
Refrigerados 

Tilapia o o o o o o o 331,443 450,806 611,074 

TOTAL o o o o o o o 559,789 696,087 842,866 

Fuente: USITC 

7% 

-4.70% 

35.60% 

21.07% 

~ 
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Esta Tabla nos demuestra la evolución del valor en miles de dólares, de las 

importaciones de tilapia, en sus diferentes presentaciones de Estados Unidos, 

siendo la más baja: Tilapia, Filete Congelado Excepto Hígado y Viseras, 

seguido por: Tilapia Filetes y Otras Carnes, Frescos o Refrigerados. Caso 

contrario pasa con: Tilapia (Tilapiinae) Filetes, Congelados, porque a 

comparación de las otras presentaciones, esta es la más importada por 

Estados Unidos, ya que demostró un aumento de 35.60% en el periodo 2009 -

2010. 

Los tipos de envases y embalajes más adecuados para la exportación de 

la tilapia. 

La presentación 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 características de 

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

Gráfico No. 21 

DISEÑO DEL ENVASE FINAL 

Etiqueta · 

Láminas de Polipropileno . 

Fuente: Investigación propia 
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) 

) 
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) 
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) 

Aquí se puede apreciar cómo el empaque de polipropileno además por su 

transparencia permite la observación directa del producto y su calidad de 

conservación, así garantiza al consumidor final que, como es este caso la 

carne de tilapia, se encuentre en óptimo estado para su consumo. 

De acuerdo al envase, el material de fabricación 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 características, que señalan las Normas 

Técnicas. (ANEXO N8 1), y el embalaje es el cartón corrugado señalado en el 

presente informe. 

Ji 
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g) DISCUSIÓN 

Un profundo conocimiento de las definiciones y criterios de los diferentes 

autores considerados para el presente informe es importante porque facilita la 

comprensión general del tema. Estos conocimientos constituye el fundamento 

sobre las exportaciones no tradicionales en envases y embalajes 

determinados tratando de cumplir con todas las fases del proceso dentro de las 

actividades productivas del país que, hacen necesario un mayor conocimiento 

de aquellos productos que presentan una característica exportable y atractiva 

para los inversionistas y empresarios, siendo en este caso el sector acuícola. 

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 aquí donde se crea la discusión en cuanto a 

definiciones de términos, previamente a la aplicación de la Normatividad 

vigente: coincidentemente al establecimiento de los programas previos que 

permitan centrar la aplicación a los peligros para la inocuidad del filete 

envasado y empacado. 

Cabe señalar que algunos autores que indican las relativas a los daños, 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 señalan que el cultivo de tilapia en el medio rural tiene bajo costo, 

porque puede hacerse sin necesidad de mucha tecnología y pueden utilizarse 

los desperdicios agrícolas como fertilizante del agua y alimento. Sin embargo, 

el estudio demuestra que el cultivo en estanques no es de bajo costo y que 

como todas las zootecnias requiere de una planeación cuidadosa de 

la inversión y de tecnología a emplear, luego la actividad económica la 

producción de Tilapia, requiere grandes inversiones para la adecuación de 

terrenos, elaboración de estanques o jaulas, redes hidráulicas y sistemas de 

bombeo. 
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Se cita en la bibliografía 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 sólo beneficia a los 

productores sino también a la comunidad, garantizándole un medio ambiente 

óptimo. La mayoría de las tilapias cultivadas en estanques han probado ser 

muy resistentes a bajas concentraciones de oxígeno disuelto, así como a 

parásitos y enfermedades. Crecen rápidamente en aguas ricas en 

nutrientes y pueden alimentarse de plantas animales, siendo su índice de 

mortalidad muy reducido. 

Es menester que en nuestro país se tiene aguas provenientes de reservorios y 

ríos en la costa, de lagunas y ríos de agua clara en la selva alta, 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 acción 

necesaria es el desarrollo de envases, de forma tal, que una compañía pueda 

asegurar su posición 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 empaque. 

El sector agroalimentario está integrado a la economía 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 índices de producción de Tilapia se están 

demostrando que éste producto acuícola tiene gran aceptación especialmente 

en Estados Unidos, que es el destino hacia donde se dirige casi el 90% de las 

exportaciones de este producto. Es muy importante señalarlo que tanto 

productores de tilapia como exportadores, tengan conciencia que si se sigue 

de una forma adecuada las normativas de producción internacionales, aunque 
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sea más dificultoso los procesos, el beneficio final se reflejará 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 exportación. 

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 operación de 

exportación, la entidad encargada de toda la regulación en materia de envases 

y embalajes para exportación es la FDA, con todas las características que 

señale las Normas Técnicas. 
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i) APÉNDICE. 

Las tablas o cuadros de trabajo de investigación 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 

realización del presente trabajo de investigación. 

168 



169 



ANEXO N° 1 

NORMAS TÉCNICAS PERUANAS. 
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PREFACIO 

A. RESEÑA HISTÓRICA 

A.! La presente Nmma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técnicc) 'c. 

ele Norma 1 ización ele A 1 imentos en vasaclos. Rotulado. me el iante e 1 Sistema 1 ó. ele . 
Adopción. durante los meses ele agosto del 2002 a febrero del 2003. utilizando ,como 
antecedente a la Norma General del Coclex para el Etiquetado ele f,\fi~lléntos 
Preenvasados (Rev. 2-1999). · 

A.2 El Comité Técnico ck Normalización de Alimentos Envasados. Rotulado 
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ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado 

l. OB.JETO 

Esta Norma Técnica Peruana establece la información que debe llevar to'dó alimento 
envasado destinado ni consumo humano. 

2. REFERENCIAS NORMATIVAS 

Las siguientes normas contienen el ispos ic iones que a 1 ser citadas en este texto. constituyen 
requisitos ele esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en 
el momento de esta publicación. Como toda Norma' está sujeta a revisión. se recomienda a 
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas. que analicen la conveniencia de usar las 
ediciones recientes ele las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de 
Normalización posee. en todo momento, la información de las Normas Técnicas Peruanas 
en v1gencJa. 

2.1 

·2.2 

Norma Técnica Penmna 

NTP-ISO 2859-1: 1999 PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO PARA 
INSPECCION POR ATRIBUTOS. Parte 1: 
Planes para muestreo clasificados por calidad 
ele nivel aceptable (NCA) para inspección lote 
por lote 

Norma Metroiógica Peruana 

NMP 001:1995 ALIMENTOS ENVASADOS. Rotulado 
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Esta Norma Técnica Peruana se aplica al etiquetado ele todos los alimentos envasaclos~u~ 
se ofi·ecen como tales al consumidor y para fines de hostelería, y algunos asp~dps' 
relacionados con la presentación ele los mismos. .. 

4. DEFINICIONES 

Para los propósitos de esta Norma Técnica Peruana se aplicanlas.siguientes definiciones: 

4.1 declan1ción de propiedades: Cualqoierrepresentación que afirme, sugiera 
o implique que un alimento tiene cualidades· especiales por su origen. propiedades 
nutritivas, naturaleza. elaboración. composición 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 único. que los cubre total o parcialmente. y que incluye los embalajes y 
envolturas. Un envase puede contener varias unidades o tipos ele alimentos envasados 
cuando se ofrece al consumidor. 

4.4 · . Para los fines del "marcado de la fecha" de los alimentos envasados, se 
entiepd_e yor: 

/ 4.4:1 fecha de producción: La fecha en que el alimento se transforma en el 
·e, producto descrito. 

4.4.2 fecha de envasado: La fecha en que se coloca el alimento en el envase 
inmediato en que se vender{¡ finalmente. 
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L1.4.3 fecha límite de venta: La [Jitima fecha en que se ofrece el alimento para la 
venta al consumidor. después ele la cual queda un plazo razonable ele almacenamiento en el 
hogar. 

4.4.4 fecha de vencimiento ("consumiJ· prefHentemente antes de"): La)~cha 
en que, bajo cleterm inaclas con el ic iones ele almacenamiento, expira el período "dúra'nte el 
cual el producto es totalmente comercializable y mantiene cuantas cualiclades'éspecíficas 
se le atribuyen túcita o explícitamente. Sin embargo. después ele esta fecha; el alimento 
puede ser todavía enteramente satisfactorio. 

4.4.5 fecha límite de utilización (fecha límite de consumo recomendada, fecha 
de caducidad): La fecha en que termina el período después del cual el producto, 
almacenado en las condiciones inclicaclas. no tendrá probablemente los atributos ele calidad 
que normalmente esperan los consumidores. Después ele esta recha. no se considerará 
comercial izab le e 1 a 1 imento. 

4.5 alimento: Toda sustancia elabmacla. semielaboracla o en bruto, que se 
destina al consumo humano. incluidas las bebidas. goma de mascar y cualesquiera otras 
sustancias que se utilicen en la elaboradón. preparación o tratamiento de "alimentos", pero 
no incluye los cosméticos. el tabaco ni las sustancias que se utilizan únicamente como 
me el icamentos. 

4.5.1 aditivo alimentario: Se entiende cualquier sustancia que no se consume 
normalmente como alimento por sí mismo ni se usa normalmente como ingrediente típico 
del alimento. tenga o no valor nutritivo. cuya adición intencional al alimento para un fin 
tecnológico (i11clusive organoléptico) en la fabricación. elaboración. tratamiento. envasado, 
empaquetado, ú·ansporte o almacenamiento provoque. o pueda esperarse razonablemente 
que provoque (directa o indirectamente). el que ella misma o sus subproductos lleguen a 
ser un coi'nplemento del alimento o afecten a sus características. Esta definición no incluye 
los "contaminantes" ni las sustnncias ni1acliclas al alimento para mantener o mejorar las 
oualiclacles nutricionales. 

4.6 ingrediente: Cualquier sustancia. incluidos los aditivos alimentarios, que se 
emplee en la t~1bricación o preparación ele un alimento y esté presente en el producto final 
aunque posiblemente en forma moclilicada. 
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4.7 etiqueta; rótulo: Cualquier mmbete. rótulo. marca. imagen u otra materia 
descriptiva o grcífica. que se haya escrito. impreso. estarciclo. marcado. marcado en relieve 
o en huecograbado (bajo relieve) o adherido al envase de un alimento. 

4.8 etiquetado; •·otulado: Cualquier lllaterial escrito. impreso o gráfico que 
contiene la etiqueta. acompaf'ia al alimento o se expone cerca del alimento, in~ILso ~1 que 
tiene por objeto fomentar su venta o colocación. · .. ' 

.·· 

4.9 lote: Conjunto ele unidades de producto del cual se debe extraer una muestra 
para la inspección con el l~n ele determinar su conforn¡idac;l .con los criterios de 
aceptabilidad y que pueda diferir de otro tipo ele conjunto cl.e.\midacles designados como 
lote para otros fines. Véase la NTP-ISO 2859-1. · 

Cada lote. en la medida de lo posible. consistir<) de unidades ele producto de un solo tipo, 
grado. clase. tamaiio y composición. producidas esencialmente en las mismas condiciones 
y en el mismo periodo. Véase la NTP-ISO 2859-1. 

4.1 O alimento envasado: Todo alimento envuelto. empaquetado o embalado 
previamente. listo para ofrecerlo al consumidor o para l~nes ele hostelería. 

4.11 coadyuvante de elaboración: Toda sustancia o materia. excluidos aparatos 
y utensilios, que no se consume como ingrediente alimenticio por sí mismo, y que se 
emplea intencionadamente en la elaboración ele materias primas. alimentos o sus 
ingredientes. para lograr alguna finalidad tecnológica durante el tratamiento o la 
elaboración pudiendo dar lugar a la presencia no intencionada. pero inevitable. ele residuos 
o derivados e11 el producto final. 

4.12 alimentos pant fines de hosteleda: Aquellos alimentos destinados a 
utilizarse en restaurantes. comedores. escuelas. hospitnles e instituciones similares donde 

·se preparan comidas para consumo inmediato. 



·, .. · 

NORMA TÉCNICA 
PERUANA 

5. PRINCIPIOS GENERALES 

NTP 209.038 
5 de 16 

5.1 Los alimentos envasados no deberán describirse ni presentarse con .úna 
etiqueta o etiquetado en una forma que sea falsa. equívoca o engai'íosa. o susceptib!e':·ae 
crear en modo alguno una impresión errónea respecto ele su naturnleza en ningún aspecto. 

5.2 Los alimentos envasados no deberán describirse ni present.arse con una 
etiqueta o etiquetado en los que se empleen palabras. ilustraciones u otras representaciones 
gráficas que se refieran o sugieran. directa o indirectamente. a cualquier otro producto con 
el cual pueda confundirse. ni en una forma tal que pueda ind.ucir al comprador o al 
consumidor a suponer que el alimento se relaciona en forma· alguna con aquel otro 
producto. 

6. REQUISITOS 

En la etiqueta ele alimentos envasados deberá aparecer la siguiente información según sea 
aplicable al alimento que ha ele ser etiquetado. excepto cuando expresamente se indique 
otra cosa en una Norma Técnica Peruana. 

6.1 Nombre del alimento 

6.1.1 EJ Jlbmbre deberá indicar la verdadera naturaleza del alimento y, 
normalmente, deberá ser específico y no genérico: 

6.1.1.1 Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento en la 
legislación nacional. en ausencia de ésta. en una NTP o en ausencia de ambos. en una 
norma del Codex. deberá utilizarse por lo menos uno ele estos nombres. 

6.1.1.2 Cuando no se disponga ele tales nombres. deberá utilizarse un nombre 
común o usual consagrado por el uso corriente como término descriptivo apropiado, que no 
induzca a error o engaí'io al consum iclor. 
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6.1.1.3 Se podrá emplear un nombre ele "f'Rntasía" o "de fábrica", o una "marca 
registrada". siempre que vaya ncompai'iaclo ele uno ele 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¡ fnismo, 
aparecerán las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se incluz~áa error o 
engai'ío al consumidor con respecto a la naturaleza y condición física auténticas del 
alimento que incluyen pero no se limitan al tipo de medio de cobertura .(por ejemplo: 
Salmuera. almíbar. entre otras). la l'orma ele presentación o su condición o el tipo ele 
tratamiento al que ha sido sometido. por ejemplo deshidratado, concentrado, reconstituido, 
ahumado. 

6.2 Lista de ing1·edientes 

6.2.1 Salvo cuando se trate ele alimentos dé un Linico ingrediente, deberá figurar 
en la etiqueta una lista ele ingredientes. 

6.2.1.1 La lista ele ingredientes deberá ir encabezada o precedida por un título 
apropiado que consista en el término "ingredientes" o la incluya. 

6.2.1.2 Deberán enumerarse todos los ingredientes por orden decreciente ele peso 
inicial (m/m) en el momento de la fabricación clel alimento. 

6.2.1.3 Cuando un ingrediente sea a su vez producto ele dos o más ingredientes, 
dicho ingrediente compuesto podrá declararse como tal en la lista ele ingredientes, siempre 
que vaya acoÍ11pafiaclo inmediatamente ele una lista entre paréntesis de sus ingredientes por 
orden _decreciente ele proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que 
se ha establecido un nombre en una norma del Coclex o en la legislación nacional, 
·coí1stituya menos del 5 % del alimento. no serú necesario declarar los ingredientes, salvo 

· .. los aditivos alimentarios que clesempei1an una función tecnológica en el producto acabado. 

6.2.1.4 Se sabe que los siguientes alimentos e ingredientes causan hipersensibilidad 
y deberán declararse siempre: 

cereales que contienen gluten: por ejemplo. trigo. centeno. cebada. avena. o 
sus varieclacles h íbriclas. y productos ele éstos: 
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crustúceos y sus productos: 

huevos y productos ele los huevos: 

pescado y productos pesqueros: 

maní, soja y sus productos: 

leche y productos lácteos (incluida lactosa): 

nueces ele árboles y sus productos derivados: 

sulnto en concentraciones ele 1 O mg/kg o más. 
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6.2.1.5 En la lista de ingredientes deberá inclicúse el agua ai'íaclida, excepto cuando 
el agua forme parte de ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados 
en un alimento compuesto y declarados como tales en la lista ele ingredientes. No será 
necesario declarar el agua u otros ingredientes volútiles que se evaporan durante la 
fabricación. 

6.2.1.6 Como alternativa a las disposiciones generales ele esta sección. cuando se 
trate ele alimentos deshidratados o condensados destinados a ser reconstituidos. podrá 
enumerarse sus ingredientes por orclen ele proporciones (m/m) en el producto reconstituido, 
siempre que se incluya una indicación como la que sigue: "Ingredientes del producto 
cuando se prepara según las instrucciones de la etiqueta". 

6.2.2 En la lista ele ingredientes cleberc1 emplearse un nombre especínco ele 
acuerdo con lb previsto en el apartado 6.1 (Nombre ele\ alimento). 

6.2.2.1· Con la excepción de los ingredientes mencionados en el apartado 6.2.1.4, y 
a menos que el nombre genérico ele una clase resulte más informativo. podrán emplearse 
los siguientes nombres ele clases ele ingredientes: 
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rclinaclos distintos del aceite de oliV<l 

1 

[Grasas relinadas 

t .. ·~·-··--··~· -· '" 
lAimidones. distintos de los almidones 
'b10Il~icaJ~l<.:ntc 
:¡Todas las especies de pescado. cuando i.!l pescado Pl.!scudo" 
iconstitu,·a un in!l.redi<.:ntc de olro ulimcnlo '' 

.!siempre- que en 1; etiqueta y la presentueión el~· 
\dicho alimento no se hilga rckrenciu a u11a· 
}kterminacla especie de pcscudn · 

1Todos los tipos ele cume de aves de cniT<ll. cu<Jnclo '"CII'Ilc' de <ll·es lk enrrnJ!' 
!dicha came constituyu un ingn:diclltc de ot]'()' 
.ialimento ' sielllrm: que c11 1<1 etiqueta : la ; . 
~presentación de dicho <llimento no se lmga; 
:!referencia a un tipo especílico de camc ele aves ck! 
:corral 
" •¡ 
«-~-"··~'n'' ~;:;."··;_,'"_;;:_;•,,~,·"·~ 

'lodos los tipos dé: queso. cuando el queso o lllla'
1

·:'Queso" 
.:mezcla de quesos constitii)U un ing_J'Clliente de otro: 
:alimento ) siempre que en lii etiquct<J y la: 
:jl)l'esentación de dicho ulimi.!nto nn se 
'•¡·el'crencin a un tipo cspecílico de queso 
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1:·~- . . . -····· 
ijTodas las especias y extractos ck cspeci<JS en~"Espccia". "especias". o "mezclas de especias". 
0 ' ' tlcantidad no superior al 2 o~¡, en peso. solciS o :S<.::<I el caso 
}11~~~ladas en el a 1 i m..::nto 

!Todas las hierbas momút icas o p:;rtes de h ie¡·h<ts ;;. 1·1 icrh<Js arom(H icas" o "mezclas 
,arom<íticils e11 C<llltidnd no supcrim <il :2 "·o e11 peso. (l]'(llll<.llicas". scg[lll sea el caso 
¡'solas o mezclad<JS en el alimento 

,!'Tocios los ti pos de prepantdos de golll<l ut i 1 i;,adl\s ;"( ioma de base" 
:)en la l'abricación de Et goma de buse p<ll'<l In goma i 
:¡de mascar .. 

Frodos los tipos de sm;ai'Osa i" i\z[¡car" 

las lh1tas conlitmlns. 
·;del peso del alimento. 

\0 'X,,"Frutas conlitadas" 

6.2.2.2 No obstante lo estipulado en la disposición 6.2.2.1, deberá declararse 
siempre por sus nombres específicos la grasa de cerdo. la manteca y la grasa ele bovino. 
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6.2.2.3 Cuando se trate ele aditivos alimentarios pertenecientes a las distintas clases 
y que figuran en la lista ele aditivos alimentarios cuyo uso se permite en los alimentos en 
general, deberán emplearse los siguientes nombres genéricos junto con el nombre 
específico o el número ele identificación aceptado según lo exija la legislación nacionaL 

' "J '~ >. 

Acentuaclor del sabor 

Áciclificante 

Agente aglutinante 

Antiaglutinante 

A ntiespumante 

Antioxidante 

Colorante 

Edulcorante 

Emulsionante 

Espesan te 

Espuman te. 

Estabi 1 izador 

. Gas i ticante 

Gelificante 

H umectante 

Incrementador ele 1 vol u m en 

Propelente 

Regulador ele la ac iclez 

Sal emulsionante 
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Sustancia conservadora 

Sustancia ele retención del color 

Sustancia para el tratamiento ele las harinas 

Sustancia para el glaseado 
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6.2.2.4 Podrán emplearse los siguientes nombres genéricos cüando se trate de 
aditivos alimentarios que pertenezcan a las respectivas clases y queJig't:m~n en las listas de 
la versión vigente del Codex de aditivos alimentarios cuyo uso en los alimentos ha sido 
autorizado: 

Aroma(s) y aromatizante(s) 
Almidón( es) m o el i ti cado( s) 

La expresión "aroma" podrá estar ca 1 i ficada con los términos "natura les", "idénticos a los 
naturales", "artificiales" o con una combinación de los mismos, segt'111 corresponda. 

6.2.3 Coadyuvantes de elabomción y transferencia de aditivos alimentarios 

6.2.3.1 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 desempei'íar en él una función tecnológica. será incluido en la lista 
ele ingredientes. 

6.2.3.2'. Los aditivos alimentarios transtericlos a los alimentos en cantidades 
inferiores a las necesarias para lograr una función tecnológica, y los coadyuvantes de 
elaboración. estarán exentos de la declaración en la lista ele ingredientes. Esta exención no 
se aplica a los aditivos alimentarios y adyuvantes de elaboración mencionados en la 
sección 6.2.1.4. 

6.3 Contenido neto y peso escunido 

6.3.1 Deberá declararse el contenido neto en unidades del sistema métrico 
("Systeme international"). 
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6.3.2 El contenido neto deberá declararse ele la siguiente forma: 

i) en volumen, para los alimentos líquidos: 

i i) en peso, para los alimentos sólidos: 

i i i) en peso o volumen, para los alimentos semisólidos o viscosos .. 
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6.3.3 Además de la declaración del contenido neto, en los\·~diJ~1e11tos envasados en 
un medio líquido deberá indicarse en unidades del sistema métri2o:el peso escurrido del 
alimento. A efectos de este requisito, por medio 1 íq u ido se ·,eiJti~nde agua, soluciones 
acuosas de azlicar o sal, zumos (jugos) de frutas y hortalizas en frutas y hortalizas en 
conserva Linicamente, o vinagre. solos o mezclados. 

6.4 Nombre y dirección 

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

6.5 País de origen · 

6.5. 1 Deberá indicarse el país ele origen del alimento cuando su omisión pueda 
resultar engaiiosa O equÍVOCa para el consumidor. 

6.5.2. Cuando un alimento se someta en un segundo país a una elaboración que 
cambie su naturaleza, el país en el que se efectt'1e la elaboración deberá considerarse como 
pais,de origen para los nnes del etiquetado. 

6.6 Identificación del lote 

Cada envase deberá llevar grabada o marcada ele cualquier otro modo. pero ele forma 
indeleble, una indicación en clave o en lenguaje claro. que permita identificar la fábrica 
productora y el lote. 
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6.7 Marcado de la fecha e~nstmcciones pan1 la conser·vación 

6.7. 1 Si no está determinado de otra manera en una norma individual del Codex, 
regirá el siguiente marcado ele la fecha: 

a) Se declarar{! la "fecha ele vencimiento". 

b) Esta constar{! ele por lo menos: 

el día, mes y afio para todo los productos. 

e) El día. mes y ai'io deberún declararse en orde1i.nÚmérico no coclificaclo, con 
la salvedad ele que poclrú indicarse el mes con letras, en los países donde este uso no 
induzca a error al consumidor. 

el) No obstante lo prescrito en la disposición 6. 7.1 a). no se requerir{¡ la 
indicación de la fecha de vencimiento. 

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

vinos. vinos de licor. vinos espumosos. vinos aromatizados, vinos de frutas 
y vinos espumosos de fruta. Bebidas alcohólicas que contengan el 1 O% o más ele 
alcohol por vol'umen: 

productos ele panadería y pastelería que. por la naturaleza de su contenido, 
se consumen por lo general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricación; 

- vinagre: 

sal ele calidad alimentaría: 

azúcar sólido: 

productos de confitería consistentes en azC1cares aromatizados y/o 
coloreados: 

goma ele mascar. 
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6.7.2 Además de la fecha ele vencimiento. se indicarán en la etiqueta cualesquiera 
condiciones especiales que se requieran para la conservación del alimento, si ele su 
cumplimiento depende la va 1 iclez ele la fecha. 

6.8 1 nst rucciones para el uso 

La etiqueta deberá contener las instrucciones que sean necesarias sobre el lh()d~ ·ele empleo. 
incluida la reconstitución. si es el caso. para asegurar una correcta utilización del alimento. 

6.9 Requisitos obligatorios adicionales 

6.9.1 Etiquetado cuantitativo de los ingredientes 

6.9. 1.1 Cuando el etiquetado ele un alimento destaque la presencia ele uno o más 
ingredientes valiosos y/o caracterizantes. o cuando la descripción del alimento produzca el 
mismo efecto, se deberá declarar el por.centaje inicial del ingrediente (m/m) en el momento 
de la fabricación. 

6.9.1.2 Asimismo. cuando en la etiqueta ele un alimento se destaque el bajo 
contenido de uno o más ingredientes. deberá declararse el porcentaje del ingrediente (m/m) 
en el producto final. 

6.9.1.3 La referencia en el nombre del alimento. a un determinado ingrediente no 
implicará,.este· hecho por sí solo. que se le conceda un relieve especial. La referencia, en la 
etiqueta cle'l a 1 imento. a un ingrecl iente u ti 1 izado en peq uef\a cantidad o so lamente como 
aro~ml,ti~ante. no implicará por sí sola. que se le conceda un relieve especial. 

.o ·;P6.9.2 Regist•·o sanitai'Ío 

6.9.2. 1 Todo alimento comprendido dentro del alcance ele la presente norma está 
sujeto a Registro Sanitario para su comercialización en el mercado nacional. 
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6.9.2.2 En el rotulado se deberá indicar el Código ele Registro Sanitario de 
alimentos y bebidas. el cual es expedido únicamente por la entidad competente 1. 

6.9.3 Alimentos irradiados 

'•• 

6.9.3. 1 La etiqueta ele cualquier alimento que haya sido tratado coi1é 1:adiación 
ionizante deberá llevar una declaración escrita indicativa del tratamiento cerca del nombre 
del alimento. El uso del símbolo internacional indicativo ele que ~¡ alimento ha sido 
irradiado, según se muestra abajo es facultativo. pero cuando se uJilice deberá colocarse 
cerca del nombre del producto. 

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

6.9.3.3 Cuando un producto que consta ele un solo ingrediente se prepara con 
materia prima irradiada, la etiqueta del producto deberá contener una declaración que 
indique el tratamiento. 

6.9.3.4 En el caso ele alimentos irradiados. envasados o no, los documentos de 
transporté·:co·rrespondientes deben consignar el nombre de la instalación de irradiación 
autorizada. la fecha(s) ele tmtam iento y el lote o tanela. 

Excepciones de los requisitos de etiquetado obligatodo 

A menos que se trate ele especias y ele hierbas. las uniclncles pequeñas en que la superficie 
mils amplia sea inferior a 1 O cm 2 podrán quedar exentas de los requisitos estipulados en los 
apartados 6.2 y 6.6 ni 6.8. 

6.11 Etiquetado facultativo 

'En el momento ck la elaboración de .:sl:l NlP la énlidad competente es DIGESA. 
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6.11.1 En el etiquetado podrá presentarse cualquier información o representación 
gráfica así como materia escrita. impresa o gráfica. siempre que no esté en contradicc::'ión 
con los requisitos obligatorios de la presente Norma Técnica Peruana, incluiclo§/it1' 
referentes a la declaración ele propiedades y al engai'io. establecidos en el capitulo ''<"" 

6.11.2 Cuando se empleen designaciones de calidad. éstas debertil1 ~er fácilmente 
comprensibles. y no deberán ser equívocas o engni1osas en forma alguna. 

6.12 Presentación de la información obligatoria 

6.12.1 Genemlidades 

6.12.1.1 Las etiquetas que se pongan en los alimentos envasados deberán aplicarse 
ele manera que no se separen del envase. · · 

6. 12.1 .2 Los elatos que deben aparecer en la etiqueta, en virtud ele esta NTP o ele 
cualquier otra norma del Coclex deberán indicarse con caracteres claros. bien visibles, 
indelebles)' fáciles de leer por el consumidor en circunstancias normales de compra y LISO. 

6.12.1 .3 Cuando .el envase esté cubierto por una envoltura, en ésta deberá figurar 
toda la información necesaria. o la etiqueta aplicada al envase deberá poder leerse 
fác i !mente a traves. de la en voltun1 exterior o no deberá estar ose urec ida por ésta. 

6.12.t4. El nombre y contenido neto del alimento deberán aparecer en un lugar 
destacado y en el mismo campo ele visión. 

6.12.2 Idioma 

6.1 2.2. 1 Cuando el idioma en que está redactada la etiqueta original no sea aceptable 
para el consumidor a que se destina. en vez ele poner una nueva etiqueta podrá emplearse 
una etiqueta complementaria. c¡tÍe contenga la información obligatoria en el idioma 
espm1o l. 
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6.12.2.2 Cuando se aplique una nueva etiqueta o una etiqueta complementaria, la 
información obligatoria que se facilite deberá reflejar totalmente y con exactitud la 
información que figura en la etiqueta original. 

7. 

/<~l> 
'<.._.,__} 

7.1 NORMA GENERAL DEL CODEX PARA EL ETIQUETAE>O DE LOS 

ANTECEDENTES 

ALIMENTOS ENVASADOS CODEX STAN 1-1985 REV.2-1999. , / 

7.2 Norma general del CODEX para el etiquetado de los alimentos 
preenvasados CODEX STAN I-1985(Rev 2-1988) 

7.3 NTP 209.500:2001 IRRADIACIÓN DE ALIMENTOS. 
Requis.itos.(Secc ión rotulado) 

7.4 NTP 209.038: !994 ALIMENTOS ENVASADOS. Rotulado 
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PREFACIO 

A. RESEÑA HISTÓRICA 

·> 
A.1 La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técni·ep 
de Normalización Especial izado de A 1 imentos envasados. Rotulado. med ianPe.&;ei 
Sistema 1 ó de adopción, durante los meses ele marzo a junio del 2003. utilizan'él';\omo 
antecedente a las Directrices Generales del CODEX Sobre declaraciones el "'hi{clacles 
CAC/GL 1-1979 (Rev. 1-1991 ). 

.Y~r'» 

A.2 El Comité Técnico ele Normalización ele Alime11.t9'k~~ivasaclos. Rotulado 
presentó a la Comisión ele Reglamentos Técnicos y Comer<~ja(es"~·eRT-, con fecha 2003-
06-30 el PNTP 209.650:2003, para su revisión y aprobació'if':~s"ié'ndo sometido a la etapa 
ele Discusión Pública el 2003-07-23. No habiénqos(i:)L~esentaclo observaciones fue 
oficializada como Norma Técnica Peruana N;rít''"209.650:2003 ETIQUETADO. 

{o._ •¿, di 

Declaraciones de p1·opiedades, 1" Edición, el 17(d~'sefiembre del 2003. 
r· 't;""'¡ 

"-" ;¿,:~ J· 
'·~·/ 

Esta Norma Técnica P~,~~5n~ es una aclo¡Jc ión ele las Directrices 
\, ir• 

A.3 
Generales del CODEX Sobre decla,r~'c'i9hés ele propiedades CAC/GL 1-1979 (Rev. 1-
1991 ). La presente Norma Téc12.L~ª ''Peruana presenta cambios editoriales referidos 
principalmente a terminolo9Lq;~,~JÍllJieacla propia del idioma español y ha sido 
estructurada ele acuerdo a ~~.~,gJas'-Peruanas G P 001: 1995 y G P 002: 1995 . 

.. 

B. 

Vice-Presidente 

Secretaria 

ASOCIACIÓN 
CONSUMIDORES 

PERUANA DE 
Y USUARIOS-

ASPEC 

Alejandra Díaz Rodríguez- PROMPEX 

Luis Arróspide Lizaraso 

Geralcline Maurer Fossa- ASPEC 
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l. OBJETO 

NTP 209.650 
1 de S 

Esta Norma Técnica Peruana establece las declaraciones de propiedades que '&;J]e llevar todo 
alimento envasado destinado al consumo humano. '\, 

2. REFERENCIAS NORMATIVAS 

~ ,_(,.,,. 
r'~'· 

Las siguientes normas contienen disposiciones q~·~'·?~l-,s¿r citadas en este texto, constituyen 
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las /e.~Ji~.~-qlies indicadas estaban en vigencia en el 
momento ele esta publicación. Como toda N,pruia está sujeta a revisión, se recomienda a 
aquellos que realicen acuerdos en base ;~e)J~s, que analicen la conveniencia de usar las 
ediciones recientes de las normas rcj~gas seguidamente. El Organismo Peruano de 
Normalización posee, en todo mom~t,fltq<)a información de las Normas Técnicas Peruanas en 
vigencia en todo momento. '•,, 

2.1 

8:2003 ALIMENTOS. ENVASADOS. Etiquetado 

{ 
REGLAMENTO SOBRE VIGILANCIA Y CONTROL DE ALIMENTOS Y BEBIDAS -
D.S -007-98-SA. 

3. CAMPO DE APLICACIÓN Y PRINCIPIOS GENERALES 
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3.1 Esta Norma Técnica Peruana se aplica a las declaraciones de propiedades qt e 
se hacen en relación con un alimento, independientemente de si el alimento está regLLia 
no por una norma individual del Coclex. '~, 

3.2 Esta Norma Técnica Peruana se basa en el principio ele que n{t'l~un alimento 
deberá describirse o presentarse en forma falsa, equívoca o engañosa, oMd~ nifl1suna manera 
que pueda crear en el consumidor una impresión errónea en cuanto, su1;ll),)ltraleza. 

3.3 La persona que comercialice' el alimen~~ 
declaraciones de propiedades hechas en relación con e 1 m isní0 .• 

poder justificar las 

4. DEFINICIÓN 

"""'~, 
:t''''l.~ 
it ?1e 

Para los propósitos de esta Norma Téc[l'ica"Peruana se a pi ica la siguiente definición: 
¡f' ir fJ 

ff-,~:(3'~ "~"' 
declaración de propiedade!S:~,,~alquier descripción que afirme, sugiera o presuponga que 
un alimento tiene car~,ct~'Nsticas especiales por su origen, propiedades nutritivas, 
naturaleza, producci~~li''tt,~~I:Joración, composición u otra cualidad cualquiera. 

+4?~ 
J 

5. 

Declaraciones de propiedades pr·ohibidas 

. 1.1 Declaraciones de propiedades que afirmen que un determinado alimento 
constituye una fuente adecuada ele todos los nutrientes esenciales, salvo en el caso ele 
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. 

1 Actualmente el titular del registro sanitnrio 
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5.1.2 Declaraciones de propiedades que hagan suponer que una alimentación 
equilibrada a base de alimentos ordinarios no puede suministrar cantidades suficientes e 
todos los elementos nutritivos. 

5.1.3 Declaraciones de propiedades que no puedan comprobarse. 

5.1.4 Declaraciones sobre la utilidad de un alimento para J'lrev~J, aliviar, tratar o 
curar una enfermedad, trastorno o estado fisiológico, a menos que· 

a) Cumplan con las disposiciones de las norm~'~?egulaciones nacionales y/o 
del Codex para alimentos que son de compet

1
encf3\iel Comité sobre alimentos para 

regímenes especiales y se ajusten a los prinoipi9s'~~lablecidos en esta NTP; o bien, 
,;''"' ~~ ?r:,p:J~ 

b) A falta de normas y regulaci~i~s""rl~cionales se aplicarán las normas o 
directrices del Codex. ~~~ 

e) Se incluirán todas nacionales sobre regímenes especiales y del 
Codex Alimentarius sobre 

,, ,, 
5.1.5 Declaraciones\,,de propiedades que pueden suscitar dudas sobre la inocuidad 
de alimentos análogoC:~,j];Jedan suscitar o provocar miedo en el consumidor. 

·~:y# 

rl/"':;, 
5.2 ~:Ct~raciones de propiedades potencialmente engañosas 

A cot'itihL ación se presentan ejemplos de declaraciones de propiedades que pueden ser 

~"'"' ~p&5osas: 
~,,~ 

::;1$,. 

Declaraciones de propiedades que carecen de sentido, incluidos· los 
comparativos y superlativos incompletos. 

5.2.2 Declaraciones de propiedades referentes a buenas prácticas de higiene, tales 
como "inocuo", "saludable", "sano". 
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5.3 Declaraciones de pt·opiedades condicionales 

5.3. 1 Deben permitirse las siguientes declaraciones de propiedades con 
la particular condición asignada a cada una de ellas: 

a) Podrá indicarse que un alimento ha adquirido un valor nutt;lfi'vo special o 
superior gracias a la adición de nutrientes, tales como vitan1i¡¡a~~11inerales y 

aminoácidos, entre otras, sólo si dicha adición ha sido h~h~'"".;;~bre la base de 
consideraciones nutricionales de acuerdo con los Princip~o& Qenerales del Codex 
para la adición de nutrientes esenciales a los alimentos•:t..ftacaciones de este tipo 
estarán sujetas a la legislación que promulgu~,l) '·'~.&autoridades nacionales 
competentes. . .• ,"' 

A ti'~'t,{¡ 

b) Las indicaciones de que el alimento,}(~'~'talidades nutricionales especiales 
graci.as a 1~ reducció.n .u omisión de un .t~L~¡~-i~hfe: se deberá.n h~cer sobre la .base de 
cons1derac1ones nutnc1onales y estar su_¡;eta~··a controles legislativos establec1dos por 

. . "~ ,~, ,,; 
las autondades na e 1ona les com petept~s:•.,>.'"" 

r"::c:<"·.j 
'h. > 

e) Términos como "n~t~írir!.""
0

"puro", "fresco" y "de fabricación casera", 
"cultivado orgánicamente" ~Q"''tc¡Lhti~ado biológicamente", cuando se utilicen, deberán 
ajustarse a las práctic~s,:i·q~,.bionales. El uso de estos términos deberá estar en 
consonancia con las p¡;ol~jJ{ki'ones establecidas en el apartado 5.1. 

"'.r.¡'<>,.,t> 

d) Podrá ,9.ecj"~arse la preparación ritual o religiosa de un alimento (ejemplo, 
hala!, kasher), 'si'é1:npre que se ajuste a las exigencias de las autoridades religiosas o 

~# ~ 

del ritual cói,hQetente. 
'· "( ¡> 
('''"' >scif' 

e)., "'~*'·~\'Bt~Iaraciones de propiedades que afirmen y destaquen que el alimento tiene 
c'át:lG!;~h~ticas especiales cuando todos los alimentos de ese tipo tienen esas mismas 

""··:.0fra'cterísticas, si este hecho ha sido manifestado en la declaración de propiedades del 
·~iismo alimento. 

f) Podrán utilizarse declaraciones de propiedades que destaquen la ausencia o 
no adición de determinadas sustancias a los alimentos, siempre que no sean 
engaí'íosas y la sustancia: 

i) No esté sujeta a requisitos específicos en ninguna norma nacional o del 
Codex; 

ii) Sea una de las que los consumidores esperan encontrar normalmente en el 
alimento; 



NORMA TÉCNICA 
PERUANA 

NTP 209.650 
5 de 5 

6. 

iii) No haya sido sustituida por otra que confiera al alimento características 
equivalentes a menos que la naturaleza ele la sustitución se declare explícitamen e 
con igual importancia: y 

iv) Sea un ingrediente cuya presencia o adición en el alimento esté 

g) Las declaraciones de propiedades que destaquen la ausenc({l o p adición de 
uno o más nutrientes deberán considerarse como declara,cioJ~e~s) de propiedades 
nutricionales y, por consiguiente, deberán ajustarse a la de~hu;pción obligatoria de 
nutrientes. estipulada en las Directrices del Codex sobre étl~je'fado Nutricional. 

ANTECEDENTE 

¡ffr4> 

CAC/GL 1:1979 
' ~. ~ 

" ~DIRECTRICES GENERALES DEL CODEX 
'%, '\,, V;o 

r~\JRev. 1-1991) SOBRE DECLARACIONES DE \, ,, 
(' .. ,,.~·PROPIEDADES 

i¡;,.,_ ... _,.r 
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PREFACIO 

A. RESEÑA HISTÓRICA 

A.l La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técnigq, 
de Normalización de A 1 imentos Envasados. Rotulado. mediante el Sistema ··2,' ~íJ'· 
Ordinario, durante los meses de abril de 2003 a abril de 2004. utilizando,.'tc~~"ro . ,J: ••. ,. 
antecedentes a los que se mencionan en el capítulo correspondiente.· ·:,.,_ 

A.2 El Comité Técnico de Normalización de A 1 imentos. EnV:~~"ªdos. Rotulado 
presentó a la Comisión de Reglamentos Técnicos y Comerciales -c,R:r-:'con fecha 2004-
05-12, el PNTP 209.651:2004, para su revisión y aprobación, siel~cj'g:sometido a la etapa 
de Discusión Pública el 2004-06-23. No habiéndose pres.eqtaqo·ninguna observación, 
fue oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 209:6-SI ~2004 ETIQUETADO. 
Uso de declm·aciones de propiedades nutl"icional~s y"s·aludables, 1" edición el 11 de 
setiembre del 2004. 

A .3 Esta Norma Técnica Peruana h<f s(do estructurado de acuerdo a las Guías ·,, .. ,, 

Peruanas GP 001:1995 y G P 002:1995. ~\\, _, 

B. INSTITUCIONES(HJE PARTICIPARON EN LA ELABORACIÓN 
DE LA NORMA TECNICA·-·PERUANA 

Secretaría 

Presidente. 

· SecrehG~1o• 
.. ,t:() ·\ 

~¡; 

::( .Secretario Actual 
~·"A~> 
·.\ 

"-'> 

ENTIDAD 

AJINOMOTO DEL PERÚ S.A 

ALPROSA 

Sociedad Nacional de Industrias 

Alejandra Díaz Rodríguez 

Geraldine Maurer 

Rolando Piskulich 

REPRESENTANTE 

I<.atia Rodríguez Salazar 

Rudy Campos Espinoza 
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ETIQlJETADO. Oso de declaraciones de propiedades 
nutricionales y saludables 

l. OBJETO 

Esta Norma Técnica Peruana establece los usos de declaraciones de l?rop(~clades nutricionales 
y saludables que debe llevar todo alimento envasado destinado al CQI1$L!t110humano. 

¡; ':>, ._. 

2. REFERENCIAS NORMATIVAS 

Las siguientes normas contienen disposiciones'q4e al ser citadas en este texto, constituyen 
requisitos ele esta Norma Técnica Peruan¡¡, L,ás:~diciones indicadas estaban en vigencia en el 
momento de esta publicación. Como tod3'Nbrma está sujeta a revisión, se recomienda a 
aquellos que realicen acuerdos en b¡¡se-')r~llas, que analicen la conveniencia ele usar las 
ediciones recientes ele las normas 'citadas seguidamente. El Organismo Peruano de 
Normalización posee, en todo I)1Q;11~nto, la información de las Normas Técnicas Peruanas en 
vigencia. 

--

Norm~)-sJ'écnicas Peruanas 

2.1 
\ 

NTP 209.650:2003 ETIQUETADO. Declaraciones de propiedades. 

2.2 NTP 209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado 

3. CAMPO DE APLICACIÓN 

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 ele propiedades nutricionales y saludables sin menoscabo de las 
disposiciones específicas incluidas en las normas establecidas por la autoridad competente 
o en las directrices del Coclex relativas a alimentos para regímenes especiales y alime1~b~ 
para fines médicos especiales. ' '((i~ 

3.3 La presente NTP complementa a la NTP 209.650 y no sustjtuy,e rilnguna ele 
las prohibiciones contenidas en ella. · < 

4. DEFINICIONES 

Para los propósitos de esta Norma Técnica Peruana.séa)Jiican las siguientes definiciones: 
~ '''"'" ~' 

<t' / 

"' ~. 
4.1 por declaración de pt·o.pi~dad'es nutricionales: Se entiende cualquier 
representación que afirme, sugiera o impfi'é¡~~e'que un alimento posee propiedades nutritivas 
particulares especiales, no sólo e1) /el~fión con su valor energético y contenido de 

•>' ( 
proteínas, grasas y carbohidratos, .. sinó''además con su contenido de vitaminas y minerales. 
Las siguientes no constituyen declq:aéiones de propiedades nutricionales: 

a) la mención,cle sustancias en la lista de ingredientes: 

b) ·lq1Ú1e.nción de nutrientes como parte obligatoria del etiquetado nutricional; 
~t: ,, ~' 

. ·. 
G,)•(''~,~J{declaración cuantitativa o cualitativa de ciertos nutrientes o ingredientes 
eíhiffi;d'tiqueta, si la legislación nacional lo requiere. 

0 'f ';• 

,;::.~.1>1 por declaración de propiedades t·elativas al contenido de nutrientes: Se 
''entiende una declaración de propiedades nutritivas, la que describe el nivel ele un 
determinado nutriente contenido en un alimento. 

Ejemplos 1: "Fuente de calcio": "alto contenido ele fibra y bajo de grasa". 

1 Los ejemplos se incluyen para esclarcce1· las deliniciones. 
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4.1.2 por declaración de nutrientes comparativa: Se entiende una declaración 
de propiedades que compara los niveles de nutrientes y/o el valor energético de dos o más 
alimentos. 

Ejemplos: "reducido"; "menos que"; "menos"; "aumentado"; "más que"; "igual 

o\ 

4.2 po1· declanlción de propiedades saludables: Se ~ntler¡tle cualquier 

declaración que afirme. sugiera o implique que existe una relación entr~ Jin alimento, o un 
constituyente de dicho alimento y la salud. Las declaraciones d,e,']xop(eclades saludables 
comprenden las siguientes: f ;/:e .. 

4.2.1 la declamción de propiedades •·elativ~s'a la función de los nutrientes: 
Esto es, una declaración de propiedades nutricion.al~s·cjue describe la función fisiológica 
del nutriente en el crecimiento, el desarrollo y el;m¡_¡ntenimiento de las funciones normales 
del organismo. 

Ejemplo: "El nutriente A (clescripci§h:;~'{ la función fisiológica del nutriente A en el 
organismo para el mantenimiento:'.c!~·· '¡a salud y la promoción del crecimiento y del 
desarrollo normales). El alimentg\~(~e~ fuente/tiene un alto contenido de nutriente A". 

~f "'~- ~ '. 

4.2.2 otras vde'cllraciones de propiedades relativas a la función: que 
conciernen los efect¿s,:Genéficos específicos ele los alimentos o sus constituyentes, en el 
contexto de la. dieta global sobre las funciones fisiológicas o actividades biológicas 
normales deLofg1:lliismo. Estas declaraciones de propiedades se refieren a una contribución 
positiva a,Ja·:~'aiL;d o a la mejora de una función o a la modificación o conservación de la 
salud~J· ;, 

~ ~-

.( . .Ejemplo: "La sustancia A (descripción de los efectos de la sustancia A sobre el 
····mejoramiento o la modificación de una función fisiológica o de la actividad biológica 

relacionadas con la salud). El alimento Y contiene X gramos de sustancia A". 

4.2.3 las declaraciones de propiedades relativas a la reducción de riesgos de 
enfermedad: Esto es. declaraciones que indican una. relación entre el consumo de un 
alimento o de algunos ele sus constituyentes. en el contexto de la dieta global, y la 
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reducción del riesgo ele contraer una enfermedad o sufrir un problema relacionado con la 
salud. 

La reducción ele riesgos significa la alteración significativa de un factor o fa!~¿l:~s 
principales de riesgo de enfermedad o problema relacionado con la sal~,d~'', Las 

''\.. ,b---vP' 

enfermedades presentan múltiples factores de riesgo y la alteración ele uno de e~,(<;)s. factores 
puede tener, o no tener, un efecto benéfico. La presentación de las d~cl~/~6'1ones de 
propiedades ele reducción de riesgos debe garantizar que no sean_ !J}tel:pl¡1tadas por el 
consumidor como declaraciones de prevención, por ejemplo utilifaj'ldo un lenguaje 
apropiado y haciendo referencia a otros factores ele riesgo. 

Ejemplos: "Una alimentación o dieta saludable baja en el fi'~triénte o la sustancia A puede 
reducir el riesgo ele la enfermedad D. El alimento X,tiene'qn bajo contenido del nutriente o 
de la sustancia A". ~-" ··· 

'\, ~-

"Una alimentación o dieta saludable rica. en el i1utriente o la sustancia A puede reducir el 
riesgo ele la enfermedad D. El aliment</X ··r(ene un alto contenido del nutriente o ele la ,. 

sustancia A". 

5. CONDICIONES GENERALES 
"'> 

5.1 -~tiguetado nutricional: Todo alimento respecto del cual se hace una 
declaración' ,de ''sLis propiedades nutricionales deberá ser etiquetado mediante una 
declaración de,nutrientes ele acuerdo con la sección 3 de las directrices del codex sobre 
Etiqt¡et;d~\nl'tricional" o ele acuerdo a lo sei'íalaclo por la entidad nacional competente. 

:~ !·' '"\, ·0-

'El CTN se encuentra elabomndo el PNTP 209.652 ETIQUETADO. Etiquetado nutricional que contendrá 
los valores de referencia de nutricntt:s mencionados ( VRN). 
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Las únicas declaraciones de propiedades nutricionales permitidas serán las qu(s;)efieran a 
energía, proteínas, carbohiclratos, grasas y los derivados ele las mismas;Xasí."'c~mo fibra, 
vitaminas, sodio y otros minerales para los cuales se han establecido yal()r~s::de referencia 
de nutrientes (VRN) contenidos en las directrices del coclex sobre E,tiq(Jeúlclo nutricional~ o 
ele acuerdo a lo señalado por la entidad nacional competente. ''<,, 

6.1.1 Declar·aciones de propiedades relativas al contenido de nutl'ientes 

6. I .1.1 Cuando se haga una cleclaraciót], éle -,eontenido nutricional que esté incluida 
en esta NTP (véase Tabla 1 ), o se haga otra qéclql:·ación sinónima, serán de aplicación para 
tal declaración las condiciones especificada~,.~n 1~ Tabla l. 

"·. 

6.1.1.2 Cuando se trate "re·J_m alimento que, por su naturaleza, posee un bajo 
contenido (véase Tabla 1) o !(S,t~'eXento del nutriente al que se refiere la declaración de 
propiedades, los términos cfue··des-criben el nivel del nutriente no deberán preceder el 
nombre del alimento, s(no,,que deberá u ti 1 izarse la forma: "alimento de bajo con ten ido de 
(nombre delnutriente)'',.~-~~~limento exento de (nombre del nutriente)". 

--"·'" ~ 

•, 

6.1.2 G 'D.Jclar·aciones de pr·opiedades compamtivas 

Se pe;¡lnitirán declaraciones de propiedades comparativas, con sujecton a las siguientes 
,;•''·~OJ~-didlones y basándose en el alimento tal como se ofrece a la venta, teniendo en cuenta la 

·•.,_,;preparación posterior requerida para su consumo de acuerdo con las instrucciones para su 
."L1so que se indican en la etiqueta. 

6.1.2.1 Los alimentos comparados deberán ser versiones diferentes de un mismo 
alimento o alimentos similares. Los alimentos que se comparan deberán ser identificados 
claramente. 

'El CTN se encuentra elaborando el PNTP 209.652 ETIQUETADO. Etiquetado nutricional que contendrá 
los valores de referencia de nutrientes mencionados (VRN). 
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6.1.2.2 
contenido de 
comparativa: 

Se deberá indicar la cuantía de la diferencia en el valor energético o el 
nutrientes. La información siguiente deberá figurar cerca de la declara¿lbn 

!;1 r(:;;" ~:-

~/:>\' 
a) La cuantía de la diferencia relativa a la misma cantidag~~,~xpí·esada en 
porcentaje, en fracción o en una cantidad absoluta. Se deberán "intluir detalles 

,.w..r'Z::. "'-;. 

completos de la comparación establecida. 

b) La identidad del alimento o alimentos con ~~~ \flí~l~s se compara el alimento 
en cuestión. El alimento o alimentos deberán '·d~s""cribirse de modo que el 
consumidor pueda identificarlos fácilmente. 

6.1.2.3 La comparación deberá basarst;_;en;ur1a diferencia relativa de al menos 25% 
en el valor energético o contenido ele nutt:ié;nt'es'entre los alimentos comparados, excepto 
para los micronutrientes para los cuales'~~~~!ta aceptable una diferencia en el valor de 
referencia de nutrientes del 1 O%. y vna'dif~rencia absoluta mínima en el valor energético o 
contenido de nutrientes equivalent# .. a{la cifra que se define como "de bajo contenido" o 
"fuente ele" en la Tabla 1 ele esta.NTP. 

Ejemplo 

PI'Oductos 
t;>"" 

:,~, ;~ ;1 "\~,-

Leche fresca enterlt 
""'~· ·,¿.~.,. ;;1. 

Leche f~ess:a·;p·arctalmente descremada 

Grasa (g/100 mL producto) 
3,2 
1.5 

Requisito 
\ /':~-.:'·."·' 

Ev~Jti~-~}on 
Diferel1cia absoluta 

,;;~) • ~ •• e:,_ . • .7-•• 

{ }Diferencia relativa 

Contenido 
1.7g/100mL mínimo 1 ,S g/1 00 mL (ref. tabla 1) 

mínimo 25% 53% 
'..:~\..{' 

>"" 

Conclusión: 

Se puede considerar como producto "reducido'' en su contenido graso. 

6.1.2.4 El uso del vocablo "ligero" o "light'' deberá seguir el mismo criterio que 
para "reducido" e incluir una indicación ele las características que hacen que el alimento sea 
"ligero" o "light". 
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6.2 Declan1ción de pt'Opiedades saludables 

/>-;:--~?,'1(''~ 

6.2.1 Las declaraciones ele propiedades saludables estarán permitidas,,si~I1}rJ're y 
'f,~ "w' 

cuando se cumplan con todas las condiciones siguientes: 

6.2.1.1 Las declaraciones ele propiedades saludables qebe'G''';basarse en una 
justificación científica apropiada y reciente y el nivel de la prueb.a:de.b~'~er suficiente para 
demostrar el tipo de efecto que se declara y su relación con'dl,(~lt;d, reconocida por el 
examen generalmente aceptado de los datos científicos;, lf]~stificación científica debe 
revisarse a la luz de los nuevos datos internacionalmente a:¿e.pt~dos como referencia por la 
normativa del Codex. La declaración de propiedade~, sal1ldables debe constar de dos partes: 

:;"'"/'"\:'""t 
",', -.;>'.i' 

[!''"'' 

a) Información sobre la función fjsi,dló.:gica del nutriente o sobre una relación 
reconocida entre la dieta y la salucl;.~¿g;~¡ida de 

·~,'--. '<' ' 

b) Información sobre,,)á,,co;;llposición del producto pertinente a la función 
fisiológica del nutrienteyP~a.l'a,.relación reconocida entre la dieta y la salud, a no ser 
que la relación esté .. bás~d~'',en un alimento o alimentos completos, por lo que las 
investigaciones no,se refieren a constituyentes específicos del alimento. 

;, 

6.2.1.2 CúMquier declaración de propiedades saludables debe ser aceptada o 
reconocida CS?ú~'i3 1,~'ceptable por las autoridades competentes. 

'i" ""''"'"' ,, 

6.2¡¡t.~~::''.. El efecto benéfico declarado debe derivarse del consumo de una cantidad 
·"~·~tb~J.able del alimento o ele alguno de sus constituyentes en el contexto de una dieta 

<( salndable. 
"{~~~" .. , 

6.2.1.4 Si el efecto benéfico declarado se atribuye a un constituyente del alimento 
respecto al cual se ha establecido un YRN, el alimento en cuestión debería: 

a) Ser fuente o tener un alto contenido del constituyente en el caso de que se 
recomiende un incremento del consumo; o 
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b) Tener un bajo contenido o contenido reducido del constituyente (o estar 
exento de él) en el caso de que se recomiende una reducción del consumo. 

Cuando sea aplicable, las condiciones relativas a las declaraciones referidas al cqp(~.;lj~l'o de 
nutrientes y a las declaraciones comparativas serán usadas para determina,r:¡(~s ~iveles 
correspondientes a "alto con ten ido de", "con ten ido reducido de" o "exento ,9ei.;5/ 

6.2.1.5 Las declaraciones de propiedades relativas a la [L·l~.icjón de los nutrientes 
deberán referirse únicamente a aquellos nutrientes esenciales re,spl§t¿ a los cuales se haya 
establecido un VRN en las Directrices del Codex sobn~t.cEtic'(~tetado Nutricional o a 
nutrientes mencionados en las directrices dietéticas offc;:1aTI~1ente reconocidas por la 
autoridad nacional competente, en tanto éstas se tomarán los datos de la 

:~:~, 
FAO/OMS. 

.., 

La declaración de propiedades no deberá.\?ll~e;;jl·b incluir ninguna declaración en el sentido 
de que el nutriente induciría cura, tratamte'n~hb protección contra enfermedades. 

6.2.2 En relación COl) )as,.declaraciones de propiedades saludables, la autoridad 
competente establece las cm1dicioi1es necesarias para autorizar o prohibir el uso de la 
declaración específica de. propiedades, incluyendo prohibir aquellas declaraciones de 
propiedades en alime¡lto~~·que contengan nutrientes u otros constituyentes en cantidades 
que incrementan el rle~go de enfermedades o de problemas relacionados con la salud. No 
debería hacers~ LIJl~. declaración de propiedades si ésta alienta o sanciona el consumo 
excesivo de .. ~Li~ÍqLli'er alimento o menoscaba las buenas prácticas dietéticas. 

""\,,"'"', 

6.2),., Si el efecto declarado se atribuye a un constituyente del alimento, deberá 
exihii~1 un método para cuantificar el contenido del constituyente que es la base de la 

l~~~t:l;ración. 
'7;<( 

'i\1 

6.2.4 La siguiente información deberá aparecer en la etiqueta o el rótulo del 
alimento sobre el que se hace una declaración de propiedades saludables: 
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6.2.4.1 Una declaración de la cantidad ele cualquier nutriente u otro constituyente 
del alimento sobre el cual se hace la declaración ele propiedades. 

6.2.4.2 El grupo objetivo de la declaración. ele ser apropiado. 

, ¡; 1 

6.2.4.3 Cómo usar el alimento para obtener el efecto benéfico deéláJ:ado y otros 
factores relacionados con el estilo de vida u otras fuentes dietéticas, cu~nd,o ~-e~ apropiado. 

'·· 

6.2.4.4 Si procede, información destinada a los grupos,ví.tllj~í·ables sobre cómo usar 
el alimento y a los grupos que deben evitar el alimento, si l9s'!h~!biera. 

6.2.4.5 La ingestión máxima del alimento ó.~O)~:~~ituyente, cuando sea necesario. 

6.2.4.6 Información sobre el pape,L~~'t,~·yr;~1ento o constituyente en el contexto de la 
dieta global. v, .• 'r· 

6.2.4.7 Una declaración sobre la importancia ele observar una dieta saludable. 

6.3 Declar:~\~'iorl~s de propiedades relacionadas con directrices dietéticas o 
regímenes salud~b,Ies ' 

;_, ~ J 
·~;:~, ~~. 

Se permitií·áil.,'las declaraciones de propiedades relacionadas con directrices dietéticas o 
"regín},e~es''s~ludables", con sujeción a las condiciones siguientes: 

Deberán emplearse solamente declaraciones de propiedades relacionadas 
el régimen de alimentación contenido en directrices dietéticas reconocidas oficialmente 

por las autoridades nacional es competentes. 

6.3.2 Podrá admitirse cierta flexibilidad en la enunciación ele las declaraciones de 
propiedades, a condición de que dichas declaraciones no dejen de ser fieles al régimen de 
alimentación descrito en las directrices dietéticas. 
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6.3.3 Las declaraciones de propiedades referidas a "regímenes saludables" o a 
cualquier expresión equivalente, se considerarán como declaraciones relativas al régimen 
de alimentación contenido en las directrices dietéticas y deberán ser consistentes con ellas. 

'"\~',~ 

''\, 

"" 6.3.4 La descripción de alimentos como formando parte de un régimen 1s(J~¡Jable, 
reg1111en equilibrado saludable, etc., no se deberá basar en la selección de·:~ho·'"~ más 
aspectos del alimento. Se deberá exigir que CUill plan e iertos criterios mí n il)lO~. e di\ respecto 
a otros nutrientes importantes relacionados con las directrices dietéticas... · "") 

) ''';~ 

6.3.5 No se deberán describir los alimentos como ''sa~ILI~rl~les" ni presentarlos de 
modo que se pueda suponer que un alimento en sí y por sí t)liSIÍ1g.·comunique salud. 

? .. ~ " 

6.3.6 Podrán describirse los alimentos ~cori1o integrantes de un "régimen 
saludable" a condición de que aparezca en la (;!tiq~'ef~ una declaración que relacione el 
alimento con el régimen ele alimentación clesct~ih\1en' las directrices dietéticas. 

7. ANTECEDENTES 

7.1 CAC/GL 2~: 1997 
'·~' 

DIRECTRICES PARA EL USO DE 
DECLARACIONES NUTRICIONALES. 

Proyecto ele Directrices para el uso de 
declaraciones Apéndice IV de propiedades 
nutricionales y saludables del Codex 
A 1 imentarius, en Trámite 8 
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TABLA 1 - Cuadro de condiciones para los contenidos <rl~> 
, ,'-' ~~. j 

COMPONENTE 

saturada 

nutrientes-' (~, ~>/"' 
''~'" 

PROPIEDAD 

kcal ( 170 kJ) por 1 OO,,g o 
kcal (80 kj) por 1 oq,Jl!!::"{líquidos) 

,: {,.,.,)~' 

100 

gpor IOOg(sólidos) 
1 g por 100 mL (líquidos) 

gpor IOOg(sólidos) 
g por 100 mL (líquidos) 

.1 Al declarar el "ba,io contenido ele gmsa saturada" se clebenín tomar en consideración los ácidos grasos 
trans, cuando sea pertinente. Esta disposición se aplica por consiguiente a los alimentos que llevan la 
designación de "bajo contenido de colesterol" y "exentos de colesterol". 
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CONDICIONES no menos de: 

10% del VRN por 1 
5% de VRN por 1 111 

5% de VRN por 100 kcal (12% 
1 MJ) ó 

1 O% de VRN por porción de 
r1P''%;;,t 

veces los valores menc1ort'ados para 
'"!z~ 

''"~ 

los valores mencionados para 
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PREFACIO 

A. RESEÑA HISTÓRICA 
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,~, 

:\:'%~7 
v r 

¡!"'"'·';_ '¡~!' 
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;:' ~\ . 
ENVASADOS. Etiquetado nutricional, 1" Edición, el 06':d,e~marzo de 2006. 

A.3 La presente Norma Técnica Peru~p~:,lui· sido estructurada de acuerdo a 
las Guías Peruanas GP 001:1995 y GP 002: !99,5.L "· 

B. INSTITUCIONES QUEliPARTICIPARON EN LA ELABORACIÓN 
DE LA NORMA TECNICA P~.RUANA 

Secretaría 

Presidente 

Secretario 

ENTibAD 
:; \-> ) 
l 4 

{:J\i3b;~·Laboratorios S.A 
'·{,. 

Ajinomoto del Perli S.A. 

ALPROSA 

ASPEC 

Sociedad Nacional de Industrias 

Gabriela Lock 

Rolando Piskulich 

REPRESENTANTE 

Silvia Segovia 
Gloria Vera 

Katia Rodríguez 

Rudy Campos 

Edita Vilcapoma 
María Claudia Torres 

11 



Bristol-Myers Squibb Perú S.A 

Cadbury Adams Perú S.A 

CENAN 

CEPREN 

Colegio de Ingenieros del Peru 

Comite de Fabricantes de 
Aceites y Derivados- SNI 

Comité de Fabricantes de Levaduras 
y Mejoradores de Masa para 
Panificacion- SNI 

Coniité Técnico de Normalización 
para Regímenes Especiales 

Comité Técnico de Normalización 
De Alimentos Irradiados 

Comité Técnico de Normalización . 
de Carnes y Productos Cárnico~: 

,r-t~ ~!<L.,}' 
",:, 

Comité Técnico de Normalizá'ción 
Leche y Productos Láct~os?' 

(¡ ""'" 
'" o~ 

Consultor 

Laive S.A 

La Malina Calidad Total-Laboratorios 
Molitalia S.A 
Nestlé Perú S.A 

Corina Nolasco 
Claudia Solís 
Mar·lene Negreiros 

Ana María Gamero 
Rosa Chamorro 

Cecilia Espinoza 
Mariela Contreras 

Rosa María Door de U billa 

María Eugenia Nieva 

Susana Alva De Orsini 
,, ;! 

Francisco J. Qtli¡1de~" 

•' . \ 
· e;_Mai"ía Reyes 

t, 

Carlos Del Valle 

Rosa María Cerna 
Sergio M01·ante 

José Llamosas 

Víctor Meneses 

Domingo Rivera 
Mirtha Sachún 

Rolando Málaga 
Ricardo Alvarado 

Maria Elena Leon 
Virginia Castillo 

Rocío Castro 
Rosa Lay 
Jorge La Rosa 

111 



Proteínas Peruanas SAC 

RODAPESA EIRL. 

Santa Natura S.A 

SNOASC- Sociedad Nacional de Organismos 
Acreditados en Sistemas de Calidad 

Sociedad de Asesoramiento Técnico 
S.A.C- SAT 

Supermercados Peruanos S.A 

Universidad Nacional Mayor de San Marcos 
Centro Bioquímica y Nutrición 

Universidad Nacional Mayor de San Marcos 
Escuela de Nutrición 

---oooüooo---

Julie Torres 

Fernando Dongo 

Christian Machaca 
Noem í Bravo 

Fidel Poma 

Mercedes Otaegui 
Giovanna Vega 

Carmen Flores 

Guido Ayala 
Rosa Oriondo')., 

"'"4 ;1 ,' 
'5 

En riq ueta.Estrada 

IV 



NORMA TECNICA 
PERUANA 

NTP 209.652 
1 de 13 

ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado nutricional 

l. OBJETO 
¡¡-

/~~ 
Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos mínimos y caracterí_sfi~h{que debe 
cumplir el etiquetado nutricional de todo alimento envasado destinado aLconsi.iÍ110 humano. 

:: <,• ., 

.•. 

2. REFERENCIAS NORMATIVAS 

Las siguientes normas contienen disposiciones que.AI s~é}' citadas en este texto, constituyen 
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ec!ici911es indicadas estaban en vigencia en el 
momento de esta publicación. Como toda Nqí'llla·,~stá sujeta a revisión, se recomienda a 
aquellos que realicen acuerdos en base ~a .,~Íl~~·;"'que analicen la conveniencia de usar las 
ediciones recientes de las normas citfiai\'sJ'se.guidamente. El Organismo Peruano de 
Normalización posee, en todo momento;•··la"iÍlformación de las Normas Técnicas Peruanas en 
vigencia. · 

Norma TécnY~a Internacional 

Codex Alimeq~at;i~ís,, CAC/GL 2-1985 (Rev. 1 - 1993) DIRECTRICES DEL CODEX 
SOBRE ETJQ.U'ETADO NUTRICIONAL 

\~"'"-'"':!· 

CAMPO DE APLICACIÓN 

Esta Norma Técnica se aplica al etiquetado nutricional de todos los alimentos 
envasados. Se podrán elaborar disposiciones más detalladas para los alimentos destinados a 
regímenes especiales. 

3.2 En esta Norma Técnica Peruana se establecen procedimientos para el 
etiquetado nutricional de los alimentos envasados. 
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Para los propósitos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes definiciones:,~ .. 
+ t~ /\~:.. 

~'"~ <B,"e:~L:l 

4.1 etiquetado nutricional: Toda descripción destinada a informar aJ,cb¡~1t¿nidor 
~ ,;-;" ~ 

sobre las propiedades nutricionales de un alimento. El etiquetado nutricionat •• c.(n}}pl·ende dos 
componentes: '\;) 

•'\. 

a) Declaración de nutrientes. 

b) Información nutricional complementaria . 

. , 
4.2 decla•·ación nutdcional: Es una rel~ción o enumeración normalizada del 
contenido de nutrientes de un alimento. 

4.3 decluación de pmpied~d.és nutricionales: Cualquier representación que 
afirme, sugiera o implique que qn \aJYmento posee propiedades nutritivas particulares 
especiales, no sólo en relación con:~u valor energético y con ten ido ele proteínas, grasas y 
carbohidratos, sino además con:_s~ic6ntenido de vitaminas y minerales. 

Las siguientes no coq~t{r:~~)~n declaraciones de propiedades nutricionales: 
• 1 
~ ";' 

~~,, 

a) ~i:~·mención de sustancias en la lista de ingredientes: 

la mención de nutrientes como parte obligatoria del etiquetado nutricional; 

la declaración cuantitativa o cualitativa de ciertos nutrientes o ingredientes 
en la etiqueta, si la legislación nacional lo requiere. 

4.4 nutdente: Se entiende cualquier sustancia qulllllCa consumida 
normalmente como componente de un alimento, tal como: proteínas, grasas, carbohidratos, 
vitaminas, minerales y agua, que: 

a) Proporciona energía: y/o 
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b) es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y el mantenimiento de la vida; 
y/o 

e) cuya carencia hará que se produzcan cambios químicos o 
característicos. 

4.5 ca.·bohidnltos ó hidratos de carbono: Son todos los m,od1~::'!ai y poli­
sacáridos (incluidos los polialcoholes) presentes en el alimento que':,,~,d'n digeridos, 
absorbidos y metabolizados por el ser humano. ,, 

¡!_;_, ""'~ 

4.6 
:. J:;) ':>> 

azúca1·es: Todos los monosacáridos y disacári:do~"pf~sentes en un alimento. 

,·, 

4.7 fib•·a dietética: Cualquier material comesti'ble de origen vegetal que no sea 
hidrolizado por las enzimas endógenas del tracto d)gbtivo humano. 

4.8 grasas: Sustancias de origejl."yegetal o animaL insolubles en agua, formadas 
por triglicéridos y pequefias cantidade.s.de,b'tros no glicéridos, principalmente fosfolípidos. 

'¡ "' 

4.9 g1·asas satu1·ad~s: ·.J'riglicéridos que contienen ácidos grasos sm dobles 
enlaces, expresados como ácld6s grasos 1 i bres . . , 

·~, l 

4.1 O gras,as monoinsatu1·adas: Triglicéridos que contienen ácidos grasos con un 
doble enlace e¡~·;,s_!}~f~guración cis-cis, expresados como ácidos grasos libres. 

k "<, . 

·:.x-)' 

4.11 .,. '"· grasas poliinsatm·adas: Triglicéridos que contienen ácidos grasos con dos o 
más.rd~b.l~s enlaces en configuración cis-cis. separados por un grupo me ti len o y expresados 

._con~o,ácidos grasos 1 i bres. 
{)'··· .. 

4.12 ácidos g•·asos trans: Todos los isómeros geométricos de los ácidos grasos 
monoinsaturados y poliinsaturados que tienen dobles uniones carbono-carbono no 
conjugados, interrumpidos al menos por un grupo metileno en la configuración trans. 

4.13 colesterol: Lípido presente en el organismo y en los alimentos de origen 
animal, principalmente como colesterol libre o como complejo covalente unido a un ácido 
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graso a través de su grupo hidrófilo. Químicamente, el colesterol es un lípido esteroide 
formado por una molécula de ciclopentano perhidro fenantreno, constituído por 4 
carbociclos condensados o fundidos denominados A. B. C y D que presentan varias ,, 
sustituciones. '':."_,"' 

'~t) 

<!\\>,. 

~ ~:' ]:~ 
4.14 EPA + DHA: Ácidos grasos poliinsaturados de cadenad~~rg!( (LC) 
eicosapentaenoico y docosahexaenoico, respectivamente. Los cuales son 90!ltíi;:l'aos como 
LC-Omega 3. ''\)' 

4.15 Proteínas: 
poi ímeros de aminoácidos. 

4.16 ración cuantificada: Cantidad de alip1~htci' o producto expresada en g, mL 
o medidas caseras, referido a las recomend~~ciqne~ nutricionales para el grupo de 
consumidores, de acuerdo a su estado fisiológjc~6,,&,~dividad física, sexo o edad; a quien va 
dirigido el producto. \:"} 

.¡,,,~ 

4.17 porción: Cantidad ele ·'a,lirt1ento o producto que puede servirse por vez para 
una persona, establecida de acuer~o) l~ábitos alimentarios o según criterio del fabricante. 

5. CONDICI~NES GENERALES. 
'" ;/yt 

Todo alimentÓ,:~Jiquetado que contenga declaración de propiedades nutricionales, deberá 
tener co¡n~Y~fe¡:encia la presente NTP y la legislación nacional vigente. 

•t'<::J? 

REQUISITOS 

6.1 Declaración de nutrientes 

6.1.1 La declaración de nutrientes deberá considerar lo siguiente: 
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b) Las cantidades de proteínas, carbohidratos disponibles (es 
carbohidratos con exclusión de la fibra dietética) y grasas. 

e) La cantidad de cualquier otro nutriente acerca del 
declaración de propiedades, que figure en la etiqueta. 

:/"';;;¡~ -'1~ 

el) La cantidad de cualquier otro nutriente que se considere ~importante para 
mantener un buen estado nutricional, según lo exija la legislaciónfíÍafioMal. 

<<)"'<.¡_ 

,' ,:::''~·· 
6.1.2 Cuando se haga una declaración de propiedad~;s.~otí ~·especto a la cantidad o 
el tipo de carbohidrato, deberá incluirse la cantidad tÓtq] .. ,dé azúcares, además de lo 
prescrito en el apartado 6.1.1. Podrán indicarse tamq,ié~} I~§ cantidades de almidón y/u 
otro(s) constituyente(s) de carbohidrato(s). Cuando$~ i1'ag~· una declaración de propiedades 
respecto al contenido de fibra dietética, deberá des)a'tar§e la cantidad. 

1· v" 
'•'>"7,- ::/ 

6.1.3 Cuando se haga una declarác¡'ón de propiedades respecto a la cantidad o el 
tipo de grasas, deberán indicarse la~.§a¡}tidades de grasas saturadas, monoinsaturadas, 
poi i insaturadas y e o lesterol, de conf9i'mjdad con lo es ti pu lado en el apartado 6.2.3. 7. 

6.1.4 Además de I~:'J;{Ja;·ación indicada en los apartados 6.1.1, 6.1.2 y 6.1.3 
podrán enumerarse las '{itamit1as y los minerales con arreglo a los siguientes criterios: 

"'~~>- ~,, 
*__¡; 

a) 'Q~bé'l·án declararse las vitaminas y minerales para los que se han 
establec)'~p)t1gestas recomendadas en la norma vigente de Codex y/o permitidas por 
la.aut6ri~~·d nacional competente. 

• ··~\::¡,~;""'y . 

'R.&'"'\\ 

.~~~'· ··~ Cuando se aplique la declaración de nutrientes, sólo se indicarán las 
~~""'vítaminas y minerales que estén presentes en cantidades significativas, considerando 

como mínimo el 5 % de los valores de referencia de los nutrientes (VRN) 
recomendados en la norma vigente de Codex o los indicados por la autoridad 
competente. En este caso. el porcentaje ele cobertura del VRN deberá estar referido al 
aporte de la porción individual. 

e) Aquellos valores de VRN ausentes en la norma vigente de Codex, son 
tomados de la norma vigente de la FDA (Foocl & Drug Administration). 
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6.2 Cálculo de nutdentes 

6.2.1 Cálculo de energía 

La cantidad de energía que ha de declararse deberá calcularse utilizando 
factores de conversión: 

i 
Contenido ~n uií""'g 

Carboh id ratos 4 k caL 6 ,fy,.kJ 
Proteínas 4 k.ca(ó.17 kJ 
Grasas 9kcafó 37 kJ 
Alcohol (etanol) ,, ·,7 kcal ó 291d 
Acidos orgánicos .'i_ 3 kcal ó 13 kJ 

~':<··j 

6.2.2 Cálculo de proteínas 

NTP 209.652 
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La cantidad de proteínas que ha ·de indicarse. deberá calcularse utilizando la fórmula 
siguiente: 

·o 

Proteínas= contenido d.~ nürógeno total x 6,25 (método Kjeldahl). 

' ¡¡''<J:;;~',,, 

A no ser que s.e>dé'un factor diferente en la norma del Codex o en el método de análisis del 
Codex para'urÍ'alli'nento en particular. 

'"(~)'' 

Presentación del contenido de nutrientes 

.1 La declaración del contenido de nutrientes debe hacerse en forma numérica. 
No obstante, no se excluirá el uso adicional de otras formas de presentación. 

6.2.3.2 La información sobre el valor energético deberá expresarse en kcal y/o Id 
por 100 g o por 100 mL, o por envase, si éste contiene sólo una porción. Esta información 
podrá darse además por ración cuantificada en la etiqueta, o por porción, si se indica el 
número de porciones que contiene el envase. 



NORMA TECNICA 
PERUANA 

NTP 209.652 
7 de 13 

6.2.3.3 La información sobre la cantidad de proteínas, carbohidratos y grasas que 
contienen los alimentos deberá expresarse en g por 100 g o por 100 'mL o por envase, si 
éste contiene sólo una porción. Además ésta información podrá darse por ración 

~­
cuantificada en la etiqueta, o por porción, si se indica el número de porciones que conJj~~l~ 
el envase. '·., 0 !/}' 

,('~'\,;·c. 
,~ '1, JI 

,rc":''b~,,.·~dl' 

6.2.3.4 La información numérica sobre vitaminas y minerales debe,~~pí'"esarse en 
unidades del Sistema Internacional de Unidades y/o en porcentaje del vai'0.¡:.7Cle referencia 
de nutrientes (VRN) por 100 g o por 100 mL o por envase. si el enva§e's;ontiene una sola 
porción. Además, esta información puede indicarse referida a la éaqtidad por ración ó por 
porción que aparece en la etiqueta, siempre y cuando se declªre~'é¡ l1úmero de porciones 
contenidas en el envase. Además, la información sobre el co1

1
1te,jiid'Ü de proteínas, se puede 

expresar también en porcentajes del valor ele referencia de'mit1:iéntes (VRN). 
'~;~p 

En el etiquetado, se deberán utilizar los valores d~'}ei~'rencia de nutrientes (VRN, Codex) 
indicados en la Tabla 1, en aras de lqgf~n ':·''ima uniformidad y estandarización 

'~ .. ~' 
internacionales: 

,,,,·j=)·· 
6.2.3.5 En alimentos en los,,f,cJ'u~}normalmente se indican raciones, la información 
exigida en los apartados 6.2.3.2;6,;'2·.3.3, 6.2.3.4 podrá expresarse solamente por ración 
cuantificada en la etiqueta o P.OppoÍ;ción si se indica el número de porciones que contiene 
el envase. ,. ,: ,. 

':\ 

6.2.3.6 La.,Rresencia de carbohidratos disponibles deberá declararse en la etiqueta 
como "carboh'idr'atos''. Cuando se declaren los tipos de carbohiclratos, tal declaración 
deberá segui~:.if~ip~diatamente a la declaración del contenido total ele carbohiclratos de la 
forma siguien'te: · 

;,~ ·,( .'/ 

¡(''•"* 

,."cai\b.ohidrato, .... g, del cual, azúcares, .... g". 
(,~);8rá seguir: "x" .... g 

'',Donde "x" representa el nombre específico ele cualquier otro carbohidrato. 
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TABLA 1 -Valores de referencia de nutrientes (VRN) 

Proteína g 

Vitamina A* ¡Jg RE 
Vitamina D ~lg 

Vitamina E ** UI 
Vitamina K ** ¡Jg 

Vitamina C mg 
Tiamina mg 

Riboflavina mg 
Niacina mg 

Vitamina 80 mg 
Vitamina 812 pg ' \-}_ 

'; r ':\ ¿ 

Acido Fólico ¡Jg " ;;:;:. 

Acido Pantotenico ** mg 
8iotina ** ·;¡ " 

Hierro 
Calcio 

Magnesio 
Yodo 

mg 
Cloro ** ·{1 '''···' mg 

mg 
pg 

Fosforo *** ''\ mg 
Manganeso *,~ mg 

¡Jg 
Botasio.** mg 

¡Jg 
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\60 

1 
200 
10 

300 
14 

800 
300 
ISO 
15 

3400 
2 

120 
800 
2 

75 
3500 

70 

(*) f~:.¡;;'Re,tinol equivalente 
(**l-USRB~- FDA. 1989 
c*'*'f)'dJROPEAN COMMISION Council Directive 90/496/EEC or 24 September 1990 on nutrition 
.faHeí'linl'. to1· tóodstui'ts. 
', ,le .... 

"'~l/" 

7 Cuando se declare la cantidad y/o tipo de ácido graso, esta declaración 
deberá seguir inmediatamente a la declaración del contenido total de grasas, de 
conformidad con el apartado 6.2.3.3. 

Deberá u ti 1 izarse e 1 formato siguiente en cuanto a los componentes y unidades de medida 
se refiere: 
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Grasas ..................................................... g 
De las cuales: 
Saturadas .................................................. g 
Monoiinsaturadas ........................................ g 
Poliinsaturadas ............................................... g 
Colesterol. .............................................. mg 

NTP 209.652 
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Adicionalmente a ésta declaración se podrá incluir, de forma opcional, lds,~ácidos grasos 
trans y/o ácidos grasos poliinsaturados, de acuerdo al siguiente fornta1q, e1i~cuanto a los 
componentes y unidades de medida se refiere: "''" 

Acidos grasos trans ...................................... g 
Acido alfa-linoléico (Omega 6) ..................... IJlg 
Acido alfa-linolénico (Omega 3) ...................... :, .. , .. ;~ng 

·,, 
EPA+ DHA (LC-Omega 3)............ ...... ·,<:"mg 

6.3 Tolerancias y cumplimie.nJo,)' 
~' '"" J /'.'i~''<c."f;.} 

La presente Norma Técnica Pyfu;II1a establece las tolerancias consideradas aceptables 
respecto a los valores de los nutri.~nfes declarados en la etiqueta. 

\~: ', 

6.3. 1 Los V1:);!9~~sique figuran en la declaración de nutrientes deberán ser valores 
medios ponderadq.s de1:ivados de los datos específicamente obtenidos de análisis de 
productos que ~O,~t¡f;~·presentativos del producto que ha de ser etiquetado. 

6.3.2 .. J.''<\ Cuando el producto está sujeto a una norma del Codex específica, los 
req~tis~\tqs'' establecidos por la norma para las tolerancias aplicables a la declaración de 

_JllJlf·iyJftes en la etiqueta deberán tener prioridad con respecto a la presente NTP. 
·(~::! .,,, 

6.3.3 
tolerancia: 

a) 

Se definen dos clases de nutrientes para propósitos de cumplimiento de la 

Clase 1: Nutrientes aí'íadidos a los alimentos. 
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b) Clase 11: Nutrientes presentes en forma natural en el alimento. Si un 
ingrediente que contiene un nutriente en forma natural se ai'íade a un alimento, la 
cantidad total de ese nutriente en el alimento tina! estará sujeto a la tolerancia 
Clase 11, salvo que también se afíacla el mismo nutriente al alimento; en 
estará sujeto a la tolerancia ele clase l. 

6.3.4 La declaración cuantitativa ele nutrientes en el rotulado, enJ~(i~eión ele la 
'l'.~ ' '\ ,_,_, 

tolerancia, debe cumplir las siguientes condiciones: ·· • 
'<·~. 

\~-

a) En el caso de vitaminas, minerales, proteínas,,(ll5l.:a;.dietética o potasio en 
Clase 1; el contenido de nutrientes del producto final d'='.be\Jr'al menos igual al valor 

: \• 

declarado en la etiqueta para ese nutriente. . \ •.. l 

b) En el caso de vitaminas, minerales,: .. pi:Ot;fhas, carbohidratos totales, fibra 
dietética, otros carbohidratos, grasas poliinsJltCíradas o monoinsaturadas y potasio en 
Clase 11, debe cumplirse que el contenidd:,de.Í1Litrientes del producto sea al menos 
igual al 80% del valor del nutriente dec,(fl)·a¿¡~ en la etiqueta. 

;3.:: 

e) Para el caso de calorías,_
1

a~úcares. grasa totaL grasa saturada, colesterol o 
sodio debe considerarse que el\.aCimento tina! no está correctamente rotulado si el 
contenido del nutriente en~~ 'PA~oducto excede por encima del 20% al valor declarado 
para ese nutriente en la e1tiq~íeta. 

,.r:' -...t:~ ./' ~ 
··,; 

d) Para la determTnación de valores de los diferentes nutrientes se recomienda 
el uso de mét;:do~ analíticos aprobados por entidades de reconocimiento 
internacion~k.~ p~r''¡a entidad nacional competente. 

·~·- :¡ f;l f"" 
'-( ~,~, •···c.t 

~.~,~\"~vcy;;-;p 
6.3.5 ,_.,,,I~~\····Excesos razonables de vitaminas, minerales, proteínas, carbohidratos 
total~.s,".[Ib'i.'a)' el ietética, otros carboh id ratos, grasas poi i insaturaclas o monoinsaturadas, y 
pot¡¡.sl1k por encima de las cantidades rotuladas son aceptables dentro de las buenas 

,,p¡;ábtidas ele manufactura vigentes. Deficiencias razonables ele calorías, azúcares, grasa 
•:(jbttl, grasa saturada, colesterol o sodio por debajo de las cantidades rotuladas son 

'\:•aceptables dentro de las buenas prácticas de manufactura vigentes. 

El cumplimiento se basará en el valor especificado para el tamai'ío de porción establecido 
en la etiqueta. 
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7. INFORMACIÓN NUTRICIONAL COMPLEMENTARIA 

. .. 
7.1 La información nutricional complementaria tiene por objeto facilit~¡;\t~ 
comprensión del consumidor del valor nutritivo de su alimento y ayudarle a interpr~t~~)¡a 
declaración sobre el nutriente. Hay varias maneras de presentar dicha inform.a~Jo¡1"'·que 
pueden utilizarse en las etiquetas de los alimentos. ~ ····•· 

,;''""''>;\ 

~·~~"' J 
'~""1<""' 

7.2 El uso de información nutricional complementaria en~'l~s et'íquetas de los 
alimentos deberá ser facultativo y no deberá sustituir sino ai'íadirse>,a (~··cfeclaración de los 

..-; "~ 

nutrientes, excepto para determinadas poblaciones que üeú,el): ·un alto índice de 
analfabetismo y/o conocimientos relativamente escasos sobry. ll:~!t/,ición. Para éstas podrán, 
utilizarse símbolos de grupos de alimentos u otras represeiÍtá,eiortes gráficas ó en colores en 
la declaración de nutrientes. '"' 

7.3 La información nutricional cp.t-fipt~Í11entaria en las etiquetas deberá ir 
acompañada de programas educativos al <,;,§n?ii~~1idor para aumentar su capacidad de 
comprensión, y lograr que se haga mayoi,':.L¡:sq,.i:,le la información. 

8. 
~ t! •"t:.-~' 1' "> 
',\ , J 

t\,1.,"'}' 

REVISION PJPF.J,OpiCA DEL ETIQUETADO NUTRICIONAL 

'\. 

8.1 El etiqu~ad'O nutricional deberá revisarse periódicamente, para mantener 
actualizada la list~,de ";'íutrientes que ha de incluirse en la información sobre la composición 
y de acuerdo CQ.Q''d~tes de salud pública en materia de nutrición . . ~. ~-· 

:<,",f 

8.2 ., l'"'· que aumenten la alfabetización y los conocimientos sobre 
nut;jc'loll ·de Jos grupos a que se destina, será necesario revisar la información 

·=cqp~pJ~mentaria orientada a la educación nutricional. 
.({&~ J? ''\(¡¡ 

-~;~ 
., 

8.3 La definición actual de azLicares que figura en el apartado 4.6 y la de fibra 
dietética del apartado 4.7. así como la actual declaración de energía que figura en el 
apartado 6.2.3.2 deberán ser revisadas a la luz de los nuevos progresos. 
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9.1 Codex Alimentarius. Directrices sobre Etiquetado Nutricional CAC!Gj~~,~ 
1985-Revisión 1993 15 'tO'' 

9.2 Codex Alimentarius. Directrices para el ·'Uso 
Nutricionales y Saludables" CAC7GL 23-1997. 

9.3 Informe de la 26" Reunión del Comité sobre Nutrición y 
Alimentos para Regímenes Especiales. Bonn, Alemania . 

.,,{·-,7''::::~; 

9.4 Traducción del párrafo G de la secc~j01).'"~ 0'1.9 "Etiquetado Nutricional De 
Alimentos" del Código Federal de Regulaciones ~~~raiDA Título 21 Alimentos y Drogas­
Capítulo 1- Subcapítulo 8 Alimentos para CoJtSJim9 Humano. 

s- ''-? 

~"~ 
,_¡"''""'~'!\ 

9.5 Reglamento Técnico ,1\fE:]}COSUR sobre el Rotulado Nutricional de 
Alimentos Envasados. MERCOSUR),X:Yl SGT No 3/P. Res. No. 03/03 



NORMA TECNICA 
PERUANA 

ANEXO A 
(INFORMATIVO) 

NTP 209.652 
13 de 13 

BIBLIOGRAFÍA 

l. NTP 209.038:2003 

2. NTP 209.650: 2003 

3. NTP 209.651 :2004 

,_,..'.)," 

ETIQUETADG; ;¡~1f~o de Declaraciones de 
Propiedade~·~.ut;:léionales y Saludables. 

' \¡, 

4. Reglamento Técnico Mercosur.sob~e'él Rotulado Nutricional de Alimentos 
Envasados. GMC/RES Nr. 46/03 ~'".) , 



NORMA TÉCNICA 
PERUANA 

Comisión de Reglamentos Técnicos y Comerciales- INDF.COPI 
Calle de La Prosa 138. San B01:ja (Lima 41) Apartado 145 

NTP 209.653 
2006 

Lima. Perú 

ETIQUETADO. Aditivos alimentari(:)'s:'ttue se venden como 
tales 

LABELLING. Food additives when soldas such 

2006-06-15 
la Edición 

R.0048-2006/INDECOPI-CRT.Publicada el 2006-07-08 
I.C.S.: 55.020 

Precio basado en 1 O páginas 
ESTA NORMA ES RECOMENDABLE 

Descriptores: Etiquetado, aditivos alimentarios que se venden como tales 



l. 

2. 

.., 
J. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

ÍNDICE 

página 

ÍNDICE 

PREFACIO 

OBJETO 

REFERENCIAS NORMATIVAS 

CAMPO DE APLICACIÓN 

DEFINICIONES 

PRINCIPIOS GENERALES 

ETIQUETADO OBLIGATORIO DE~Lo's ADITIVOS 
ALIMENTARIOS ENVASADOS QtJE SE VENDEN AL POR 

' ,, 
MENOR 

ETIQUETADO OBLIG/XsfORIO DE LOS ADITIVOS 
ALIMENTARIOS "E~.YASADOS QUE NO SE VENDEN AL POR 
MENOR \-. ' 

¡,;> ,v, 

PRESENTACIÓN DE LA INFORMACIÓN OBLIGATORIA 
f;" 

¡t' < 

REQLiiSJtTOS ADICIONALES O DIFERENTES PARA ADITIVOS 
A~tMENT ARIOS ESPECÍFICOS 

}:¡. 

"'\~TIQUETADO FACULTATIVO 

ANTECEDENTE 

2 

2 

3 

4 

6 

9 

10 

lO 

10 



PREFACIO 

A. RESEÑA HISTÓRICA 

A. 1 La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técni<;:,o, 
de Normalización de Alimentos Envasados. Rotulado, mediante el Sistema "2 ~~ L{/'' 

,Y,;;,''\~ -' 

Ordinario, durante los meses de julio a noviembre del 2005, utilizandq, ~;~op'i'o 
antecedente al Codex Stan 107:1981 Directrices Generales del Codex sobre .f:t:j~u,etado 
de aditivos alimentarios que se venden como tales. -(/' 

A.2 El Comité Técnico de Normalización de Alimento_~:~J¡vasados. Rotulado 
presentó a la Comisión de Reglamentos Técnicos y Comerciales,.~(\!3!T-, con fecha 2005-
12-05, el PNTP 209.653:2005, para su revisión y aprobación,{si~l,d~ sometido a la etapa 
de Discusión Pública el 2006-04-1 O. No habiéndose ¡j¡:e~~ti~ado observaciones fue 
oficializado como Norma Técnica Peruana NTP .. ~'09,.653:2006 ETIQUETADO. 
Aditivos Alimentarios que se venden como tales,.l il{Ea)ción, el 08 de julio de 2006. 

':~_""t" 

A.J Esta Norma Técnica Peruana'ft1e~' tomada del Codex S tan 107:1981. La. 
' presente Norma Técnica Peruana prese11,ni,~a111bios editoriales referidos principalmente 

a terminología empleada propia del )clioJ)1a' espai'íol y ha sido estructurada de acuerdo a 
las Guías Peruanas GP 001: !995l-~~~002: 1995. 
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DE LA NORMA TÉCNICA PERUANA 
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ETIQUETADO. Aditivos alin1entarios que se venden como 
tales 

l. OBJETO 

Esta Norma Técnica Peruana establece la información que debe l)eva'(todo etiquetado de 
aditivos alimentarios que se venden como tales. .. '"··· 

2. REFERENCIAS NORMATIVAS 

Las siguientes normas contienen disposicione~·~e¡'!Ie·'~i ser citadas en este texto, constituyen .. ; 

requisitos de esta Norma Técnica Peruanq, ~as"~diciones indicadas estaban en vigencia en el 
momento de esta publicación. Como toda•,~b;·ma está sujeta a revisión, se recomienda a 
aquellos que realicen acuerdos en I:J~se<.a·'ellas, que analicen la conveniencia de usar las 
ediciones recientes de las norn~a~;:,'-~~ü~das seguidamente. El Organismo Peruano de 
Normalización posee, en todo mó1ne'ilto, la información de las Normas Técnicas Peruanas en 
vigencia. 

2.1 

2.1.1 

2.:] 

2.2 

2.2.1 

;; ':' ~~ 

\\/'" ;í 
··:~ ~/ 

Norm~(Í'écnicas Peruanas 

209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS. ETIQUETADO 

NTP 209.501 :2004 ALIMENTOS IRRADIADOS. ETIQUETADO 

N01·mas Metrológicas Peruanas 

NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado 
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2.2.2 NMP 002:1995 PRODUCTOS ENVASADOS. Contenido neto 

3. CAMPO DE APLICACIÓN 

i'":;~" 
Esta Norma Técnica Peruana se aplica al etiquetado de los "aditivos alim~ynt~¡:ios" que se 
venden como tales, tanto al por menor como de cualquier otra forma, it;f,IL;'i'a~~ las ventas a 
abastecedores y fabricantes de alimentos, para los fines de sus emp,resás: ··se a pi ica también 
a los "coadyuvantes de elaboración" de alimentos, a los que s~J~~e-,t~mbién referencia 
siempre que se hable de aditivos alimentarios. '' t,)' 

4. DEFINICIONES 

Para los propósitos de esta Norma Técnic~,~~~~flná se aplican las siguientes definiciones: 

' ', 
¡'• '<, il 

4.1 aditivo alimentari~>: , 'E's cualquier sustancia que normalmente no se 
consume como alimento, ni s~, usa,,dbÍ110 ingrediente característico del alimento, tenga o no 
valor nutritivo, y cuya adic.i6r(;intencional al alimento con un fin tecnológico (incluso 
organoléptico) en la f::¡bt:·i·cac ión, elaboración, preparación, tratamiento, envasado, 
empacado, transporte,,o'*c:,gnservación de ese alimento, resulta, o es de prever que resulte 
(directa o indirectam'etite) en que él o sus derivados, pasen a ser un componente de tales 
alimentos o ~{eÜep a las características ele éstos. El término no comprende los 
contam inant<1s:{l1i)las sustancias ai'íad idas a los alimentos para mantener o mejorar la calidad 
nutriciopa)frÍ:j~'eYcloruro de sodio . 

.,., ~, 

A,? coadyuvante de elaboración: Es una sustancia o materia, excluidos 
·f~.ftp.~ratos y u ten si 1 ios, que no se consume como ingrediente alimenticio por sí misma, y que 
'':·se emplea intencionalmente en la elaboración ele materias primas. alimentos o sus 

ingredientes, para lograr alguna finalidad tecnológica durante el tratamiento o la 
elaboración, pudiendo dar lugar a la presencia no intencionada, pero inevitable, ele residuos 
o derivados en el producto fina l. 

4.3 contaminante: Es cualquier sustancia no añadida intencionalmente al 
alimento, que está presente en ese alimento como resultado ele la producción (incluso las 
operaciones efectuadas en el cultivo ele productos. en la cría ele animales y en medicina 
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veterinaria) fabricación, elaboración. preparación, tratamiento, envasado, empaquetado, 
transpo1ie o conservación de ese alimento. o como resultado de la contaminación del 
medio. 

,;!<'""-~-~ 

4.4 etiqueta: Es todo marcado, imagen u otra materia descriptiva,~d~,~rá'fica, 
escrita, impresa, estarcida, marcada, grabada en relieve o en huecograbado o ,!lg.h,erida a un 
envase. ' 6j · 

4.5 etiquetado: Comprende la etiqueta propiamente dj~,Íl¡¡ y cualquier material 
escrito, impreso o gráfico, relativo a un aditivo alimentario o~chi;í'~compañe a éste. El 
término no incluye facturas, letras o documentos análogQ?!:9u~"'6uedan acompañar a los 
aditivos alimentarios. -~ •. ;··· 

4.6 envase: Es todo recipiente utiliz¡¡d~·;¡;;a,:a envasar completa o parcialmente 
todo aditivo alimentario destinado a la vent?," s'orhprendiendo los materiales empleados 
para envolver. .. ,,,, 

4.7 ing•·ediente: Es )q,cla sustancia. excluidos los aditivos alimentarios, 
empleado en la fabricación o pr~pa1;ación de un alimento, que se encuentra en el producto 
final. :,,; · -\ 

4.8 ven!a :a'IJ'por meno•·: Es cualquier venta a una persona para finalidades 
distintas de la rev'et1ta, pero no se incluyen las ventas a abastecedores para los fines de sus 

<; " ¡' 

empresas de,?ti:Ía~Jecimiento, ni las ventas a fabricantes para los fines de sus empresas de 
fa bri cae i ón:· '~:·:···" 

.¡,¡.'~:C.~~'".':,)i 
< 

4.9 aditivo envasado: Es todo aditivo envuelto, empaquetado o embalado 
A".%<}''~ 

;;~,,.f:Jr¿viamente, listo para su comercialización. 
"-:{ .. ,_ 

"" 

5. PRINCIPIOS GENERALES 

5.1 Los aditivos alimentarios no deberán describirse ni presentarse con una 
etiqueta o etiquetado en una forma que sea falsa, equívoca o engañosa, o susceptible de 
crear en modo alguno una impresión errónea respecto de su naturaleza en ningún aspecto. 
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5.2 Los aditivos alimentarios no deberán describirse ni presentarse con una 
etiqueta o etiquetado en que se empleen palabras, ilustraciones u otras representacio~es 
gráficas que se refieran, o aludan, directa o indirectamente, a cualquier otro producto cptte! 
que tales aditivos alimentarios puedan confundirse. ni en una forma tal que puedm~:·iqf~(¡2ir 
al comprador o al consumidor a suponer que el aditivo alimentario se relacionao~n forma 
alguna con aquel otro producto~ salvo que el término ''con aroma de x" pod::~4~ut(Íizarse 
para describir un aroma que no deriva de x, sino que reproduce su aroma. · \I 

';\ 

6. ETIQUETADO OBLIGATORIO DE,; _;'~;):·ios ADITIVOS 
ALIMENTARIOS ENVASADOS QUE SE VENDEN A~ I,?DJ.tMENOR 

',:: ·,~, ~,Y 

1r ')'....,,, ~\~ 
Las etiquetas de todos los aditivos alimentarios que sé'·v~itclen al por menor deberán llevar la 
información exigida en los apartados 6.1 a 6.5, y:.;qi'[~~sea aplicable al etiquetado del aditivo 
alimentario ele que se trate. · ' 

6.1 
{ :;}) 

Detalles del aditivo alimentúio 
,;; r,':r, 

a) Deberá aparecer:éJnombre ele cada uno ele los aditivos alimentarios presentes. 
El nombre deberá ser específico y no genérico, e indicar la verdadera naturaleza del 
aditivo alimentario:.(5í.1ando se haya establecido un nombre para un aditivo alimentario 
en la lista ele adrti~os del Coclex, deberá utilizarse dicho nombre. En otros casos, deberá 
utilizarse .. er':nombre común o usual o, cuando no exista nombre común, deberá 
emplearstt?'tlt~'"l~ombre descriptivo apropiado. 

··~\,,; ~~ l' 

., b)~ Cuando se incluyan dos o más aditivos alimentarios, sus nombres deberán 
r:~p~recer en forma de lista. Cada aditivo alimentario figurará en la lista según el orden 
~~ •. "'de su proporción en peso con respecto al contenido total del envase, figurando en 

primer lugar el aditivo alimentario cuya proporción, en peso, sea la mayor. Cuando uno 
o más ele los aditivos alimentarios estén sujetos a una limitación cuantitativa en un 
alimento regulado por una norma del Codex o de la autoridad nacional competente, 
deberá declararse la cantidad o proporción ele dicho aditivo. Si hay ingredientes 
a 1 imentarios que forman parte de 1 preparado. deberán clec !ararse en la 1 ista ele 
ingredientes por orden decreciente ele proporciones. 
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6.2 

e) Cuando se trate de mezclas de aromatizantes, no será necesario que aparezca 
el nombre de cada aromatizante presente en la mezcla. Podrá utilizarse la expresión 
genérica "aroma" o "aromatizantes'', juntamente con una indicación de la verdadera - ~ 

naturaleza del aroma. Los términos "aroma'' o "aromatizante" podrán estar calific;ad0~ 
por las palabras "natural", ·'idéntico al natural" o "artificial", o con una combin~c¡J'n:C'ae 
los mismos, según sea el caso. Esta disposición no se aplicará a los modific;atlpre's del 
sabor, en cambio, se aplicará a las "hierbas aromáticas" y "especias", C~),:~~"e!l'(;;llbres 
genéricos podrán emplearse según proceda. L:>" 

d) Los aditivos alimentarios cuya estabilidad en almacéQ no"e~~ec!a de 18 meses, 
deberán llevar la fecha de el u rabi! idad mínima, expresada>,:~o11 palabras como "se 

~- • <-" ,, 
mantendrá por lo menos hasta ...... fecha .''. '~:} · 

' . 
e) Las palabras "para uso alimentario'' o L';~,i~~;:'d:eclaración sustancialmente 
análoga, deberán aparecer en un lugar visible d~ la ~tiqueta, salvo en unidades pequeñas 
en que la superficie más amplia sea inferior a 1.0 cn1], en la que pueden quedar exentas 
de este requisito de acuerdo a lo señalado eq,el~pa;tado 6.1 O de la NTP 209.038. 

"\.,;,:í 
', ~ 

")~" ~,_;;-,,f 
'?:o~ ~~ ~~ 

Instmcciones para la con~~,;ra'ción y utilización 
~- \':,.".j 

i( ,:~1 

'>'"··'· 
~,. 

Deberá facilitarse información SL(fidénte sobre el modo de conservar el aditivo alimentario y 
emplearlo en el alimento. ·e ' 

6.2.1 Conte~idb neto 

"•1, 
.w"••"· 

"' !\. 

Deberá indic~r~e·~¡ contenido neto de acuerdo a la NMP 002. Esta declaración deberá hacerse 
de la sig~i~htJ forma: 

41: ·i;,, ·•., .• 

en volumen o en peso, para los aditivos alimentarios líquidos; 

b) en peso, para los aditivos alimentarios sólidos, excepto los que se venden en 
forma de tabletas; 

e) en peso o en volumen, para los aditivos alimentarios semisólidos o viscosos; 
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d) en peso, para los aditivos alimentarios que se venden en forma de tabletas, 
juntamente con el número de tabletas que contiene el envase. 

6.3 Nombt·e y dirección 

Deberá indicarse el nombre y la dirección del fabricante, envasador, distribuj,dof;Ó{,potiador, 
expotiador o vendedor del aditivo alimentario. ',,,l 

6.4 

6.5 

.,, 

País de ol'igen 

a) Deberá indicarse el país de origen del ~ditfvo,alimentario 
j.' '~ 

( 

b) Cuando un aditivo alimentario .!s~"~,':s6i~1eta en un segundo país a una 
elaboración que cambie su naturaleza física,:·o química, el país en el que se efectúe la 
elaboración deberá considerarse conJ.O. pafs de origen para los fines de etiquetado. 

' / ·~\' ·~ ,e 

¡J 

Identificación dei1Qte · 

, . . , 
Cada envase deberá llevar gÍ'abada o marcada de cualquier otra forma, pero con carácter 
permanente, una indi9ac'ió:;1·en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fábrica 
productora y el lote. ·~:~j 

. 
7. . .. 4

'" ETIQUETADO OBLIGATORIO DE LOS ADITIVOS 
ALII):IEN;fARIOS ENVASADOS QUE NO SE VENDEN AL POR MENOR 

(: ~:: ,,, 

las etiquetas de todos los aditivos alimentarios que no se venden al por menor deberá 
aparecer la información exigida en los apartados 7.1 a 7.5 de esta sección, 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 únicamente 
para ulterior elaboración industrial, la información exigida, que no sea la descrita en las 
secciones 7.1 a) y 7.1 el), podrá facilitarse en los documentos relacionados con la venta. 
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7.1 Detalles del aditivo alimentario 

a) Deberá aparecer el nombre de cada uno de los aditivos alimentarios pres~~~l~s; 
El nombre deberá ser específico y no genérico. e indicar la verdadera naturaíeiaf del 
aditivo alimentario. Cuando se haya establecido un nombre para un aditivo ~liii~~t;rio 
en una lista de aditivos del Codex, deberá utilizarse dicho nombre. En,"ofros~ casos, 

ü 4' b 

deberá utilizarse el nombre común o usual, o, cuando no existan, deb~rá~~niplearse un 
nombre descriptivo apropiado. ","(· 

4~ 

b) Cuando se incluyan dos o más aditivos alimentarjos,·,.?us nombres deberán 
aparecer en forma de lista. Cada aditivo alimentario se enu11f~t~rá según el orden de su 
proporción en peso con respecto al contenido total Ae,re9vase, figurando en primer 
lugar el aditivo alimentario cuya proporción en peso sea~la mayor. Cuando uno o más 
de los aditivos alimentarios estén sujetos a unq linii'ta.ción cuantitativa en un alimento, 
en el país donde ha de venderse o emplearse.el;;hclifivo, deberá declararse la cantidad o 
proporción de dicho aditivo y/o se darán instni9ciónes para que el uso se ajuste a dicha 
limitación. Si hay ingredientes alimentarioS,· que forman parte del preparado, deberá 
declararse en la lista de ingredientes,~~(ol¡;den decreciente de proporciones. 

7"'...0 e;;:,,:' 
'~', ,. 

e) Cuando se trate de mezcl~ de aromatizan tes, no será necesario que aparezca 
el nombre de cada aromatizat~t~ pt:esente en la mezcla. Podrá u ti 1 izarse la expresión 
genérica "aroma'' o "arqtnatizallte'·, juntamente con una indicación de la verdadera 
naturaleza del aroma. Ldsjér~linos "aroma" o "aromatizante" podrán estar calificados 
por las palabras "nat~tral", "idéntico al natural" o "atiificial", o con una combinación de 
los mismos, segúlf's~'a· el caso. Esta disposición no se aplicará a los modificadores del 
sabor, en cambÍ'o;:1le aplicará a las "hierbas aromáticas", y "especias", cuyos nombres 
genéricos"p6dl•¡in emplearse según proceda. 

4"'~',:--; :;, ,/"' 

el)"~·,(~.:~;(~~ aditivos alimentarios cuya estabilidad en almacén no exceda de 18 meses 
, d.~J'leJan~ llevar la fecha de durabilidad mínima, expresada con palabras como "se 
• 'i " ·~. 

,.,Jhalitendrá por lo menos hasta... fecha". 
t '~,' <' 

e) Las palabras "para uso alimentario'' o una declaración sustancialmente 
análoga, deberán aparecer en un lugar visible de la etiqueta. salvo en unidades pequeí'ías 
en que la superficie más amplia sea inferior a 1 O cm~. en la que pueden quedar exentas 
de este requisito de acuerdo a lo seí'íalado en el apartado 6.1 O de la NTP 209.038. 
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Deberá facilitarse información suficiente sobre el modo de conservar el aditivo alimentarió'''~ 
emplearlo en el alimento. Así como también deberá brindarse información sobre la s~g~,(i'i~1d 
del producto, pudiendo utilizar simbología internacional. Esta información podrá,J~cu'itarse 

ü "\~·'" 

en la etiqueta o en los documentos relacionados con la venta. 

7.3 Contenido neto 

Deberán indicarse el contenido neto de acuerdo a la NMP{002:" Esta declaración deberá 
·~::; ,, ~-~"i' 

hacerse de la siguiente forma: 

a) 
ú"t.~J 

en volumen o en peso, para aditivosatinientarios líquidos; ,, ' 

b) en peso, para aditivos al imentai'iqs'~ól idos; 
>, 

e) en volumen o en ¡?a1'a aditivos alimentarios se m isólidos o viscosos. 
'l· r -.. 

7.4 Nombre y dir,e~dón' 

Deberá indicarse el ndnlore y la dirección del fabricante, envasador, distribuidor, imp01tador, 
expOliador o veJld;a~r del aditivo alimentario. 

" (>;,,1' 

País de odgen 

Deberá indicarse el país de origen del aditivo. 

b) Cuando un aditivo alimentario se someta en un segundo país a una 
. elaboración que cambie su naturaleza química o física, el país en el que se efectúe la 

elaboración deberá considerarse como país de origen para los fines del etiquetado. 
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?;, 

Cada envase deberá llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con caii~fe!: 
permanente, una indicación en clave o en lenguaje claro que permita identificar la: #"Qbta 
productora y el lote. Dicha identificación deberá permitir la trazabi 1 idad de ,,r6,d9~' los 

"'' ,,,'¡07 

componentes que conformen el aditivo. '··· 
t~,~(t "' 
·~·~ J 

8. 

·,. .. -
"\t. 

r··~·) 

PRESENTACIÓN DE LA INFORMACIÓN OBLIG¿\TORIA 

8.1 Generalidades 

',/'~" _; :¡ •;, 

Los datos que deben aparecer en la etiqueta, en;~,i~·uJ de esta norma o de cualquier otra 
Norma Técnica Peruana, deberán indicarse COil'C~ricteres claros, bien visibles y fácilmente 
legibles para el consumidor, en las condic .. ion&s;l16rmales de compra y uso. Esta información 
no deberá estar oscurecida por dibujos ni p'cn;:cÚalquier otra materia escrita, impresa o gráfica, 
y deberá presentarse en un color qu~ .~oh,fi'aste con el del fondo. Las letras empleadas en el 
nombre del alimento deberán ser.de .. Uif tamaí'io que guarde una relación razonable con el 
texto impreso más prominente,qlieJigure en la etiqueta. Cuando el envase esté envuelto, la 
información necesaria deberá 'a~ar'écer en el envoltorio o de lo contrario, la etiqueta del 
envase deberá poderse le.er 'fácilmente a través del envoltorio exterior y éste no deberá 
oscurecerla. En gene!:al:• •• t::} nombre y el con ten ido neto del alimento deberá aparecer en 
aquella pmte de la eti('ft.Íeta que, normalmente se presenta al consumidor en el momento de la 
venta. 

8.2 

·.e:~' :<~~ 
<,(Ji:Tidioma deberá ajustarse a lo estipulado en la NTP 209.038 apartado 6.12.2. 

'\~. 
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9. REQUISITOS ADICIONALES O DIFERENTES PARA ADITIVOS 
ALIMENTARIOS ESPECÍFICOS 

9.1 Aditivos alimentarios irradiados 

r·"-r",,c 

Los aditivos alimentarios que hayan sido tratados con radiación ionizante debe1:'ái~ ¡designarse 
'.0, ;'¡ 

de acuerdo con las Normas Técnicas Peruanas vigentes NTP 209.038 y la J''JTP,t'209.50 l. 
,f··r·;~ ~::. 

·' 

10. ETIQUETADO FACULTATIVO 

10.1 Gene..alidades 

.r'~h' 

El etiquetado podrá presentar cualquier~.!.nfo'i;~~abión o representación gráfica adicionales, 
siempre que no estén en contradicción qÓil~'lo§ requisitos obligatorios, ni sean equívocas o 
engafíosas para el consumidor respeqoal~ditivo alimentario. 

+.~.:, '• '::;:-,·\" 

11. ANTECEDENTE 

Norma General del Codex para el etiquetado de 
aditivos alimentarios que se venden como tales 
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PREFACIO 

A. RESEÑA HISTÓRICA 

A.l La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité TécnicQ 
de Normalización de Alimentos envasados. Rotulado, mediante el Sistema 1 ó 9e.~4 
adopción, durante los meses de enero a mayo de 2006, utilizando como antececlent,~,·a.,:l~)'" 
CODEX ST AN 146: 1985 Norma General para el Etiquetado y Declaras;,i6Qv)de 
Propiedades de Alimentos Preenvasados para Regímenes Especiales. 

A.2 El Comité Técnico ele Normalización de Alimentos,,En~~áados. Rotulado 
presentó a la Comisión de Reglamentos Técnicos y Comerciales.~,,Gl}T-, con fecha 

7 ,F"«. ' 

2006-05-19, el PNTP 209.654:2006, para su revisión y aprobaciq'h(J'iendo sometida a la 
etapa de Discusión Pública el 2006-06-28. No habiéndose.p,rese~fádo observaciones fue 

J\t ~:::,A'" 

oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 209 •. 654:2006 ALIMENTOS 
ENVASADOS. Etiquetado y declamción de propie~?ides de alimentos envasados 
para regímenes especiales, 1 a Edición, el 18 de ago~t~~~\2006. 

"'';· ·\.':''~" 

';>.._ '(", ) 

A.J Esta Norma Técnica Peqia!Ja\es una adopción de la CODEX ST AN 
146:1985. La presente Norma Técnica ;pe·~0a';1a presenta cambios editoriales referidos 
principalmente a terminología emi:\le'aéla propia del idioma español y ha sido 
estructurada ele acuerdo a las Gu Í¡is:p(('I:Li'~nas G P 00 1 : 1995 y G P 002: 1995. 

,, !\ 

B. JNSTITi:J6IONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACIÓN 
F _ _, •. ;;;:::--;, 

DE LA NORMA TECNICA PERUANA 

ENTIDAD 

AJINOMOTO DEL PERÚ S.A 

Sociedad Nacional de Industrias 

Gabriela Lock 

Rolando Piskulich 

REPRESENTANTE 

Luciana Cabrera 
María Teresa Tapia 
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ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado y declaración de 
propiedades de alin1entos envasados para 
especiales 

l. OBJETO 

~t:";;,_ 

Esta Norma Técnica Peruana establece la información que deo·~\Jievar todo alimento 
'S.;:- t ::l ~\­
,,,.~,~. 1~;-t' envasado para regímenes especiales de consumo humano. 

2. DESCRIPCIÓN 

2.1 Por alimentos para regíme(l~S\~~peciales se entienden los alimentos elaborados 
o preparados especialmente para ~.ati1fªc~~ necesidades particulares de alimentación 
determinadas por condiciones físicas1d\:(i_iiológicas patticulares y/o enfermedades o trastornos 
específicos y que se presentan COt\JÓ'}ales (se incluyen entre ellos Jos alimentos para lactantes 
y nit1os). La composición de, :tale-in.?I imentos deberá ser fundamentalmente diferente de la 
composición de los alimentós,,,drdinarios de naturaleza análoga, caso de que tales alimentos 
existan. 

PRINCIPIOS GENERALES 

3.1 Los alimentos envasados para regímenes especiales, no deberán describirse 
ni presentarse con una etiqueta o etiquetado que sea falsa, equívoca o engañosa, o 
susceptible de crear una impresión errónea 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 
deberá dar a entender que es innecesario el consejo de una persona calificada. 

<;)>~ 

:~~~~> 
4. ETIQUETADO OBLIGATORIO DE LOS ALIMENTOS EN~i(~~DOS 
PARA REGIMENES ESPECIALES 4&<'':v 

·(·).t~J 
[;,'1::_" "'-&. 

Las etiquetas de todos los alimentos envasados para regímenes esp~cia'lE::4deberán contener 
la información exigida en los apa1tados 4.1 a 4.8 de la presente NJJ\~egún sea aplicable al 
etiquetado del alimento de que se trate. Además se deberá consi~feJJil· Ío que disponga otra 
norma específica de regímenes especiales peruana y/o por ~crcJex. 

"q~v,' 

4.1 Nombre del alimento 

' <) 

Además de la declaración del nombre de.alin1e'íít6 de conformidad con el apartado 6.1 ele la 
NTP 209.038 se aplicarán las clisposicion~s:~ig~1ientes: 

¡ 

!:•"'""•\ ·., • .'-

4.1 .1 Podrá emplearsy .. j~hclesignación "para regímenes especiales" o una expresión 
equivalente aclecuacla, junto,~dl{el.'íiombre, solamente cuando el producto corresponda a la 
definición ele dichos alimeptÓ':S·clescrita en el apartado 2.1. 

4.1.2 ·~~;')hclicará en términos descriptivos aclecuaclos, cerca del nombre del 
alimento, la pf,~aehfi·ística esencial del alimento, pero no el estado o afección a que está 

• <:;., \.}~»,J 

clest111acjo, . . ( ",, · 

Lista de ingredientes 

La declaración de la lista de ingredientes se ajustará a el apartad 6.2 de la NTP 209.038 . 



NORMA TÉCNICA 
PERUANA 

NTP 209.654 
3 de 7 

4.3 Etiquetado n utricional 

La información nutricional que se indique en la etiqueta deberá contener los sigui~J}t~~ 
datos: ' ::¿>' 

4.4 

/4},~;. 

a) la cantidad de energía por 100 g ó 100 mi del alimento .. 0eb{aS'ado y, si 
procede, por cantidad especificada del alimento que se sugiere se con~ l.!~.{¡ a, expresada 
en kilocalorías (kcal) y/o kilojulios (Id). ·• 

'-:\'. 

b) el nlimero de gramos de proteínas, carbohidrato,§ y;:g;~sas, por 100 g ó 100 
mi del alimento envasado y, si procede, por cantidad espec'ificada del alimento que se 

. :::~4 \, J¡ 
sugiere se consuma. ·,;,·· 

. .. ,(~,., 
e) la cantidad total de los nutrientes e$p~tíf,icos u otros componentes a los que 
se debe la característica esencial que hace que;~Jéálimento en cuestión se destine a un 
régimen especial, por 100 g ó 100 ml=del '1 alimento y, si procede, por cantidad 
especificada del alimento que se SL!girre~se1~onsuma. 

,~:\:~-.}' 

Contenido neto y P~.~¿~;~:~~rrido 

La declaración del contenido· t16to del peso escurrido deberá ajustarse al apartado 6.3 de 
<J 

la NTP 209.038. ., 

Deberá '·irl'áj~'arse el nombre y el domicilio legal del fabricante, envasador, distribuidor, 
impo'rt?él~}~ 'exportador o vendedor del alimento. (véase NMP 001 ). 

··"·· 

País de origen 

La declaración del país de origen deberá ajustarse al apartado 6.5 de la NTP 209.038. 
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4.8 Ma1·cado de la fecha e instmcciones pa•·a la conservación,,,, 
: "~ 

~"'<Z>;,;:;i 
l/""''";0,, ~~ 
'\\ J 

La declaración del marcado de la fecha y de las instrucciones para\l~ c'ofíservación se hará 
de conformidad con al apa1iado 6.7 de la NTP 209.038. '" 

Además, se aplicará la siguiente disposición: 

4.8.1 

\.,,., 

Ar~J;.'~,, 
En la etiqueta se incluirán instrucciones~'pai"a la conservación del alimento para regímenes 

n ti 
especiales en envases abiertos, cL1ahdó sean necesarias para que el producto abie110 
conserve su salubridad y su valofl\~itritivo. Cuando no sea posible conservar el alimento 

,,,, """ 
después de que se haya abierto;:ellilvase, o no pueda conservarse dentro del envase una vez 
abierto éste, deberá ind icarse',sófiven ientemente esta e ircunstancia en la etiqueta. 

" ,:· ;:;;,...,_ 

5. , ,~EQUIS1TOS OBLIGATORIOS ADICIONALES PARA LOS 
ALIMENTOS':E.SPECÍFICOS 

~.,1 "z ·~ 
~1:,~)} 

Etiquetado cuantitativo de ingredientes 

etiquetado cuantitativo de ingredientes deberá ajustarse al apa1iado 6.9.1 de la NTP 
209.038. 
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5.2.1 To~a dec.laración _de p~opiedades respecto d~ los alimentos regulado~s ~o~:t 
presente NTP se aJustara a las D1rectnces Generales conten1das en la NTP 209.650. ·,; ¡:r 

~~~"< r:' 
-~ "'"''l 

5.2.2 Cuando se declare que el alimento es apropiado RarlZA~~gímenes 
especiales", dicho alimento deberá ajustarse a todas las disposiciones el~ f~r·,Rtesente NTP. 
Además se deberá considerar lo que disponga otra norma ~spe6:fp~a de regímenes 
especiales peruana y/o por el Codex. ~,. · 

Z,,,> (~~:\; 
S .2.3 Todo alimento que no haya sido mod ificado~CI~·:c6nform idad con el apa11ado 
2.1 de esta NTP, pero que por su composición na1tur~;r·sea adecuado para determinados 
regímenes especiales, no deberá designarse como alirnepto "dietético especial", o cualquier 
otra expresión equivalente. Sin embargo, pod1J····inélicarse en la etiqueta la declaración 
siguiente: "este alimento es por su naturaleza:·"~l~~("X" significa la característica distinta 
esencial) a condición de que dicha declm:acj<Sn':'nó' induzca a error al consumidor. 

·'' :t:}>:> 
1 J,\' _1) 

5.2.4 Quedan prohibidas.~'las"
1

afirmaciones acerca de la conveniencia de un 
alimento, tal como se define .. e'IL.~1 apartado 2.1 para prevención, alivio, tratamiento o 
curación de una enfermedit~;'::;:fÍ·astorno o estado fisiológico particular, a no ser que se 
ajusten a las disposiciones, de\111a norma específica peruana y/o en el Codex. 

,' ;~~ 

·>,4C#)~ 

5.3 Alirilentos irradiados 
'<\. ' ' 

t· \~":::('''',¡\\ 

Los ~~~g~~~~.tos irradiados para regímenes especiales se etiquetarán de conformidad con el 
apar 'é!Q 6.9.3 de la NTP 209.038 y NTP 209.50 l . . , 
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6. EXCEPCIONES DE LOS REQUISITOS DE ETIQUETADO 
OBLIGATORIO 

Las excepciones de los requisitos de etiquetado obligatorios deberán ajustarse a 
209.038. 

7. ETIQUETADO FACULTATIVO 

El etiquetado facultativo de alimentos para regímenes esp~'~i~lefdeberá ajustarse a la NTP 
209.038 ~'<~" 

8. PRESENTACION DE LA INFORMACIÓN OBLIGATORIA 

La presentación de la información ol:Jii'g~fé)ia deberá ajustarse a la NTP 209.038. 
; ¡:· "'.:,,, ~ )'\ 

9. ANTECEQENTE 

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 t~xt~,,.constituyen 
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estab~an en~~igencia en el 
momento de esta publicación. Como toda Norma está sujeta a r~visi~1~) se recomienda a 
aquellos que real icen acuerdos en base a ellas, que analicen la "'~~O,¿'~~encia de usar las 
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. '~:!'~ grganismo Peruano de 
Normalización posee, en todo momento, la información de las./Norlílas Técnicas Peruanas en 

"l,,¿- \1 > 

vigencia. "··~>·' 

A.l Normas Técni~;as Pet·uanas 

A.l.l NTP 209.038:2003 

A.l.2 LIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional 

A.I.3 
' '";b., 

NTP 2Q.9:<'i~Jl'.2004 
i<rY~5<r;) 

\:¿r" 

ETIQUETADO. Uso de Declaraciones 
Propiedades Nutricionales y Saludables 

de 

A.I .4 209.650.2003 ETIQUETADO. Declaraciones de Propiedades 

NTP 209.501.2004 ALIMENTOS IRRADIADOS. Etiquetado 

A.2 Norma Metrológica Peruana 

A.2.1 NMP 001:1995 ALIMENTOS ENVASADOS. Rotulado 



ANEXO N° 2 

ESTADÍSTICAS DE DESEMBARQUE, EXTRACCIÓN, 

VENTA, COSECHA, EXPORTACIÓN DE RECURSOS 

HIDROBIOLÓGICOS DR ORIGEN CONTINENTAL. 



1 

PERÚ: DESEMBARQUE DE RECURSOS HIDROBIOLÓGICOS MARfTIMOS Y CONTINENTALES SEGÚN UTILIZACIÓN, 2012 
(TM) 

Enlatado 22 173 10 696 14 955 23 929 3681 4 614 S 746 7 363 6 770 7 321 8 332 9 838 125 418 

Congelado 55 025 52 717 60 973 62 005 68 743 74416 40687 54737 59040 71738 35810 37025 672916 

Curado 1/ 3 426 2 543 2 772 2 892 2762 3519 2699 4622 4121 3937 1748 1952 36993 

Fresco 29 287 29 463 36 442 35 so 1 25 432 24 610 23 870 21 764 23 975 26 779 26198 26 349 329 670 

Anchoveta 255 844 56622 31 062 125 402 1160481 986871 594 789 27950 92009 

Anchoveta de 
7 211 8 733 11 925 3791 12136 7062 13275 2267 4541 5127 3986 

descarte 

Otras especies 498 160 177 1 553 

!/Incluye salpreso, seco, seco salado, salazón. 
Fuente: Empresas Pesqueras y Direcciones Regionales de Producdón (DIREPRO). 

PERÚ: DESEMBARQUE DE RECURSOS HIDROBIOLÓGICOS MARfTIMOS Y CONTINENTALES 
SEGÚN UTILIZACI0N,2012 

(TM) 

1 500 000 

1 200 000 

900 000 

600 000 

277 397 

5390 

18 

:::::-. ~r.---<>--0--~--- ,-,~¿ o L__c __ ~~~~~~~~~----~----~----~-----L~~==~~---~ d ~ 
300 000 

Ene. Feb. Mar. Abr. May; Jun. Jul. Ago. · Set. Oct. Nov. Dic. 

6. Consumo humano directo lfl Consumo humano indirecto --Total 

Anuario Estadístico Pesquero y Acuícola 2012 
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3608427 

85444 

2406 
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PERÚ: EXTRACCIÓN DE RECURSOS HIDROBIOLÓGICOS DE ORIGEN CONTINENTAL POR TIPO DE UTILIZACIÓN SEGÚN 
DEPARTAMENTO, 2012 

(TM) 

Loreto 7446,59 0,00 0,00 789,10 763,98 0,00 15553,08 22999,67 

Ca ba llococha 474,35 107.64 23,89 131,53 605,88 

Contamana 280,93 350,42 1162,25 1 512,67 1 793,60 

El Estrecho 3,28 1,37 1,37 4,65 

lquitos 4159,91 138.79 1444,86 1 583,65 S 743,56 

Mazan 0,00 0,00 

Nauta 453,90 224,08 66,62 290,70 744,60 

Otros 54,24 82,11 37,44 119,55 173.79 

Pe vas 8,87 12,54 4,88 17.42 26,29 

Requena 855,87 612,95 502,47 1115.42 1 971,29 

San Pablo 0,00 0,00 

Santa Rosa 0,00 0,00 

Yurimaguas 1155,24 1 260,57 9 520,20 10780,77 11 936,01 

Ucayali 2738,42 0,00 0,00 3346,69 0,00 3346,69 6085,11 

Atalaya 0,00 0,00 

Coronel Portillo 3346,69 3 346,69 3 346,69 

Pucallpa 2 314,82 0.00 2 314.82 

Yarinocócha 423,60 0,00 423,60 

Otros 0,00 0,00 

Amazonas 125,17 0,00 125,17 

Ancash 135,77 0,00 135.77 

Apurlmac 117,32 0,00 117,32 

Arequipa 867,19 0,00 867,19 

Ayacucho 291,89 0,00 291,89 

Cajamarca 393,48 0,00 393,48 

Cusca 792,13 0,00 792,13 

Huancavelica 352,23 791,68 0,00 1143,91 

Huánuco 161,32 0,00 161,32 

lea 0,00 0,00 

Junín 2414,50 996,77 0,60 0,65 0,65 3412,53 

La Libertad 9,36 0,00 9,36 

Lambayeque 0,00 0,00 

Lima 240,79 0,00 240,79 

Madre de Dios 441,42 2,20 2,20 443,62 

Moquegua 7,98 0,00 7,98 

Paseo 90,28 0,00 90,28 

Piura 2006,53 0,00 2 006,53 

Puno 18373,56 665,25 45,40 0,00 19084,21 

San Martín 1486.48 0,00 1486,48 

Tacna 48,05 0,00 48.05 

Tumbes 0,12 298,59 0,00 

Fuente: Di~Fedones Regionales de Producclon /DIREPRD) y Empresas Acu/co/as. 

Dirección de Estudios y Derechos Económicos Pesquero y Acuícola 
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PERÚ: EXTRACCIÓN DE RECURSOS HIDROBIOlÓGICOS DE ORIGEN CONTINENTAL POR TIPO DE UTILIZACIÓN 
SEGÚN ESPEOE, 2012 

(TM) 

Acarahuazu 56,29 54,25 266,41 320,66 376,95 

Arahuana 5,38 7,94 166,12 174,05 179,43 

Boquichico 3286,43 631,60 5 406,34 6037,95 9 324,38 

Carachama 177,33 9,46 3,39 12,85 190,18 

ChiuChiu 66,99 15,68 15,68 82,67 

Corvina 102,33 24,79 88,94 113,73 216,06 

Doncella 103,83 564,38 564,38 668,21 

Dorado 10,72 129,54 129,54 140,26 

Fasaco 116,42 160,71 2185,41 2 346,12 2462,54 

Gamita na 31,81 21,33 87,48 108,81 140,62 

Lisa 421,14 137,30 101,46 238,76 659,90 

llambina 645,17 327,Dl 638,38 965,39 1 610,56 

M aparate 140,89 91,23 426,78 518,01 658,90 

Motta 141,95 308,17 308,17 450,12 

Paco 166,08 32,69 99,23 131,92 298,00 

Paiche 23,38 12,54 244,88 257,42 280,80 

Palometa 1459,56 269,19 1 530,75 1 799,94 3 259,50 

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 40,93 186,21 636,47 

Yahuarachi 38,56 0,23 5,07 5,30 43,86 

Yulllla 127,80 56,66 81,10 137,75 265,55 

Zúngaro 650,48 243,60 612,56 856,16 1 506,64 

Otros 887,37 207,10 2173,62 2 380,71 3268,08 

~aJ~JBta•taJJ-1~o~-eaulliiHIIIIII"m1 
Camarón de Río 

Carachi 

lspi 

Pejerrey 

729,44 

306,14 

150,18 

274,50 

729,44 

306,14 

150,18 

274,50 

Trucha 315,44 315,44 

Otros 25,32 25,32 

-lllllllltllf~:l-fllflitlil-I~JIIIIIIIWJI:IIl&11 
Boquichico 35,40 

Camarón de Malasia 11,37 

Carpa 18,90 

Gamitana 452,64 

Paco 299,31 

Pacotana 17,15 

Paiche 339,57 297,59 

Sabalo 46,46 

Tllapia 3 172,57 1,00 

Trucha 22261,66 2453,70 

Otros 109,30 

Fuente: Direcciones Regionales de Producd6n (DIRE~O} y Empresas Acufcolas. 

Anuario Estadístico Pesquero y Acuícola 2012 

46,00 0,65 0,65 
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35,40 

11,37 

18,90 

452,64 

299,31 

17,15 

637,16 

46,46 

3 173,57 
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PERÚ: EXTRACOÓN TOTAL DE RECURSOS HIDROBIOl.ÓGICOS DE ORIGEN CONTINENTAL SEGÚN DEPARTAMENTO, 2003-12 
(TM) 

Lo reto 

Caballa cacha 

Contamana 

El Estrecho 

!quitos 

Mazán 

Nauta 

Otros 

Pevas 

Requena 

San Lorenzo 

San Pablo 

Santa Rosa 

Yurlmaguas 

Ucayali 

La Hoyada 

Pucallpa 

Yarinacocha 

Otros 

Amazonas 

Ancash 

Apurlmac 

Arequipa 

Ayacucho 

Cajamarca 

Cusco 

Huancavelica 

Huánuco 

lea 

Junln 

La libertad 

lambayeque 

Lima 

Madre de Dios 

Moquegua 

Paseo 

Piura 

Puno 

San Martín 

Tacna 

Tumbes 

198S1 

1 521 

1094 

48 

8446 

738 

564 

2168 

5 272 

9238 

2376 

569 

6293 

30 

33 

257 

438 

80 

9 

197 

16 

120 

1338 

1S 

80 

254 

200 

94 

263 

3805 

182 

39 

23340 

766 

1 007 

69 

9953 

1 294 

1 939 

8312 

11184 

2282 

840 

8062 

30 

42 

258 

806 

98 

36 

120 

SS 

127 

1982 

16 

1S7 

349 

234 

177 

1436 

3615 

172 

S 

Fuente: Direcciones Regionales de Produce (DIREPRD) y Empresas Acu/cp/as. 

"h 

23329 

1514 

759 

85 

11042 

1 628 

364 

1941 

5 996 

13073 

2183 

629 

10261 

41 

46 

188 

792 

11S 

54 

231 

134 

91 

2119 

29 

294 

391 

123 

254 

677 

4713 

233 

29 

23429 

889 

1 212 

81 

10023 

1 676 

352 

2 782 

6414 

10849 

1 936 

744 

8169 

78 

so 
172 

627 

14S 

94 

241 

136 

139 

16S2 

18 

192 

433 

202 

256 

309 

4976 

243 

18 

267SS 

1 048 

1 748 

100 

14366 

1 360 

216 

242 

3340 

4335 

11344 

3 744 

1 205 

6395 

103 

216 

127 

719 

12S 

126 

299 

11S 

97 

17S8 

15 

199 

486 

149 

264 

1629 

7248 

190 

17 

31888 

1 123 

2705 

81 

18410 

1 898 

288 

428 

3408 

3547 

8693 

3013 

922 

4 758 

110 

146 

92 

781 

102 

140 

376 

1S3 

54 

2079 

208 

188 

501 

18 

311 

1550 

12S88 

401 

19 

35123 

1466 

2586 

42 

21 518 

3284 

537 

339 

3 349 

2002 

7795 

2176 

853 

4 766 

141 

148 

105 

789 

113 

234 

3SO 

247 

71 

1758 

74 

222 

392 

47 

244 

1075 

11287 

316 

2S 

35972 

323 

1995 

37 

25 210 

2515 

452 

145 

3136 

2159 

S712 

2796 

691 

2225 

153 

129 

160 

777 

106 

274 

484 

726 

145 

1848 

64 

821 

405 

12 

171 

1328 

11 S22 

845 

34 

275S1 

427 

2204 

32 

14129 

821 

690 

769 

2418 

6060 

7112 

3946 

572 

2 594 

136 

128 

128 

882 

232 

310 

S90 

1122 

121 

1967 

7 

142 

438 

3 

122 

1620 

16735 

1040 

21 

23000 

606 

1 793 

5 

5 744 

745 

174 

26 

1 971 

11 936 

6085 

2315 

424 

3346 

125 

136 

117 

867 

292 

393 

792 

1144 

161 

3413 

9 

241 

444 

8 

90 

2007 

19084 

1486 

48 

299 
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PERÚ: EXTRACCIÓN DE RECURSOS HIDROBIOLÓGICOS DE ORIGEN CONTINENTAL DESTINADO A FRESCO SEGÚN 
DEPARTAMENTO, 2003- 12 

Lo reto 

Caballacocha 

Contamana 

El Estrecho 

!quitos 

Mazán 

Nauta 

Otros 

Pevas 

Requena 

San Lorenzo 

San Pablo 

Santa Rosa 

Yurimaguas 

Ucayali 

La Hoyada 

Pucallpa 

Yarlnacocha 

Otros 

Amazonas 

Ancash 

Apurímac 

Arequipa 

Ayacucho 

Cajamarca 

Cusco 

Huancavelica 

Huánuco 

lea 

Junln 

La libertad 

Lambayeque 

Lima 

Madre de Dios 

Moquegua 

Paseo 

Piura 

Puno 

San Martín 

Tacna 

Tumbes 

9465 

879 

480 

37 

S 362 

339 

480 

1505 

383 

2985 

2376 

569 

40 

30 

33 

257 

438 

80 

9 

197 

16 

120 

730 

15 

80 

248 

200 

94 

263 

3490 

182 

39 

11399 

616 

419 

51 

7640 

544 

1 620 

509 

3171 

2 282 

840 

49 

30 

42 

258 

806 

98 

36 

120 

55 

127 

1261 

16 

157 

346 

234 

177 

1421 

3296 

1n 

5 

13940 

1 082 

399 

64 

9326 

612 

322 

1594 

541 

2882 

2183 

629 

70 

41 

46 

188 

792 

115 

54 

231 

134 

91 

1318 

29 

294 

386 

123 

254 

677 

3907 

233 

29 

Fuente: Direcciones Regionales de Produce (DiREPRO) y Empresas A culeo/as. 
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(TM) 

18314 

696 

748 

61 

8876 

769 

325 

2 368 

4471 

2769 

1 936 

743 

90 

78 

50 

172 

627 

145 

94 

241 

136 

139 

1015 

18 

192 

432 

202 

256 

309 

4322 

243 

19 

17936 

905 

882 

71 

11 793 

709 

79 

209 

2581 

707 

4949 

3 744 

1 205 

103 

216 

127 

719 

125 

126 

299 

115 

97 

483 

15 

199 

481 

149 

264 

1629 

6434 

189 

17 

22389 

883 

747 

62 

16141 

679 

168 

376 

2604 

729 

3935 

3013 

922 

110 

146 

92 

781 

102 

140 

376 

153 

54 

1490 

208 

188 

494 

18 

311 

1550 

10236 

396 

19 

AQ 

24000 

813 

499 

22 

19009 

1051 

208 

169 

1 850 

379 

3028 

2176 

852 

141 

148 

106 

789 

113 

234 

350 

247 

71 

1324 

74 

222 

388 

47 

244 

1075 

10513 

316 

25 

26490 

263 

335 

11 

22750 

515 

170 

106 

1793 

547 

3486 

2796 

690 

153 

129 

160 

777 

106 

274 

484 

379 

145 

1224 

64 

821 

402 

12 

171 

1328 

9990 

845 

34 

16121 

352 

361 

15 

12262 

615 

85 

291 

1604 

537 

4519 

3946 

572 

136 

128 

128 

882 

232 

310 

590 

267 

121 

1192 

7 

142 

427 

3 

122 

1620 

15325 

1040 

21 

7447 

474 

281 

3 

4160 

454 

55 

9 

856 

1155 

2738 

2314 

424 

125 

136 

117 

867 

292 

394 

792 

352 

161 

2415 

9 

241 

441 

8 

90 

2007 

18374 

1487 

48 
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PERÚ: EXTRACCIÓN DE RECURSOS HIDROBIOLÓGICOS DE ORIGEN CONTINENTAL DESTINADO A CURADO SEGÚN 
DEPARTAMENTO, 2003- 12 

Loreto 

!quitos 

Yurimaguas 

El estrecho 

Caballacocha 

Nauta 

.Requena 

Contamana 

San Lorenzo- Mazán 

Santa Rosa- San Pablo 

Pevas 

Otros 

Ucayali 

Madre de Dios 

SanMartfn 

Junin 

Puno 

10386 

3084 

4889 

11 

642 

399 

663 

614 

84 

6253 

6 

315 

11942 

2313 

7 803 

18 

151 

750 

319 

588 

S012 

3 

319 

93S9 

1 716 

5455 

21 

432 

1016 

347 

360 

42 

10191 

5 

445 

(TM) 

5115 

1147 

1 942 

20 

193 

907 

414 

465 

27 

soso 

o 

1SO 

SS19 

2573 

3628 

29 

143 

651 

759 

866 

33 

137 

6395 

6 

S14 

9499 

2 269 

2818 

19 

240 

1 219 

805 

1 959 

51 

119 

475S 

7 

4 

10 

150S 

Nota: •o• corresponde a cifras menores que 0,5 toneladas. Fuente: Direcciones Regionales de Produce (DlREPRO). 

11123 

2509 

1623 

20 

653 

2233 

1499 

2087 

170 

329 

4767 

4 

9482 

2460 

1612 

26 

60 

2000 

1344 

1660 

39 

281 

2226 

3 

S21 

11049 

1 868 

5523 

17 

~75 

206 

814 

1 843 

478 

224 

2594 

10 

31 

201 

PERÚ: EXTRACCIÓN DE LA ESPECIE TRUCHA SEGÚN UTILIZACIÓN Y DEPARTAMENTO, 2003-12 
(TM) 

Amazonas 

Ancash 

Apurímac 

Arequipa 

Ayacucho 

Caja marca 

Cusco 

Huancavelica 

Huánuco 

Junfn 

la libertad 

lima 

Moquegua 

Paseo 

Piura 

Puno 

San Martfn 

4 

33 

99 

69 

80 

2 

87 

16 

51 

730 

15 

79 

196 

94 

1 321 

4 

42 

79 

74 

94 

32 

78 

55 

63 

1 261 

16 

154 

198 

177 

2045 

23 

46 

65 

85 

105 

49 

116 

134 

68 

1 318 

27 

291 

86 

254 

1935 

54 

50 

77 

75 

123 

74 

121 

136 

79 

1 015 

16 

171 

173 

256 

2 591 

60 

216 

54 

78 

110 

123 

198 

115 

34 

1044 

12 

190 

130 

264 

3 391 

46 

146 

42 

110 

88 

130 

245 

154 

38 

1490 

206 

173 

11 

311 

8114 

102 

148 

31 

120 

97 

226 

236 

247 

71 

1 324 

74 

181 

46 

244 

8992 

47 

129 

71 

86 

68 

263 

384 

379 

112 

1 224 

64 

794 

9 

171 

9025 

25 

128 

36 

137 

209 

294 

476 

267 

110 

1192 

7 

83 

122 

14413 

15554 

1 584 

10781 

132 

291 

1115 

1513 

17 

120 

3347 

2 

61 

136 

54 

140 

240 

329 

621 

352 

148 

2415 

9 

128 

6 

90 

17800 

Tacna 39 S 29 18 17 19 25 33 21 47 

lllfllfOBIIfllllllllllll-alllllilliiSJIIIJIIIIllllilll!rfllltBRi 
Huancavellca 

Junfn 608 721 801 637 714 579 434 

347 

624 

855 

744 

792 

997 

Puno 361 474 561 844 501 711 1 209 665 ,...,.. _________ _ 
Junin 

Puno 55 57 43 S 55 

10 

7 

31 

45 

Nota:Cifra co"egida respecto al recurso trucha proveniente de la actividad acufco/a. Fuente: DirecCiones Regionales de Produce (DIREPRO) y EmpresasAcufcolas. 
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Boquichico 

Carachama 

Carpa 

Gamita na 

Pacotana 1 Gamlpaco 

lliapia 

Trucha 

Otros 

Concha de Abanico 

lenguado 

PERÚ: COSECHA DE RECURSOS HIDROBIOLÓGICOS PROCEDENTES DE LA 
ACTIVIDAD DE ACUICULTURA SEGÚN ÁMBITO Y ESPECIE 201l 

(TM) 

0,04 

60,59 

8626,51 

1,02 

0,00 

0,00 

0,00 

0,00 

0,00 

0,04 

60,59 

0,00 

8626,51 

1,02 

Trucha 135,77 135,77 _____ j,_ 
Trucha 38,31 - 38,31 -.-.··.··.. . '~·m,~~~~~ · · . ··.· . ·.···. ·· .. ·.. " ~~IHílillmfllllll:!tií!i'II,..,~&.,.E·¡;;¡·"";;:,.I¡omR.....,'.r~.ll"""''¡~; 
Otros 0,00 

Trucha 62,33 62,33 

•rt~~r•~~~ar• 
Camarón de Rio 0,00 

Pacotana 1 Gamipaco 0,00 

Trucha 240,36 240,36 

---~~~-tllll~~·--··-lliapia 

Trucha 

22,73 

328,86 

22,73 

328,86 

Otros 32,75 32,75 

-~----Bil-1--Boquichico 0,00 

Carpa 2,00 2,00 

Gamita na 0,00 

Otros 70,99 70,99 

Paco 0,00 

Pacotana 1 Gamipaco 0,00 

llfapia 0,00 

Trucha 438,00 438,00 -----Trucha 

Camarón de Mafasia 

Otros 

Trucha 

Algas 

Concha de Abanico 

Trucha 

llfapia 

Trucha 

.. 

1 143 91 1 143 91 ---0,00 

0,00 

148,00 148,00 

15,40 

215,19 

3412,53 

9,36 

3412,53 

0,00 

9,36 

Dirección de Estudios y Derechos Económicos Pesquero y Acuícola 
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Algas 

TIIapia 112,47 -· 130,65 130,65 

112,47 

Trucha 128,32 128,32 

~~~~~-
Bmjuich ico 

Gamitana 

Otros 

Paco 

Pacotana 

Paiche 

Sabalo 

Yaraqui 

Boquichico 

Carachama 

Carpa 

Gamita na 

Otros 

Paco 

Pacotana 

Paiche 

TIIapia 

33,86 

50,53 

0,67 

2,21 

8,42 

297,37 

46,46 

1,34 

0,38 

0,07 

17,88 

0,19 

201,89 

8,73 

0,15 

0,42 

33,86 

50,53 

0,67 

2,21 

8,42 

297,37 

46,46 

0,00 

1,34 

0,38 

0,07 

17,88 

0,19 

201,89 

8,73 

0,15 

0,42 

Trucha 6,23 6,23 

-r--DIIIIIBiiii!IIIRIBIIIII11111i 
Trucha 90,28 90,28 ----DI-Concha de Abanico 1/ 15 940,03 15 940,03 

Langostino 231.41 231,41 

TIIapia 2 006,53 2 006,53 -------Trucha 18471,02 18471,02 

--~-1----~-ilf Camarón Gigante de Malasia 

Carachama 

Carpa 

Gamita na 

Paco 

11,37 

6,44 

16,82 

334,99 

14,09 

11,37 

6,44 

16,82 

334,99 

14,09 

Paiche 0,05 0,05 

TIIapia 1 030,26 1 030,26 

Trucha 0,65 0,65 

~~~~~l!!liilil:I~J~¡~~~·¡i¡f·ilil~\i~'i~'ll!W.1l1bl:J:[¡¡/JlT~~~~ 
~~~~~-~-~ 

Abalón 0,00 

Otros 0,55 0,55 

Trucha 47,50 47,50 

---~~~~-~~~~~~~JIWIBII 
Langostino 

TIIapia 1,12 

17 569,38 17 569,38 

1,12 

Otros 297,59 297,59 

~~Jl'D.lf'I.I\'IM'íi\~~.Ji!i.'\,~~-~'l'!ill•~~ .... ~~llll!lR!&~~'\!I~<tll-:'!'1 
~ -jtjl~"W~--j 

Boquichico 0,20 

Gamita na 46,57 

Paco 81,11 

Pacotana 1 Gamipaco 

Paiche 42,00 

11 Incluye cosecha de Parachique correspondiente a las asociaciones formalizadas a fines del periodo2009 e inicio del2010. 
Fuente: Direcciones Regionales de Produccion (DIREPRO} y Empresas Acufco/as. 
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0,20 

46,57 

81.11 

0,00 

42,00 
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1 

Boquichico 

Carachama 

Carpa 

Gamita na 

Pacotana 1 Gamipaco 

lllapla 

Trucha 

Concha de Abanico 

Lenguado 

Ostras del Pacifico 

PERÚ: COSECHA DE RECURSOS HIDROBIOLÓGICOS DE LA ACTIVIDAD DE ACUICULTURA 
(TM) 

13 

16 

o o 
6 7 23 8 6 

2 

4 o 
3 4 23 54 59 45 101 24 

5021 8812 8986 10358 16975 12937 12004 12555 

7 6 3 

2 o 
25 61 

11032 8627 

Trucha 33 42 46 50 216 146 148 129 128 136 

--~~~-----~---1.1'11'4 Trucha 53 56 48 32 27 26 21 51 27 38 

··---~----1111:~---.. -Otros o o 
Trucha 24 15 21 26 17 45 53 15 44 62 

··-·~~~~~----··tllf!114111 ___ _ Camarón de Río 

Pacotana 1 Gamipaco 

Trucha 

Otros 

lllapia 

80 81 

2 

93 106 

49 

o 

102 83 97 68 209 

o 

240 

33 

23 

Trucha 2 32 73 123 130 226 263 294 329 

-I'IJIR~'liiii81111111BJIIIIIIVIIItllll~j.111J-IIIII 
Boquichico 

Carpa 

Gamita na 

Otros 

Paco 

Pacotana 1 Gamipaco 

lllapla 

o 

o 

2 

o 
4 

o 

o 

4 

9 

o 

o 

o 

o 

o 

o 
14 

o 

o 

o 

13 

15 

10 

3 

71 

Trucha 21 30 52 105 162 133 264 252 438 
~~~~~,;!'~~~~~~~~ 
t!-~~~~-~~~~~~~ 
Trucha 16 55 134 136 115 154 247 726 1122 1144 -----------Camarón de Malasia 

Otros 

o o 
o 

Trucha 44 63 68 79 34 38 47 112 110 148 

lllil--l!UII!JIIIIIIillllllltl_i_fiiiUIJIBiiJ~ 
Algas 

Concha de Abanico 

Otros 

51 

lllapia O 

497 

o 
130 301 133 18 77 964 142 

15 

215 

-"""'LIII!I"""""_\....,.•;', ...... _ ..... _ mm,"""',, ,'"""'=""""·_-"""',,·•""'11!111"'""""·,_"""'-··"""""_·.IIIJD-IIII'J!IIIIJ&miJIU'B 
Trucha 1338 1982 2119 1652 1758 2079 1758 1848 1967 3413 

---r--~JJ~~~fiiiDIIIilillllllllllliliiiErt 
Camarón de Malasia 

Otros 

lllapia 

o 
o 

2 o 

o 
Trucha 15 16 27 16 12 206 74 64 7 9 

~~~~-'BIBB-EMIIlBIIIJIJJBIIIIJtllllliillliiiJIIIIIIIUI 
Otros 

Anuario Estadístico Pesquero y Acuícola 2012 

M m e . , . .. .., 



Algas 

Concha de Abanico 

Tilapia 

Trucha 

Boquichico 

Gamitana 

Otros 

Paco 

Pacata na 

Palche 

Sabalo 

1 521 1175 

3 3 21 8 15 

131 

4.1 27 59 112 

79 154 291 171 191 173 181 794 83 128 --------1:1111111JA'!! 58 

177 

4 

45 

61 

201 

2 

o 
2 

177 

56 

182 

24 

14 

14 

85 

7 

262 

o 
7 

2 

78 

13 

330 

10 

81 

41 

20 

357 

o 
15 

35 

52 

14 

405 

49 

17 

454 

9 

48 

114 

6 

222 

o 
421 

95 

34 

51 

2 

8 

297 

46 

~~ o 3 

-111111!81111111111111111111!""""'1\\'111""""'·.·:"""".,1'BIIalllllilrDIJtllllltt 
Boquichico 

Carachama 

Carpa 

Gamítana 

Olros 

Paco 

Pacotana 

Ostras del Padfico 

Trucha 

Trucha 

Concha de Abanico 

Langostino 

Tilapia 

Trucha 

Trucha 

Camarón de Malasia 

Carpa 

Gamitana 

Otros 

Paco 

Tilapla 

Abalón 

Otros 

Trucha 

Langostino 

Tilapia 

Otros 

Boquichico 

Gamita na 

Paco 

Pacotana 1 Gamipaco 

Paiche 

o 
o 
4 

o 

3 

o 

2 

o 
o 

12 

o 
2 

o 

o 
o 
o 

12 

o 
15 

2 

o 

o 
o 

18 

o 
17 

91 

o 
o 

17 

o 
14 

o 

64 

3 

o 
o 

17 

26 

6 

5 

4 

24 

25 

6 

25 

6 

o 

40 

53 

S 

3 

o 
66 

78 

9 

o 
o 

18 

o 
202 

9 

6 

94 177 254 256 264 311 244 171 122 90 

78 

286 405 

1220 

1949 

464 

476 

1679 

747 

309 

1409 

1024 

1629 

1847 

1048 

1550 

3967 

1 277 

1075 

44581 

870 

1328 

41039 

3216 

1620 

15940 

231 

2007 

1 290 1 997 2243 2 982 3 893 8877 9438 9683 15 550 18471 

-~~~~------ili'lfliiiiiiiM.illi 7 

o 
16 

19 

o 

11 

o 
25 

13 

o 

17 

o 
52 

9 

10 

35 

3 

2 

12 

35 

5 

14 

87 

4 

4 

11 

11 

63 

3 

15 

18 

105 

6 

8 

13 

8 

183 

10 

7 

11 

17 

335 

7 

14 

109 101 139 164 98 146 143 658 741 1 030 
IIJIII"'""'."""'."""'·..,.,i ________ _ 

8 12 8 o 
3 

39 5 29 18 17 19 25 34 21 48 

--.-· ... """"'. ·--~,~ ... ----3042 4668 7860 8509 10633 12267 12148 12727 13164 17569 

298 ----------26 

7 

8 

6 

6 

2 

2 

2 

4 

3 

20 

2 

24 

9 

2 

55 

26 

9 

7 

64 

44 

74 

18 

2 

36 

34 

o 
47 

81 

o 
42 

Nota: La cOncha de abanico incluye cosecha de Parachique correspondiente a las asociaciones formalizadas a fines del perlado 2009 e inicio del2010. 
Fuente: Direcciones Regionales de Produt:don {D/REPRO} y Empresas Acufrolas. 

Dirección de Estudios y Derechos Económicos Pesquero y Acuícola 
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PERÚ: VENTA INTERNA DE RECURSOS HIDROBIOlÓGICOS PROCEDENTES DE LA ACTIVIDAD DE ACUICULTURA SEGÚN 
ESPECIE 2003-12 

(TMB) 

Boquichico 103 82 60 12 15 25 27 36 15 35 

Camarón Gigante de Malasia 8 11 18 11 4 6 11 15 13 11 

Carachama o o o o 4 22 6 7 

Carpa o 3 11 13 15 15 19 8 19 

Gamita na 203 241 251 344 414 538 564 680 522 453 

Paco 9 6 43 38 34 71 75 101 130 299 

Pacotana 6 3 17 6 86 59 12 3 12 17 

Paiche o 2 14 2 3 48 45 339 

TI/apia 112 1326 619 494 1741 928 777 1417 1366 1 727 

Trucha 1016 3903 4413 4683 5 722 9174 11 839 12264 17368 22818 

Sábalo 45 177 85 78 41 52 49 114 95 46 

Otros 4 2 3 2 3 2 19 o 102 

Concha de Abanico 128 117 61 62 398 2058 1659 208 149 369 

Langostino 102 72 205 289 475 669 939 407 535 397 

Ostras del Padfico 11 6 3 

Otros 8 8 2 o 

Noto:•tr c.onesponde a dfras mellOTeS a O 57MB. 
Fuente: Direcciones Regionales de Producción (DIREPRO} y Empresas Acufco/as. 
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PERÚ: EXPORTACIÓN DE PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS PROCEDENTES DE LA ACTIVIDAD DE ACUICULTURA POR 
ESPECIE Y SEGÚN PArs DE DESTINO 2003-12 

Francia 

Bélgica 

Estados U nidos 

Italia 

Holanda 

Reino Unido 

Paises Bajos 

Nueva Zelandia 

España 

Australia 

Alemania 

Otros 

Estados Unidos 

España 

Taiwan 

Francia 

Ecuador 

Bélgica 

Panamá 

Paises Bajos 

!talla 

Portugal 

Holanda 

Otros 

Estados Unidos 

Ecuador 

Uruguay 

Otros 

Suecia 

Estados Un idos 

Canadá 

Noruega 

Alemania 

Polonia 

México 

Argentina 

Luxemburgo 

Holanda 

Bolivia 

Otros 

Estados Unidos 

Otros 

968 

340 

59 

o 

30 

979 

666 

321 

21 

36 

20 

8 

9 

1 593 

517 

165 

88 

36 

6 

(TMB) 

1697 

274 

47 

177 

62 

26 

6 

2169 

o 
257 

339 

104 

21 

229 

9 

2 706 

o 
216 

358 

80 

85 

39 

191 

10 

o 

4477 

246 

1437 

558 

109 

618 

216 

218 

4 

5 377 

322 

2190 

341 

96 

1 229 

57 

190 

10 

6654 

571 

2383 

456 

208 

311 

23 

238 

241 

o 

3311 

311 

1 526 

600 

137 

91 

10 

268 

101 

21 

21 43 3 4 63 158 168 329 2% ----------1 631 

936 

73 

123 

85 

75 

o 

2 295 

1140 

2 

51 

o 
5 

50 

5 

110 

3890 

1 913 

43 

44 

148 

21 

69 

4 754 

1863 

439 

62 

11 

126 

168 

132 

6159 

2024 

126 

74 

o 

230 

147 

224 

6906 

1870 

236 

98 

o 

289 

75 

77 

9673 

2225 

677 

81 

29 

121 

38 

41 

6510 

2154 

824 

75 

36 

21 

o 22 39 39 485 312 --------150 

5 

o 

38 

2 

o 

o 8 43 62 94 

26 o 

10066 

3150 

516 

151 

279 

138 

1104 

163 

7 

69 

10331 

3055 

798 

174 

23 

123 

39 

24 

1818 

7 

82 ----------
159 

31 

110 

141 

o 

49 

103 

66 

139 

65 

o 

27 

103 

187 

170 

124 

141 

2 

76 

161 

217 

168 

172 

56 

7 

231 

263 

121 

105 

75 

66 

59 

124 

112 

183 

47 

54 

38 

263 

187 

170 

67 

7 -------

38 

31 

251 

165 

178 

290 

70 

22 

398 

94 

344 

46 

675 

39 

132 

391 

102 

321 

22 

545 

Nota: •w corresponde a cifras menores a media tonelada m~tr/ca bruta. 
Fuente: Empresru A culea/as y a partir dell003 la Superintendencia de Administración Tributarla (SUNAT)- Dliclna de Estadistica. 
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PERÚ: VALOR DE LA EXPORTACIÓN DE LOS PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS PROCEDENTES DE LA ACTIVIDAD DE 
ACUICULTURA POR ESPECIE SEGÚN PA(S DE DESTINO 2003- 12 

Francia 

Bélgica 

Estados Unidos 

Italia 

Holanda 

Reino Unido 

Pafses Bajos 

Nueva Zelandia 

España 

Australia 

Alemania 

Otros 

tan¡¡¡m;tll'lo 

Estados Unidos 

España 

Taiwan 

Francia 

Ecuador 

Bélgica 

Panamá 

Pafses Bajos 

Italia 

Portugal 

Holanda 

Otros 

Estados Unidos 

Ecuador 

Uruguay 

Otros 

Suecia 

Estados Unidos 

Canadá 

Noruega 

Alemania 

Polonia 

México 

Argentina 

Luxemburgo 

Holanda 

· Bolivia 

Otros 

Estados Unidos 

Otros 

(US$) 

7903299 9811363 20294434 23767238 18425658 26327248 26486678 52129014 78345740 38699281 

2 163 025 5 775 104 6139 995 3 694668 196 217 1 219686 2 875 099 7 023 099 3 835 277 

265521 2281927 1514080 281518 1785426 1939085 8793308 23428355 28582390 18806584 

14 

187 057 

156214 

148580 

271 922 

154 630 

69567 

32894 

345 644 

656134 

389896 

30043 

23 764 

1 679404 

705 198 

314 590 

28309 

8 

2 563 680 2 567763 

1144 035 

151100 

1641 042 

98504 

22385 

767 476 

585 027 

344159 

1126970 

82473 

3 

504604 

2 940 908 2 720894 3410746 4936664 

681 656 804 858 2134 961 1 532 597 

819971 

129130 

2148085 

1 207 377 

153511 

3 508 295 1 o 763 983 

1 092 259 

1129815 

19892 

886 950 

587 752 

1 399048 

88881 

1629 263 

3 528080 

246255 

1 723 674 

2480378 

950 

3817116 3 296646 

EWMMlWMiii•MitijWjitjM.tip¡.Hii@:C{jiEJi(·MM.!WIIIN' 
6 912 038 12 378 124 21 367 113 29106 291 33 520 250 41 054 280 41 792 811 43195 467 59 922 110 61 708 696 

3 944 239 S 300 103 

297 480 

350 223 

407 489 

339984 

S 145 

3317 

8152 

246194 

18000 

183 775 

17065 

571 015 

9 849 708 9181 955 

246 774 2 086 321 

215762 330015 

750184 

79381 

348855 

51 243 

594 949 

845 958 

672 023 

9760518 10746121 

746 385 

368663 

7 

1 026122 

702068 

1 042 904 

1 311792 

518453 

8 

1 541091 

422 165 

406 777 

9 683 725 11 734 116 15 878 998 14850 900 

2 974 606 4 788 360 

245 586 473 395 

153 797 

468 779 

148 995 

109510 

413 276 

162 269 

198 577 

2 644 140 4229 545 

668 226 789 822 

1 760494 

624 550 

189 374 

530660 

195 469 

98320 

5154 3555 149954 233780 248816 2420845 1594733 6002853 9936746 ---------lf:lii-
662 902 

149317 

334583 

469443 

150 

711 899 

6125 

673 

191 361 

494 394 

365 061 

523 394 

233026 

2592 

177155 

9268 

225 

125 500 

510411 

1105 274 

694839 

422199 

408390 

12813 

69 

348188 

905160 

1 404355 

789296 

554 950 

163676 

38533 

57 808 

2 

371 645 

1 556167 

1 919447 

621821 

450515 

271 

139401 

111181 

424039 

358837 

1 016505 

689 358 

786846 

213635 

350488 

15 

284118 

199 289 

2 028 905 

915 212 

541 787 

213126 

63119 

709702 

23 

243616 

204194 

2 304 584 

981 630 

749828 

1444841 

752 

1 047 523 

28692 

110101 

446 256 

146310 

3 293 872 

611 997 

1 410 131 

171 000 

2 788 755 

49242 

362124 

358 307 

271 295 

1 013 856 

3235 984 

539 363 

1448094 

81 700 

2 338831 

Fuente: Empresos acukolas y a partir de/2003/a SUperintendencia Nacional de Administlación Tributaria (5UNAn -Oficina de Estadistica. 
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