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Antecedentes

La Cooperacién Suiza-SECO, mediante su Secretaria de Estado para Asuntos Econémicos (SECO), y la Organizacion
de Naciones Unidas para el Desarrollo Industrial (ONUDI) han desarrollado un enfoque programatico innovador
conocido como el Programa Global de Calidad y Normas (GQSP, por sus siglas en inglés) para abordar de manera
sostenible los desafios de la capacidad de cumplimiento de la calidad y las normas en los paises asociados para
facilitar el acceso a los mercados para las PYMES trabajando en cadenas de valor emblematicas por pais.

En el Perd, el GQSP implementa el proyecto “Fortalecimiento de la calidad del café y el cacao para las exportaciones
del Per(”, en co-gestion con el Instituto Nacional de Calidad (INACAL), el cual tiene por objetivo, contribuir a la
mejora de la competitividad de las exportaciones de las cadenas de valor del café y el cacao en el Peri mediante
la implementacion de servicios de infraestructura de calidad en regiones piloto. Como tal, el proyecto apoyay
complementa el plan de implementacién de INACAL para la Politica Nacional de Calidad.

Como parte de las actividades iniciales del proyecto, se realizé la identificacién de los requisitos, normas técnicas
y regulaciones técnicas de calidad requeridos por los principales mercados destino, tales como el de EE.UU. y UE,
para las cadenas de valor del café y cacao, con base en lo cual, se identificaron las brechas en materia de calidad
y consecuentemente, el planteamiento de un plan de actividades.




Resumen ejecutivo

El presente analisis hace énfasis en el cacao fino de aroma y de cafés especiales, pero sin limitarse a ellos
Gnicamente.

La generacion de materia prima de calidad que, si se procesa adecuadamente también promete la obtencién de
productos intermedios (manteca de cacao, pasta de cacao) y productos finales de calidad (café tostado en grano,
cacao en polvo para el consumidor final y chocolate), incrementandose la posibilidad de la obtencién de mejores
precios en el mercado internacional y elevar la calidad de la oferta en el mercado nacional.

Los aspectos mas importantes de fortalecimiento de la Infraestructura de la Calidad (IC) como soporte para las
cadenas de valor del café y cacao se concentran principalmente en la mejora de la validez de las mediciones de
los requisitos mas criticos de los productos exportables, de ambas cadenas; fortalecimiento de las competencias
en la aplicacién de buenas practicas agricolas y agricultura sostenible a nivel de cosecha y postcosecha vy el
fortalecimiento de las evaluaciones sensoriales, siendo los resultados que se obtienen de su ejecucién, elementos
de decision, en la comercializacién de los productos, principalmente finales como el chocolate, el cacao en polvo
para el consumidor final y el licor de cacao.



1. Objetivo del estudio

El presente estudio tiene como objetivo identificar los
requisitos, normas y regulaciones técnicas en materia
de calidad solicitados por los principales mercados
destino (Estados Unidos de América y Union Europea)
paralas cadenasdevalordelcaféycacao, determinando
los requerimientos especificos, tales como: ensayo,
inspeccion, certificacién y metrologia.

2. Metodologia

Para la realizacion del presente estudio, se realizaron
entrevistas con representantes de la Infraestructura
de la Calidad, Direccion de Normalizacion del INACAL,
asi como del Ministerio de Agricultura y Riego, con el
objeto de obtener un panorama general de las cadenas
de valordel cacaoy del caféy de la infraestructura de la
calidad, principalmente en materia normativa, pero sin
limitarlo a ello.

Con base a esta informacion, se inici6 la identificacion
de las regulaciones técnicas y de las normas técnicas
asociadas, aplicables a ambas cadenas de valor.
Asimismo, se realizaron entrevistas con funcionarios
de:

e |Instituto Nacional de Investigacion Agraria

e (Camara Peruana del Café

e Laboratorio de la Universidad Nacional Agraria La
Molina

e ElServicio Nacional de Sanidad Agraria

e Direccion General Agricola del Ministerio de
Agricultura

e PROMPERU

e Gremios de caféy cacao

e Proyecto GQSP Perd

Igualmente, se realizé una investigacién documental
sobre requisitos obligatorios 'y certificaciones
voluntarias a nivel nacional, Unién Europea y Estados
Unidos de América.

2.1. Identificacion de Necesidades y Brechas de
las cadenas de valor del café y cacao

2.1.1. Hallazgos

Existe un gran interés por parte de los sectores plblicos
y privados, vinculados a las cadenas de valor del caféy
cacao, por mejorar la calidad de estos productos y sus
derivados para la comercializacién a nivel nacionaly en
mercados de exportacion. A continuacion, se presentan
los hallazgos delanalisis luego de las visitas a empresas
productoras e instituciones del sector piblicoy privado.

Los actores de la cadena de valor del cacao reconocen
la importancia de promover:

e La comercializacion del cacao fino de aroma, para
lo cual se requiere mejorar la operacién en los
procesos de la cadena, lo cual puede redundar en el
fortalecimiento de los procesos de cultivo de cacao
convencional.

e Asimismo, hay un interés por promover la
comercializacién del chocolate que satisfaga los
requisitos de mercados exigentes, como los de la
Unién Europea y Estados Unidos de América (en
adelante Estados Unidos). Esto implica, fortalecer
las evaluaciones principalmente a nivel sensorial,
pero también a nivel de toda la cadena de valor,
ya que éstos constituyen el insumo para su
preparacién.

En la cadena de valor del café, se identifico el interés
por:

e Promover la comercializacién de cafés especiales,
que son aquellos cafés que, por su origen,
variedad y consistencia en sus propiedades
fisicas, sensoriales y en sus practicas culturales, se
distinguen del comdn de los cafés por su calidad
superior y son apreciados en el mercado. Para
el efecto, se necesita trabajar en la mejora de los
procesos de la cadena de valor, lo cual puede
redundar en el fortalecimiento de los procesos de
cultivo del café convencional.

e De igual forma se reconoce la importancia de
promover la comercializacion del café que satisfaga
los requisitos de un nicho o nichos de mercados
especiales. PROMPERU se destaca como un actor
clave en la obtencién de oportunidades de negocio
para los productores, ya que los actores del sector
expresaron que actualmente el café se vende en
mercados que no distinguen la calidad y un precio
poco atractivo.

Lospreciosde cacaoyde café convencionalsecotizanen
bolsay por ello, su precio suele ser fluctuante, por esta
razon, representantes de INACAL — DN y de PROMPERU
consideran que no es recomendable competir en
este segmento de mercado, y mas bien promover la
comercializacién de los cacaos finos de aroma y cafés
especiales, los cuales gozan de una mejor cotizacion,
muy por encima del precio de bolsa.

La preocupacién del mercado se centra en comprobar
que los productos cumplen con:

e Las caracteristicas particulares de interés del
cliente.
e Los requisitos de residuos de plaguicidas y de



metales pesados, establecidos en la regulacion de
la Unién Europea o de Estados Unidos, segln el
mercado al que se dirijan.

No se recibié pronunciamiento alguno respecto a la
Ocratoxina A, que es una micotoxina regulada por la
Unién Europea para el caso del café (Véase tabla 7) mas
no para el cacao.

Es relevante mencionar que los compradores del
cacao en grano, suelen requerir Informes de Ensayo,
solicitando la determinacién analitica de Cadmio y
la evaluacién completa de plaguicidas que ofrece el
laboratorioz. Estos ensayos usualmente son realizados
en Laboratorios de Ensayo extranjeros acreditados
tales como SGS Alemania, dado que es el comprador
o el Organismo de Certificacidn, quien selecciona el
laboratorio que efectuara los ensayos.

2.1.2. Necesidades identificadas

Teniendo en cuenta lo expuesto en el numeral 2.1.1., asi
como del analisis preliminar de la regulacién aplicable
identificada e informacién recibida de las entrevistas se
determinan las siguientes necesidades:

Dado quelasregulacionesdelaUnién EuropeayEstados
Unidos se enfocan en la determinacion de cadmio en
chocolate y cacao en polvo para el consumidor final,
la determinacion de residuos de plaguicidas en el café
en grano, cacao en grano y café tostado en grano, éste
Gltimo, en el caso particular de los Estados Unidos y
gue, ademas, comercialmente, el analisis de cadmio
en cacao en grano, suele requerirse, se tiene que las
matrices de estudio, expuestas en este parrafo, son
prioritarias.

Por otro lado, dado que la trazabilidad de la cadena
agroalimentaria suele ser de interés comercial, el
espectro de las matrices sobre las cuales interesaria
gue también se efectlen los analisis, al menos de
plaguicidas y metales pesados (cadmio, entre otros),
son: agua, suelo, hojas y tallo, ademas del grano
de cacao, grano de café y productos derivados, ya
mencionados anteriormente.

Portanto, es pertinente asegurarlavalidez deresultados

! Micotoxina, que de acuerdo con investigaciones realizadas
a lafecha se ha determinado que es cancerigeno, que es
producida por los mohos Aspergillus, que se puede formar
en el producto, durante el procesamiento, almacenamiento
y transporte.

2 El cliente del laboratorio de ensayo puede requerir el
servicio en determinados plaguicidas, cuando se solicita
el servicio completo, el analisis se efecta en todos los
plaguicidas que ofrece el laboratorio.

de las principales determinaciones analiticas de interés
en los productos de ambas cadenas de valor en los
analisis relevantesy evaluarlo para las determinaciones
citadas en este numeral, como son: la de plaguicidas
(Véase Anexo 5) y la de metales pesados:. En el caso
de la cadena de valor del café, la determinacion de
Ocratoxina A-.

En el marco de la determinacion de residuos de
plaguicidas, la regulacién de la Unién Europea registra
un gran nimero, mientras que la de Estados Unidos
tiene una lista también extensa, pero mas acotada.
(Véase Anexo 5).

La Direccién General Agraria del MINAGRI, manifest6
la necesidad de que se fortalezcan las capacidades
para la determinacién del analisis del Glifosfato tanto
para el café en grano como en sus derivados, puesto
que se ha convertido en un requerimiento, a tal nivel,
que inclusive el precio de compra del café puede ser
castigado por presencia de este plaguicida fuera de
especificacion, siendo el limite, establecido por la
Unién Europea, de 0,05 mg/kg (Véase Anexo 5).

Paises de la Unién Europea como Austria y Francia,
incluso, estarian a favor de eliminar el uso del glifosato
como herbicida en el 2021. Ademas, al ser el glifosato
un quimico que puede encontrarse en diferentes
plaguicidas, puede también afectar a los cultivos de
cacao, por lo que su determinacién incluso podria
requerirse en cacao en granoy sus derivados.

De la investigacién efectuada se tiene que los
plaguicidas sobre los que suele presentarse
observaciones por parte del comprador son: 2,4-D,
Chlorpyrifos, Cipermetrina y Glifosato. Los limites de
aceptacion para estos contaminantes se enuncian en el
Anexo 5.

Por otro lado, dado que SENASA ha autorizado a
Laboratorios de Ensayo para la realizacion de analisis
de inocuidad agroalimentaria de interés, tales como
metales pesados, que se aplican al café en grano y
cacao en grano; llegando a conformar de esta manera
la Red de Laboratorios de Inocuidad Agroalimentaria
(Véase Anexo 6), constituye una necesidad el desarrollo
de ensayos de aptitud en los métodos de ensayo que
estos laboratorios realizan, tales como la determinacion
de cadmio en cacao en grano o de glifosato en el café

3 Ademas del cadmio se puede evaluar hacer extensivo
paraotrosmetales,talescomo:Pb,Hg,As,Zn,Sn, entreotros.

4 Con base en la investigacion realizada y lo comentado por
los expertos de ONUDI, se tomé conocimiento que el
Glifosato y Cipermetrina en café, Chlorpyrifosy 2,4-D en
cacao.



en grano. Si consideramos la regulacidon técnica de
la Union Europea y de Estados Unidos, es pertinente
considerar la realizacion de ensayos de aptitud para la
determinacion de cadmio en chocolate y en cacao en
polvo para el consumidor final.

No se detecté que las propiedades que se listan a
continuacién tuvieran un requisito establecido en la
regulacion dela Union Europea o de Estados Unidos. Sin
embargo, son caracteristicas que influyen en la calidad
de estos y consecuentemente en su comercializacion:

Evaluacion fisica del grano de café o de cacao.
Analisis sensorial.

Humedad.

Ceniza.

Los métodos de ensayo citados anteriormente
demandan instrumentos de medicién para los cuales
ya se cuenta con oferta de calibracion a nivel de
laboratorios nacionales secundarios acreditados,
quienes asuvez, porostentartal condicién, aseguran la
trazabilidad metrolégica de la medicién al Laboratorio
de Referencia Nacional, INACAL-DM. No obstante,
estos laboratorios en su mayoria se encuentran en
Lima, por lo que se recomienda valorar su necesidad
en los departamentos de interés, por ejemplo, en San
Martin, aunque también se propone en regiones como
Jaén, Puno y Piura. La informacién precisa acerca de la
cobertura de las calibraciones que se requieren para la
realizacion de los ensayos de las cadenas de valor del
caféy cacao, por parte de los laboratorios acreditados,
se muestra en la tabla 13.

Las asociaciones de productores cuentan con
laboratorios de ensayo en sitio (zona de produccion)
para brindar los servicios de ensayo bdasicos como
evaluacion fisica del grano y humedad. Se recomienda
fortalecer la competencia de dichos laboratorios en la
realizacién de las mediciones que efectdan.

Con relacion al chocolate, desde el punto de vista
técnico, es necesario el analisis de materia prima, para
realizar un adecuado procesamiento de cacao en grano
ylaformulacién delchocolate, asicomo el conocimiento
del perfil sensorial para el establecimiento de
parametros de procesamiento que vayan en linea con
el producto final. Con respecto a este producto, se
recomienda evaluarsu comportamiento reolégico como
un elemento de control de produccién y del producto
final. Como soporte a lo expuesto se cuenta con la NTP
208.034:2016. Parametros reoldgicos del chocolate.
Determinacién delvalor minimoy la viscosidad plastica
de Casson (Anexo 1).

Un elemento clave a considerar en el chocolate, el cacao

en polvo para consumidor final, licor de chocolate y
que se puede extender al cacao fino de aroma y cafés
especiales, es el establecimiento de competencias
para la evaluacion sensorial del producto final a ser
comercializado, de modo que satisfaga los requisitos
que demande el cliente respecto a su aroma, sabor, etc.
Otra de las necesidades fundamentales que se han
identificado en ambas cadenas productivas, es la
relevancia de trabajar en la estandarizacion en las
etapas de:

Cultivo.
Cosecha.
Postcosecha.
Transformacion
derivados).

(Procesamiento de productos

Esta necesidad de las cadenas de valor, nos sugiere
evaluar la posibilidad de trabajar en Guias de
Buenas Practicas que se orienten a colaborar en la
estandarizacion de actividades como el momento
en que se cosecha el grano o la temperatura ideal de
detencion del proceso de tostado del grano de café.

La elaboracién de estas guias, acompafadas de su
difusion, puede resultar de gran apoyo para elevar
la calidad del café en grano y del cacao en grano y
sus productos derivados de interés para el mercado
nacional e internacional.

Para mayor detalle véase el numeral 2.3 del presente
documento.

2.1.3. Revision y analisis del reporte de rechazos de
Estados Unidos

Los reportes de rechazos de alimentos de Estados
Unidos emitido por la Administracién de Alimentos y
Medicamentos (FDA) no incluyen rechazo alguno de los
productos de la cadena de valor del café o del cacao del
Perd.

No obstante, es importante resaltar que la mayoria de
los rechazos obedecen a:

Errores en el etiquetado
e Errores en la identificacién

Y en segundo lugar a que el producto parece llevar o
contiene residuo de plaguicidas.

A continuacion se presentan los resultados de rechazos
de alimentos (leche entera, evaporada, concentrada o
condensada, mahi mahi, productos pesqueros, quinua
(semillas), tamarindo, uva, vieira, holantao) que el Perd
ha exportado a Estados Unidos correspondientes al



afo 2019, en donde se sustenta lo expuesto.

Los errores de etiquetado o identificacion consisten
por ejemplo una inadecuada declaracién de contenido
o etiqueta sin indicacion exacta de la cantidad de
alimento contenido en un paquete.

Causa de rechazo de alimentos exportados a Estados Unidos en el 2019

Causa del rechazo

Porcentaje (respecto del total de

casos de rechazo de alimentos)

Errores en etiquetado o identificacién del producto 46,5%
El producto parece llevar o contener un residuo quimico de plaguicida 33,8%
El producto parece constar de sustancia sucia, putrefacta o descompuesta 15,5%
El producto parece contener un aditivo de color no permitido 4,2%

Asimismo, se evidencia la importancia del control
de plaguicidas en los alimentos y en particular, en la
cadena de valor del café y cacao y sus derivados.

Aunque no se detectaron casos de rechazos para
productos delascadenasdevalordelcaféycacao, como
ya se ha mencionado, se recomienda el desarrollo de
capacidades en materia de etiquetado a las empresas
exportadoras.

2.1.4. Brechas identificadas del soporte de la
Infraestructura de la Calidad a los actores de las
cadenas de valor del café y cacao

Con base en la investigacion efectuada -incluyendo la
realizacion de entrevistas- se tomd conocimiento de

la existencia de casos en los que se han presentado
las siguientes situaciones, que se han traducido en
brechas de las cadenas de valor del café y cacao, en
materia de calidad, que se muestran en la tabla 1.

Para las brechas identificadas se sugiere -como
respuesta- la realizacion de actividades con base en
el andlisis de la regulacién técnica obligatoria y de la
normativa técnica voluntaria, que se muestran también
en la tabla 1.



Tabla 1: Brechas identificadas relacionadas a la calidad en etapas de las cadenas de valor del café y cacao

Presencia en el grano
de cacao o de caféy sus
derivados correspondientes

de:

Plaguicidas no

Brechas identificadas relacionadas a la calidad
Etapas de la cadenas de valor del café y cacao

Cultivo

Cosechay
poscosecha

Transfor-
macion

Comercia-
lizacion

Necesidad de
cumplir con

las exigencias
obligatorias o

Propuesta de actividades

Difusion de los plaguicidas cuyo uso no esta permitido y de los limites de aceptacion
de los plaguicidas y metales de uso restringido segtn listados publicados por SENASA.
En el Anexo 5 se listan plaguicidas de uso restringido por Estados Unidos (CODEX5) y
de la Comunidad Europea, a los actores de la cadena de valor.

Sensibilizaciéon acerca de la implicancia de emplearlos en la etapa de cultivo

. Em d .. rtificacion . . L .
permitidos. laphei(c)id:s Insuficiente g‘: témccaacso e principalmente. Manejo de Plaguicidas y consecuencias de su uso.
e Plaguicidas y/o metales plasuicic conocimiento o gan ! Promover la acreditacion de al menos o1 laboratorio de ensayo que brinde servicios
. no permi- o por ejemplo, P p O P
en concentraciones que . desconocimiento . al publico, en el departamento de San Martin, de determinaciones basicas, tales

S tidos en que requieren P ; . P . .

superan el limite de . sobre los como analisis fisico, sensorial y fisico-quimico). Evaluar la pertinencia de que este
. los propios S documentos - .. . . ;
aceptacion. cultivos ca- requerimientos e laboratorio también cuente con la determinacion de metales (cadmio) y de residuos

e QOcratoxina A, en el caso ca0teros o de calidad del gemuestren de plaguicidas en los granos de cacao y café y sus derivados, y seglin se requiera en el
del café en grano y café cafetaleros grano que se los requisitos suelo, agua empleada, etc., con base en el cumplimiento de los requisitos obligatorios
tostado en grano. o en culti- compra, respecto de calci]dad que se muestran en el Anexo 2 y se resumen en el numeral 2.3.

¢ Incumplimiento con las . al contenido de . Nota: En lineas generales, se cuenta con laboratorios que brindan servicios a terceros para

P . VOS vecinos establecidos ; . o ) .
caracteristicas fisico- (el metales pesados ara el erano el desarrollo de las propiedades fisico-quimicas del cacao y café en grano y sus derivados,
quimicas establecidas _ ’ y/o plaguicidas, P 8 principalmente en Lima, no necesariamente acreditados.

L generando- de cacao o o . . P
en los requisitos <e conta- (sobre todo de café o de Evaluar la posibilidad de contar con laboratorios de ensayo que efectlan analisis
obligatorios o del cliente L para producto basicos en otras regiones tales como Cajamarca, Puno, Piura, entre otros que se

; : . minacion P sus productos : .
nacional o internacional. cruzada organico). derivados considere necesario.

e QOcratoxina A, en el caso ’ (Véase Desarrollo de materiales de referencia de plaguicidas (como el Glifosato) y/o metales
del café en grano y café numeral 2 (como el Cadmio) en las matrices de productos de interés de las cadenas de valor en
tostado en grano. ANexo 2 je estudio.

(Véase numeral 2.3 y Anexo 2 Zste reporte) Disponer de ensayos de aptitud para los laboratorios de ensayo que brinden el servicio

de este reporte) P : en la misma determinacion analitica.

Insuficiente Insuficiente conocimiento Insuficiente o Difusion acerca de las Buenas Practicas Agricolas existentes por SENASA a los actores
conoci- o desconocimiento de o de las cadenas de valor, principalmente de la etapa de cultivo.
miento o practicas adecuadas de conocimiento o e Difusion de la:

Insuficiente conocimiento . desconocimiento “ ) o .. ”

P desconoci- cosechay poscosecha, P - “NTP 208.040:2017 Buenas practicas para la cosecha y beneficio del Cacao”.

de las buenas practicas, : : de practicas « _ P P . .

L miento de  porejemplo, en el - “NTP 209.312:2015 Café. Buenas Practicas Agricolas para prevenir la formacién de mohos,

principalmente en las P adecuadas en la - .

. practicas fermentado, lavado y - a los actores de cadena de valor, principalmente a los de la etapa de cultivo, cosecha y
etapas de cultivo, cosecha, . transformacion,
oscosecha adecua- secado del grano, segln orientadas a los poscosecha.
P ’ das en el corresponda al beneficio requerimientos e Difusion de las normas técnicas aplicables a: Cacao en grano, manteca de cacao,
manejo de  del grano de cacao o de deql cliente licor de cacao, y chocolate a los actores de la cadena y partes interesadas, segin
cultivos. café. ’ corresponda. (Véase Anexo 1, normas de evaluacion sensorial).

Para el caso de Estados Unidos, se emple6 como referencia el CODEX, por recomendacion de la Direccién de Normalizacién.



Tabla 1: Brechas identificadas relacionadas a la calidad en etapas de las cadenas de valor del café y cacao

Cultivo

Brechas identificadas relacionadas a la calidad
Etapas de la cadenas de valor del café y cacao

Cosechay
poscosecha

Transformacion

Comercializacion

Propuesta de actividades

Ausencia de pericia del
personal en la aplicacion
de buenas practicas
principalmente en las
etapas de cultivo, cosecha,
poscosecha.

Ausencia de
pericia del
personal
agricul-
toren la
aplicacion
de buenas
practicas en
el manejo
de cultivos

Ausencia de pericia
del personal en las
etapas de cosecha
y poscosecha, por
ejemplo, en el
fermentado, lavado
y secado del grano,
segln corresponda al
beneficio del grano de
cacao o de café.

Ausencia de pericia del
personal en aspectos
generales relativos

a la transformacion

de productos que
incluyan en sus
caracteristicas

finales, de modo que
éstas respondan a

las necesidades del
cliente, por ejemplo
control de temperatura
en chocolaterfa.

Formacion practica en la aplicacion de buenas practicas agricolas, con base
en las Buenas Practicas Agricolas establecidas por SENASA.

Para el caso de la cadena de valor del cacao, considerar lo establecido en la
“NTP 208.040:2017. Cacao y Chocolate. Buenas Practicas para la Cosecha y
Beneficio”.

Para el caso de la cadena de valor del café, considerar lo establecido en la “NTP
209.312:2015 Café. Buenas Practicas Agricolas para prevenir la formacion de
mohos”.

Formacion a personal vinculado a la transformacién de productos derivados
de las cadenas de valor del café y cacao con base en las normas técnicas
establecidas tales como las normas de evaluacion sensorial, dado que por su
naturaleza demandan un entrenamiento y calificacion. (Véase Anexo 1).
Evaluar la factibilidad del desarrollo de normas técnicas para evaluacion
sensorial del Chocolate, considerando sus variedadesy las demandas usuales
del cliente.




2.2. Revision y analisis de la documentacion de
normativa obligatoria y voluntaria aplicable a las
cadenas de café y cacao y de la situacion de la
Infraestructura de la calidad

2.2.1. Revision y analisis de la normativa identificada
aplicable a las cadenas de valor del café y el cacao

La informacion comprendida en la regulacién técnica
obligatoria de la Unién Europea, Estados Unidos y
nacional con el objeto de identificar informacion de
interés, tales como requisitos particulares, valores
limite, métodos de ensayo, certificaciones requeridas,
entre otros. Ademas, con base en la técnica analitica
propuesta se ha identificado los instrumentos de
medicién que se requieren para su ejecucién, con
énfasis en aquellos instrumentos de medicién
particulares, mas que en los convencionales, como las
balanzas analiticas.

Asimismo, se identificd y revisé las normas técnicas
(voluntarias) emitidas por el INACAL - DN, existentes,
aplicables a las cadenas de valor del café y cacao, las
cuales figuran en el Anexo 1, analizandose aquéllas que
estan orientadas a dar respuesta a los requerimientos
obligatorios establecidos en los reglamentos.

2.2.2. Revision y analisis de la situacion de la
Infraestructura de la Calidad. Identificacion de
necesidades

Seinvestig6 la existencia de laboratorios de ensayo que
pudieran estar acreditados en las normas técnicas de
ensayo, de organismos deinspeccion que denrespuesta
a las normativas establecidas o de organismos de
certificacion que pudieran estar acreditados para
otorgar certificacion organica o ecolégica.

Consecuentemente, se ha planteado potenciales
necesidades en materia de normalizacion, de
acreditacién y de metrologia, asi como necesidades
qgue puedan tener otros actores.

Los resultados de la revision y analisis de la informacién
contenida en la regulacién técnica de la Uni6én Europea,
de Estados Unidos y nacional que se identificaron a la
fecha dela culminacion de este estudio, asi como lo que
demanda el mercado voluntario, se consigna de manera
mas extensa en el Anexo 2, ordenados por reglamento,
en el Anexo 3 ordenados por producto y en el Anexo
4 se muestran los requisitos para las actividades de
inspeccion y certificacién, aplicables a las cadenas de
valor de café y cacao.

2.2.3. Requisitos para los productos de las cadenas
de valor del café y el cacao para el mercado de los
Estados Unidos y la Union Europea. Situacion de
la Infraestructura de la Calidad e identificacion de
necesidades y propuestas de actividades

2.2.3.1. Requisitos aplicables a las cadenas de valor
del caféy el cacao

Lainocuidad alimentaria y la certificacion organica, son
requisitos obligatorios que aplican a los alimentos de
las cadenas de valor del café y cacao para su ingreso a
la Unién Europeay Estados Unidos.

En el ambito voluntario se ha identificado una serie de
certificaciones para la agroindustria, una de las que
predomina en el Perd es la certificacion Global G.A.P.
que comprende Buenas Practicas Agricolas (BPA) lo cual
incluye, manejo integrado de cultivo, control integrado
de plagas, implementacion de HACCP, bienestar de
los trabajadores y conservacion del medio ambiente,
entre otros. En campo, es aplicable a frutas y hortalizas
frescas, por lo que no es aplicada por las cadenas de
valor del café y cacao.

Las certificaciones para las cadenas de valor del caféy
cacao que se han identificado son: Comercio Justo, UTZ
y Rainforest Alliance.

En la tabla 2 se enuncian los requisitos relativos a
la inocuidad alimentaria, la certificacion organica y
certificaciones voluntarias aplicables a las cadenas de
valor del café y cacao.



Tabla 2: Requisitos aplicables a las cadenas de valor del café y cacao

Documento de referencia que demanda el requisito

Requisito

Union Europea

Inocuidad alimentaria

CE 852/2004; CE 178 / 2002

Estados Unidos

Ley de Modernizacién de Inocuidad alimentaria®

Certificacion Ecoldgica/”

Organica® CE 834/ 2007

Programa Organico Nacional de los Estados Unidos

Comercio Justo

Fair Trade Labelling Organizations

Fair Trade USA

Utz

Requerimiento de Mercado

Rainforest Alliance

Requerimiento de Mercado

o FSMA, por sus siglas en inglés.
7 De acuerdo a la Uni6n Europea.
8 De acuerdo a los Estados Unidos.

Las regulaciones de inocuidad alimentaria, tanto de
la Unién Europea como de Estados Unidos establecen
requisitos para que el alimento que ingrese a estos
paises, esté amparado en un sistema de inocuidad
alimentario con enfoque en la prevencién, otorgando
responsabilidades tanto al importador como al
productor.

Tanto en el caso de Estados Unidos como en el de la
Unidn Europea existen requisitos de base para que los
productos puedan ingresar a estos mercados. En el
caso particular de los Estados Unidos estos requisitos
de base son, ademas de registrarse en la FDA:

e Etiquetarel Producto de acuerdo con lo establecido
por la FDA

e Aplicar BPM

e Cumplir con la Ley de Modernizacién de Inocuidad
Alimentaria de Estados Unidos, en lo que aplique al
alimento que se desea exportar

La Ley de Modernizacién de Inocuidad Alimentaria de
Estados Unidos® establece:

Controles preventivos de alimentos para el consumo
humano, Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
Plan de Inocuidad Alimentaria®°.

El Plan de Inocuidad Alimentaria requiere abordar:
analisis de peligros, evaluacién del riesgo del peligro,
controles preventivos y su monitoreo, aplicacion de
acciones correctivas, si corresponde, verificacion de
aplicacion, plan de retiro del producto en anaquel,

9 Se exponen los temas relacionados con la Infraestructura
de la Calidad y que aplican a procesos de exportacion de
alimentos desde Perd.

1o Seccion 103 de la Ley, Parte 117 del Codigo Federal — Titulo
21.

reevaluacion periédica del Plan de Inocuidad,

mantenimiento de registros.

Para las empresas grandes, los requisitos relativos
al campo ya estan vigentes, asimismo los relativos a
la calidad de agua. Para las empresas medianas, los
requisitos de calidad de agua entran en vigencia a
partir de enero de 2021y para las pequefias en enero
de 2022.

Este requisito aplica principalmente a:

e Establecimientos que elaboran, procesan, empacan
o almacenan alimentos.

e Empresas que se dedican a empacar mas del 50%
de lo producido por una finca.

En el marco de la produccion primaria de frutas y
hortalizas (sin procesar) para consumo humano:
requisitos para el cultivo, cosecha, empaque y manejo
de estos. (Seccion 105 de la Ley de Modernizacion de
Inocuidad Alimentaria, Parte 112 del Cédigo Federal -
Titulo 21).

Uno de los aspectos mas relevantes es la prevencién de
contaminacion microbioldgica, siendo necesario medir
con determinada frecuencia parametros de calidad de
agua (uso agricola, en campo y en las instalaciones),
con énfasis en los parametros microbiolégicos.

Este requisito aplica principalmente a:

e Fincas de cultivo que cosechan, empacan o
almacenan productos primarios.

e Fincas de cultivo que embalan las frutas y/u
hortalizas provenientes de su finca.

Los requisitos relativos al campo ya estan vigentes,
asimismo los relativos a la calidad de agua, para



empresas grandes. Para las empresas medianas, los
requisitos de calidad de agua entraran en vigencia a
partir de enero de 2021y para las pequenas en enero
de 2022.

Programa de Verificacion de Proveedores Extranjeros de
Alimentos® (Seccién 301 de la Ley de Modernizacion de
Inocuidad Alimentaria).

Para los proveedores que exportan a Estados Unidos
aplicatanto lo establecido en el literal a) (requerimiento
de verificacion e importador definido) como en el literal
b) (guia), seglin corresponda al tipo de alimento que
exporta el proveedor.

La Certificacion Ecoldgica®> /Organica® asegura que
los productos certificados han sido elaborados
utilizando insumos organicos, como biopesticidas,
biofertilizantes, bioestimulantes y que, ademas, han
pasado por un proceso de control, que asegura la
calidad organica de lo que producen segln la normativa
correspondiente que se cita en la tabla 2 y segln los
requerimientos de destino donde se comercializara ese
producto.

Esto dltimo es muy importante ya que las exigencias
muchas veces son diferentes segin el tipo de mercado
al que apuntan los productores. No todos los sellos
organicos son iguales, por lo que es importante
conocer los distintos sellos organicos para saber qué
requisitos tienen. Por ejemplo, los paises de la Union
Europea son muy estrictos en todos los estandares
relacionados a temas alimentarios, no sélo en relacién
con la certificacion organica, sino que también
relativo a la inocuidad y trazabilidad del producto.
Hay productos que pueden estar certificados como
organicos para consumo interno de un mercado, pero
no necesariamente para exportacion a paises mas
exigentes.

En general, cualquier empresa relacionada a la
produccion de alimentos puede obtener la certificacién
organica, desde una finca hasta una fabrica, e incluso
un restaurante, ya que la certificacién organica aborda
los procesos productivos y los insumos utilizados en
funcion de las normas establecidas en la certificacién.

Con relacién a la certificacion de comercio justo, la
Unién Europea, suele requerir el sello “Fair Trade
Labelling Organizations” y Estados Unidos el sello “Fair
Trade USA”, ambos establecen requisitos de comercio
justo que buscan el desarrollo de las comunidades

w FSMA, por sus siglas en inglés.
2 De acuerdo con la Unién Europea.
E De acuerdo a Estados Unidos.

de los productores, orientdndose a que las personas
de éstas tengan un mejor nivel de vida, mediante la
aplicacion de practicas comerciales éticas. De este
modo se asegura a los consumidores que el producto
que adquieren cumple con especiales estandares
sociales, econ6micos y medioambientales.

UTZ es un programa de sostenibilidad para el café, el
cacao y el té, que opera con la colaboracion de marcas
del mercado, interesadas en establecer un estandar de
calidad de café. A través de este programa, se capacita
a los agricultores para que mejoren su productividad y
la calidad de sus productos, cuidando las personasy el
medio ambiente. De esta manera, se pueden obtener
mayores volimenes de produccién a menor costo,
lo que se traduce en una mejora del nivel de vida de
las personas que forman parte de las comunidades
agricolas. En ese sentido, los consumidores de los
productos con esta marca, contribuyen a un mundo
mas sostenible.

La certificacion Rainforest Alliance comprende la
sostenibilidad social, econémica y ambiental. Los
principios de agricultura sostenible de esta certificacién
son:

e Laconservacion de la biodiversidad.
La mejora de los medios de vida y del bienestar
humano.
La conservacion de los recursos naturales.
La planificacion y el sistema de manejo agricola
efectivo.

UTZ, Rainforest Alliance, Fair Trade USA y Fair Trade
Labeling Organizations son programas que cuentan
con su propio conjunto de documentos en los que se
establecen los criterios de la certificacién. Esimportante
resaltar que UTZ es parte de Rainforest Alliance.

i.Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos
de inspeccion y certificacion. Necesidades y propuestas
de actividades

En la siguiente tabla se describe la situacion de la
normalizacion de Per( respecto a los requisitos de
inspeccion y certificacion.



Tabla 3: Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos aplicables a las cadenas de valor del café y cacao

Documento de referencia
que demanda el requisito

Norma
Técnica
Nacional

. . Sobre el soporte de la Normalizacion al cumplimiento del
Requisito o . .
Uniodn requisito

EE.UU.
Europea

La regulacién de inocuidad alimentaria de la Unién Europea y de Estados

Ley de Unidos establece sus propios requisitos.

Inocuidad  CE 852/2004 Modernizacion  NTP-ISO Por otro lado, la norma NTP-ISO 22000:2018 establece requisitos para
alimentaria CE178/2002  de Inocuidad 22000:2018 el sistema de gestion de inocuidad de los alimentos, por lo que se le
alimentaria® puede considerar un soporte complementario para el cumplimiento de las
regulaciones indicadas.
EL INACAL - DN ha emitido la NTP 100.2013:2019 acerca de Buenas
. Practicas Agricolas para productos organicos, la NTP 209.312: 2015
Certifi- P A .
.. Programa sobre las Buenas Practicas para prevenir la formacién de mohos desde
cacion > - e B
P Organico No se la produccién hasta la comercializacién de la cadena de valor del café,
Ecolégica CE 834/ 2007 - . .
5 |Organi- Nacional de los dispone y la NTP 208.040:2017. Cacao y chocolate. Buenas practicas para la
s g Estados Unidos cosechay beneficio, por lo que se les puede considerar como un soporte
complementario para el cumplimiento de requisitos de la regulacién sobre
Certificacion Ecoldgica/Organica.
14 FSMA, por sus siglas en inglés.
5 De acuerdo a la Uni6n Europea.
1 De acuerdo a los Estados Unidos.

Como se ha mencionado en el anterior numeral, la
Ley de Modernizacion de Inocuidad Alimentaria y
las Certificacion Orgénica, cuentan con requisitos
establecidos para su operacién en los documentos
legales de referencia. Los modelos de certificacion de
comercio justo, UTZ y Rainforest Alliance, cuentan con
sus propios criterios establecidos.

Al margen de lo expuesto en el parrafo anterior, con
relacién al requisito de inocuidad alimentaria, como
al requisito de certificacion organica, la Direccion de
Normalizacién ha emitido normas técnicas que brindan
soporte complementario a los mismos. De este modo,
la Direccion de Normalizacién dispone de la norma
técnica NTP 100.203:2019 acerca de Buenas Practicas
Agricolas para productos organicos, asi como también
la NTP 209.312: 2015 sobre las Buenas Practicas para
prevenir la formacién de mohos desde la produccién
hasta la comercializacion de la cadena de valor del
café y la NTP 208.040:2017 Cacao y chocolate. Buenas
practicas para la cosechay beneficio.

Por otra parte, teniendo en cuenta la reciente emisién
del Reglamento de Certificacién y Fiscalizaciéon de
Produccién Organica®, por el SENASA, el cual entraria
en vigor a partir de agosto de 2020, es recomendable
revisar el conjunto de normas con el que se cuentay

7 Aprobado mediante D.S. 002-2020-MINAGRI, publicado el
2020.02.06, entra en vigencia a los seis meses de su pu-
blicacién.

evaluar el grado de soporte que éstas brindan a la
aplicacion del reglamento. Se recomienda la difusiéon
de estas normas técnicas, en conjunto con el marco
legal emitido.

La tendencia del mercado de productos de las cadenas

de valor del café y cacao, se orientan a adquirir

productos provenientes de una produccion sostenible,
lo que ha sido reconocido porISO a través del siguiente
conjunto de normas:

e |SO 34101-1: 2019 Granos de cacao sostenible y
trazable. Requisitos para sistemas de gestion de
cacao sostenible.

e |SO 34101-2:2019 Granos de cacao sostenible y
trazable. Requisitos de desempefo (relacionados
con aspectos econdmicos, sociales y ambientales).

e |SO 34101-3:2019 Granos de cacao sostenible y
trazable. Requisitos de trazabilidad.

e |SO 34101-4:2019 Granos de cacao sostenible
y trazable. Requisitos para los esquemas de
certificacion.

En vista de lo anterior, se recomienda que el Comité
Técnico de Normalizacién de Cacao y Chocolate incluya
en su plan de trabajo la adopcion de este conjunto de
normas técnicas.



Tabla 4: Propuesta de actividades considerando la situacion de la Normalizacion respecto de la evaluacion de requisitos aplicables a las cadenas de valor del café y cacao

Necesidad

Fortalecimiento de

las competencias del
personal de los actores
de la cadena de valor

(ej. las cooperativas

y asociaciones de
productores de caféy de
cacao) en la aplicacion
de BPAy agricultura
sostenible y responsable.

Actividad

Otorgar formacion practica a los actores de las
cadenas de valor del café y cacao en los temas
de:

BPA

Agricultura sostenible y responsable.

Las NTPs asociadas disponibles citadas en
el comentario.

Esta formacion puede realizarse en coordinacion
con las autoridades relacionadas, tales como
SENASA 'y MINAGRI.

Responsable

Comité de Café o
Comité de Cacaoy
Chocolate.

Comentario

ELINACAL — DN cuenta con normas técnicas para café, tales como:

e Almacenamientoy transporte (NTP ISO 8455:2018.
e Buenas practicas agricolas para prevenir la formacion de mohos (NTP 209.312:2015).

Y para cacao:
e Buenas practicas para la cosechay beneficio de cacao (NTP 208.040:2017).
e (oOdigo de practicas para preveniry reducir la contaminacién del cacao por OTA (NTP-CODEX

CAC/RCP 72:2018).

Véase Anexo 1.

Brindar mayor soporte a
los actores de la cadena
de valor del cacao en

sus diferentes etapas en
materia de cacao trazable

Adoptar el conjunto de normas técnicas ISO
34101-1, ISO 34101-2, ISO 34101-3 € ISO 34101-4.

Comité de Cacaoy
Chocolate.

Estas normas constituyen una herramienta de soporte para la certificacién organicay para
asegurar la obtencion de cacao en grano, subproductos y productos finales de calidad (chocolate
y cacao en polvo). Se recomienda revisar la pertinencia de adoptar otras normas técnicas de
soporte para el cultivo sostenible.

Difundiry entrenar a los actores de la cadena de
valor del cacao en la aplicacion de estas normas

Comité de Cacaoy

Brindar apoyo al Comité de Cacaoy Chocolate en los recursos que requiera en el proceso de
difusién del conjunto de normas técnicas que se adopten.
A esta necesidad se puede sumar las normas técnicas de aplicacién en la cadena de valor del

y sostenible. .. Chocolate. cacao, con enfoque en las etapas de produccién, cosechay poscosecha tales como: NTP-CODEX
técnicas. P P - - S

CAC/RCP 72:2018. Codigo de practicas para preveniry reducir la contaminacion del cacao por
Ocratoxina A.

Diseminar sobre los

requisitos de etiquetado

de la Administracién de Eventos de diseminacion y formacién practica

Alimentos y Medicamentos en los requisitos aplicables de etiquetado de la

de los Estados Unidos Administracion de Alimentos y Medicamentos

(FDA) para prevenir de los Estados Unidos (FDA) con énfasis en los INACAL - DN Pueden servarios eventos de diseminacién y formacion.

ocurrencia de rechazos
de exportaciones de café
y cacaoy sus derivados
en el mercado de Estados
Unidos.

productos de las cadenas de valor de caféy
cacao y sus derivados, pero no necesariamente
limitandolo a ellos.




ii.Situacion de la Acreditacion respecto a los requisitos
de inspeccion y certificacion. Necesidades y propuestas
de actividades

En la siguiente tabla se muestra la situacién de la
acreditacion respecto a los requisitos de inspeccién y
certificacion.

Tabla 5: Situacion de la Acreditacion respecto a los requisitos aplicables a las cadenas de valor del café y cacao

Documento de referencia que
demanda el requisito

Requisito

Unién Europea EE.UU.

Organismos de
inspeccion o
de certificacion
acreditados

Sobre el soporte de la Acreditacion
al cumplimiento del requisito

Ley de Modernizacidn

EL INACAL - DA cuenta con el programa de
acreditacidn de organismos de inspeccién.

Se identificaron Organismos de Inspeccién

Inocuidad alimentaria CEGERiz00g de Inocuidad Ninguno acreditados para la inspeccion higiénico-
CE 178/2002 . e o
alimentaria® sanitaria de almacenes, plantas que
fabrican alimentos infantiles, productos
hidrobiolégicos, productos lacteos, mas no
para café o cacaoy sus derivados.
Certificacion Ecol6gi- Programa Organico .
ca® /Organica® CE 834/ 2007 Nacional de los Ninguno
Estados Unidos EL INACAL - DA cuenta con el programa de
=i Tiece Lalbe- acreditacidn de organismos de certificacion.
Comercio Justo lling International Fair Trade USA Ninguno ) . .
Organizations En el pais no se dispone de organismos de
— - certificacion acreditados en estos alcances.
uTz Requerimiento de Mercado Ninguno
Rainforest Alliance Requerimiento de Mercado Ninguno

8 FMSA, por sus siglas en inglés.
19 De acuerdo a la Union Europea.
20 De acuerdo a los Estados Unidos.

El INACAL-DA cuenta con los Programas de Acreditacién
para Organismos de Inspeccién, Organismos de
Certificacion de Producto y de Organismos de
Certificacion de Sistemas de Gestion respaldados por
elreconocimiento internacional de IAF, ILAC e IAAC, que
son las organizaciones internacionales reconocidas en
materia de acreditacion. En consecuencia, se encuentra
preparado para otorgar la acreditacion a los organismos
de certificacién organica y organismos de inspeccion
que brinden servicios de certificacion organica e
inspeccidn sanitaria, respectivamente, a los actores de
las cadenas de valor del café y cacao, que lo soliciten.

La inspeccion sanitaria en las etapas de transformacién
y comercializacién para las cadenas de valor del café
y cacao estan a cargo de DIGESA, por lo tanto, esta
institucién cubre estanecesidad de inspeccion sanitaria
de las empresas que son parte de las cadenas de valor

en estudio, de lo cual se deduce que no resultaria
interesante para los organismos de inspeccién
incursionar en la realizacion de esta actividad para este
sector.

Cuando una empresa productora de las cadenas de
valor del café o del cacao solicita los servicios de
certificacion organica puede hacerlo a un organismo
recomendado por su cliente o a los que se disponen
en mercado. En cualquier caso, los Organismos de
Certificacion contratan los servicios de ensayo de
laboratorios que ya tienen identificados, con base en
criterios establecidos por el esquema de certificacién o
en su defecto por criterios propios.

En el caso de la Certificacion Organica de productos
que ingresan al mercado de los Estados Unidos, se
requiere que el Organismo de Certificacién que otorga



dicha certificacion se encuentre reconocido por el
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos.
En el caso de la Certificacion Organica de productos
que ingresan al mercado de la Unién Europea, se
requiere que el Organismo de Certificacion que otorga
la certificacion se encuentre acreditado ante un
Organismo de Acreditacién de un pais tercero, que goce
de reconocimiento internacional. Para que el Perd sea
considerado un pafs tercero, la autoridad competente
en materia de certificacion organica, SENASA, requiere
establecer y aplicar un sistema de control en las
etapas de produccion, preparacion y distribucion de
productos organicos, llevadas a cabo en el pais, el cual
requiere ser evaluado por la autoridad competente de
la Uni6én Europea. A la fecha, el SENASA, a la luz del
reciente Reglamento de Certificacion y Fiscalizacion de
Produccion Organica ya ha establecido el sistema de
control y fiscalizaciéon de la produccién organica, asi
como lo concerniente a la fiscalizacion de las entidades

de certificacion que autorice para el otorgamiento de la
certificacion organica. Asimismo, ha establecido que
dicha entidad de certificacion debe estar acreditado
ante el INACAL - DA o un organismo de acreditacion,
gue cuente con reconocimiento internacional ante
IAF o IAAC. No obstante, el SENASA requiere pasar
por un proceso de evaluacion para que sea aceptado
como autoridad competente de un pais tercero y de
esta manera demostrar que cuenta con un sistema de
control y fiscalizacion relativo a la certificacion de la
produccién organica, equivalente.

Con base en lo expuesto, resulta pertinente que el
INACAL — DA invite a los Organismos de Certificacion
registrados ante SENASA para que postulen a la
acreditacion del INACAL- DA, dado que su acreditacién
ya constituye un requisito en el marco del Reglamento
de CertificacionyFiscalizacion de Produccion Organica.

Tabla 6: Propuesta de actividades considerando la situacion de la Acreditacion respecto a las cadenas de valor del caféy

cacao

Necesidad Actividad

e Andlisis del plan establecido por SENASA para ser

Comentario

El objetivo de esta actividad seria la

Apoyar a SENASA para

que sea aceptado como
autoridad competente de un
pais tercero

aceptado como autoridad competente de un pais
tercero porla Unién Europea.

Identificar potenciales actividades en las que el
INACAL pueda colaborar con SENASA para que éste
llegue a ser un pais tercero autorizado por la Unidn
Europea.

Elaborar un plan de accién conjunto.

clarificacion de las acciones a adoptar

para que el Per(i sea aceptado como un

pais tercero y de esta manera fortalecer la
capacidad de soporte del gobierno a las
cadenas de valor del café y cacao en materia
de certificacién organica.

Promover la acreditacion de
organismos de certificacion
en el pafs, en particular para
las certificaciones que se
demandan en las cadenas de
valor del café y cacao, tales
como las que se listan en la
tabla s.

Realizar reuniones o eventos abiertos con el SENASA
para invitar a los organismos de certificacion, que
se encuentran autorizados por SENASA, a que sean
parte del Programa de Acreditacion de Organismos
de Certificacion del INACAL - DA.

Se recomienda incorporar a otros organismos de
certificacion que se identifiquen.

Actualmente la Direccion de Acreditacion
tiene activo el procedimiento de acreditacién
(inicial), de acuerdo con lo indicado en la
pagina web del INACAL por lo que serfa
factible hacer la invitacion a los organismos
de certificacién.

2.2.3.2. Requisitos aplicables a la cadena de valor del
café

Con base en el estudio efectuado, se tiene que la
regulacion aplicable de la Unién Europea y Estados
Unidos para los productos de la cadena de valor del café
se enfoca principalmente en plaguicidasy la Ocratoxina
A.

Con base en informacién proporcionada por los actores
de la cadena de valor del café y la investigacion
efectuada, se tiene que la evaluacion fisica del grano
de café, la determinacién de la humedad y el analisis
sensorial constituyen requisitos esenciales en el

comercio del café y sus derivados a nivel nacional e
internacional. (Véase también numeral 3.2 de este
reporte).



Tabla 7: Requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del café

Requisito

Producto Documento de referencia que demanda el requisito

Propiedad

Método de ensayo

Unién Europea EE.UU.

Plaguicidas® Véase Anexo 5.

Limite de Residuos de Plaguicidas

Caféy derivados de los Estados Unidos?2.

Muestreo de café en grano para la CE 396 / 2005

determinacion de plaguicidas.

Tamafio min. de la muestra para
laboratorio = 0,5 kg.

requerido o recomendado

No se indica método de ensayo.

Uni6n Europea: Directiva
2002/63/CE.; Estados Unidos:
CXG-033-1999.

Café en grano Evaluacion Fisica — Café en grano Aplican criterios de mercado® No se establece No se establece

Evaluacion Fisica — Café Aplican criterios de mercado® No se establece No se establece

Analisis Sensorial Aplican criterios de mercado® No se establece No se establece

Café Verde

Humedad 10% - 12,5% (recomendado)

Ocratoxina A© No se establece en reglamento alguno>

Evaluacion Fisica — Café Aplican criterios de mercado® No se establece No se establece

Analisis Sensorial Aplican criterios de mercado® No se establece No se establece

Café Especial

Humedad 10% - 12% (recomendado)

Ocratoxina A© No se establece en reglamento alguno®

Café tostado en Humedad 4% max.@ No se establece No se establece -
grano Ocratoxina A© 10,0 pg/kg max. CE 1881 /2006, pag. 12 No se establece® No se indica
Café tostado Humedad 4% max.@ No se establece No se establece -
molido (no soluble) Qcratoxina A© 5,0 pg/kg méax.© CE 1881 /2006, pdg. 12 No se establece® No se indica
Café soluble Humedad 3,5% max® No se establece No se establece -
(instantaneo) Ocratoxina A© 10,0 pg/kg max.@ CE 1881 /2006, pag. 12 No se establece® No se indica

Notas

(a): Se exponen los temas relacionados con la Infraestructura de la Calidad y que aplican a procesos de exportacion de alimentos desde Perd. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.
(c): El Reglamento CE 401/2006 establece los criterios de muestreo y anélisis respecto a la determinacion de Ocratoxina A en café. (d): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.028:2015.
Pueden aplicar criterios de mercado. (e): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.315:2019. Pueden aplicar criterios de mercado. (f): De acuerdo a la UE. (g): De acuerdo a Estados Unidos.

2 La Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por sus siglas en inglés) cita como referencia a la Lista de los Limites Maximos de Residuos del CODEX.

= El Reglamento CE 396/2005 no cita norma de método de ensayo alguna. En este caso, el laboratorio puede emplear un método validado, en la matriz de interés, considerando criterios técnicos

establecidos por el Reglamento CE 333/2007 y su modificatoria UE 836/2014.

3 El Reglamento de la Unidn Europeay el de Estados Unidos no establecen requisito alguno para Ocratoxina A en café verde y café especial, pero resulta pertinente dado que es posible que se pre
sente esta micotoxina ante la potencial presencia de moho en el grano de café. En el documento Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos (CXS 193-1995), se

establece como limite de la OTA para trigo, cebaday centeno, un valor de 5 pg/kg.
24 Limite establecido por la Unién Europea.

25 No se establece valor limite alguno, pero resulta pertinente dado que es posible que se presente esta micotoxina ante la potencial presencia de moho en el grano de café o de cacao. En el docu
mento Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos (CXS 193-1995), se establece como limite de la OTA para trigo, cebada y centeno, un valor de 5 ug/kg.



Los requisitos establecidos para los limites de residuos
de plaguicidas establecidos por la Unién Europea (CE
396/2005) y por Estados Unidos (Limite de Residuos
de Plaguicidas de los Estados Unidos-CODEX) para los
productos de la cadena de valor de café se muestran
en el Anexo 5, no obstante, no citan método de ensayo
alguno como referencia. Sobre el particular, Estados
Unidos, a través del CODEX, establece criterios técnicos
para los métodos de ensayo de plaguicidas en el
documento “Directrices sobre criterios de rendimiento
para métodos de analisis para la determinacién de
residuos de plaguicidas en los alimentos”, CXG-
90-2017 y recomienda métodos de muestreo en el
documento “Métodos de muestreo recomendados para
la determinacion de residuos de plaguicidas”, CXG- 33-
1999. Por su parte, la Unién Europea en la Directiva
2002/63/CE establece criterios de muestreo con miras
a la determinacion de residuos de plaguicidas en
alimentos.

En lo que se refiere a la Ocratoxina A, la Unidn Europea

establece criterios para el muestreoy para el método de
ensayo en el documento CE 401/2006.

En el caso de Ocratoxina A en café, la Unién Europea
establece losrequisitosen elReglamento CE1881/2006,
pero no cita norma de método de ensayo alguna. En
este caso, el laboratorio puede emplear un método
validado, en la matriz de interés, considerando criterios
técnicos para ensayos establecidos en el Reglamento
CE 401/2006. Este documento también establece
criterios de muestreo para la determinacién analitica
inicialmente citada. Estados Unidos no ha establecido
especificacion alguna de Ocratoxina A para café.

i. Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos
de inspeccion y certificacion. Necesidades y propuestas
de actividades

En la siguiente tabla se muestra la situacion de la
normalizacion en el pais, respecto a los requisitos
aplicables sélo a la cadena de valor del café.



Tabla 8: Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos aplicables solo a la cadena de valor del café

Producto
Propiedad

Plaguicidas?®

Requisito

Documento de referencia

que demanda el requisito

Unién
Europea

Véase Anexo 5.

Método de ensayo
requerido o

EE.UU. recomendado

No se indica método
de ensayo?.

Situacion de la Normalizacion

Norma técnica
nacional

NTP 319.356:2020

Sobre el soporte de la normalizacion al
requisito

La norma NTP 319.356:2020 se aplicaa la
determinacion de residuos de plaguicidas en
alimentos de origen vegetal, tales como las frutas,

Limite de hortalizas, cereales y sus productos procesados
) Residuos de - La técnica empleada es GC-MS y LC-MS/MS. Por
Caféy derivados Muestreo de café en Tamafio min.de  CE396 /2005  Plaguicidas Union Europea: NTP-ISO 4072:2016. 0 expuesto, resulta (til para dar cumplimiento al
grano para la deter- ’ de los Estados Directiva 2002/63/ . ufisie.
minacién de plagui- la muestra para ; CE.; Estados Unidos: Muestreo de cafe e ;
. laboratorio = 0,5 kg. Unidos. o0 * verde?, Es pertinente evaluar si la NTP-ISO 4072:2016
cidas. (XG-033-1999. se alinea con la Directiva de la Unién Europeay
el Documento CXG-033-1999 Muestreo para este
requisito.
Esta norma establece los criterios para la
Evaluacion fisica — Aplican criterios de No se clasificacion del café verde e incluye la evaluacion
. No se establece NTP 209.027:2018 . . S
Café mercado® establece fisica, por lo que es Gtil para dar cumplimiento al
requisito.
- NTP-1SO Las normas citadas constituyen un soporte para
6668:2016 (Prepa- la realizacion del analisis sensorial en café, a
racion de muestra)  partir de la preparacion (tostado de café verde,
- NTP-1SO 4149:2007 su molienday preparacion de la bebida a partir
Café verde P . Aplican criterios de No se (Examen olfativo y del café molido). Asimismo, como se realiza el
Analisis sensorial No se establece . . - L
mercado® establece visual) examen olfativo y visual, para la determinacién
- NTP-1SO 6667:1999 de materia extrafia y defectos en el café
(Determinacion de verde, proporcionandonos un método para la
la proporcion de determinacion de la proporcion de granos de café
granos dafiados). verde dafiados por los insectos.
10% - 12,5% Esta norma establece el método de ensayo para la
Humedad (recomen,dado) NTP-ISO 1446:2017  determinacion de la humedad en café verde, por lo
que es til para dar cumplimiento al requisito.
Notas

(a): Se exponen los temas relacionados con la Infraestructura de la Calidad y que aplican a procesos de exportacion de alimentos desde Perd. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.
(c): El Reglamento CE 401/2006 establece los criterios de muestreo y anélisis respecto a la determinacion de Ocratoxina A en café. (d): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.028:2015.
Pueden aplicar criterios de mercado. (e): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.315:2019. Pueden aplicar criterios de mercado. (f): De acuerdo a la UE. (g): De acuerdo a Estados Unidos.

26 La Administracién de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por su siglas en inglés) cita como referencia a la Lista de los Limites Maximos de Residuos del CODEX.

7 El Reglamento CE 396/2005 no cita norma de método de ensayo alguna. En este caso, el laboratorio puede emplear un método validado, en la matriz de interés, considerando criterios técnicos
establecidos por el Reglamento CE 333/2007 y su modificatoria UE 836/2014.

B Esta norma técnica se aplica al muestreo de café verde (en grano) para la posterior realizacion de la evaluacion fisica.



Tabla 8: Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos aplicables sdlo a la cadena de valor del café

Requisito Situacion de la Normalizacion
Documento de referencia Método

Producto que demanda el requisito de ensayo Norma técnica Sobre el soporte de la normalizacion

Propiedad Limite o . . ..
Union EE.UU requerido o nacional al requisito
Europea S recomendado

Esta norma establece el método de ensayo

P . © No se establece en para la determinacion de Ocratoxina A en
Café verde Ocratoxina A® - - - NTP 209.314:2005 _ .
reglamento alguno® café verde con base en una necesidad del
mercado.
Esta norma establece los criterios para la
Evaluacion fisica — Café Aplican crlter(lb())s de No se establece No se ) NTP 209.311:2019 cla5|ﬁca.c‘|on’d.el café especial e Jn.cluye la
mercado establece evaluacion fisica, por lo que es Gtil para dar

cumplimiento al requisito.

Las normas citadas constituyen un soporte
para la realizacion del analisis sensorial
en café, a partir de la preparacion (tostado

- NTP-1SO 6668:2016
(Preparacion de

WS, de café verde, su molienda y preparacion
- NTP-ISO 4149:2007 Sl y prep
. . ’ de la bebida a partir del café molido).
P . Aplican criterios de No se (Examen olfativoy L . .
Analisis sensorial ®) No se establece = . Asimismo, como se realiza el examen
mercado establece visual). . . .
olfativo y visual, para la determinacién de
) - NTP-1SO 6667:1999 . - P
Café especial (Determinacidn de la materia extrafia y defectos en el café verde,
. proporcionandonos un método para la
proporcién de granos I -
- determinacion de la proporcion de granos de
dafiados). ~ ~ .
café verde danados por los insectos.
Esta norma establece el método de ensayo
Humedad 10% - 12% (recomendado) - - - NTP-1SO 1446:2017 para la’determmauon 22k t]u.medad
en café verde, por lo que es Gtil para dar
cumplimiento al requisito.
Esta norma establece el método de ensayo
Ocratoxina A© No se establece en _ _ _ NTP 200.414:200 para la determinacion de Ocratoxina A en
reglamento alguno® 9-314:2005 café verde con base en una necesidad del
mercado.

Notas

(@): Se exponen los temas relacionados con la Infraestructura de la Calidad y que aplican a procesos de exportacion de alimentos desde Perd. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.

(c): El Reglamento CE 401/2006 establece los criterios de muestreo y analisis respecto a la determinacién de Ocratoxina A en café. (d): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.028:2015.

Pueden aplicar criterios de mercado. (e): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.315:2019. Pueden aplicar criterios de mercado. (f): De acuerdo a la UE. (g): De acuerdo a Estados Unidos.

2 ElReglamento de la Unién Europeay el de Estados Unidos no establecen requisito alguno para Ocratoxina A en café verde y café especial, pero resulta pertinente dado que es posible que se pre
sente esta micotoxina ante la potencial presencia de moho en el grano de café. En el documento Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos (CXS 193-1995), se
establece como limite de la OTA para trigo, cebaday centeno, un valor de 5 pg/kg.



Tabla 8: Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos aplicables sdlo a la cadena de valor del café

Requisito Situacion de la Normalizacion
Documento de referencia Método

Producto que demanda el requisito de ensayo Norma técnica Sobre el soporte de la normalizacion

Propiedad Limite o . . ..
Union EE.UU requerido o nacional al requisito
Europea S recomendado

Esta norma establece el método para la
No se determinacion de la pérdida de masa a 70°C
Humedad 4% max.@ No se establece - NTP-1SO 3726:2003 bajo presion reducida, aplicable para la

. establece determinacion de humedad en café tostado
Café tostado en en grano, seglin la norma NTP 209.028:2015.
grano

Esta norma establece el método de ensayo
. p CE 1881 /2006 No se - para la determinacion de Ocratoxina A en
© 30 ’ .
OEEIGUIE 10,0 pg/kg max. pag. 12 establece* B S el NTP 209.314:2005 café verde. Habria que evaluar su aplicacion
en café tostado en grano.
Esta norma establece el método para
Humedad 4% max. @ No se establece Nose - NTP-1SO 11294:2011 - determlngcmn cte humedad’elj celis
establece tostado molido, por lo que es Gtil para dar
Café tostado cumplimiento al requisito.
molido (no soluble) Esta norma establece el método de ensayo
. P CE 1881 /2006 No se - para la determinacion de Ocratoxina A en
© ® 2 o
LN 5,0 pg/kg max. pag. 12 establece® SeEellile NTP 209.314:2005 café verde. Habria que evaluar su aplicacién
en café tostado molido.
Esta norma establece el método para
Humedad 3,5% max® No se establece Nose - NTP-1SO 20938:2019 !a deter’mlnauon £ humed‘afj Sl i
establece instantaneo, por lo que es (til para dar
Café soluble cumplimiento al requisito.
(instantaneo) Esta norma establece el método de ensayo
. P CE 1881 /2006, Nose o para la determinacién de Ocratoxina A en
© ® ] .
Ocratoxina A 10,0 ig/kg max. pag. 12 establece® ADELe I NTP 209.314:2005 café verde Habria que evaluar su aplicacion
en café soluble (instantaneo).
Notas

(a): Se exponen los temas relacionados con la Infraestructura de la Calidad y que aplican a procesos de exportacion de alimentos desde Perd. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.
(c): El Reglamento CE 401/2006 establece los criterios de muestreo y anélisis respecto a la determinacién de Ocratoxina A en café. (d): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.028:2015.
Pueden aplicar criterios de mercado. (e): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.315:2019. Pueden aplicar criterios de mercado. (f): De acuerdo a la UE. (g): De acuerdo a Estados Unidos.

3 Limite establecido por la Unién Europea.

3t No se establece valor limite alguno, pero resulta pertinente dado que es posible que se presente esta micotoxina ante la potencial presencia de moho en el grano de café o de cacao. En el docu
mento Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos (CXS 193-1995), se establece como limite de la OTA para trigo, cebada y centeno, un valor de 5 ug/kg.



Con relacién a los plaguicidas, ademas de la NTP
319,356:2020, se dispone de la NTP 4072:2006 para
muestreo de café verde, habria que valorar si esta
norma es aplicable al muestreo de café verde con
miras a la determinacion de residuos de plaguicidas,
considerando que se cuenta también con las normas:
NTP319.270:2009 que estableceelmétodo paraobtener
una muestra representativa de un lote y la norma NTP
319.273:2010 que establece el método de extraccion
de muestras, ambas con miras a la determinacién de
residuos de plaguicidas en alimentos.

Con respecto a la Ocratoxina A se dispone de la norma
NTP 209.314:2005 para la Determinacién de Ocratoxina

A en café verde por cromatografia de capa fina, es
recomendable que se evalle la pertinencia de trabajar
en una norma para la determinacién analitica de este
elemento, a través de una técnica mas precisa, como,
por ejemplo, HPLC.

Con referencia a la evaluacion fisica del producto, el
analisis sensorial y la determinacion de humedad en
los productos de la cadena de valor del café que se
muestra en latabla 8, se cuenta con normas de métodos
de ensayo para la Evaluacién fisica del café en grano, la
evaluacion sensorialy la determinacién de humedad.

Tabla 9: Propuesta de actividades considerando la situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos aplicables solo a

las cadenas de valor del café

Necesidad Actividad Responsable Comentario
e Identificary seleccionar a una(s) institucion(es) ELINACAL - DN cuenta con
universidad(es), gremio(s) del sector u normas técnicas para la
Fortalecimiento de las otras, ubicados en el(los) departamento(s) evaluacion ﬁsicap analisis
. seleccionadas y que su actividad en la cadena de . y
competencias del personal B - sensorial del cacao en grano
ue realiza la evaluacion vallolr el els st LIsligUIe sy Eeel il [P0 i, ue se citan en la tabla 8
aus P . asi como también en Lima/Callao y otras regiones au .. )
fisicay analisis sensorial . Véase también Anexo 1 de
del café y sus derivados con con infraestructuray personal competente para este reporte
base en las normas técnicas la evaluacion fisica y analisis sensorial del café ’
disponibles. con enfoque en en grano y sus derivados. Se sugiere conformar INACAL-DN El obietivo de esta actividad
cafgs oc eci’ales rogucto grupos por productos de interés. con apoyo de oc- ]
en el uzse foca,ligaria e Seleccionar a una o dos instituciones como consultoria ’ Armonizar los criterios de
el inteqrés orrazones enimiislo ft e ex e e s [AUGE LIS Bl Ul evaluacion sensorial del
ox uestaspen el numeral de la cadena de valor del café, orientando al sector café v sus derivados
P S a contar con una institucién “oficial” que forme ey ’
2.1.1, pero sin limitarlo p . e Disponerde una
necesariamente (inicamente cxlfalslofes ofs Gfe e Sy vy sl Cle o, institucion “oficial”
3 ello e Realizacion de un entrenamiento de futuros formadora de catadores
’ catadores de café en grano y sus derivados (con de café en erano v Sus
énfasis en los productos de interés de esta cadena derivados J y
y con base en normas técnicas disponibles). ’
Integracion de la
informacion disponible Contar con una informacion
relevante relativa a los integrada de los plaguicidas
plaguicidas no permitidos no permitidos y restringidos
y de uso restringido de Realizar una revision y analisis de los plaguicidas no Consultoria por mercados seleccionados

mercados seleccionados
para los productos de la
cadena de valor del café,
dado que esta se encuentra
dispersa.

permitidos o restringidos.

para los productos de

la cadena de valor del
café, como documento de
referencia.

ii. Situacion de la Acreditacion respecto a los requisitos
de inspeccion y certificacion. Necesidades y propuestas
de actividades

En la siguiente tabla se muestra la situacién de la
acreditacion respecto a los requisitos de plaguicidas,
inspeccidn y certificacion.



Tabla 10: Situacion de la Acreditacion de Laboratorios de Ensayo respecto a los requisitos aplicables solo a la cadena de valor del café

Requisito Situacion de la Acreditacion

Documento de referencia
que demanda el requisito
Union

Laboratorios
de Ensayo

Método de ensayo

Producto Sobre el soporte de la normalizacion al

Propiedad requisito

requerido o

EE.UU. recomendado acreditados
Europea
Plaguicidas™ Véase Anexo 5. Limite de No se indica método Ningiin ElINACAL - DA cuenta con el programa de
. de ensayo®. acreditacién de laboratorios de ensayo.
Muestreo de caré Residuos de TN
Caféy derivados VUestreo de cafe en 5o mi CE 396 / 200 Plaguicidas WIONESHIOpEd: ) ) )
y grano para la deter- Tamafio min. de . 3 d lg Estad Directiva 2002/63/ ) Sin embargo, en el pais no se dispone de
e i la muestra para © 105 Estados i No aplica> laboratorios de ensayo acreditados en este
minacion de plagui- laboratorio = o.< k Unidos. CE.; Estados Unidos: aboratorios ae Yy
cidas. 5 K8 CXG-033-1999. alcance.
Eva!uauon fisica — Aplican crlter(lb?s de No se establece No se e idem
Café mercado establece
Analisis sensorial Aplican crlter(lbc))s de No se establece No se Ninguno [dem
; mercado establece
Café verde o %®
107% - 12,57% q ¢
Humedad (recomendado) Ninguno Idem
Ocratoxina A© No se establece en Ninguno {dem
reglamento alguno
Evaluacion Fisica — Aplican criterios de No se . .
Café mercado® Nose establece . 0\ o Ninguno Idem
Analisis sensorial Aplican crlter(lbc))s de No se establece Nose Ninguno [dem
. . mercado establece
Café especial o ”
107 - 127 . ¢
Humedad (recomendado) Ninguno Idem
. No se establece en . .
Ocratoxina A© Ninguno Idem

reglamento alguno®

Notas

(@): Se exponen los temas relacionados con la Infraestructura de la Calidad y que aplican a procesos de exportacion de alimentos desde Perd. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.
(c): ElReglamento CE 401/2006 establece los criterios de muestreo y analisis respecto a la determinacién de Ocratoxina A en café. (d): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.028:2015.
Pueden aplicar criterios de mercado. (e): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.315:2019. Pueden aplicar criterios de mercado. (f): De acuerdo a la UE. (g): De acuerdo a Estados Unidos.

32 La Administracién de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por su siglas en inglés) cita como referencia a la Lista de los Limites Maximos de Residuos del CODEX.

33 El Reglamento CE 396/2005 no cita norma de método de ensayo alguna. En este caso, el laboratorio puede emplear un método validado, en la matriz de interés, considerando criterios técnicos
establecidos por el Reglamento CE 333/2007 y su modificatoria UE 836/2014.

34 La actividad de muestreo sdlo es posible que sea acreditada por la Direccion de Acreditacion conjuntamente con el ensayo.

3 ElReglamento de la Unién Europeay el de Estados Unidos no establecen requisito alguno para Ocratoxina A en café verde y café especial, pero resulta pertinente dado que es posible que se pre

sente esta micotoxina ante la potencial presencia de moho en el grano de café. En el documento Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos (CXS 193-1995), se
establece como limite de la OTA para trigo, cebaday centeno, un valor de 5 pg/kg.



Tabla 10: Situacion de la Acreditacion de Laboratorios de Ensayo respecto a los requisitos aplicables solo a la cadena de valor del café

Requisito Situacion de la Acreditacion
Documento de referencia Método
Producto Propiedad Limite que demanda el requisito de ensayo Norma técnica Sobre el soporte de la normalizacion
. Union EE.UU requerido o nacional al requisito
Europea S recomendado
Humedad 4% max. @ No se establece No se - Ninguno idem
Café tostado en establece
rano .
¢ Ocratoxina A© 10,0 pg/kg max.» §§;81821 /2006, E:t:jk‘ilece” No se indica Ninguno fdem
Humedad 4% max. @ No se establece Nose - Ninguno dem
Café tostado establece
molido (nO SOlUble) CE 1881 /2006 No se _
i © 2y () s o g .
Ocratoxina A 5,0 pg/kg max. pig. 12 establece® No se indica Ninguno Idem
Humedad 3,5% max® No se establece Nose Ninguno Idem
Café soluble establece®
(instantaneo) ,
Ocratoxina A© 10,0 pg/kg méx.” 52;81821 /2006, ZSt:?Elece@ No se indica Ninguno fdem

Notas

(a): Se exponen los temas relacionados con la Infraestructura de la Calidad y que aplican a procesos de exportacion de alimentos desde Perd. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.
(c): El Reglamento CE 401/2006 establece los criterios de muestreo y anélisis respecto a la determinacién de Ocratoxina A en café. (d): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.028:2015.
Pueden aplicar criterios de mercado. (e): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.315:2019. Pueden aplicar criterios de mercado. (f): De acuerdo a la Uni6n Europea. (g): De acuerdo a
Estados Unidos.

36 Limite establecido por la Unién Europea.

37 No se establece valor limite alguno, pero resulta pertinente dado que es posible que se presente esta micotoxina ante la potencial presencia de moho en el grano de café o de cacao. En el docu
mento Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos (CXS 193-1995), se establece como limite de la OTA para trigo, cebada y centeno, un valor de 5 ug/kg.



El INACAL-DA cuenta con el Programa de Acreditacién
de Laboratorios de Ensayo respaldado por el
reconocimiento internacional de IAF, ILAC e IAAC, que
son las organizaciones internacionales reconocidas en
materia de acreditacion. En consecuencia, se encuentra
preparado para otorgarla acreditacién a los laboratorios
de ensayo que brinden servicios de ensayo a los actores
de la cadena de valor del café; especificamente, en este
estudio, nos referimos a los métodos de ensayo citados
en la tabla 10.

De la tabla 10 se observa que no se cuenta con
Laboratorios de Ensayo acreditados para las
determinaciones analiticas que se demandan por la
regulacion de la Unién Europea y Estados Unidos y
por el mercado para la cadena de valor del café. Ello
se puede deber a que la demanda de estos servicios
de ensayo no es significativa para los laboratorios. A
lo expuesto se suma el hecho de que los Organismos
de Certificaciéon Organica estan recurriendo a servicios
de ensayo de laboratorios seleccionados por ellos
mismos, situados, incluso fuera del pais.

Por otro lado, el SENASA cuenta con un registro de
Laboratorios de Ensayo autorizados (Anexo 6) para la
realizacion de ensayos de inocuidad agroalimentaria,
tales como:

e La determinacién de residuos de plaguicidas en
alimentos.

e La determinacion de metales (cadmio, plomo) en
vegetales.

e Ensayos tales Mohos

microbiolégicos como:

y Levaduras, Salmonella spp, Coliformes vy
Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes, Bacillus cereus,

Enterobacteriaceae, entre otros, en alimentos, lo
cual incluye a los productos de la cadena de valor
del café y también del cacao.

En este sentido, se propone que SENASA, por ejemplo,
tome la iniciativa de invitar a estos laboratorios
de ensayo para que se incorporen al programa de
acreditacion de laboratorios que opera el INACAL - DA,
lo cual tendria que ser evaluado por éstos. Ello puede
llevarse a cabo, a través de reuni6nes o en eventos
abiertos que se puedan organizar de manera conjunta.

Nétese que los ensayos microbiolégicos citados, son
requeridos por la autoridad sanitaria y en ocasiones,
pueden también ser requeridos por el mercado, dado
que se trata de alimentos. Durante el estudio no se
detectaron requisitos establecidos por la regulacion
de la Unién Europea o de Estados Unidos para los
productos de las cadenas de valor del café, ni de cacao,
pero si la existencia de cddigos de buenas practicas de
manejo de cultivo de los alimentos y de higiene de los
alimentos, como se menciona en el numeral sobre la
Situacién de la Normalizacién respecto a los requisitos
de inspeccion y certificacion. Necesidades y propuesta
de actividades y en la tabla 3. Ademas, el INACAL - DA
ha acreditado Laboratorios de Ensayo en Lima/Callao
(SAT, FS CERTIFICACIONES) para la determinacion de
ensayos microbioldgicos que se citan anteriormente en
caféy sucedaneos de café.



Tabla 11: Propuesta de actividades considerando la situacion de la Acreditacion de Laboratorios de Ensayo respecto a los
requisitos aplicables solo a las cadenas de valor del café

Necesidad Actividad Responsable Comentario
zz(r)zjci)tvaecriéan de Realizar reuniones o eventos abiertos con el
laboratorios de SENASA para invitar a los laboratorios de ensayo Actualmente la Direccién de Acreditacién
ensavo en el pais. en  9Ue s€ encuentran autorizados por SENASA, a tiene activo el procedimiento de
artizular arF:ﬂ 10; que sean parte del Programa de Acreditacion de INACAL - DA acreditacion (inicial), de acuerdo con lo
Eervicios d?e ensavo Laboratorios del INACAL - DA. indicado en la pagina web del INACAL por
ue demanda lasy lo que seria factible hacer la invitacién a los
gadenas de valor del Se recomienda incorporar a otros laboratorios laboratorios.
. de ensayo que se identifiquen.
caféy cacao.
El objetivo de esta actividad es tener un
o estimado del volumen de servicios de
Demanda fse SErvIcios ensayo en el departamento de San Martin
de ensayo**, con Realizar un estudio para cuantificar de forma y otras que se prioricen donde se efectda
enfa5|s en los més precisa la demandas de servicios de INACAL - DA la produccién, cosecha, poscosecha y
métodos de ensayo  ansayo, con énfasis en los métodos de ensayo con apovo de  transformacion de la cadena de valor del
identificados en identificados en la tabla 10, pero sin limitarse, consuﬁtoyrl‘a café.
latabla 10, pero necesariamente a ellos, en los departamentos
sin limitarse, de San Martin y otras que se prioricen donde se También se puede considerar la
necesariamente efectda la produccién, cosecha, poscosechay evaluacion directa de la factibilidad de
aellos, enel transformacion del café. implementacion de los métodos de ensayo
departamento citados en la tabla 10, en los laboratorios
de San Martln y de INIA, de la Universidad San Martin y de
otras regiones de ICT.
produccién, y en las - —
etapas de cosecha, S EEEIC2S detefmme etrllliec d.e El objetivo de esta actividad es contar con
oscosechay fortalecer las capacidades de un potencial icios d | stodos d
. P laboratorio de ensayo en el departamento INACAL - DM >€rvicios de ensayo para 10s metodos de
transformacion de la . . - ensayo de la tabla 10, cuya implementacion
dena de valor del de San Martin3°, para la implementacion de con apoyo de .
ca o P - sea razonable, aplicando a aquellos
fa. procedimientos de los métodos de ensayo consultoria
ca . . productos de mayor demanda en el
citados en la tabla 10, brindar el soporte para su
. . departamento.
implementacion.
38 Preferentemente acreditados, dado que en algunos casos, como para conocer la calidad de agua que se emplea en el proceso, se
q p q p p
necesita que los analisis se efectlen en un laboratorio acreditado.
39 Algunas instituciones identificadas en el departamento de San Martin con potencial para implementar un laboratorio de ensayo

son: la Uni

versidad de San Martin, el INIA (San Martin) y el ICT.

iii. Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos
de inspeccion y certificacion. Necesidades y propuestas

de actividades

A continuacion, en la tabla 12 se muestra la situacion
de los servicios de calibracién disponibles, acreditados
ante el INACAL - DAy de la metrologia con relaci6n a los
requisitos de la cadena de valor del café.



Tabla 12: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del café

Producto

Propiedad

Caféy derivados Plaguicidas# Véase Anexo 5.

CE396 / 2005

Requisito
Documento de referencia
que demanda el requisito

Método de ensayo
requerido o recomendado.
Instrumentos de Medicion

asociados al método de
ensayo+

g EE.UU.
Europea

No se indica método de ensayo*.

- Balanza analitica, 0,1 mg
- Balanza, 0,01 g
- Pipetas automaticas,

10 pL — 100 pL;

200 pL-1000 pL;
Limite de tmL—10mL
Residuos de - Dispensador de solucién, 10 mL
Plaguicidas - Horno, 550 °C

de los Estados - Medidor de pH
Unidos - -Cromatdgrafo de Gases con

CODEX. detector de Masa (GC-MS) o
Cromatdgrafo de Liquidos con
detectores de Masa (LC-MS/MS)
-Materiales de referencia de los
plaguicidas

(NTP IS0 319.356:2020)

Situacion de la Metrologia“°

Laboratorios de
Calibracion Acreditados
/ Servicio de Calibracion

de la Direccion de
Metrologia

Sobre el soporte de la
metrologia al requisito

Se cubre la necesidad de
calibracion de instrumentos
de medicién en Lima/Callao
y Arequipa

Evaluar como fortalecer

las capacidades de

soporte metrolégico en los
departamentos de operacion
de la cadena de valor del
café como San Martin,

sobre todo considerando
que se cuenta con CALILAB
(departamento de San
Martin).

Las necesidades de
calibracién se cubren con los
Laboratorios de Calibracién
Acreditados en Lima/Callao
para todas las magnitudes.

En Arequipa, se cubre para
las magnitudes expuestas,
excepto para el medidor de
pH.

No se cuenta con materiales
de referencia de residuos de
plaguicidas en los productos
de café y derivados citados
en esta tabla.

Notas

(@): Se exponen los temas relacionados con la Infraestructura de la Calidad y que aplican a procesos de exportacion de alimentos desde Perd. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.
(c): El Reglamento CE 401/2006 establece los criterios de muestreo y anélisis respecto a la determinacién de Ocratoxina A en café. (d): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.028:2015.
Pueden aplicar criterios de mercado. (e): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.315:2019. Pueden aplicar criterios de mercado. (f): De acuerdo a la UE. (g): De acuerdo a Estados Unidos.

40 El soporte a las necesidades metroldgicas se brinda en primera instancia por los laboratorios de calibracion acreditados por la Direccion de Acreditacion del INACAL, quienes aseguran la trazabi
lidad metrolégica de las mediciones calibrando sus patrones de referencia e instrumentos de medicién con la Direccién de Metrologia del INACAL.

“ Para enunciar los instrumentos de medicion asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la Unién
Europea o Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo.

42 La Administracién de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por su siglas en inglés) cita como referencia a la Lista de los Limites Maximos de Residuos del CODEX.

“ El Reglamento CE 396/2005 no cita norma de método de ensayo alguna. En este caso, el laboratorio puede emplear un método validado, en la matriz de interés, considerando criterios técnicos

establecidos por el Reglamento CE 333/2007 y su modificatoria UE 836/2014.



Tabla 12: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sdlo a la cadena de valor del café

Requisito Situacion de la Metrologia
Documento de refer-
encia que demanda el

requisito

Método de ensayo
requerido o
recomendado.
Instrumentos de
Medicion asociados al

Laboratorios de
Calibracion Acreditados
/ Servicio de Calibracion

de la Direccion de
Metrologia

Producto

Sobre el soporte de la metrologia al requisito

Propiedad
Union

EE.UU.
Europea

método de ensayo*

Muestreo de café  Tamafio min. Limite de Unién Eurobea: Directiva
Caféy engrano parala delamuestra CE396/ Residuos de T /CE ] éstados No aplica
derivados  determinacion de para laborato- 2005 Plaguicidas Unidos'BCXG.-’o . P
plaguicidas. rio = 0,5 kg. de los EE.UU. ’ 33-1999-
. Se cubre la necesidad de calibracion de instrumentos de
Las necesidades de S - .
s . - medicién en Lima/Callaoy Arequipa
. - Balanza de precision. calibracién se cubren con los P .
RO Aplican . . . L Evaluar como fortalecer las capacidades de soporte
Evaluacion fisica Y No se No se - Tamices, abertura Nro. Laboratorios de Calibracién P .
P criterios de . . metrolégico en los departamentos de operacion de la
— Café ®) establece establece 6mm.y 5,6 mm. (NTP Acreditados en Lima/Callao B B
mercado O e Arequipa para todas las cadena de valor del café como San Martin, sobre todo
9-027: y Arequipap considerando que se cuenta con CALILAB (departamento
magnitudes. P
de San Martin).
La necesidad de calibracién
. de la balanza se cubre con los . . P .
Aplican S . . - La calibracion de luxometros puede ser realizada por
P P } Y No se No se -Balanza de precision Laboratorios de Calibracién . . - .
Caféverde Analisis sensorial criterios de 7 E - - Laboratorios de Calibracion no acreditados o por la
b establece establece -Luxémetro* Acreditados en Lima/Callao, Bl -
mercado! . . L Direccion de Metrologia.
mas no la calibracién de
luxémetros.
. Se cubre la necesidad de calibracién de instrumentos de
Las necesidades de S . -
- . - medicion en Lima/Callao y Arequipa.
o 0/ @ - Balanza analitica, 0,21 mg  calibracion se cubren con los . .
10% - 12,5% . - . Evaluar como fortalecer las capacidades de soporte
- Elemento de Laboratorios de Calibracién P -
Humedad (recomenda- . 5 . - metrologico en los departamentos de operacion de la
Calentamiento, T=402°C  Acreditados en Lima/Callao B P
do) (NTP-1SO 1446:2017) Arequipa para todas las cadena de valor del café como San Martin, sobre todo
440:2017 y Arequipa p considerando que se cuenta con CALILAB (departamento
magnitudes. _
de San Martin).
Notas

(a): Se exponen los temas relacionados con la Infraestructura de la Calidad y que aplican a procesos de exportacion de alimentos desde Perd. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.
(c): El Reglamento CE 401/2006 establece los criterios de muestreo y anélisis respecto a la determinacién de Ocratoxina A en café. (d): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.028:2015.
Pueden aplicar criterios de mercado. (e): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.315:2019. Pueden aplicar criterios de mercado. (f): De acuerdo a la UE. (g): De acuerdo a Estados Unidos.

44 El soporte a las necesidades metroldgicas se brinda en primera instancia por los laboratorios de calibracion acreditados por la Direccion de Acreditacion del INACAL, quienes aseguran la trazabi
lidad metrolégica de las mediciones calibrando sus patrones de referencia e instrumentos de medicién con la Direccién de Metrologia del INACAL.

45 Para enunciar los instrumentos de medicidn asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de La Unién
Europea o Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo.

46 Normas de métodos de ensayo de referencia empleadas para la identificacion de los instrumentos de medicidn: -NTP-ISO 6668:2016 Café verde. Preparacion de muestra para analisis sensorial,
NTP-1SO 4149:2007 Examen olfativo y visual y determinacién de materia extrafia y defectos y NTP-ISO 6667:1999 Café verde. Determinacién de la proporcién de granos dafiados por insectos.



Tabla 12: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sdlo a la cadena de valor del café

Requisito
Documento de
referencia que

e ancalclyeanisit Método de ensayo requerido o

recomendado. Instrumentos de
Medicion asociados al método
de ensayo“®

Producto

Propiedad Limite

UE EE.UU.

- Balanza analitica, 0,1 mg
- Balanza, 0,01 g

Situacion de la Metrologia+

Laboratorios de
Calibracion Acreditados
/ Servicio de Calibracion

de la Direccion de
Metrologia

Sobre el soporte de la metrologia al
requisito

Se cubre la necesidad de calibracion de instrumentos
de medicion en Lima/Callao y Arequipa.

S IEEE S Evaluar como fortalecer las capacidades de soporte
No se 10 pL, Vial de 200 pL, Viales de 4,8mL,  Las necesidades de calibracién .. P .,p
. metrologico en los departamentos de operacion de
. establece 15 mL. se cubren con los Laboratorios _ _
. Ocratoxina . o . . R la cadena de valor del café como San Martin, sobre
Café verde © en - - - Termémetro, 23 — 25°C de Calibracion Acreditados en .
A o . . todo considerando que se cuenta con CALILAB
reglamento - Estufa, T=[50 — 150] °C Lima/Callao y Arequipa para _
. . . (departamento de San Martin).
alguno® - Contador de tiempo, en diferentes todas las magnitudes. . .
. No se cuenta con materiales de referencia de
etapas, desde 1 min. . ~ .
. . . Ocratoxina A en los productos de café y derivados
- Material de referencia de Ocratoxina A . .
que lo requieran citados en esta tabla.
(NTP 209.314:2005)
.. Aplican -Balanza de precision.
Evaluacion L No se No se . B .
. . criterios de -Tamices, abertura Nro. 6mm.y 5,6 mm. |dem [dem
Fisica — Café »  establece establece
mercado® (NTP 209.311:2019)
Café La necesidad de calibracién de
especial P Aplican L la balanza se cubre con los La-  La calibracién de luxémetros puede ser realizada por
Analisis . No se No se -Balanza de precision. . . .. . - - .
. criterios de L boratorios de Calibraciéon Acre-  Laboratorios de Calibracién no acreditados o por la
Sensorial »  establece establece -lluminacion en Wattss. . . - i o
mercado ditados en Lima/Callao, mas no Direccion de Metrologia.
la calibracion de luxémetros.
Notas

(@): Se exponen los temas relacionados con la Infraestructura de la Calidad y que aplican a procesos de exportacion de alimentos desde Perd. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.
(c): El Reglamento CE 401/2006 establece los criterios de muestreo y anélisis respecto a la determinacion de Ocratoxina A en café. (d): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.028:2015.
Pueden aplicar criterios de mercado. (e): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.315:2019. Pueden aplicar criterios de mercado. (f): De acuerdo a la UE. (g): De acuerdo a Estados Unidos.

48 El soporte a las necesidades metroldgicas se brinda en primera instancia por los laboratorios de calibracion acreditados por la Direccion de Acreditacion del INACAL, quienes aseguran la trazabi
lidad metrolégica de las mediciones calibrando sus patrones de referencia e instrumentos de medicién con la Direccién de Metrologia del INACAL.

48 Para enunciar los instrumentos de medicion asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la Unién
Europea o Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo.

49 El Reglamento de la Unidn Europeay el de Estados Unidos no establecen requisito alguno para Ocratoxina A en café verde y café especial, pero resulta pertinente dado que es posible que se pre
sente esta micotoxina ante la potencial presencia de moho en el grano de café. En el documento Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos (CXS 193-1995), se

establece como limite de la OTA para trigo, cebaday centeno, un valor de 5 pg/kg.

50 Normas de métodos de ensayo de referencia empleadas para la identificacion de los instrumentos de medicidn: -NTP-ISO 6668:2016 Café verde. Preparacion de muestra para analisis sensorial,
NTP-1SO 4149:2007 Examen olfativo y visual y determinacién de materia extrafia y defectos y NTP-ISO 6667:1999 Café verde. Determinacién de la proporcion de granos dafiados por insectos.



Tabla 12: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sdlo a la cadena de valor del café

Producto
Propiedad

Humedad

10% - 12% (recomendado)

Requisito

Documento de referencia
que demanda el requisito

Unidn
Europea

EE.UU.

Método de ensayo
requerido o
recomendado.
Instrumentos de
Medicion asociados al
método de ensayo>?

Situacion de la Metrologia*

Laboratorios
de Calibracion
Acreditados / Servicio
de Calibracion de la
Direccion de Metrologia

Las necesidades de cali-
braciéon se cubren con los
Laboratorios de Calibracion
Acreditados en Lima/Callao

Sobre el soporte de la
metrologia al requisito

Se cubre la necesidad de calibracién
de instrumentos de medici6én en
Lima/Callao y Arequipa.

Evaluar cémo fortalecer las
capacidades de soporte metrolégico
en los departamentos de operacion

Café ) y Arequipa para todas las de la cadena de valor del café como
Especial magnitudes. San Martin, sobretodo considerando
que se cuenta con CALILAB
(departamento de San Martin).
No se establece en idem a lo expuesto en
Ocratoxina A© ® Ocratoxina A para Café Verde Idem Idem
reglamento alguno
(NTP 209.314:2005)
- Balanza analitica, 0,1 mg
Humedad 4% max. ¥ No se establece No se establece - Estufa, T=70°C [dem [dem
Café tostado (NTP-ISO 3726:2003)
en grano i
g . ) CE1881/2006, Nose Idem a l.o expuesto en, ) )
Ocratoxina A© 10,0 pg/kg max.s P o Ocratoxina A para Café Verde Idem Idem
pag. 12 establece (NTP-1SO 3726:2003)
Café tostado - Balanza analitica, 0,1 mg
molido (no  Humedad 4% max. @ No se establece No se establece - Estufa, T=103°C [dem [dem

soluble)

(NTP-1SO 11294:2011)

Notas

(@): Se exponen los temas relacionados con la Infraestructura de la Calidad y que aplican a procesos de exportacion de alimentos desde Perd. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.
(c): El Reglamento CE 401/2006 establece los criterios de muestreo y anélisis respecto a la determinacién de Ocratoxina A en café. (d): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.028:2015.
Pueden aplicar criterios de mercado. (e): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.315:2019. Pueden aplicar criterios de mercado. (f): De acuerdo a la UE. (g): De acuerdo a Estados Unidos.

5t El soporte a las necesidades metroldgicas se brinda en primera instancia por los laboratorios de calibracion acreditados por la Direccion de Acreditacion del INACAL, quienes aseguran la trazabi
lidad metrolégica de las mediciones calibrando sus patrones de referencia e instrumentos de medicién con la Direccién de Metrologia del INACAL.

52 Para enunciar los instrumentos de medicidn asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de La Unién
Europea o Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo.

53 Limite establecido por la Unién Europea.

54 No se establece valor limite alguno, pero resulta pertinente dado que es posible que se presente esta micotoxina ante la potencial presencia de moho en el grano de café o de cacao. En el docu

mento Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos (CXS 193-1995), se establece como limite de la OTA para trigo, cebada y centeno, un valor de 5 ug/kg.



Tabla 12: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sdlo a la cadena de valor del café

Producto

Propiedad

Café tostado

Requisito
Documento de referencia
que demanda el requisito

Union

EE.UU.
Europea

Método de ensayo
requerido o
recomendado.
Instrumentos de
Medicion asociados al
método de ensayo®

fdem a lo expuesto en

Situacion de la Metrologia®s

Laboratorios de
Calibracion Acreditados /
Servicio de Calibracion de
la Direccion de Metrologia

Las necesidades de calibracion
se cubren con los Laboratorios

Sobre el soporte de la
metrologia al requisito

Se cubre la necesidad de
calibracién de instrumentos
de medicion en Lima/Callaoy
Arequipa.

Evaluar como fortalecer

las capacidades de

molido (no  Ocratoxina A© 5,0 ug/kg max.® CI:: B3t No se Ocratoxina A para Café Verde de Calibracién Acreditados en soporte metrolégico en los
pag. 12 establece® . . -
soluble) (NTP 209.314:2005) Lima/Callao y Arequipa para departamentos de operacion
todas las magnitudes. de la cadena de valor del café
como San Martin, sobretodo
considerando que se cuenta con
CALILAB (departamento de San
Martin).
No se - Balanza analitica, 0,1 mg. ) )
Café soluble Humedad 3,5% max® No se establece establece® - Sistema de medicién para  Idem Idem
(instanta- titulacién potenciométrica
neo) . . CE 1881 /2006, No se idem a lo expuesto en ; -
DerioAnalis 10,0 pg/kg max.” pag. 12 establece® Ocratoxina A para Café Verde dem (e
Notas

(@): Se exponen los temas relacionados con la Infraestructura de la Calidad y que aplican a procesos de exportacion de alimentos desde Perd. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.
(c): ElReglamento CE 401/2006 establece los criterios de muestreo y analisis respecto a la determinacién de Ocratoxina A en café. (d): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.028:2015.
Pueden aplicar criterios de mercado. (e): El requisito se encuentra establecido en la NTP 209.315:2019. Pueden aplicar criterios de mercado. (f): De acuerdo a la UE. (g): De acuerdo a Estados Unidos.

55 El soporte a las necesidades metroldgicas se brinda en primera instancia por los laboratorios de calibracion acreditados por la Direccion de Acreditacion del INACAL, quienes aseguran la
trazabilidad metrolégica de las mediciones calibrando sus patrones de referencia e instrumentos de medicién con la Direccion de Metrologia del INACAL.

56 Europea o Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo.



Tabla 13: Cobertura de las necesidades de calibracion por parte de los Laboratorios de Calibracion Acreditados por la Direccién
de Acreditacion del INACAL respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del café

Necesidad Equipo

e Determinacion de Residuos de
Plaguicidas

Analisis Fisico

Analisis Sensorial
Determinacion de Humedad
Determinacion de Ocratoxina A

Balanza analitica, 0,1 mg
Balanza de precisién, 0,01 g

Responsable

Lima/Callao:

Cadent SAC, Corp.2m&N SAC, DSI Automation EIRL, KOSSOMET
SAC, Metroil SAC, Pesabal SAC, Pesatec SAC, , Punto de Precision
SAC, QCP SAC, RELES SRL, SAT SAC, Seguridad y Mantenimiento
Industrial SAC, SG NORTEC SRL, Specialized Metrology SAC, Test
& Control SAC, Technical Service Group SAC., Total Weight &
Systems SAC.

Arequipa: Lo Justo SACy Sermed Ingenieros EIRL

e Determinacion de Residuos de
Plaguicidas

e Determinacion de Humedad
(excepto para Café soluble
instantaneo)

e Determinacion de Ocratoxina A

Estufa, Horno, 40°C - 550 °C

Lima/Callao: Corporacion 2M & N SAC, DSI Automacion EIRL,
Inspectorate Services Peru SAC, KOSSOMET SAC, Metroil SAC,
RELES SRL, SAT SAC.

Arequipa: Lo Justo SAC.

e Determinacion de ensayos

{o]
microbiolégicos [vietlbarelaics, 27

Lima/Callao: Corporacion 2M & N SAC, DSI Automation EIRL,
Inspectorate Services Peru SAC, KOSSOMET SAC, Metroil SAC,
RELES SRL, SAT SAC.

Arequipa: Lo Justo SAC

e Determinacion de Residuos de
Plaguicidas
e Determinacion de Ocratoxina A

Refrigeradora, Congeladora,
[-18°C — 4°C]

Lima/Callao: Corporacion 2M & N SAC, DSI Automation EIRL,
Inspectorate Services Peru SAC, KOSSOMET SAC, Metroil SAC,
RELES SRL, SAT SAC.

Arequipa: Lo Justo SAC

e Determinacion de Residuos de . .
Pipetas automaticas:

Plaguicidas e 10pL-100pL
e Determinacion de Humedad en o0 20® ul-11606 N
Café Soluble : :

e Determinacién de Ocratoxina A il =S el

Lima/Callao: Corporacién 2M & N SAC, Green Group PE SAC,
Multi Service Group EIRL, RELES SRL.

Arequipa: Lo Justo SAC

e Determinacion de Residuos de
Plaguicidas

Dispensador de solvente: 10 pL

Lima/Callao: KOSSOMET SAC

e Determinacion de OcratoxinaA Termdometro

Lima/Callao: Corporacion 2M & N SAC, Green Group PE SAC,
Multi Service Group EIRL, RELES SRL.

Arequipa: Lo Justo SAC

e Determinacion de Residuos de

Plaguicidas Medicion de pH

Lima/Callao: Gesmin, Green Group PE SAC, KOSSOMET SAC,

Arequipa: Lo Justo SAC

e Analisis Sensorial Luxémetro

Ninguno

De la revision y analisis de la informacién de la tabla
13, se tiene que las necesidades de calibracién
estan cubiertas por los Laboratorios de Calibracién
acreditados por la Direccion de Acreditacion del
INACAL, practicamente para todos los instrumentos
de medicién requeridos, con excepcién del luxometro
que se requeriria para el analisis sensorial en los
departamentos de Lima/Callao y Arequipa.

Es pertinente evaluar como fortalecer las capacidades
de soporte metrolégico en los departamentos de
operacion de la cadena de valor del café como San
Martin, en la que se dispone de los servicios de
calibracién de CALILAB, pero no para los instrumentos

de medicién que se muestran en latabla 13, no obstante,
se estima que se satisface la demanda de servicios de
calibracién para balanzas tipo lll que se emplean en los
procesos de operacion de la cadena. En realidad, no se
tiene conocimiento de los servicios de calibracién en
este departamento, porlo que puede serrecomendable
hacer un estudio de esta demanda para San Martin y
otras regiones de interés.



Asimismo, para la determinacién de plaguicidas y de
Ocratoxina A en café y derivados se hace necesario
contar con materiales de referencia, teniendo como
matrices a los productos de la cadena de valor del café
citados en la tabla 13, que correspondan, esto es:

e Ocratoxina A en café verde.

« Ocratoxina A en café especial.

e Ocratoxina A en café tostado en grano.

e Ocratoxina A en café tostado molido.

¢ Ocratoxina A en café soluble.

¢ Plaguicidas en café en grano y en café tostado en
grano.

En el Anexo 5, se listan los plaguicidas para el café en
grano y café tostado en grano de la Union Europeay de
Estados Unidos.

Otra actividad necesaria es la realizacion de una
intercomparacion de laboratorios entre el Laboratorio de
SENASAY los laboratorios de ensayo que ha autorizado
para la determinaciéon de plaguicidas en alimentos
y de Ocratoxina A en metales pesados en productos
vegetales. El ensayo de residuos de plaguicidas en
alimentos es efectuado por cinco laboratorios y la
determinacion de la Ocratoxina A por un laboratorio
(Véase Anexo 6).

El INACAL-DA cuenta con el Programa de Acreditacion
para Laboratorios de Calibracion respaldado por el
reconocimiento internacional de ILAC e IAAC, que son
las organizaciones internacionales reconocidas en esta
materia. En consecuencia, se encuentra preparado
para brindar la acreditacion en este campo, a quien lo
solicite.

Tabla 14: Propuesta de Actividades considerando la situacion de la Metrologia respecto sélo a la cadena de valor de café

Necesidad

Demanda de
servicios de
calibracion, con
énfasis en los
instrumentos
de medicion
identificados en
la tabla 13, pero
sin limitarse,
necesariamente

a ellos, en el
departamento

otras regiones,
en las etapas
de produccién,
cosecha,

Actividad Responsable Comentario
El objetivo de esta actividad seria tener
. . . . un estimado del volumen de servicios de
Realizar un estudio para cuantificar de forma mas . i
. . . ) calibracién en el departamento de San
precisa la demandas de servicios de calibracion, con Martin otras aque se prioricen donde se
énfasisenlosinstrumentos de medicionidentificados . y q L P
S ; efect(ia la produccién, cosecha, poscosechay
en la tabla 13, pero sin limitarse, necesariamente a _ . M
_ Consultoria transformacion de la cadena de valor del café
ellos, en los departamentos de San Martin y otras consecuentemente valorar la incorporacion
iori donde se efectlia la produccion y . P
que se prioricen . P ! de estos servicios a través de CALILAB (San
cosecha, poscosecha y transformacion de la cadena Martin) o de un potencial laboratorio de
e v el e calibracién secundario que se identifique en
la zona.
En caso que se determine la viabilidad de fortalecer
! las capacidades de un potencial laboratorio de
de San Martiny calibracion en el departamento de San Martin, para
la implementaci6n de procedimientos de calibracion . o
de balanza de precision, 0,01 g, balanza analitica, INACAL - DM Etler?/ibgiecivge?::li(:t:)sr?cigﬁtéva:?aa:joseisnsctﬁ?;nctzz
0,1 mg, medios isotermos de 40°C — 550°C material con el apoyo de de medicion requeridos para la realizacién de
volumétrico de vidrio, entre otros (Véase Tabla 13), consultoria.

poscosecha vy
transformacion
del café.

brindar el soporte para su implementacion.

que se identifique en la zona.

ensayos descritos en la tabla 13.

Esto puede ser brindado por el Laboratorio CALILAB
del departamento de San Martin u otro laboratorio

Alternativa 1: Residuos de plaguicidas en matrices seleccionadas de la cadena de valor del café, por la técnica LC-MS/MS

Fortalecer el
aseguramiento
de la validez de técnica LC-MS/MS.

Selecciondelmétodode ensayo paraladeterminacion
de residuos de plaguicidas en café en grano por la

INACAL = DM El objetivo de este conjunto de actividades

las mediciones

y la trazabilidad sistema de medicion.

Adquisicion del equipamiento e instalacion del

es fortalecer el aseguramiento de la validez
de resultados de los ensayos que brinden

INACAL - DM . B
los laboratorios de ensayo, asi como la

metrolégica
para la
determinacion
de residuos de
plaguicidas en
matriz(ces) de
interés de la
cadena de valor
del café.

grano por la técnica LC-MS/MS.

Implementacion del método de ensayo para la
determinacion de residuos de plaguicidas en café en

trazabilidad metrolégica de la medicidn
para el anélisis de residuos de plaguicidas
en la(s) matriz(ces) que se seleccione(n) de
la cadena de valor del café, contando con la
disponibilidad de materiales de referencia
certificados en el pafs, a través de la Direccion
de Metrologia del INACAL.

INACAL - DM




Tabla 14: Propuesta de Actividades considerando la situacion de la Metrologia respecto sélo a la cadena de valor de café

Necesidad

Actividad

Responsable

Comentario

Alternativa 1: Residuos de plaguicidas en matrices seleccionadas de la cadena de valor del café, por la técnica LC-MS/MS

Seleccion de la matriz(ces) de trabajo
para el desarrollo de material(es) de

El objetivo de este conjunto de actividades
es fortalecer el aseguramiento de la validez

(ch;rtalerigr el ?/Ziigdugsmlenéz referencia de plaguicidas. (Véase Anexo INACAL - DM de resultados de los ensayos que brinden los
las mediciones y |la 5). laboratorios de ensayo, asi como latrazabilidad
trazabilidad  metrolégica Adquisicién de insumos necesarios. INACAL - DM metrolégica de la medicion para el analisis de
ara la determinacion de residuos de plaguicidas en la(s) matriz(ces)
Eesiduos de olaguicidas en que se seleccione(n) de la cadena de valor
atris(ees) dz ifterés . 3 Desarrollo de un material de referencia del café, contando con la disponibilidad de
cadena de valor del café de plaguicidas en café en grano. (Véase INACAL-DM materiales de referencia certificados en el
: Anexo 5 para el detalle). pais, a través de la Direccién de Metrologia del

INACAL.

Contar con una herramienta
de soporte para los N .. Disponer de una herramienta de soporte para
. Organizacion de una comparacion - .
laboratorios de ensayo . . S los laboratorios autorizados por el SENASA
. interlaboratorio con la participacion L .

autorizados por el SENASA, . - para el fortalecimiento de su competencia
ara el fortalecimiento de su 66 [ELOFIENTS 0 NSl AUEIPHEes técnica, respecto a la determinaciéon de

P por el SENASA (Véase Anexo 6) para el INACAL-DM ’

competencia técnica en la
determinacion de residuos
de plaguicidas en la(s)
matriz(ces) de la cadena de
valor del café.

analisis de residuos de plaguicidas en
la(s) matriz(ces) de la cadena de valor
del café.

residuos de plaguicidas en la cadena de valor
del cacao. Por lo expuesto, es importante
promover la participacion de los laboratorios
autorizados por SENASA.

Alternativa 2: Ocratoxina A en café en grano o matrices seleccionadas de la cadena de valor del café, por la técnica de LC-MS/MS5”

Seleccion del método de ensayo para
la determinacion de Ocratoxina A en

café en grano por la técnica LC MS/MS INACAL - DM

o HPLC.

Adquisicion  del equipamiento e El objetivo de este conjunto de actividades
Fortalecer el aseguramiento instalacion del sistema de medicion. INACAL - DM es fortalecer el aseguramiento de la validez
de la validez de de resultados de los ensayos que brinden los
las mediciones y la Implementacién del método de ensayo laboratorios de ensayo, asi como latrazabilidad
trazabilidad metrolégica para la determinacién de Ocratoxina A metrolégica de la medicion para el analisis
para la determinacion de .. .fs en grano por la técnica de LC INACAL - DM de Ocratoxina A en la(s) matriz(ces) que se
Ocratoxina A en matriz(ces) MS/MS 6 HPLC. seleccione(n) de la cadena de valor del café,
de interés de la cadena de > = = contando con la disponibilidad de materiales
valor del café. Seleccion de la matriz(ces) de trabajo de referencia certificados en el pais, a través

para el desarrollo de material(es) de INACAL-DM de la Direccién de Metrologia del INACAL.

referencia Ocratoxina A.

Adquisicion de insumos necesarios. INACAL - DM

Desarrollo .de un mateflal de referencia INACAL - DM

de Ocratoxina A en café en grano.
Contar con una herramienta
de soporte para los N . Disponer de una herramienta de soporte para

. Organizacion de una comparacion ) .

laboratorios de ensayo o L o e los laboratorios autorizados por el SENASA
autorizados por el SENASA, 0 [ T (G e UGl e para el fortalecimiento de su competencia
para el fortalecimiento de por el SENASA (Véase Anexo 6) para INACAL - DM técnica, respecto a la determinacién de

su competencia técnica
en la determinacién de
Ocratoxina A en café en
grano o matriz(ces) de la
cadena de valor del café.

el analisis de residuos de Ocratoxina
A en café en grano o matriz(ces) de la
cadena de valor del café.

Ocratoxina A en café en grano o matriz(ces)
de la cadena de valor de café. Por lo expuesto,
es importante promover la participacion de los
laboratorios autorizados por SENASA.

57 Puede emplearse también el método de HPLC.



2.2.3.3. Requisitos aplicables a la cadena de valor del
cacao

Con base en el estudio efectuado, se tiene que la
regulacién aplicable de la Unién Europea y Estados
Unidos para los productos de la cadena de valor del
cacao se enfoca principalmente en los plaguicidas y
metales pesados, con énfasis en el cadmio, asi como
en la presencia de PAH.

Con base en informacién proporcionada por los actores
de la cadena de valor del cacao y la investigacion
efectuada, se tiene que la evaluacién fisica del grano
de cacao, la determinacién de la humedad y el analisis
sensorial constituyen requisitos esenciales en el
comercio del cacao y sus derivados a nivel nacional
e internacional (Véase también numeral 3.2 de este
reporte).



Tabla 15: Requisitos aplicables solo a la cadena de valor del cacao

Producto

Propiedad

Requisito

Documento de referencia que

demanda el requisito

Union

Método de ensayo requerido o

recomendado
EE.UU.

Cacao y derivados

Plaguicidass®

Véase Anexo 5.

Muestreo de cacao en grano para la
determinacion de plaguicidas.

Tamafio min. de la muestra
para laboratorio = 0,5 kg

Europea

CE 396 / 2005

No se indica método de ensayo**.

Limite de Residuos
de Plaguicidas de los

- Unidn Europea: Directiva 2002/63/CE
Estados Unidos.

- Estados Unidos: CXG-033-1999

Cacao en grano

Evaluacion fisica - cacao en grano

Aplican criterios de mercado®

No se establece

No se establece

Analisis sensorial

Aplican criterios de mercado®

No se establece

No se establece

8,0% max. (recomendado)

Humedad
PAH . . CE 1881 /2006, L
Grapos de cacaoy pr.oductos EenmdE)ens 5.0 Ug/kge de grasa max. e No se establece No se indica
derivados (excepto fibra de
cacaoy productos derivados a EAH deb ) b o .
ser utilizados como ingredientes SUMa de benzo(a)pireno, benzo(a) 30.0 pg/kg®* de grasa max. - 1881 /2006, ) ce establece No se indica
en alimentos). antraceno, benzo(a)fluoranteno y pag. 24
criseno®.
) PAH . 3.0 pg/kg max. CI:: DS 2R, No se establece No se indica
Fibra de cacao y productos Benzo(a)pireno pasg. 24
derivados de la fibra de cacao, PAH
destinados a ser utilizados Suma de benzo(a)pireno, benzo(a) 15.0 pig/kg max CE1881/2006, <e establece No se indica
como ingredientes en alimentos. antraceno, benzo(a)fluoranteno y 5-0 He/Xs ’ pag. 24
criseno®.
Notas
(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.
58 La Administracién de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por su siglas en inglés) cita como referencia a la Lista de los Limites Maximos de Residuos del CODEX.
59 El Reglamento CE 396/2005 no cita norma de método de ensayo alguna. En este caso, el laboratorio puede emplear un método validado, en la matriz de interés, considerando criterios técnicos
establecidos por el Reglamento CE 333/2007 y su modificatoria UE 836/2014.
bo A partir de 2013.04.01.
o1 Las concentraciones del limite inferior se calculan partiendo del supuesto de que todos los valores de las cuatro sustancias por debajo del limite de cuantificacion son iguales a cero.
62 A partir de 2015.04.01.

63 Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tomé conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café, Chlorpyrifosy 2,4-D en cacao.



Tabla 15: Requisitos aplicables solo a la cadena de valor del cacao

Producto

Propiedad

Requisito

Documento de referencia que demanda el
requisito

EE.UU.

Método de ensayo requerido o
recomendado

Pasta de cacao

Analisis sensorial

Aplican criterios de mercado®

Union Europea

No se establece

No se establece

Cascara de cacaoy germen,
respecto del extracto seco®.

5% m/m max.

No se establece

Solo para la cascara de cacao,
respecto al libre de alcalis.

1,75% Max.

No se establece

Manteca de cacao.

47%-60% (m/m)

No se establece

CODEX STAN 141 - 1983

AOAC 968.10

AOAC 970.23

AOAC 963.15 0 I0CCC 14-1972.

Torta de cacao

Cascara de cacaoy germen,
respecto del extracto seco.

5% m/m max.

No se establece

CODEX STAN 141 - 1983

AOAC 968.10

Solo para la cascara de cacao,
respecto al libre de alcalis.

4,5% max.

No se establece

CODEX STAN 141 - 1983

AOAC 970.23

Manteca de cacao

Humedad

Aplican criterios de mercado®

No se establece

No se establece

Acidos grasos libres

(expresado como acido oleico).

1,75% m/m max.

Directiva 2000/36 Anexo 1

CODEX STAN 86 - 1981

Estados Unidos: IUPAC (1987) 2.201.

Materia insaponificable

- Unién Europea: 0,5% max.

- Estados Unidos: 0,7% m/m max.

Directiva 2000/36 Anexo 1

CODEX STAN 86 - 1981

- Union Europea: Mediante éter de petrdleo.
- Estados Unidos: IUPAC (1987) 2.401.

Manteca de cacao de

- Union Europea: Mediante éter de petrdleo.

presion. Materia insaponificable 0,35% max. Directiva 2000/36 Anexo 1 CODEX STAN 86 - 1981 . Eetadog Unidos: IUPAC 1987) 241,
Unién Europea: Agua % max. e
P & o , Directiva 2000/36 Anexo1 CODEX — STAN 105: 1981 Eoir o Un@os. AOAC 977.04 0 10CCC 26
Estados Unidos: Humedad 7% méx. (1988) Karl Fisher
Cacao en polvo
65 H H _ 1 . —
Manteca de cacao® respecto s 20% m/m Directiva 36/2000 CODEX — STAN 105: 1981 Estados Unidos: AOAC 963.15 0 IOCCC — 14

al extracto seco.

Anexo 1

-1972

Cacao en polvo reducido

Manteca de cacao (respecto al

Unién Europea: X<20%

Directiva 36/2000 —

en grasa®s. extracto seco). Estados Unidos: 10%<X<20% Anexo 1 CODEX — STAN 105: 1981 el
- - 209 S - i

Cacaq en polvo suémamente Manteca de cacao (respecto al  Unidn Europea 20({0 Directiva 36/2000 CODEX — STAN 105: 1981 idem
reducido en grasa®. extracto seco). Estados Unidos <10% Anexo 1
Notas
(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.

64 El extracto seco de la pasta de cacao se puede determinar empleando la NTP 208.028: 2019.

65 En todos los casos, para el cacao en polvo, la manteca de cacao es expresado como contenido minimo de cacao en polvo referido al extracto seco.

66 Se entiende que la Directiva de la Unién Europea de la referencia emplea el término “magro”.

67 Se entiende que la Directiva de la Uni6n Europea de la referencia emplea el término “desgrasado”.



Tabla 15: Requisitos aplicables solo a la cadena de valor del cacao

Producto

Propiedad

Requisito

Documento de referencia que demanda el
requisito

Union Europea

EE.UU.

Método de ensayo
requerido o recomendado

Contenido de cacao en polvo de

>25% (m/m) Directiva 36/2000 — Anexo 1 CODEX STAN 105:1981 No se indica.
las mezclas secas.
Cacao edulcorado, cacao edulcorado .
’ Contenido de manteca de cacao . . N
68 [ — .
en polvo, chocolate para bebers®. (respecto al extracto seco). 220% (m/m) Directiva 36/2000 — Anexo 1 CODEX STAN 105:1981 No se indica.
Cadmio 0,60 mg/kg CE 1881/2006 No se indica.
lContenldlo de cacao en polvo de >25% (m/m) Directiva 36/2000 — Anexo 1 CODEX STAN 105:1981 No se indica
Cacao edulcorado, cacao edulcorado B MEZUER SECe:
en polvo, chocolate para beber, todos ~ Contenido de manteca de cacao - La Union Europea: X<20% S 3 ) o
reducidos en grasas®. (respecto al extracto seco). - Estados Unidos: 10%<X<20% Directiva 36/2000 = Anexo1 | CODEX STAN 105:1981 [No'se indica
Cadmio 0,60 mg/kg max. CE 1881 / 2006 No se indica
Contenido de cacao en polvo de >25% (m/m) Directiva 36/2000 — Anexo 1 CODEX STAN 105:1981 No se indica

Cacao edulcorado, cacao edulcorado
en polvo, chocolate para beber, todos
sumamente reducidos en grasas.

las mezclas secas.

Contenido de manteca de cacao
(respecto al extracto seco).

- La Union Europea: <20%
- Estados Unidos <10%

Directiva 36/2000 — Anexo 1

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Cadmio

0,60 mg/kg max.

CE 1881 / 2006

No se indica

Mezcla de cacao edulcorado, mezcla
edulcorada con cacao.

Contenido de cacao en polvo de
las mezclas secas.

220% (m/m)

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Contenido de manteca de cacao
(respecto al extracto seco).

>220% (m/m)

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Contenido de cacao en polvo de
las mezclas secas.

>20% (m/m)

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Contenido de manteca de cacao
(respecto al extracto seco).

10%=<X¢20% (m/m)

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Mezcla de cacao edulcorado, mezcla
edulcorada con cacao, todas reducidas
en grasa.

Contenido de cacao en polvo de
las mezclas secas.

220% (m/m)

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Contenido de manteca de cacao
(respecto al extracto seco).

10%=<X<20% (m/m)

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Notas

(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.

o8 La Directiva de la Union Europea tiene las siguientes denominaciones: chocolate en polvo para beber, cacao azucarado y cacao en polvo azucarado.

69 Se entiende que la Directiva de la Unién Europea de la referencia emplea el término “magro”.



Tabla 15: Requisitos aplicables solo a la cadena de valor del cacao

Producto

Propiedad

Requisito

Documento de referencia que demanda el
requisito

EE.UU.

Método de ensayo
requerido o recomendado

Contenido de cacao en polvo de

Union Europea

>25% (m/m) Directiva 36/2000 — Anexo 1 CODEX STAN 105:1981 No se indica.
las mezclas secas.
Cacao edulcorado, cacao edulcorado .
’ Contenido de manteca de cacao o o ) -
en polvo, chocolate para beber™. (respecto al extracto seco). 220% (m/m) Directiva 36/2000 — Anexo 1 CODEX STAN 105:1981 No se indica.
Cadmio 0,60 mg/kg CE 1881/2006 No se indica.
lContenldlo de cacao en polvo de >25% (m/m) Directiva 36/2000 — Anexo 1 CODEX STAN 105:1981 No se indica
Cacao edulcorado, cacao edulcorado B MEACE Setes.:
en polvo, chocolate para beber, todos ~ Contenido de manteca de cacao - La Union Europea: X<20% S 3 ) o
reducidos en grasas’. (respecto al extracto seco). - Estados Unidos: 10%<X<20% Directiva 36/2000 = Anexo1 | CODEX STAN 105:1981 [No'se indica
Cadmio 0,60 mg/kg max. CE 1881 / 2006 No se indica
Contenido de cacao en polvo de >25% (m/m) Directiva 36/2000 — Anexo 1 CODEX STAN 105:1981 No se indica

Cacao edulcorado, cacao edulcorado
en polvo, chocolate para beber, todos
sumamente reducidos en grasas.

las mezclas secas.

Contenido de manteca de cacao
(respecto al extracto seco).

- La Union Europea: <20%
- Estados Unidos <10%

Directiva 36/2000 — Anexo 1

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Cadmio

0,60 mg/kg max.

CE 1881 / 2006

No se indica

Mezcla de cacao edulcorado, mezcla
edulcorada con cacao.

Contenido de cacao en polvo de
las mezclas secas.

220% (m/m)

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Contenido de manteca de cacao
(respecto al extracto seco).

>220% (m/m)

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Contenido de cacao en polvo de
las mezclas secas.

>20% (m/m)

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Contenido de manteca de cacao
(respecto al extracto seco).

10%=<X¢20% (m/m)

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Mezcla de cacao edulcorado, mezcla
edulcorada con cacao, todas reducidas
en grasa.

Contenido de cacao en polvo de
las mezclas secas.

220% (m/m)

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Contenido de manteca de cacao
(respecto al extracto seco).

10%=<X<20% (m/m)

CODEX STAN 105:1981

No se establece

Notas

(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.

7 La Directiva de la Union Europea tiene las siguientes denominaciones: chocolate en polvo para beber, cacao azucarado y cacao en polvo azucarado.

& Se entiende que la Directiva de la Unién Europea de la referencia emplea el término “magro”.



Tabla 15: Requisitos aplicables solo a la cadena de valor del cacao

Requisito
Producto Documento de referencia que demanda el Método/d id
Propiedad requisito etodo de ensayo requerido o
. recomendado
Union Europea EE.UU.
Mezcla de cacao edulcorado, Contenido de cacao en polvo de >20% (m/m) - CODEX STAN 105:1981  No se establece
mezcla edulcorada con cacao, las mezclas secas.
todas sumamente reducidas en Contenido de manteca de cacao
grasa. s vea el atiaes G, <10% (m/m) - CODEX STAN 105:1981 No se establece
Conieliln e gz polio o <20% (m/m) - CODEX STAN 105:1981 No se establece
5:19
Mezcla edulcorada con sabor a las mezclas secas.
cacao i
Contenido de manteca de cacao 220% (m/m) - CODEX STAN 105:1981 No se establece
(respecto al extracto seco).
Contenico decacagien polun de <20% (m/m) - CODEX STAN 105:1981 No se establece
Mezcla edulcorada con sabora las mezclas secas.
cacao, todas reducidas en grasa. i
¢ Contenido de manteca de cacao 10%=<X<20% (m/m) - CODEX STAN 105:1981 No se establece
(respecto al extracto seco).
Contenido de cacao en polvo de o
Mezcla edulcorada con sabor a las mezclas secas P <20% (m/m) - CODEX STAN 105:1981 No se establece
cacao, todas sumamente reducidas c o d ]
en grasa ontenido de manteca de cacao <10% (Mm/m) - CODEX STAN 105:1981  No se establece
(respecto al extracto seco)
Chocolate y productos de chocolate Humedad No se indica CODE);9_8§7T2AN 87: 2822 323.1004?3 II%CCCCCC21-61325?6(?\/2[;:;;?
Grasa total® - - - AOAC 963.15
Manteca de cacao >18% Directiva 36/2000 — Anexo 1 CODEX = STAN 87: AOAC 963.15 0 I0CCC 14-1972
Chocolate” 1901
(Véase Anexos 2 (.),3 del reportg Extracto seco magro de cacao 214% Directiva 36/2000 — Anexo 1 CODEX - STAN 87: AOAC 931.05
para la composicion de otros tipos 1981
de chocolate) Extracto seco magro de leche® - - - AOAC 939.02 0 10CCC 17 -1973

AOAC 945.34, AOAC 925.41B, AOAC 920.80

(b)
Clreiz e e I0CC/ISOMA Analytical Method 5-1972

Notas
(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Esta propiedad se solicita para el chocolate con leche por la Directiva 36/200’ y el CODEX STAN 87:1981. Véase Anexos 2 6 3.

72 No indica limite para la humedad pero refiere a los métodos de ensayo que se citan.

73 La Uni6n Europeay Estados Unidos establecen 35% min. de materia seca total de cacao (18% min. manteca de cacaoy 14% min. de materia seca de cacao desgrasado) en los documentos Directiva
CE 36/2000y CODEX STAN 87:1981.



Tabla 15: Requisitos aplicables solo a la cadena de valor del cacao

Requisito
Documento de referencia que demanda el
Propiedad requisito
Union Europea EE.UU.

Producto

Método de ensayo requerido o
recomendado

Chocolate con leche con un 88/201 ; No se establece para

contenido de materia seca total de  Cadmio 0,10 mg/kg max. 4 4 3:2.7 chocolate de esta La Unién Europea no lo indica’-.
o CE 1881 /2006, pag. 18 .

cacao < 30%. caracteristica

No se establece para

Chocolate con contenldoo de materia Cadmio 0,30 mg/kg méx. 488/2014, 3.2.7 ) chocolate de esta idem
seca total de cacao < 50%. CE 1881 /2006, pag. 18 I
caracteristica
Chocolate con leche con contenido No se establece para
. . . 488/2014, 3.2.7 <
de materia seca total de cacao = Cadmio 0,30 mg/kg max. . chocolate de esta Idem
o CE 1881 /2006, pag. 18 .
30%. caracteristica
. . No se establece para
Chocolate con contenldc; de materia Cadmio 0,80 mg/kg max. 488/2014, 3.2.7 ) chocolate de esta idem
seca total de cacao = 50%. CE 1881 /2006, pag. 18 P
caracteristica
Chocolate que contiene o declara Ectzties Wi
L No se establece para . AOAC 999.11 /NMKL 139 (1991)-AAS, incineracion
un total de sélidos de cacao sobre Cadmio 0,80 mg/kg. chocolate de esta CXS-193-1995, pag. R

la base de materia seca = 50% Yy < max. 56.

caracteristica. AOAC 991.10 /NMKL 161 (1998) — AAS, digestion

0/.75
70%. por microondas.
Chocolate que contiene o declara No se establece para
un total de sélidos de cacao sobre ~ Cadmio 0,90 mg/kg max. chocolate de esta CXS-193-1995, pag 56. Idem
la base de materia seca =2 70%. caracteristica.
Notas

(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.

74 El documento de referencia de la Unién Europea no refiere un método de ensayo en particular. No obstante, la determinacién de cadmio es posible determinar mediante espectrometria de
absorcion atomica de llama (F-AAS), espectrometria de absorcion atdmica con horno de grafito (GF-AAS), espectrometria de emision 6ptica con plasma acoplado inductivo (ICP-OES), espectrometria
de masa con plasma acoplado inductivo (ICP — MS).

75 Incluye chocolate dulce, chocolate gianduja, chocolate semiamargo para mesa, vermicelli/hojuelas de chocolate y chocolate amargo de mesa.
76 Segln el CODEX STAN 228-2001.



Los requisitos establecidos para los limites de residuos
de plaguicidas establecidos por la Unién Europea (CE
396/2005) y por Estados Unidos (Limite de Residuos
de Plaguicidas de los Estados Unidos-CODEX) para los
productos de las cadenas de valor de cacao se muestran
en el Anexo 5, no obstante, no citan método de ensayo
alguno como referencia. Sobre el particular, Estados
Unidos, a través del CODEX, establece criterios técnicos
para los métodos de ensayo de plaguicidas en el
documento “Directrices sobre criterios de rendimiento
para métodos de analisis para la determinacién de
residuos de plaguicidas en los alimentos”, CXG-
90-2017 y recomienda métodos de muestreo en el
documento “Métodos de muestreo recomendados para
la determinacidn de residuos de plaguicidas”, CXG-33-
1999. Por su parte, la Unién Europea en la Directiva

2002/63/CE establece criterios de muestreo con miras
a la determinacion de residuos de plaguicidas en
alimentos.

En lo que se refiere a los metales pesados,
especificamente para el cadmio y PAH, la Union
Europea establece criterios técnicos para el muestreo
y el método de ensayo en el documento CE 333/2007.

i. Situacion de la Normalizacion respecto a los
requisitos aplicables solo a la cadena de valor del
cacao. Necesidades y propuesta de actividades

En la siguiente tabla se muestra la situacion de la
normalizacion en el pais, respecto a los requisitos
aplicables sélo a la cadena de valor del cacao.



Tabla 16: Situacion de la Normalizacién respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Producto

Propiedad

Requisito

Documento de referencia

que demanda el requisito
Union Europea

EE.UU.

Método de ensayo
requerido o
recomendado

Norma
técnica
nacional

Situacion de la Normalizacion

Sobre el soporte de la normalizacion al
requisito

No se indica método

NTP

La norma NTP 319.356:2020 se aplica a la
determinacion de residuos de plaguicidas en
alimentos de origen vegetal, tales como las frutas,

Plaguicidas”” Véase Anexo 5. Limite de = ) hortalizas, cerealesy sus productos procesados
Residuos de CLCUEETRS 319-356:2020 La técnica empleada es GC-MS y LC-MS/MS. Por
ici lo expuesto, resulta Gtil para dar cumplimiento al
Cacao y derivados CE 396 / 2005 (I;’lealgousladas requir;ito. . .
- Estados -~ NTP ISO : :
Muestreo de cacao en Tamafo min. de Unidos. Union Europea: 9202:201 Es pertinente evaluar si la NTP ISO 2292:2019 se
grano para la deter- la muestra para Directiva 2002/63/ 92:2019. alinea con la Directiva de la Union Europea y el
- . . . Muestreo
minacion de plagui- laboratorio = 0,5 CE.; Estados Unidos: de cacao en Documento CXG-033-1999 de muestreo para este
cidas. kg. CXG-033-1999. grano”. requisito.
Esta norma establece los criterios para la
Evaluacion fisica — Aplican criterios No se NTP ISO clasificacion del cacao en grano e incluye la
@ No se establece . A g
Cacao en grano. de mercado establece 2451:2018 evaluacion fisica, por lo que es (til para dar
cumplimiento al requisito.
La norma NTP ISO 2451:2018 indica que los granos
. o de cacao deben servioletas o pirpura, mas no
P . Aplican criterios No se . . ot P
Cacao en grano Analisis sensorial No se establece No se dispone se llega a apreciar la descripcién de una técnica
de mercado(b) establece . P . .
sensorial de analisis. Evaluar si es pertinente contar
con un método de ensayo sensorial.
Esta norma establece de manera concreta el método
8,0% max. NTP-1ISO de ensayo para la determinacion de la humedad
Humedad .
(recomendado) 2451:2018 en cacao en grano, por lo que es (til para dar
cumplimiento al requisito.
Notas: (a): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.
7 La Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por su siglas en inglés) cita como referencia a la Lista de los Limites Maximos de Residuos del CODEX.
78 El Reglamento CE 396/2005 no cita norma de método de ensayo alguna. En este caso, el laboratorio puede emplear un método validado, en la matriz de interés, considerando criterios técnicos
establecidos por el Reglamento CE 333/2007 y su modificatoria UE 836/2014.
79 Esta norma técnica se aplica al muestreo de café verde (en grano) para la posterior realizacion de la evaluacion fisica.



Tabla 16: Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Normalizacion

Documento de referencia  Método de ensayo

Producto Norma técnica Sobre el soporte de la normalizacion al

i ue demanda el requisito i
Propiedad q q requerido o nacional i

Unidn Europea EE.UU. recomendado

No se dispone de norma técnica alguna para la

Granos de cacao determinacion de PAH (Benzo(a)pireno, Benzo(a)
y productos pay 5.0 pg/kg de CE 1881 /2006, Nose fluorantano y criseno) en granos de cacao vy
derivados . e - ! No se indica No se dispone productos.
Benzo(a)pireno grasa®® max. pag. 23 establece P .
(excepto  fibra Con base a la experiencia técnica, el instrumento
de cacao vy que se suele emplear es un cromatégrafo de Gases
productos con detector de masa (GC-MS).
derivados a ser PpAH
utilizados como Syma de benzo(a)
ingredientes €n pireno, benzo(a)an- 3?526182 L:fél;g de Cg 12881 e I:é)t;t?lece No se indica No se dispone [dem
alimentos). traceno, benzo(@)fluo- S : pag. 24
ranteno y criseno®.
No se dispone de norma técnica alguna para la
determinacion de PAH (Benzo(a)pireno, Benzo(a)
Fibra de cacao pppy CE 1881 /2006, Nose fluorantano y criseno) en fibra de cacao y productos
y productos e E e 3.0 pg/kg max. P ’ establece No se indica No se dispone derivados, destinados a ser empleados como
derivados de la . S ingredientes en alimentos.
fibra de cacao, El instrumento de medicién Gtil suele ser un croma-
destinados a ser tografo de gases con detector de masa (GC-MS).
utilizados como paH
ingredientes en
l-g t Syma de benzo(a) . CE 1881 /2006, Nose L. . -
alimentos. pireno, benzo(a)an- 15.0 pg/kg max p No se indica No se dispone Idem
pag. 24 establece
traceno, benzo(a)fluo-
ranteno y criseno®
Esta norma establece lineamientos para la
evaluacion sensorial del licor de cacao (pasta de
Aplican criterios No se cacao) que los granos de cacao deben ser violeta o

Pasta de cacao  Analisis sensorial No se establece NTP 107.303:2018 pdrpura, mas no se llega a apreciar la descripcion
de una técnica sensorial de analisis. Evaluar si
es pertinente contar con un método de ensayo

sensorial.

de mercado® establece

Notas
(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b). Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tomd conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,
Chlorpyrifos y 2,4-D en cacao.

go A partir de 2013.04.01.
& Las concentraciones del limite inferior se calculan partiendo del supuesto de que todos los valores de las cuatro sustancias por debajo del limite de cuantificacion son iguales a cero.
82 A partir de 2015.04.01.



Tabla 16: Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Normalizacion

Documento de referencia que

Producto . . demanda el requisito
Propiedad Limite o
Unién

Europea

Método de ensayo

Norma técnica Sobre el soporte de la normalizacion al

requerido o . ‘s
nacional requisito

EE.UU. recomendado

No se detectdé norma técnica alguna para la
Cascara de cacao vy determinacién recomendada.
o . CODEX STAN . - .
germen, respecto del 5% m/m max. No se establece 141-108 AOAC 968.10 - Con base en la informacién proporcionada por los ac-
extracto seco®. 411993 tores de la cadena de valor, contactados, no la tiene

como una determinacion requerida comercialmente.

No se detectd norma técnica alguna para la
S6lo para la cascara determinacién recomendada.
o . CODEX STAN . . .
de cacao, respecto al 1,75% max. No se establece AOAC 970.23 - Con base en la informacién proporcionada por los ac-
. i 141-1983 .
libre de alcalis. tores de la cadena de valor, contactados, no se tiene

Pasta de cacao L . .
como una determinacién requerida comercialmente.

Esta norma establece el método de extraccién por Sox-
hlet para la determinacion de grasa en productos de
cacao (cacao en polvo, mezclas secas de cacao y azl-
o/ . o,

Manteca de cacao 47 %-60% No se establece CODEX STAN AOAC 963.15 o |0CCC NTP 208.016:2015 car, chpcolate, dulce de man'teca de cacao), porlo que
(m/m) 141-1983 14-1972 se estima que puede seraplicable a la pasta de cacao.
Esta norma tiene como antecedentes a la norma AOAC

963.15:2012 y a la norma AOAC 970.20: 2012.

No se detectdé norma técnica alguna para la
Cascara de cacao vy determinacion recomendada.
. . CODEX STAN ; o :
germen, respecto del 5% m/m max. No se establece 141 -108 AOAC 968.10 - Con base en la informacion proporcionada por los
extracto seco. 4 963 actores de la cadena de valor contactados, no se tiene

como una determinacién requerida comercialmente.

Torta de cacao » S
No se detectdé norma técnica alguna para la
S6lo para la cascara determinacion recomendada.
P CODEX STAN . ) .
de cacao, respectoal  4,5% max. No se establece AOAC 970.23 - Con base en la informacién proporcionada por los ac-
. e 141-1983 .
libre de alcalis tores de la cadena de valor, contactados, no se tiene

como una determinacion requerida comercialmente.

Notas
(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tomé conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,
Chlorpyrifosy 2,4-D en cacao.

8 El extracto seco de la pasta de cacao se puede determinar empleando la NTP 208.028: 2019.



Tabla 16: Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Producto

Propiedad

Limite

Requisito

Documento de referencia
que demanda el requisito

Union
Europea

EE.UU.

Método de ensayo

requerido o
recomendado

Norma
técnica
nacional

Situacion de la Normalizacion

Sobre el soporte de la normalizacion al
requisito

Aplican criterios de No se NTP Esta norma establece la determinacion de la humedad
Humedad No se establece -

mercado(b) establece 208.023:2015 en manteca de cacao.
Acidos grasos libres CODEX STAN NTP Esta norma establece el método para determinar la
(expresado como 1,75% m/m max. No se establece IUPAC (1987) 2.201 composicion de acidos grasos por cromatografia de

Manteca de P . 86 -1981 208.033:2015

cacao acido oleico) gases en manteca de cacao.

- Unién Europea: .. . - Unién Europea: Mediante p .
ostmis ' OUSCNA | conexsw  eerdepeieo  © wiso  Eh e sabece ol mitado pars deteminar o
insaponificable - Estados Unidos: . 3 86 -1981 Estados Unidos: IUPAC 3596:2012 cacao P
0,7% m/m max. (1987) 2.401 ’
S - Unién Europea: Mediante
Q/;igtoeéide Materia insaponifi- 0.25% Max Egsgt/lvz Anexo CODEX STAN  éter de petréleo. idem idem
- cable 357 ’ 3 86 -1981 - Estados Unidos: IUPAC
presién 1
(1987) 2.401.
Unién Europea: Agua 9% max. irecti - 6 i
p g 970 Directiva CODEX AOAC 977.04 0 10CCC 26 NTP Esta norma establ(?ce el’metodo para determinar
Estados Unidos: 2000/36 Anexo  STAN 105: : humedad por gravimetria en productos de cacao en
3 7% max (1988) Karl Fisher 208.017:2015 -
Humedad ° : 1 1981 polvo y mezclas secas de cacao y azdcar.

;2([:\?5 en Esta norma establece el método de extraccion por
Manteca de cacao . Directiva CODEX - AOAC 963.15 0 10CCC — 14 NTP Soxhlet para la determinacion de grasa en cacao en
respecto al extracto  220% m/m 36/2000 — STAN 105: 1070 208.016:201 polvo.
seco. Anexo 1 1981 97 1016:2015 Esta norma tiene como antecedente a la norma AOAC

963.15:2012 y a la norma AOAC 970.20: 2012.

Cacaoenpolvo Manteca de cacao ;(EJ;O'((;H Europea: Directiva CODEX -

reducido en (respecto al extracto ° ) 36/2000 — STAN 105: {dem [dem [dem

rasas seco) - Estados Unidos: Anexo 1 1981
g ’ 10%<X<20%
gicrioaer: Eonl\t/: Manteca de cacao ;2U0n0}0n Europea: Directiva CODEX -
. (respecto al extracto ° . 36/2000 — STAN 105: Idem [dem [dem

reducido  en - Estados Unidos

seco) Anexo 1 1981

grasa®.

<10%

Notas

(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tomé conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,
Chlorpyrifos y 2,4-D en cacao.

84 Se entiende que la Directiva de la Union Europea de la referencia emplea el término “magro”.

8 Se entiende que la Directiva de la Unién Europea de la referencia emplea el término “desgrasado”.



Tabla 16: Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Normalizacion
Documento de referencia

que demanda el requisito

Método de ensayo
requerido o
recomendado

Producto Norma técnica

nacional

Sobre el soporte de la normalizacion al
requisito

Propiedad Limite

EE.UU.

Contenido de cacao

Union Europea

en bolvo de las 225% (m/m) Directiva 36/2000 CODEX STAN No se indica No se dispone. Se entiende que es parte de la
Cgcello ] mezclas cecae 2257% — Anexo 1 105:1981 formulacién del producto.
edulcorado, .
cacao Esta norma establece el método de extraccion por
edulcorado en Contenido de manteca S Soxhlet para la determinacién de grasa en cacao
polvo, chocolate de cacao (respectoal  220% (m/m) PKE;EZ?BMZOOO fOOD_fx;TAN No se establece NTP 208.016:2015 en polvo.
para bebersé, extracto seco). 519 Esta norma tiene como antecedente a la norma
AOAC 963.15:2012 y a la norma AOAC 970.20: 2012.
Cacao ggntslr:/gizsfazacao 225% (m/m) Directiva 36/2000 CODEX STAN No se indica No se dispone No se dispone. Se entiende que es parte de la
edulcorado, mei’das cotne 22570 — Anexo 1 105:1981 P formulacion del producto
cacao .
edulcorado en » Esta norma establece el método de extraccién por
polvo, chocolate Contenido de mante- . Union Europea: Soxhlet para la determinacién de grasa en cacao
para beber ca de cacao (respecto K20% RIFECHVASO(E008 CODEX STAN No se establece NTP 208.016:201 en polvo
tod ducid P - Estados Unidos:  — Anexo 1 105:1981 1016:2015 powo.
odos reducidos  a| extracto seco). 10%<X<20% Esta norma tiene como antecedente a la norma
en grasas®. o= ° AOAC 963.15:2012 y a la norma AOAC 970.20: 2012.
Cacao Contenido de cacao Directiva 36/2000 CODEX STAN N . No se dispone. Se entiende que es parte de la
edulcorado, en polvo de las mez-  225% (m/m) No se indica No se dispone .
cacao clas secas —Anexo 1 105:1981 formulacion del producto.
edulcorado
e;l pollv<i, - Unién Europea: Esta norma establece el método de extraccion por
chocolate para i - : inacio
b dp Contenido de mante 0% Directiva 36/2000 CODEX STAN Soxhlet para la determinacion de grasa en cacao
eber, todos ca de cacao (respecto _Estados Unidos - Anexo 1 105:1081 No se establece NTP 208.016:2015 en polvo.
sumamente al extracto seco). 0% ’ 5119 Esta norma tiene como antecedente a la norma
reducidos en ° AOAC 963.15:2012 y a la norma AOAC 970.20: 2012.
grasas®s.
Notas

(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tomd conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,
Chlorpyrifos y 2,4-D en cacao.

86 La Directiva de la Unién Europea tiene las siguientes denominaciones: chocolate en polvo para beber, cacao azucarado, cacao en polvo azucarado.
87 Se entiende que la Directiva de la Unién Europea de la referencia emplea el término “magro”.
88 Se entiende que la Directiva de la Unién Europea de la referencia emplea el término “desgrasado”.



Tabla 16: Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Producto

Cacao edulcorado,
cacao edulcorado
en polvo,
chocolate para
beber?, para
consumo final,
incluyendo
ademas al
reducido en grasa
y sumamente
reducido en grasa.

Propiedad

Cadmio

0,60 mg/kg?°

Requisito
Documento de referencia que

demanda el requisito

Union Europea

CE 1881/2006

EE.UU.

Método de ensayo

requerido o
recomendado

No se indica

(Véase Cadmio en
Chocolate, lineas
abajo en esta tabla)

Norma
técnica
nacional

NTP
208.030:2015

Situacion de la Normalizacion

Sobre el soporte de la normalizacion al
requisito

Esta norma establece la determinacion de Cd (0,1
mg/kg). Ademas de Pb, Zn. Cuy Fe%'. Su antecedente
es la AOAC 999.11: 2012, recomendada por el Codex
para la determinacion de Cadmio en alimentos, con
excepcion de grasas y aceites.

Se recomienda evaluar la adopcién de una norma
técnica para la determinacion de cadmio, por una
técnica mas sensible, preferentemente mediante
ICP-MS.

Evaluar si corresponde ampliar el alcance de
aplicacion a otros productos derivados.

Contenido de cacao

en polvo de las >20% (Mm/m) CODEXSTAN No se establece No se dispone JIDETE dISEOI'le. 200 I 2 G 6 PR el
105:1981 formulacién del producto.
Mezcla de cacao meZClaS Secas.
edulcorado, Esta norma establece el método de extraccidn por
mezcla edulcorada Contenido de manteca CODEX STAN NTP Soxhlet para la determinacion de grasa en cacao en
con cacao. de cacao (respectoal =220% (m/m) 105:1081 No se establece 08.016:201 polvo.
extracto seco). 519 “016:2015  Ecta norma tiene como antecedente a la norma AOAC
963.15:2012 y a la norma AOAC 970.20: 2012.
Cloitsilely €2 Grieo o CODEX STAN . No se dispone. Se entiende que es parte de la
Mezcla de cacao en polvo de las mez-  220% (m/m) - 105:1981 No se establece No se dispone serin e 8l oot e,
edulcorado, clas secas
mezcla edulcorada Esta norma establece el método de extraccién por
con cacao, todas  Contenido de mante- % <X<20%% CODEX STAN NTP Soxhlet para la determinaci6n de grasa en cacao en
reducidas en ca de cacao (respecto E:q/";)(zo P e e 1081 No se establece 208.016:201c  POVO-
grasa. al extracto seco) 5119 “010:2015  Eota norma tiene como antecedente a la norma AOAC
963.15:2012 y a la norma AOAC 970.20: 2012
Notas

(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tom6 conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,
Chlorpyrifos y 2,4-D en cacao.

89 La Directiva de la Unién Europea tiene las siguientes denominaciones: chocolate en polvo para beber, cacao azucarado, cacao en polvo azucarado.

90 Teniendo en cuenta que este valor limite aplica para cacao en polvo para consumo final, incluye también al cacao en polvo para consumidor final, reducido en grasay sumamente reducido en
grasa.

o1 Esta técnica es capaz de determinar: Pb (0,3 mg/kg), Zn(1 mg/kg), Cu (5 mg/kg) y Fe (4 mg/kg).



Tabla 16: Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Producto

Propiedad

Contenido de cacao

Documento de referencia
que demanda el requisito

Union Europea

EE.UU.

Método de ensayo
requerido o
recomendado

Norma
técnica
nacional

Situacion de la Normalizacion

Sobre el soporte de la normalizacion al
requisito

en polvo de las <20% (m/m) CODEX STAN No se establece No se dispone No se dISEOI’le. L2 B 3 GO s Ee
105:1981 formulacién del producto.
mezclas secas.
Mezcla edulcorada Esta norma establece el método de extraccion por
con sabora cacao. Contenido de manteca CODEX STAN NTP Soxhlet para la determinacién de grasa en cacao en
de cacao (respectoal 220% (m/m) 105:1081 No se establece 08.016:201 polvo.
extracto seco). 519 *016:2015  Eota norma tiene como antecedente a la norma AOAC
963.15:2012 y a la norma AOAC 970.20: 2012.
CoiE ¢ EEEEo o CODEX STAN . No se dispone. Se entiende que es parte de la
en polvo de las <20% (m/m) No se establece No se dispone L
105:1981 formulacion del producto.
Mezcla edulcorada Mmezclas secas.
con sabor acacao, Esta norma establece el método de extraccion por
todas reducidas Contenido de mante- 10%<X<20% CODEX STAN NTP Soxhlet para la determinacién de grasa en cacao en
en grasa. ca de cacao (respecto (m/on_q) ° 105:1081 No se establece 08.016:201 polvo.
al extracto seco). 519 : 12015 Esta norma tiene como antecedente a la norma AOAC
963.15:2012 y a la norma AOAC 970.20: 2012
ggntslr\],f?j:faga;aez. <20% (m/m) CODEX STAN No se establece No se dispone No se dispone. Se entiende que es parte de la formula-
Mezcla edulcorada P ¢ 105:1981 P cién del producto.
con sabor a cacao, clas secas.
todas-sumamente Contenido de mante- Esta norma establece el método de extraccion por Sox-
reducidas en o CODEX STAN NTP hlet para la determinacion de grasa en cacao en polvo.
ca de cacao (respecto  <10% (m/m) No se establece .
grasa. 105:1981 208.016:2015  Esta norma tiene como antecedente a la norma AOAC
al extracto seco).
963.15:2012 y a la norma AOAC 970.20: 2012.
Chocolatey 260/-1(:892;70(1;[0;2;9% Esta norma establece el método para determinar hume-
productos de Humedad No se indica CODEX - STAN AOA(9Z 1.04 0 10CCC NTP dad por gravimetria en productos de cacao en polvoy
chocolate 87: 1981 1_195293 04 208.017:2015 mezclas secas de cacao y azlcar. Puede ser aplicable al
(Gravimetria) LIS
Notas

(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tom6 conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,
Chlorpyrifosy 2,4-D en cacao.

92 No indica limite para la humedad pero refiere a los métodos de ensayo que se citan.



Tabla 16: Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Normalizacion
Documento de referencia | Método de ensayo Norma

Producto Sobre el soporte de la normalizacion al

Propiedad Limite que demanda el requisito requerido o técnica ..
requisito

Union Europea EE.UU. recomendado nacional

Esta norma establece el método de extraccion por
Soxhlet para la determinacion de grasa en productos de
NTP cacao (cacao en polvo, mezclas secas de cacao y azlcar,

94 - o -
Grasa total O St 208.016:2015 chocolate, dulce de manteca de cacao).
Esta norma tiene como antecedentes a la norma AOAC
963.15:2012 y a la norma AOAC 970.20: 2012.
Directiva
Chocolate - . p
ocotate Manteca de cacao >18% 36/2000 — Anexo CODEX - STAN el NTP |dem
87:1981 14-1972 208.016:2015
(Véase Anexos 2 6 g
13 del repor.teupara Extracto seco magro 1% 6/2%;?2\?%)(0 CODEX - STAN AOAC 031.0 NTP Esta norma técnica establece el método para la
a composicion de cacao 147 3 87:1981 931.05 208.028:2019 determinacion de sélidos no grasos en chocolate.
de otros tipos de 1
chocolate). Extracto seco magro AOAC 939.02 0 10CCC . Nose haidentificado norma técnica alguna para la deter-
- - - No se detect6 S
de leche® 17 -1973 minacion del extracto seco magro de leche.
AOAC 945.34, AOAC
925.41B, AOAC 920.80 . o P )
Grasa de leche® _ ) ) 10CC/ISOMA No se detectg VO S .h’a identificado norma técnica alguna para la deter
. minacion de grasa de leche en el chocolate.
Analytical Method
5-1972

Esta norma establece la determinacion de Cd (0,1 mg/kg).

Chocolate con No se Ademas de Pb, Zn. Cu y Fe.
488/2014, 3.2.7

leche con un establece para L Se recomienda evaluar la adopcién de una norma técnica

. . CE 1881 /2006, La Union Europea no NTP L . P -
contenido de Cadmio 0,10 mg/kg 0. 18 chocolate lo indica 08.030:201 para la determinacién de cadmio, por una técnica mas
materia seca total pas. de esta ’ 1030:2015 sensible, preferentemente mediante ICP-MS.

de cacao <30% caracteristica. Evaluar si corresponde ampliar el alcance de aplicacién a
otros productos derivados.

Notas
(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tomé conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,
Chlorpyrifosy 2,4-D en cacao. (c): Esta técnica es capaz de determinar: Pb (0,3 mg/kg), Zn(1 mg/kg), Cu (5 mg/kg) y Fe (4 mg/kg).

93 La Uni6n Europeay Estados Unidos establecen 35% min. de materia seca total de cacao (18% min. manteca de cacaoy 14% min. de materia seca de cacao desgrasado) en los documentos Directiva
CE 36/2000y CODEX STAN 87:1981.

94 Esta propiedad se solicita para el chocolate con leche por la Directiva 36/200’ y el CODEX STAN 87:1981. Véase Anexos 2 6 3.

95 Eldocumento de referencia de la Unién Europea no refiere un método de ensayo en particular. No obstante, la determinacién de cadmio es posible realizarla mediante espectrometria de absorcién

atomica de llama (F-AAS), espectrometria de absorcion atomica con horno de grafito (GF-AAS), espectrometria de emision 6ptica con plasma acoplado inductivo (ICP-OES), espectrometria de masa
con plasma acoplado inductivo (ICP — MS).



Tabla 16: Situacion de la Normalizacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Producto

Propiedad

Limite

Requisito
Documento de referencia
que demanda el requisito

Union

Método de ensayo

requerido o

Norma
técnica

Situacion de la Normalizacion

Sobre el soporte de la normalizacion al requisito

EE.UU. recomendado nacional
Europea
Chocolate con 488/2014, 3.2.7 Estasslece ara
contenido de . CE 1881 /2006, P La Uni6én Europea no NTP .
. Cadmio 0,30 mg/kg . chocolate R [dem
materia seca total pag. 18 de esta lo indica 208.030:2015
de cacao <50% o
caracteristica.
Chocolate 88/201 5 No se
con leche con 4 4 3-2.7  ostablece para
. . CE 1881 /2006, - - "
contenido de Cadmio 0,30 mg/kg P chocolate [dem Idem [dem
. pag. 18
materia seca total de esta
de cacao 230% caracteristica.
No se
Chocolfalte con 488/2014, 3.2.7 establece para
contenido de . CE 1881 /2006, ” . ”
. Cadmio 0,80 mg/kg . chocolate [dem Idem [dem
materia seca total pag. 18
o de esta
de cacao = 50% o
caracteristica.
. Esta norma establece la determinacion de Cd (0,1 mg/kg). Ademas de Pb,
Estados Unidos?7:
Chocolate que AOAC 11 /NMKL Zn. Cuy Fe%®. Su antecedente es la AOAC 999.11: 2012, recomendada por
contiene o declara 999- el Codex para la determinacion de Cadmio en alimentos, con excepcion
No se establece 139 (1991)-AAS, .
un total de e o de grasasy aceites.
P . para chocolate ~ CXS-193-1995, incineracién en seco; - . .. P
sélidos de cacao Cadmio 0,80 mg/kg . Idem Se recomienda evaluar la adopcién de una norma técnica para la deter-
de esta pag. 56 AOAC 991.10 / S . P p .
sobre la base de . minacion de cadmio, por una técnica mas sensible, preferentemente
. caracteristica. NMKL 161 (1998) — .
materia seca = . L mediante ICP-MS.
N o o6 AAS, digestion por } . NP
50% Y < 70%°. . Evaluar si corresponde ampliar el alcance de aplicacion a otros produc-
microondas. ;
tos derivados.
Chocolate que
contiene o declara No se establece
un total de sélidos Cadmio 0,90 mg/kg para chocolate ~ CXS-193-1995, idem idem idem

de cacao sobre la
base de materia
seca=70%

de esta
caracteristica.

pag. 56

Notas

(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tom6 conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,
Chlorpyrifosy 2,4-D en cacao. (c): Esta técnica es capaz de determinar: Pb (0,3 mg/kg), Zn(1 mg/kg), Cu (5 mg/kg) y Fe (4 mg/kg).

96 Incluye chocolate dulce, chocolate gianduja, chocolate semiamargo para mesa, vermicelli/hojuelas de chocolate y chocolate amargo de mesa.
o7 Seglin el CODEX STAN 228-2001.
98 Esta técnica es capaz de determinar: Pb (0,3 mg/kg), Zn(1 mg/kg), Cu (5 mg/kg) y Fe (4 mg/kg).



Con relacién a los plaguicidas, ademas de la NTP
319,356:2020, se dispone de la NTP ISO 2292:2019
para muestreo de cacao. Se recomienda valorar si esta
norma es aplicable al muestreo del cacao verde con
miras a la determinacién de residuos de plaguicidas,
considerando que se cuenta también con las normas:
NTP319.270:2009 que establece elmétodo para obtener
una muestra representativa de un lote y la norma NTP
319.273:2010 que establece el método de extraccion
de muestras, ambas con miras a la determinacion de
residuos de plaguicidas en alimentos.

En general, para el analisis fisico y las determinaciones
fisico-quimicas de humedad y grasa, se dispone de
normas técnicas peruanas de soporte para el cacao en
grano y sus derivados. En el caso particular del analisis
sensorial, se observa que no se dispone de una norma
técnica para realizar este tipo de analisis al chocolate,
ni al cacao en polvo para el consumidor final, siendo
particularmente relevante establecer una metodologia

armonizada, como soporte para la comercializacion de
estos productos.

Con referencia a los requisitos de cadmio en chocolate
y en cacao en polvo, la Direccién de Normalizacion
dispone del método de ensayo NTP 208.030:2015, que
se basa en la AOAC 999.11:2012, que es recomendado
por el CODEX para la determinacion de cadmio en
alimentos, con excepcion de aceites y grasas. Se
recomienda que se evalle realizar el desarrollo de una
norma técnica para la determinacién de cadmio, por
una técnica mas sensible, preferentemente mediante
ICP-MS.

Con relacion a la determinacion de PAH en los
productos que se indican en la tabla 16, la Direccién de
Normalizacién no dispone de normas técnicas peruanas
para estas determinaciones, por lo que también se
recomienda que se evalle trabajar en el desarrollo de
una norma técnica para este requerimiento.

Tabla 17: Propuesta de Actividades considerando la situacion de la Normalizacion respecto sélo a la cadena de valor del cacao

Necesidad Actividad

Comentario

e (Contar con un método
estandarizado para la
evaluacioén sensorial
del chocolate y del
cacao en polvo para el
consumidor final.

e Aplicacion del o los
métodos desarrollados.

e Trabajar en el

cacao en polvo.

desarrollo
normas técnicas peruanas para la
evaluacién sensorial del chocolate
y para la evaluacién sensorial del

e Difundiry entrenar en la aplicacién
del o los métodos desarrollados.

Responsable

de

El objetivo de esta actividad es contar con
una metodologia estandarizada para la
evaluacion sensorial del chocolate y del
cacao en polvo, siendo esta evaluacion,
importante en la comercializacién de estos
productos.

Comitéde Cacao
y Chocolate

Contar con unanorma técnica

El objetivo de esta actividad es brindar

para el método de ensayo de
metales pesados, con énfasis
en cadmio, aplicando una
técnica mas sensible como
el ICP-MS, para el chocolate,
cacao en polvo y de ser el
caso otros productos de la
cadena de valor del cacao.

Trabajar en el desarrollo de una norma
técnica peruana para la determinacion
analitica de metales pesados, con
énfasis en cadmio, aplicando una
técnica mas sensible como el ICP-MS,
en chocolate, cacao en polvo y de ser
el caso otros productos de la cadena de
valor del cacao.

Comitéde Cacao
y Chocolate

soporte a los laboratorios de ensayo y la
comunidad de la cadena productiva de
cacao, en general, una norma técnica para
la determinaciéon de cadmio, empleando
una técnica mas sensible como el ICP-MS,
en chocolate y cacao en polvo, pudiendo
extender su aplicacion a otros productos de
la cadena de valor del cacao.

Contar con normas técnicas
para el desarrollo del método
de ensayo de PAH en cacao
en grano y derivados que
no sean utilizados como
ingredientes en alimentos
y en fibra de cacao y sus
derivados.

Trabajar en el desarrollo de una norma
técnica peruana para la determinacion
analitica de PAH en cacao en grano y
derivados que no sean utilizados como
ingredientes en alimentos y en fibra de
cacaoy sus derivados.

Comitéde Cacao
y Chocolate

El objetivo de esta actividad es brindar
soporte a los laboratorios de ensayo y la
comunidad de la cadena productiva de
cacao, en general, una norma técnica en
espanol para la determinacién de PAH en
cacao en grano y derivados que no sean
utilizados como ingredientes en alimentos y
en fibra de cacao y sus derivados.




Tabla 17: Propuesta de Actividades considerando la situacién de la Normalizacion respecto sélo a la cadena de valor del cacao

Necesidad
Fortalecimiento de
las competencias del
personal que realiza
la evaluacion fisica vy
analisis sensorial del

cacao y sus derivados
con base en las normas
técnicas disponibles, con
enfoque en cacao fino de
aroma, producto en el que
se focalizaria el interés
por razones expuestas en
el numeral 2.1.1 pero sin
limitarlo necesariamente
(nicamente a ello.

Actividad

e Identificary seleccionar a una institucion(es)
(universidad(es), gremio(s) del sector u
otras), ubicados en el(los) departamento(s)
de cosecha y poscosecha de la cadena de
valor del cacao, asi como también en Lima/
Callao y otras regiones con infraestructura
y personal competente para la evaluacion
fisica y analisis sensorial del cacao en grano
y sus derivados, Se conformarian grupos por
productos de interés.

e Enfocarse también en el andlisis sensorial de
chocolate, cacao en polvo para consumidor
finaly licor de cacao.

Seleccionar a una o dos instituciones como
formadora de catadores de productos de interés
de la cadena de valor del cacao, orientandonos
a contar con una institucion “oficial” que forme
catadores cacao en grano y sus derivados.

Realizacion de un entrenamiento de futuros
catadores de cacao en grano y sus derivados
(con énfasis en chocolate, cacao en polvo para
consumidor final y licor de cacao, entre otros, con
base en normas técnicas disponibles).

Responsable

Comentario

El INACAL — DN cuenta con normas
técnicas para la evaluacion fisica y
analisis sensorial del cacao en grano
que se citan en la tabla 16.

Véase también Anexo 1 de este reporte.

El objetivo de esta actividad es:

e Armonizar los criterios de
evaluacién sensorial del cacao y
sus derivados.

e Disponer de una institucion
“oficial” de formadora de
catadores de cacao en granoy sus
derivados.

Integracion de la
informacién  disponible
relevante relativa a los
plaguicidas no permitidos
y de uso restringido de
mercados seleccionados
para los productos de
la cadena de valor del
cacao, dado que esta se
encuentra dispersa.

Realizar un revision y analisis de los plaguicidas
no permitidos o restringidos

Contar con una informacion integrada
de los plaguicidas no permitidos
y restringidos por mercados
seleccionados para los productos de
la cadena de valor del cacao, como
documento de referencia.

ii. Situacion de la Acreditacion de Laboratorios de
Ensayo respecto a los requisitos aplicables sélo a la
cadena de valor del cacao. Necesidades y propuesta de

actividades

En la siguiente tabla se muestra la situacién de la
acreditacion respecto a los requisitos aplicables sélo a
la cadena de valor del cacao.



Tabla 18: Situacion de la Acreditacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Acreditacion

Documento de referencia que
demanda el requisito
Union Europea EE.UU.

Laboratorios
de Ensayo
acreditados

Método de ensayo
requerido o
recomendado

Producto Sobre el soporte de la

acreditacion al requisito

Propiedad

No se indica método

Plaguicidas® Véase Anexo 5. Limite de de ensayo®, Ninguno ELINACAL - DA cuenta con el programa de
S Residuos de - acreditacion de laboratorios de ensayo.
Cacaoy derivados Muestreo de cacao en amafo min. de CE 396 / 2005 Plaguicidas - Union Europea: Sin embargo, en el pais no se dispone de
grano para la determi- Ebrglrj:tsotrriiffcr)a de los Estados PlErset;tcli\éi E‘i}?{jé?(/:)c(z No aplica™ laboratorios de ensayo acreditados en
nacidén de plaguicidas' »5 Unidos. ° este alcance.
kg. 033-1999.
VEIIVEIETe e = Aplican criterios de No se establece No se establece Ninguno [dem
Cacao en grano mercado®
Cacao en grano Analisis Sensorial Aplican C(r)ItEI’IOS de No se establece No se establece Ninguno [dem
mercado®
8,0% max. . ¢
Humedad (recomendado) Ninguno Idem
PAH . 5.0 pgm/zkg (,je CI:: e PRI, No se establece No se indica Ninguno idem
Granos de cacaoy Benzo(a)pireno grasa'°> max. pag. 23
productos derivados PAH
(excepto fibrade cacaoy  Syma de benzo(a)pire-
productos derivados a ser no, benzo(a)antrace-  30.0 pg/kg de CE 1881 /2006, L ) .
utilizados como ingre- o I . osa mix. ) No se establece No se indica Ninguno idem
dientes en alimentos). noy criseno®.
Fibra de cacaoy
productos derivados
de la fibra de cacao, L 3.0 pg/kg max. CER lticooss No se establece No se indica Ninguno idem

destinados a ser
utilizados como

ingredientes en alimentos

Benzo(a)pireno

pag. 24

Notas: (a): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tom6 conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,
Chlorpyrifosy 2,4-D en cacao.

99 La Administracién de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por sus siglas en inglés) cita como referencia a la Lista de los Limites Maximos de Residuos del CODEX.

100 El Reglamento CE 396/2005 no cita norma de método de ensayo alguna. En este caso, el laboratorio puede emplear un método validado, en la matriz de interés, considerando criterios técnicos
establecidos por el Reglamento CE 333/2007 y su modificatoria UE 836/2014.

101 La actividad de muestreo s6lo es posible que sea acreditada por la Direccion de Acreditacién juntamente con el ensayo.

102 A partir de 2013.04.01.

103 Las concentraciones del limite inferior se calculan partiendo del supuesto de que todos los valores de las cuatro sustancias por debajo del limite de cuantificacion son iguales a cero.

104 A partir de 2015.04.01.



Tabla 18: Situacion de la Acreditacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Acreditacion
Documento de referencia

que demanda el requisito Laboratorios

Método de ensayo

Sobre el soporte de

Producto e s
la acreditacion al

Limite

Fibra de cacao y productos
derivados de la fibra

Propiedad

PAH
Suma de benzo(a)pire-

Union
Europea

CE 1881 /2006,

EE.UU.

requerido o
recomendado

de Ensayo
acreditados

de cacao, destinados no, benzo(a)antraceno, 15.0 ug/kg max i o No se establece No se indica Ninguno idem
a ser utilizados como benzo(a)fluorantenoy pag. 24
ingredientes en alimentos  criseno®
Analisis sensorial Aplican criterios de mercado® No se establece No se establece Ninguno idem
Cascara de cacaoy
germen, respecto del 5% m/m max. No se establece CODEXSTAN AOAC 968.10 Ninguno idem
141-1983
extracto seco.
Pasta de cacao Sélo para la cascara de
cacao, respecto al libre  1,75% max. No se establece AOAC 970.23 Ninguno idem
de alcalis.
Manteca de cacao 47%-60% (m/m) No se establece ?;)7A2C GRS @ Dk s Ninguno idem
Cascara de cacaoy
germen, respecto del 5% m/m max. No se establece 1C01D_E1X zTAN AOAC 968.10 Ninguno idem
extracto seco. 41-1993
Torta de cacao Sol = p
6lo para la cascara de
cacao, respecto al libre  4,5% max. No se establece CODEXSTAN AOAC 970.23 Ninguno idem
a . 141-1983
de alcalis.
Humedad Aplican criterios de mercado® No se establece No se establece Ninguno idem
ORI LG . . Directiva CODEX STAN 86 Estados Unidos: IUPAC . )
(expresado como acido 1,75% m/m max. 2000/36 Anexo -1981 (1987) 2.201 Ninguno idem
Manteca de cacao oleico). !
- La Unién Europea: 0,5% Directiva - Unién Europea: Mediante
Materia insaponificable max. 2000/36 Anexo CODEXSTAN 86 R BaClEs Ninguno idem

- Estados Unidos: 0,7% m/m
max.

1

-1981

- Estados Unidos: IUPAC
(1987) 2.401

Notas

(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tomé conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,

Chlorpyrifosy 2,4-D en cacao.

105 El extracto seco de la pasta de cacao se puede determinar empleando la NTP 208.028: 2019.



Tabla 18: Situacion de la Acreditacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao
Requisito Situacion de la Acreditacion
Documento de referencia

que demanda el requisito Laboratorios

Sobre el soporte

Producto
de la acreditacion

Método de ensayo

Limite

Manteca de cacao de

Propiedad

Union
Europea

Directiva

EE.UU.

requerido o recomendado

- Unidn Europea: Mediante éter

CODEX STAN 86 de petréleo

de Ensayo
acreditados

al requisito

presion. Materia insaponificable 0,35% max. 5000/36 Anexo 1981 - Estados Unidos: IUPAC (1987) Ninguno [dem
2.401
10 o o, 2 i i
UnioniEurapeaijfgua 9% max, ggggt/'gz Anexo CODEX — STAN  Estados Unidos: AOAC'977.04 0 Ninguno idem
Estados Unidos: Humedad 7% méx. . 105: 1981 I0CCC 26 (1988) Karl Fisher
Cacao en polvo R
Manteca de cacao respecto plizai CODEX — STAN  Estados Unidos: AOAC 963.150 .. -
>20% m/m 36/2000 — Ninguno [dem
al extracto seco. ANExo 1 105: 1981 I0CCC - 14 - 1972
Cacao en polvo reducido  Manteca de cacao (respecto - Unién Europea: X<20% DILEENT CODEX-STAN - . .
106 ) o o, 36/2000 - ) Idem Ninguno Idem
en grasa™e. al extracto seco). Estados Unidos: 10%<X<20% Anexo 1 105: 1981
Cacao en polvo . Manteca de cacao (respecto - Uni6én Europea: <20% Directiva CODEX-STAN - . .
sumamente reducido en - o 36/2000 — [dem Ninguno [dem
grasa™”. al extracto seco). - Estados Unidos <10% Anexo 1 105: 1981
. Directiva
Clonfein sl s ceicala e palk 225% (m/m) 36/2000 — CODEXSTAN No se indica Ninguno fdem
Cacao edulcorado, cacao Vo de las mezclas secas. Anexo 1 105:1981
edulcorado en polvo,
chocolate araieberlos Contenido de manteca de
P . e CODEX STAN . .
cacao (respecto al extracto  220% (m/m) 105:1081 No se establece Ninguno [dem
Seco). 519
. Directiva
Cacao edulcorado, cacao  Contenido de cacao en pol- >25% (m/m) 36/2000 — CODEX STAN No se indica Ninguno [dem
edulcorado en polvo, vo de las mezclas secas Anexo 1 105:1981
chocolate para beber,
todos reduﬁ:idos en Contenido de manteca de . o Directiva
c cacao (respecto al extracto Union Europea: X«20% 36/2000 — CODEX STAN No se establece Ninguno idem
grasas®. ) - Estados Unidos: 10%=<X<20% ARExo 1 105:1981

Notas

(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, se tomé conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,

Chlorpyrifosy 2,4-D en cacao. (c): Se entiende que la Directiva de la Union Europea de la referencia emplea el término “magro”.

106 Se entiende que la Directiva de la Unién Europea de la referencia emplea el término “magro”.

107 Se entiende que la Directiva de la Union Europea de la referencia emplea el término “desgrasado”.

108 La Directiva de la Unién Europea tiene las siguientes denominaciones: chocolate en polvo para beber, cacao azucarado, cacao en polvo azucarado.



Tabla 18: Situacion de la Acreditacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Acreditacion
Producto Documento de referencia que  Método de ensayo  Laboratorios | Sobre el soporte de
Propiedad demanda el requisito requerido o de Ensayo la acreditacion al
Unién Europea EE.UU. recomendado acreditados requisito
Cacao edulcorado, cacao edulcorado No se indica
en polvo, chocolate para beber®?, para
consumo final, incluyendo ademas al Cadmio 0,60 mg/kg° CE 1881/2006 - (Véase Cadmio en Ninguno I[dem
reducido en grasa y sumamente reducido en Chocolate, lineas abajo en
grasa. esta tabla).
Contenido de cacao en
polvo de las mezclas ~ 220% (m/m) - 1C(())5[?IIE;(851TAN No se establece Ninguno idem
Mezcla de cacao edulcorado, mezcla secas. )
edulcorada con cacao. Contenido de manteca CODEX STAN
de cacao (respectoal  =20% (m/m) - 105:1081 No se establece Ninguno idem
extracto seco). 5119
Contenido de cacao en
polvo de las mezclas 220% (m/m) - CODEX STAN No se establece Ninguno idem
Mezcla de cacao edulcorado, mezcla SRS 105:1981
edulcorada con cacao, todas reducidas en c -
grasa ontenido de manteca , o y >0, CODEX STAN . )
de cacao (respecto al (m/m) - 10£:1081 No se establece Ninguno idem
extracto seco) 5119
Contenido de cacao en
polvo de las mezclas >20% (m/m) - CODEX STAN No se establece Ninguno idem
Mezcla de cacao edulcorado, mezcla 105:1981

secas

edulcorada con cacao, todas sumamente

reducidas en grasa Contenido de manteca CODEX STAN

de cacao (respectoal  <10% (m/m) - No se establece Ninguno idem

extracto seco) 105:1981
Contenido de cacao en
polvo de las mezclas <20% (m/m) - CODEX STAN No se establece Ninguno idem
— 105:1981
Mezcla edulcorada con sabor a cacao c o d
ontenido de manteca CODEX STAN

de cacao (respectoal  220% (m/m) - No se establece Ninguno idem
105:1981
extracto seco)

Notas
(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, se tomé conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,
Chlorpyrifos y 2,4-D en cacao. (c): Se entiende que la Directiva de la Uni6n Europea de la referencia emplea el término “magro”.

109 La Directiva de la Unién Europea tiene las siguientes denominaciones: chocolate en polvo para beber, cacao azucarado, cacao en polvo azucarado.

1o Teniendo en cuenta que este valor limite aplica para cacao en polvo para consumo final, incluye también al cacao en polvo para consumidor final, reducido en grasay sumamente reducido en
grasa.



Tabla 18: Situacion de la Acreditacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Acreditacion
Documento de referencia

que demanda el requisito Laboratorios

Método de ensayo

Sobre el soporte

Producto
de la acreditacion

Propiedad

. EE.UU.

requerido o
recomendado

de Ensayo
acreditados

Europea

Contenido de cacao en polvo 5 CODEX STAN . _
<20% (m/m) No se establece Ninguno idem
Mezcla edulcorada con sabor a de las mezclas secas. 105:1981
cacao, todas reducidas en grasa. i B
¢ e e 10%=X<20% (m/m) CODEXSTAN No se establece Ninguno idem
cao (respecto al extracto seco). 105:1981
Contenido de cacao en polvo o CODEX STAN . P
Mezcla edulcorada con sabor a de las mezclas secas. <20% (m/m) 105:1981 No se establece Ninguno idem
cacao, todas sumamente reducidas c o d ] CODEX STAN
en grasa. ontenido de manteca de ca- <10% (m/m) No se establece Ninguno idem
cao (respecto al extracto seco). 105:1981
AOAC 977.10 0 I0CCC 26-
B 1988 (Karl Fisher)
Chocolate y productos de chocolate Humedad No se indica gO_DlE)éleAN AOAC 931.04 0 10CCC Ninguno idem
7:19 1-1952
(Gravimetria)
Grasa total3 AOAC 963.15 Ninguno idem
Directiva
Manteca de cacao > 18% 36/2000 — AUAERI B O Ninguno idem
1972
Anexo 1
Directiva
Chocolate®? . )
ocotate Extracto seco magro de cacao 2 14% 36/2000 — AOAC 931.05 Ninguno idem
(Véase Anexos 2 6 3 del reporte Anexo 1
para la composicion de otros tipos
de chocolate). Extracto seco magro de leche®© Al(;';\g SRR @ [01HE 17 Ninguno idem
AOAC 945.34, AOAC
Grasa de leche © 925.41B, AOAC 920.80 Ninguno idem

I0CC/ISOMA Analytical
Method 5-1972

Notas

al requisito

(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tomé conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,
Chlorpyrifos y 2,4-D en cacao. (c): Se entiende que la Directiva de la Unién Europea de la referencia emplea el término “magro”.

1 No indica limite para la humedad pero refiere a los métodos de ensayo que se citan.

2 La Unidn Europeay Estados Unidos establecen 35% min. de materia seca total de cacao (18% min. manteca de cacaoy 14% min. de materia seca de cacao desgrasado) en los documentos Direc
tiva CE 36/2000 y CODEX STAN 87:1981.

3 Esta propiedad se solicita para el chocolate con leche por la Directiva 36/200’ y el CODEX STAN 87:1981. Véase Anexos 2 0 3.



Tabla 18: Situacion de la Acreditacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Producto

Chocolate con

Requisito

Documento de referencia que
demanda el requisito

Union Europea

EE.UU.

Método de ensayo

requerido o
recomendado

Situacion de la Acreditacion

Laboratorios
de Ensayo
acreditados

Sobre el soporte de la acreditacion
al requisito

Se cuenta con Laboratorios de Ensayo
acreditados para esta determinacion en
Lima/Callao para el chocolate de estas

leche con un 88/201 5 No se establece Lima/Callao: caracteristicas.
contenido de Cadmio 0,10 mg/k Clé 1881 /2463'6 7 para chocolate La Uni6én Europea no lo SGS, Método Evaluar como fortalecer las capacidades
materia seca ’ s/ks e 18 ’ de esta indica4, |CP-MS; DIGE- de soporte de servicios de ensayo
total de cacao ¢ pas. caracteristica SA, Método AAS acreditadas en los departamentos de
30% operacion de la cadena de valor del cacao
como San Martin y otras regiones de
interés de la cadena.
Se cuenta con Laboratorios de Ensayo
. acreditados para esta determinacion en
- Lima/Callao: Lima/Callao y Arequipa para el chocolate
Chocolate con SGS, Método y ’q . pap
. No se establece de estas caracteristicas.
contenido de 488/2014, 3.2.7 |CP-MS; DIGE- B .
. . para chocolate - p Evaluar como fortalecer las capacidades
materia seca Cadmio 0,30 mg/kg CE 1881 /2006, I[dem SA, Método AAS L.
P de esta caracte- . de soporte de servicios de ensayo
total de cacao < pag. 18 P - Arequipa: :
o ristica. e s acreditadas en los departamentos de
50% Ucsm=s, Méto- ..
operacion de la cadena de valor del cacao
do ICP-OES P .
como San Martin y otras regiones de
interés de la cadena.
Chocolate
con leche con No se establece
contenido de O Sy para chocolate - . .
. Cadmio 0,30 mg/kg CE 1881 /2006, Idem [dem [dem
materia seca 4018 de esta
total de cacao = pas. caracteristica
30%
Chocolate con
; No se establece
contenido de 488/2014, 3.2.7 ara chocolate
materia seca Cadmio 0,80 mg/kg CE 1881 /2006, P [dem [dem [dem

total de cacao =
50%

pag. 18

de esta
caracteristica

Notas

(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tomé conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,
Chlorpyrifosy 2,4-D en cacao. (c): Se entiende que la Directiva de la Unién Europea de la referencia emplea el término “magro”.

4 El documento de referencia de a Unidn Europea no refiere un método de ensayo en particular. No obstante, la determinacién de cadmio es posible determinar mediante espectrometria de
absorcion atomica de llama (F-AAS), espectrometria de absorcion atémica con horno de grafito (GF-AAS), espectrometria de emision Gptica con plasma acoplado inductivo (ICP-OES), espectrometria
de masa con plasma acoplado inductivo (ICP — MS).

15 Elalcance del laboratorio para la determinacion de contenido de Cadmio se encuentra en el rango de [30% - 70%] de cacao.



Tabla 18: Situacion de la Acreditacion respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito
Documento de referencia
que demanda el requisito
Union
Europea

Producto
Propiedad

EE.UU.

Chocolate que
contiene o
declara un total
de sélidos de

No se establece

para chocolate  CXS-193-1995,

Método de ensayo

requerido o
recomendado

Estados Unidos':
AOAC 999.11 /NMKL 139
(1991)-AAS, incineracion

Situacion de la Acreditacion

Laboratorios
de Ensayo
acreditados

Sobre el soporte de la acreditacion
al requisito

Cadmio 0,80 mg/kg . en seco; fdem [dem
cacao sobre la de esta caracte- pag. 56
. . AOAC 991.10 /NMKL 161
base de materia ristica . L
o (1998) — AAS, digestion

secaz507%y ¢ or microondas

70%1°, p .
Se cuenta con Laboratorios de Ensayo
acreditados para esta determinacion en

Chocolate que Lima/Callao para el chocolate de estas

contiene o No se establece Lima/Callao: caracteristicas.

declara un total para chocolate  CXS-193-1995 SGS, Método

de sélidos de Cadmio 0,90 mg/kg de esta pag. 56 Idem ICP-MS: DIGE- Evaluar como fortalecer las capacidades

cacao sobre la
base de materia
seca=70%

caracteristica

de soporte de servicios de ensayo
acreditadas en los departamentos de
operacion de la cadena de valor del cacao
como San Martin y otras regiones de
interés de la cadena.

SA, Método AAS

Notas

(@): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (b): Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, Se tomé conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café,
Chlorpyrifos y 2,4-D en cacao. (c): Se entiende que la Directiva de la Unién Europea de la referencia emplea el término “magro”.

16 Incluye chocolate dulce, chocolate gianduja, chocolate semiamargo para mesa, vermicelli/hojuelas de chocolate y chocolate amargo de mesa.

w7 Seglin el CODEX STAN 228-2001.



El INACAL-DA cuenta con el Programa de Acreditacién
de Laboratorios de Ensayo respaldado por el
reconocimiento internacional de IAF, ILAC e IAAC, que
son las organizaciones internacionales reconocidas en
materia de acreditacion. En consecuencia, se encuentra
preparado para otorgarla acreditacién a los laboratorios
de ensayo que brinden servicios de ensayo a los actores
de la cadena de valor del cacao; especificamente, en
este estudio, nos referimos a los métodos de ensayo
citados en la tabla 18.

De la tabla 18 se observa que no se cuenta con
Laboratorios de Ensayo acreditados para las
determinaciones analiticas que se demandan por la
regulacion de la Unién Europea y Estados Unidos y por
el mercado para la cadena de valor del cacao. Ello se
puede deber a que la demanda de estos servicios de
ensayo no es significativa para los laboratorios. A lo
expuesto se suma el hecho de que los Organismos de
Certificacion Organica estan recurriendo a servicios de
ensayo de laboratorios seleccionados porellos mismos,
situados, incluso fuera del pais.

Por otro lado, el SENASA cuenta con un registro de
Laboratorios de Ensayo autorizados (Anexo 6) para la
realizacion de ensayos de inocuidad agroalimentaria,
entre ellos:

¢ La determinacion de residuos de plaguicidas en

alimentos.

e La determinacién de metales (cadmio, plomo) en
vegetales.

e Ensayos microbiolégicos tales como: Mohos
y Levaduras, Salmonella spp, Coliformes
y Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes, Bacillus cereus,

Enterobacteriaceae, entre otros, en alimentos, lo
cual incluye a los productos de la cadena de valor
del cacaoy también del café.

En este sentido, se propone que SENASA, por ejemplo,
tome la iniciativa de invitar a estos laboratorios
de ensayo para que se incorporen al programa de
acreditacion de laboratorios que opera el INACAL — DA,
lo cual tendria que ser evaluado por éstos. Ello puede
llevarse a cabo, a través de reuniénes o en eventos
abiertos que se puedan organizar de manera conjunta.

Nétese que los ensayos microbiolégicos citados son
requeridos por la autoridad sanitaria y en ocasiones
pueden ser requeridos por el mercado por tratarse de
alimentos. No se encontraron requisitos establecidos
por la regulacion de la Unién Europea o de Estados
Unidos para los productos de las cadenas de valor
de café y tampoco de cacao, pero si la existencia de
c6digos de buenas practicas de manejo de cultivo de

los alimentos y de higiene de los alimentos, como se
menciona en el numeral Situacién de la Normalizacién
respecto a los requisitos aplicables s6lo a la cadena
de valor del cacao. Necesidades y propuesta de
actividades. y en la tabla 3. Ademas, el INACAL — DA
ha acreditado Laboratorios en Lima/Callao (SGS, NSF,
BALTIC) y La Libertad (ESCACORP) para la determinacion
de ensayos microbiol6gicos que se citan anteriormente
en cacao en grano y chocolate.

Adicionalmente, SGS en Lima/Callao, tiene acreditado
los métodos de ensayo para la determinacion de cadmio
en cacao en granoy manteca de cacao, porel método de
ICP-MS. En Arequipa, la Universidad Catélica de Santa
Maria (UCSM) cuenta con la acreditacién del método
para la determinacién de cadmio en pasta de cacao.

La propuesta de actividades para la Direccion de
Acreditacion del INACAL — DA serian las que se listan
en la tabla 11 de este Informe, ya que estas aplican
también para la cadena de valor del cacao.

iii. Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos
aplicables solo a la cadena de valor del cacao.
Necesidades y propuesta de actividades

En la siguiente tabla se muestra la situacién de la
metrologia en el pais respecto a los requisitos de la
cadena de valor del cacao.



Tabla 19: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Metrologia
Documento de refer- Laboratorios
encia que demanda el de Calibracion
Producto . ‘. requisito Método de ensayo r(?q.l{erldo o.recomend?do. Acred!t?dos Sobrelellsoportedelln
Propiedad Limite Instrumentos de Medicion asociados al método / Servicio de . . .
o @ . > metrologia al requisito
Union de ensayo Calibracion de
EE.UU. q gz
Europea la Direccion de
Metrologia
ﬁiagumldas Véase No se indica método de ensayo™. . Fon relacién a la calib’rz.ifci()n de l(?s
Anexo 5 Las necesidades de  instrumentos de medicion enunciados
e Balanza analitica, 0,1 mg calibracién se cubren se cubre la necesidad de calibracion
e Balanza, 0,018 con los Laboratorios  de instrumentos de medicién en Lima/
e Pipetas automaéticas, de Calibracién Callao y Arequipa.
e 10yl - 100 pl; Acreditados en Lima/ Evaluar cémo fortalecer las capacidades
e 200 pL-1000 pL; Callao para todaslas de soporte metrolégico en los
e 1mL-10mL magnitudes. departamentos de operacion de la
o e Dispensador de solucién, 10 mL cadena de valor del cacao como San
Limite de e Homo, 550 °C En Arequipa, Martin, sobretodo considerando que se
Cacaoy CE396 / Eles'df“fs de o Medidor de pH se cubre para cuenta con CALILAB (departamento de
derivados 2005 dealgouslcElstzsdos e Cromatégrafo de Gases con detector de Masa (GC-MS)  las magnitudes San Martin). '
Unid o Cromatégrafo de Liquidos con detectores de Masa expuestas, excepto  No se cuenta con materiales de
naos. (LC-MS/MS) para el medidorde  referencia de residuos de plaguicidas
Materiales de referencia de los plaguicidas pH. en los productos de cacao y derivados
(NTPISO J:2020) citados en esta tabla.
Muestreo Tamano
decacaoen min.dela
grano para muestra e Unidn Europea: Directiva 2002/63/CE No Aplica
la determi- para e Estados Unidos: CXG-033-1999 P
nacion de laboratorio

plaguicidas. =o0,5kg

Notas
(@): Para enunciar los instrumentos de medicion asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la UE o Estados
Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.

s La Administracién de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por sus siglas en inglés) cita como referencia a la Lista de los Limites Maximos de Residuos del CODEX.

19 El Reglamento CE 396/2005 no cita norma de método de ensayo alguna. En este caso, el laboratorio puede emplear un método validado, en la matriz de interés, considerando criterios técnicos
establecidos por el Reglamento CE 333/2007 y su modificatoria UE 836/2014.



Tabla 19: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sdlo a la cadena de valor del cacao

Requisito
Documento de refer-
encia que demanda el
requisito

Método de ensayo
requerido o
recomendado.
Instrumentos
de Medicion
asociados al
método de ensayo

Producto
Propiedad

Union

EE.UU.
Europea

Situacion de la Metrologia

Laboratorios de Calibracion
Acreditados / Servicio de
Calibracion de la Direccion
de Metrologia

Las necesidades de calibracion
se cubren con los Laboratorios de

Sobre el soporte de la metrologia al
requisito

Se cubre la necesidad de calibracion de
instrumentos de medicién en Lima/Callaoy

Evaluacion fisica — Aplican CI’Ite(bI‘)IOS No se No se Balanza de precision,  calibracién Acreditados en Lima/  Arequipa.
Cacao en grano de mercado establece establece 1 g .
’ Callao y Arequipa para todas las
(NTPISO 2451:2018 magnitudes. Evaluar cémo fortalecer las capacidades de
soporte metrolégico en los departamentos
Apli o N . de operacion de la cadena de valor
srE et samemel ptican C”t%'os 0se ose No se dispone. del cacao como San Martin, sobretodo
Cacao en grano de mercado establece establece considerando que se cuenta con CALILAB
(departamento de San Martin)*°.
- Las necesidades de calibracién
8.0% méx * Balanzaanalitica, ¢ cybren con los Laboratorios de
Humedad e - - Ol M3 Calibracién Acreditados en Lima/  Se cubre la necesidad de calibracién de
(recomendado) e  Estufa, 103+2°C Call A ; das | : L .
allao y Arequipa para todas las instrumentos de medicién en Lima/Callaoy
(NTP1SO magnitudes i
:2018) . Arequipa.
2451:201 Evaluar como fortalecer las capacidades de
Granos de cacaoy soporte metrolégico en los departamentos
productos deriva- de operaci6n de la cadena de valor
dos (excepto fibra PAH del cacao como San Martin, sobretodo
de cacaoy pro- Benzo(a)pireno 5.0 pg/kg de CE 1881 No se e Noseindica No se dispone considerando que se cuenta con CALILAB

ductos derivados /2006, pag. 23 establece
a ser utilizados
como ingredien-

tes en alimentos)

grasa'* max.

(departamento de San Martin)*>.

Notas: (a): Para enunciar los instrumentos de medicion asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la UE o
Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.

120 Con base a la experiencia técnica de la autora, suele requerirse balanza de precision, 0.01 gy luxémetro, entre otros.

121 No se dispone de norma técnica alguna para la determinacion de PAH (Benzo(a)pireno, Benzo(a)fluorantanoy criseno) en granos de cacao y productos. Con base a la experiencia de la consultora,

el instrumento de medicidn (til suele ser un cromatdgrafo de gases con detector de masa (GC-MS).
122 A partir de 2013.04.01.



Tabla 19: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sdlo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Metrologia

Documentode  Método de ensayo Laboratorios
referencia que de- requerido o de Calibracion
manda el requisito = recomendado. Acreditados

Propiedad Instrumentos / Servicio de
Union de Medicion Calibracion de
Europea EE.UU. asociados al la Direccion de

método de ensayo Metrologia

Sobre el soporte de la metrologia al
requisito

Producto

Granos de cacao y pro-

. AH
ductos derivados (excepto guma de benzo(a) j0.0pg/kg  CE1881

ﬁbr.a de cacaoy pr.o.ductos pireno, benzo(a) de grasa*?4 /2006, Nose No se indica No se dispone Véase comentario anterior.
derivados a ser utilizados  antraceno, benzo(a) i _ establece
. . . max. pag. 24
como ingredientes en fluoranteno y crise-
alimentos). no
CE 1881
fal . 3'? ug/ke /2006, Nose No se indica No se dispone 5
) Benzo(a)pireno max. B establece
Fibra de cacaoy productos pasg. 24
derivados de la fibra de
cacao, destinados a ser
utilizados como ingredien- PAH
tes en alimentos S.uma dE benz(oga) " CE 1881 |
ggte}g(c),ensntz)znazo(a) :ﬁé?( HE/Ks /2006, esot;t?lece No se indica No se dispone Véase comentario anterior.
’ . pag. 24
fluoranteno y criseno
126
Las necesidades de Se cubre la necesidad de calibracién de instrumentos
. . calibracién se cubren de medicion en Lima/Callao y Arequipa.
Aplican No se No se ¢ Termoometro, 40°C " con los Laboratorios de Evaluar cémo fortalecer las capacidades de soporte
Pasta de cacao Anélisis sensorial criterios de establece  establece — 59 c Calibracién Acreditados metrolégico en los departamentos de operacion
mercado® * Rsfngeradora, en Lima/Callaoy de la cadena de valor del cacao como San Martin,
4°C (NTP Arequipa para todas las sobretodo considerando que se cuenta con CALILAB
107.303:2018) magnitudes. (departamento de San Martin).

Notas: (a): Para enunciar los instrumentos de medicidn asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la UE o
Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.

123 Las concentraciones del limite inferior se calculan partiendo del supuesto de que todos los valores de las cuatro sustancias por debajo del limite de cuantificacion son iguales a cero.
124 A partir de 2015.04.01.
125 No se dispone de norma técnica alguna para la determinacion de PAH (Benzo(a)pireno, Benzo(a)fluorantano y criseno) en fibra de cacao y productos derivados, destinados a ser empleados

como ingredientes en alimentos. Con base a la experiencia técnica de la autora, el instrumento de medicion que se suele emplear es el cromatdgrafo de gases con detecto de masa (GC-MS).

126 Con base en la investigacion realizada y lo comentado por los expertos, se tom6 conocimiento que el Glifosato y Cipermetrina en café, Chlorpyrifosy 2,4-D en cacao.



Tabla 19: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Metrologia
LOEUITED G Laboratorios
referencia que de- Método de ensayo . P
manda el requisito = requerido o recomendado SO LI,
Producto . . 9 9 . .. Acreditados / Servicio . . .
Propiedad Instrumentos de Medicion de Calibracion de Sobre el soporte de la metrologia al requisito
Union asociados al método de .
E EE.UU. ensavo la Direccion de
uropea y Metrologia
3 AOAC 968.10
Cascara de cacaoy 5% CODEX 9
germen, respecto m/m No se STAN 141~ ° Estufa, 100°C ) e
del extracto seco MAX. establece 1983 e Balanza de precisién
e e  Centrifuga, 2000 rpm.
Sélo para la CODEX AOAC 970.23
cascara de cacao, 1,75% No se STAN 121 - . ) idem
Pasta de respecto al libre de  max. establece 4 * Estufa,100°C
cacao 3lcalis 1983 e Balanza de precisi6n
AOAC 963.15 0 I0CCC 14-1972 Las necesidades de Se cubre la necesidad de calibracién de instrumentos de
%. CODEX e Balanza analitica, 0,1 mg. calibracién se cubren medicion en Lima/Callao y Arequipa.
Manteca de cacao 220/0 No se STAN 141- ©® Estufa, 100°Cx1°c con los Laboratorios de Evaluar como fortalecer las capacidades de soporte
° establece 4 . fio termostatico: 45°C — co°C  Calibracion Acreditados metrolégico en los departamentos de operacién de la cadena
(m/m) 1983 Barfo te tat 45 5
e  Material volumétrico de vidrio.  en Lima/Callaoy Arequipa  de valor del café como San Martin, sobretodo considerando
(NTP 208.016:2015) para todas las magnitudes. que se cuenta con CALILAB (departamento de San Martin).
; AOAC 968.10
Cascarade cacaoy 5% CODEX
No se
germen, respecto  m/m establece STAN 141 - 5 - L2
del extracto seco  max. 1983 o Estufa,100°C
Torta de e Balanza de precision
cacao e  Centrifuga, 2000 rpm.
Sélo para la CODEX AOAC 970.23
cascara de cacao, 4,5% No se STAN 121 - . ) idem
respecto al libre de  max. establece 4 * Estufa,100°C
slcalis 1983 e Balanza de precisi6n

Notas: (a): Para enunciar los instrumentos de medicion asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la UE o
Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.

127 El extracto seco de la pasta de cacao se puede determinar empleando la NTP 208.028: 2019.
128 No se dispone de la norma técnica internacional aplicable al método de ensayo, no obstante, se estima que los instrumentos de medicién son los que se citan en la tabla para esta determina
cion.

129 No se dispone de la norma técnica internacional aplicable al método de ensayo, se estima que los instrumentos de medicién son los que se citan en la tabla para esta determinacién.



Tabla 19: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sdlo a la cadena de valor del cacao

Producto

Propiedad

Humedad

Aplican criterios
de mercado®

Requisito
Documento de referencia que
demanda el requisito

Union Europea

No se establece

EE.UU.

No se establece

Método de ensayo
requerido o recomendado.
Instrumentos de Medicion

asociados al método de
ensayo

e  Estufa, 103 +2°C
e Balanza analitica, 0,001 g (NTP
208.023:2015)

Situacion de la Metrologia

Laboratorios
de Calibracion

Acreditados / Servicio

de Calibracion de
la Direccion de
Metrologia

Las necesidades de
calibracion se cubren

con los Laboratorios de
Calibracién Acreditados
en Lima/Callao y Arequipa

para todas las magnitudes.

Sobre el soporte de la
metrologia al requisito

Se cubre la necesidad de calibracion
de instrumentos de medicién en
Lima/Callao y Arequipa.

Evaluar como fortalecer las
capacidades de soporte metrolégico
en los departamentos de operacion
de la cadena de valor del café como
San Martin, sobretodo considerando
que se cuenta con CALILAB
(departamento de San Martin).

Manteca de ’ p
cacao o Estados Unidos: IUPAC (1987) 2.201  Idem Idem
Acidos grasos Directiva 2000/36 CODEX STAN 86 i
libres (expresado  1,75% m/m maéx. ANexo 1 3 o8 * Jeringa, 10 pL, 0,1pL . .
i Sl el 9 GC —FID 6 GC-TC (NTP [dem idem
208.033:2015)
- La Unidn IUPAC (1987) 2.401
Europea: 0,5% Directiva 2000/36 CODEX STAN 86
Materia insaponi- ~ max. Anexo 1 -1981 e Balanza analitica, 0,1 mg idem idem
ficable - Estados Unidos:  Directiva 2000/36 CODEXSTAN 86 o  Estufa, 70°C — 80°C (NTP ISO
0,7% m/m max. Anexo 1 -1981 3596:2012)
0,35% max.
- La Unién IUPAC (1987) 2.401 [dem [dem
cMaalr;toe(cjaede Materia insaponi- ;u;spea: 0,5% Directiva 2000/36 CODEXSTAN86 o Balanza analitica, 0,1 mg
presion ficable -Estados Unidos:  \nexot -1981 e  Estufa, 70°C — 80°C (NTP ISO idem idem
0,7% m/m méx. 3596:2012)
La Uni6n Europea: 9% max. A'OAC 977.04 0 10CCC 26 (1988) Karl
Agua Fisher
Cacao en Directiva 2000/36 CODEX — STAN ° Estufa, 100°C+2°C [dem rdem
polvo Estados Unidos: 2% max Anexo 1 105: 1981 e Balanza analitica, 0,1 mg
(] .

Humedad

e Baifio termostatico, 45°C — 50°C
(NTP 208.017:2015)

Notas: (a): Para enunciar los instrumentos de medicidn asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la UE o
Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.




Tabla 19: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sdlo a la cadena de valor del cacao

Producto

Propiedad

Requisito
Documento de referencia
que demanda el requisito

EE.UU.

Union Europea

Método de ensayo
requerido o recomendado.
Instrumentos de Medicion

asociados al método de
ensayo

AOAC 963.15 0 I0CCC — 14 - 1972

Situacion de la Metrologia

Laboratorios
de Calibracion
Acreditados
/ Servicio de
Calibracion de
la Direccion de

Sobre el soporte de la
metrologia al requisito

en Lima/Callaoy

Manteca de ca- o CODEX — e Balanza analitica, 0,1 mg.
Cacao en polvo  cao™ respectoal  220% m/m Rl TN 105:  * Estufa, 100°Cx1° [dem [dem
SAEED SEE —Anexo 1 1981 e Bafio termostatico: 45°C — 50°C
e  Material volumétrico de vidrio.
NTP 208.016:2015)
Cacao en polvo  Manteca de cacao Umoon Europea: L CODEX —
. X<20% Directiva 36/2000 - . p
reducido en (respecto al extrac- . STAN 105: Idem I[dem Idem
B 5606 Estados Unidos: — Anexo 1 1981
g 10%=<X<20%
Cacao en polvo Manteca de cacao Unlgn Europea: o CODEX —
sumamente <20% Directiva 36/2000 . . -
. (respecto al extrac- . STAN 105: ldem l[dem [dem
reducido en Estados Unidos  — Anexo 1
to seco) o 1981
grasa <10%
M aE o Directiva 36/2000 CODEX STAN -
cacao en polvode  225% (m/m) No se indica
— Anexo 1 105:1981
las mezclas secas
No se establece Se cubre la necesidad de
Cacao edul- calibracién de instrumentos
corado, cacao Las necesidades de de me.dluon en Lima/Callaoy
edulcorado en . calibracién se cubren Arequa:
polvo, cho- Contenido de e Balanza analitica, 0,1 mg. con los Laboratorios de Evaluar como fortalecer las
colate para manteca de cacao 220% (m/m) Directiva 36/2000 CODEXSTAN o  Estyfa, 100°C+1°C Calibracién Acreditados capaciqafdes de soporte
bebers:, (respecto al extrac- — Anexo 1 105:1981 o Bafio termostatico: 45°C — 50°C metroldgico en los departamentos
(]

to seco)

Material volumétrico de vidrio
(NTP 208.016:2015)

Arequipa para todas las
magnitudes.

de operacion de la cadena

de valor del cacao como San
Martin, sobretodo considerando
gue se cuenta con CALILAB
(departamento de San Martin).

Notas: (a): Para enunciar los instrumentos de medicidn asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la UE o
Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.

130 En todos los casos, para el cacao en polvo, la manteca de cacao es expresado como contenido minimo de cacao en polvo referido al extracto seco.

13t La Directiva de la Unién Europea tiene las siguientes denominaciones: chocolate en polvo para beber, cacao azucarado, cacao en polvo azucarado.



Tabla 19: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sdlo a la cadena de valor del cacao

Requisito
Documento de referencia
que demanda el requisito

Situacion de la Metrologia

Laboratorios
de Calibracion
Acreditados
/ Servicio de
Calibracion de
la Direccion de

Método de ensayo requerido o

recomendado. Instrumentos de

Medicion asociados al método
de ensayo

Producto

Sobre el soporte de la
metrologia al requisito

Propiedad

Union Europea EE.UU.

Contenido de

Metrologia

cacao en polvode  225% (m/m) RSl ERl CODEX STAN No se indica
— Anexo 1 105:1981
las mezclas secas
No se establece Se cubre la necesidad de
Cacao edul- calibracién de instrumentos
corado, cacao Las necesidades de  de medicién en Lima/Callaoy
edulcorado en calibracién se cubren Arequipa.
polvo, chocola-  Contenido de Unidn Europea: e Balanza analitica, 0,1 mg. con los Laboratorios  Evaluar como fortalecer las
te parabeber,  manteca de cacao X20% Directiva 36/2000 CODEXSTAN o  Estyfa, 100°C+1°C de Calibracion capacidades de soporte
todos reducidos  (respecto al extrac- Estados Unidos: - Anexo 1 105:1981 e Bafio termostatico: 45°C — 50°C  Acreditados en Lima/ metroldgico en los departamentos
en grasas®. to seco) 10%=X<20% e  Material volumétrico de vidrio. Callaoy Arequipa de operacion de la cadena de
e (NTP208.016:2015) para todas las valor del cacao como San Martin,
magnitudes. sobretodo considerando que se
cuenta con CALILAB (departamento
de San Martin).
Contenido de o Directiva 36/2000 CODEX STAN S
cacao en polvo de  <25% (m/m) No se indica
— Anexo 1 105:1981

las mezclas secas
Cacao edul- No se establece Se .cubre”la negesidad de
corado, cacao . callbraglql? de instrumentos
edulcorado en Lag necggdades de de me'dlaon en Lima/Callaoy
polvo, chocola- . B calibracién se cuk?ren Arequa:
te para beber Contenido de Unidn Europea: Balanza analitica, 0,1 mg. con los Laboratorios  Evaluar como fortalecer las
todos suma- manteca de cacao <20% Directiva 36/2000 CODEX STAN Estufa, 100°C1°¢ de Calibracion capacidades de soporte
mente reduci-  (respecto al extrac- Estados Unidos - Anexo 1 105:1981 Bafio termostatico: 45°C — 50°C  Acreditados en Lima/ metrologico en los departamentos

dos en grasas

to seco)

<10%

Material volumétrico de vidrio.
(NTP 208.016:2015)

Callao y Arequipa
para todas las
magnitudes.

de operacién de la cadena de
valor del cacao como San Martin,
sobretodo considerando que se
cuenta con CALILAB (departamento
de San Martin).

Notas: (a): Para enunciar los instrumentos de medicién asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la UE o
Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.

132 Se entiende que la Directiva de la Unién Europea de la referencia emplea el término “magro”.



Tabla 19: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Metrologia

Documento de referencia Laboratorios

que demanda el requisito Método de ensayo requerido o de Call!Jracmn
Acreditados

Producto recomendado. Instrumentos de Sobre el soporte de la metrologia al

/ Servicio de
Calibracion de
la Direccion de

Metrologia

Propiedad Union Medicion asociados al método

Europea de ensayo

requisito

Cacao edul- N? °¢ |nd|ca: P Esta norma establece la determinacion de
corado, cacao Véase Cadmio en Chocolate, lineas ) (ot Tl P el 15 (i
egﬁ,l;of;]cé? en ?,\??Fl,oziré?tz‘tjglla)' &5, ’Su antecedente es la AOAC 999.11:
Solate’ ara -030:2015 2012, recomendada por el Codex para la
beberlg para determinacion de Cadmio en alimentos, con
T . excepcion de grasas y aceites.
consumo final, Readile 0,60 mg/ke™ EEEEEEEEEEE _ * Balanza de precision, 0,018 NTP 208.030:2015 Se repcomiendg evalu\;r la adopcién de
incluyendo * Balanzaanalitica, 0,ymg una norma técnica para la determinacién
ademas al re- *  Material volumétrico de vidrio, de cadmio, por una técnica mas sensible
di?ﬂi;ﬁf{:sa como bureta. . preferentemente mediante ICP-MS.
|\'leducid0 on * Hornohasta 500°C Evaluar si corresponde ampliar el alcance de
grasa aplicacion a otros productos derivados.

Contenido de
cacao en polvode 220% (m/m) - CODEX STAN No se establece

las mezclas secas 105:1981
No se establece
Mezcla de Las necesidades de Se cubre la necesidad de calibracion de
cacao edulco- calibracién se cubren :;t(;ﬂ:r;intos de medicion en Lima/Callaoy
rado, mezcla Contenido de e Balanza analitica, 0,1 mg. con los Laboratorios N I e
edulcorada con  manteca de cacao o CODEXSTAN ¢  Estufa. 100°C+1°C de Calibracion -
cacao (e > 20 % (m/m) 1051081 LI, B Acreditados en Limay soporte metrolégico en los departamentos
" o9 * Bafo termostatico: 45°C - 50°C X de operacién de la cadena de valor del cacao
1955, *  Material volumétrico de vidrio. Callao {iArequa como San Martin, sobretodo considerando
(NTP 208.016:2015) para todas las que se cuenta con CALILAB (departamento de
magnitudes.

San Martin).

Notas: (a): Para enunciar los instrumentos de medicion asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la UE o
Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial.

133 La Directiva de la Union Europea tiene las siguientes denominaciones: chocolate en polvo para beber, cacao azucarado, cacao en polvo azucarado.
134 Teniendo en cuenta que este valor limite aplica para cacao en polvo para consumo final, incluye también al cacao en polvo para consumidor final, reducido en grasay sumamente reducido en
grasa.

135 Esta técnica es capaz de determinar: Pb (0,3 mg/kg), Zn(1 mg/kg), Cu (5 mg/kg) y Fe (4 mg/kg).



Tabla 19: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Metrologia
Documento de
referencia que de-

manda el requisito

Laboratorios
de Calibracion
Acreditados
/ Servicio de
Calibracion de
la Direccion de
Metrologia

Método de ensayo requerido o

recomendado. Instrumentos de

Medicion asociados al método
de ensayo

Sobre el soporte de la metrologia al
requisito

Producto .
Propiedad .
Union
Euro-
pea

EE.UU.

Mezcla Contenido de cacao en pol- 520% (m/m) CODEX STAN No se establece
de cacao vo de las mezclas secas 105:1981
edulcora- i i i6
d | No se establece Las necesidades de Se cubre la nece5|daq de callbr.auon de
0, mezcla . - instrumentos de medicién en Lima/Callao y
dulcorada » calibracién se cubren .
€ ; e Balanza analitica, 0,1 m : Arequipa.
con cacao, [[EEEIIRIIEE S CODEX STAN OfadOn & con los Laboratorios de Evaluar como fortalecer las capacidades de soporte
i cacao (respecto al extracto  <10% (m/m) ¢ Estufa, 100°C1°c Calibracién Acreditados .. P opP
todas su 105:1981 Baf Atico: 45°C oC : metroldgico en los departamentos de operacion
mamente ) . e Fermostatjcq. Iy en Lima/Callaoy de la cadena de valor del cacao como San Martin
reducidas e Material volumétrico de vidrio Arequipa para todas las - ’
(NTP 208.016:2015) . sobretodo considerando que se cuenta con
magnitudes. _
en grasa CALILAB (departamento de San Martin).
Contenido de cacao en pol- <20% CODEX STAN No se establece
vo de las mezclas secas (m/m) 105:1981
s ncesidades e SeCHTe I8t docalbint e
edulcorada . calibracién se cubren Arequina y
con sabor Contenido de manteca de CODEX STAN v e anglltlcoa, srme con los Laboratorios de Eva(lquaFr)cémo fortalecer las capacidades de soporte
a cacao cacao (respecto al extracto  220% (m/m) o0E 108 ° Est~ufa, 100 Cifl_ c . . Calibracién Acreditados metrolégico e los de artameEtos de o eracic’)l;
seco) 5:19 e Bafo Fermostatjcq:45 CTS.O C en Lima/Callao y e g . l Fé l SD s
e Material volumétrico de vidrio Arequipa para todas las e la cadena de valor del cacao como San Martin,
(NTP 208.016:2015) maenitudes sobretodo considerando que se cuenta con
s ’ CALILAB (departamento de San Martin).
Contenido de cacao en pol- <20% CODEX STAN No se establece
Mezcl vo de las mezclas secas (m/m) 105:1981
ezcla
edulcorada No se establece Las necesidades de Se cubre la necesidaq de calibr.acién de
con sabor . . = instrumentos de medicion en Lima/Callao y
e Balanza analitica, 0,1 mg. calibracion se cubren Arequina
a cacao, i i :
tod ContenidoEemantecaldel | o x.>0% CODEXSTAN ®  Estufa, 100°Cs1°c con los Laboratorios de b o o' 66 fortalecer las capacidades de soporte
odas cacao (respecto al extracto e Bafio termostatico: 45°C — 50°C Calibracion Acreditados o .
reducidas  seco) (m/m) 105:1981 : L0 S en Lima/Callao metrolégico en los departamentos de operacion
en grasa *  Material volumétrico de vidrio. . y de la cadena de valor del café como San Martin,
e (NTP208.016:2015) Arequipa para todas las

magnitudes.

sobretodo considerando que se cuenta con
CALILAB (departamento de San Martin).

Notas: (a): Para enunciar los instrumentos de medicion asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la
Unién Europea o Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo

comercial.




Tabla 19: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sdlo a la cadena de valor del cacao

Requisito
Documento de referencia
que demanda el requisito
Producto
Propiedad >
Union

EE.UU.
Europea

Situacion de la Metrologia

Laboratorios
de Calibracion
Acreditados / Servicio
de Calibracion de
la Direccion de

Método de ensayo requerido o

Sobre el soporte
de la metrologia al
requisito

° o2

recomendado. Instrumentos de Medicion
asociados al método de ensayo

Metrologia

AOAC 977.10 0 I0CCC 26-1988 (Karl Fisher)
AOAC 931.04 0 10CCC 1-1952 (Gravimetria)

Chocolatey
productos de Humedad No se indica go_DlE);liTAN . idem idem
chocolate 719 e Estufa, 100 (zx'z C
e Balanza analitica, 0,1 mg
e Bafo termostatico, 45°C — 50°C
e (NTP208.017:2015)
AOAC 963.15
e Balanza analitica, 0,1 mg.
Grasa total® CODEX-STAN Est~ufa, 1oo°C::1f’c idem (dem
Chocolate™ 87:1981 e  Bafio termostatico: 45°C — 50°C
ocotate e  Material volumétrico de vidrio
e (NTP 208.016:2015)
(Véase Ane- AOAC 963.15 0 I0CCC 14-1972
x0s 2 6 3 del Directiva e Balanza analitica, 0,1 mg.
reporte parala oo ca de cacao  x18% 36/2000 — CODEX=STAN o Estufa, 100°C£1°¢ dem fdem
composicion de Anexo 1 87:1981 e Bafio termostatico: 45°C — 50°C
otros tipos de e  Material volumétrico de vidrio.
chocolate) e (NTP208.016:2015)
i i AOAC 931.0
Extracto seco ma- 514%% Dgf;g;g a CODEX - STAN 35 5 idem idem
gro de cacao 147 3 87: 1981 *  Estufa, 1002°C
Anexo 1 e Balanza analitica, 0,2 mg (NTP 208.028:2019)

Notas: (a): Para enunciar los instrumentos de medicion asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la UE o
Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (c): No
se dispone de la norma técnica internacional aplicable al método de ensayo, no obstante, se estima que los instrumentos de medicién son los que se citan en esta tabla para esta determinacion.

136 No indica limite para la humedad pero refiere a los métodos de ensayo que se citan.

137 La Uni6n Europea y Estados Unidos establecen 35% min. de materia seca total de cacao (18% min. manteca de cacaoy 14% min. de materia seca de cacao desgrasado) en los documentos Direc
tiva CE 36/2000 y CODEX STAN 87:1981.

138 Esta propiedad se solicita para el chocolate con leche por la Directiva 36/200’ y el CODEX STAN 87:1981. Véase Anexos 2 6 3.



Tabla 19: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito Situacion de la Metrologia
Documento de referencia que Laboratorios
demanda el requisito . . de Calibracion
Método de ensayo requerido o Acreditados
Producto . . . recomendado. Instrumentos de . . Sobre el soporte de la metrologia
N Limite Unié Medicion asociados al método de IO al requisito
nion . .o
E o ensavo Calibracion de q
r o o
uropea y la Direccion de
Metrologia
Chocolate®® Extracto AOAC 939.02 0 I0CCC 17 -1973
Seco magro - - i
(Véase Anexos 2 6 de leche® !
3 del repotte-:’para AOAC 945.34, AOAC 925.41B, AOAC 920.80
la composicion Grasa de . . . IOCC/ISOMA Analytical Method 5-1972
de otros tipos de leche)©
chocolate) s
Chocolate con leche 488/2014, Se cubre la necesidad de calibracién de
. No se establece . - ; L .
con un contenido de . 0,10 3.2.7 La Unién Europea no lo indica®? . instrumentos de medicion en Lima/Callao
. Cadmio para chocolate de . P Las necesidades de .
materia seca total mg/kg CE 1881 S Se recomienda la técnica ICP — MS3 ; = y Arequipa.
o P esta caracteristica calibracion se cubren
de cacao <30% /2006, pag. 18 -
con los Laboratorios P .
o de Calibracién Evaluar como fortalecer las capacidades
° ga:anza de Fiftejc's'on' GO Acreditados en Lima/ de soporte metrolégico en los
O ERlEmzZ EelEE, €1 Mty . departamentos de operacién de la cadena
Chocolate con con- 488/2014, No se establece ~ ®  Material volumétrico de vidrio, como  Callaoy Arequipa para deF\)/alordel cacao copmo San Martin, sobre
tenido de materia dmi 0,30 3.2.7 h d bureta. todas las magnitudes. )
seca total de cacao Cadmio mg/kg CE 1881 para chocolate ae b 5 todo considerando que se cuenta con
(50% /2006, pag. 18 esta caracteristica ®  Homo hasta 500°C (NTP 208.030:2015) CALILAB (departamento de San Martin).
[dem {dem [dem

Notas: (a): Para enunciar los instrumentos de medicion asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la UE o
Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo comercial. (c): No
se dispone de la norma técnica internacional aplicable al método de ensayo, no obstante, se estima que los instrumentos de medicién son los que se citan en esta tabla para esta determinacion.

139 La Unidn Europeay Estados Unidos establecen 35% min. de materia seca total de cacao (18% min. manteca de cacaoy 14% min. de materia seca de cacao desgrasado) en los documentos Direc
tiva CE 36/2000 y CODEX STAN 87:1981.

140 No se dispone de norma internacional referida por lo que no es posible identificar los instrumentos de medicién requeridos. Con base a la experiencia técnica de la autora, se puede requerir una
balanza analitica, 0,1 mgy una estufa, 100°C, entre otros, para los cuales se dispone de laboratorios de calibracion acreditados en Lima/Callao y Arequipa.

11 No se dispone de norma internacional referida por lo que no es posible identificar los instrumentos de medicion requeridos. Con base a la experiencia de la autora, se puede requerir una balan
za analitica, 0,1 mgy una estufa, 100°C, material volumétrico de vidrio, entre otros, para los cuales se dispone de laboratorios de calibracién acreditados en Lima/Callao y Arequipa.

142 El documento de referencia de la Unién Europea no refiere un método de ensayo en particular. No obstante, la determinacién de cadmio es posible realizarla mediante espectrometria de absor

cién atémica de llama (F-AAS), espectrometria de absorcidn atémica con horno de grafito (GF-AAS), espectrometria de emisién 6ptica con plasma acoplado inductivo (ICP-OES), espectrometria
de masa con plasma acoplado inductivo (ICP — MS).

3 El método de ensayo con el equipo de medicidn ICP — MS, es la técnica de ensayo mas sensible.



Tabla 19: Situacion de la Metrologia respecto a los requisitos aplicables sélo a la cadena de valor del cacao

Requisito
Documento de referencia que

demanda el requisito Método de ensayo requerido o

recomendado. Instrumentos de
Medicion asociados al método de
ensayo

Producto

Propiedad Limite

2

Uniodn
Europea

Estados Unidos:
AOAC 999.11 /NMKL 139 (1991)-AAS,

Situacion de la Metrologia

Laboratorios
de Calibracion
Acreditados
/ Servicio de
Calibracion de
la Direccion de
Metrologia

Sobre el soporte de la metrologia
al requisito

Chocolate que con- incineracion en seco; idem [dem
tiene o declara un Notssl ; AOAC 991.10 /NMKL 161 (1998) — AAS,
total de s6lidos de . 0,80 establece para CXS-193-1995, digestion por microondas
Cadmio chocolate . -
cacao SOPFG la base mg/kg de esta pag. 56 e Balanza de precisién, 0,01 g
de materia seca = ARcETEie e Balanza analitica, 0,1 mg
50% Y ¢ 70%"44. e  Material volumétrico de vidrio, como {dem f{dem
bureta.
e Horno hasta 500°C
Chocolate que
- No se
contiene o declara
un total de sélidos 0,90 SIS R (CXS-193-1995 B B -
Cadmio ’ chocolate P ! Idem Idem [dem
de cacao sobre la mg/kg de esta pag. 56

base de materia

o caracteristica
seca=70%

Notas: (a): Para enunciar los instrumentos de medicion asociados, se ha considerado en primera instancia, el método de ensayo recomendado o requeridos por el documento de referencia de la
Unién Europea o Estados Unidos (el que se indique en esta tabla), en su defecto, se ha considerado a la norma técnica peruana disponible para el ensayo. (b): Aplican criterios con base en el acuerdo
comercial. (c): No se dispone de la norma técnica internacional aplicable al método de ensayo, no obstante, se estima que los instrumentos de medicion son los que se citan en esta tabla para esta

determinacion.

144 Incluye chocolate dulce, chocolate gianduja, chocolate semiamargo para mesa, vermicelli/hojuelas de chocolate y chocolate amargo de mesa.

145 Seglin el CODEX STAN 228-2001.



Delarevisiondelatabla19, se observaque sedemandan
instrumentos de medicién que se encuentran cubiertos
en la tabla 13, con la adicién de:

¢ Material volumétrico de vidrio, para lo cual se
cuenta con Laboratorios de Calibracion acreditados
en Lima/Callao y Arequipa

e Centrifuga, para lo cual se ha detectado que en
Lima, se cuenta al menos con un Laboratorio de
Calibracién para tacometros, instrumento con el
que se puede efectuar la verificacion metrologica
de la centrifuga.

Con base en lo expuesto, entonces, las necesidades
de calibracion de los instrumentos de medicién se
encuentran aceptablemente cubiertas en Lima/Callaoy
Arequipa. Se acota nuevamente que en caso se requiera
elluxémetro para los analisis sensoriales, la calibracién
de este instrumento no estaria cubierta a nivel de
laboratorio de calibracién secundario y acreditado.

Es pertinente evaluar como fortalecer las capacidades
de soporte metrolégico en los departamentos de
operacién de la cadena de valor del cacao como
San Martin, en la que se dispone de los servicios de
calibracién de CALILAB, pero no para los instrumentos
de medicién que se muestran en latabla 13, no obstante,
si satisfaria la demanda de servicios de calibracién
para balanzas tipo Ill que se emplean en los procesos
de operacion de la cadena. En realidad, no se tiene
conocimiento de la demanda cuantificada de servicios
de calibracion en este departamento, por lo que puede
ser recomendable hacer un estudio de esta demanda
para San Martin y otras regiones de interés.

Asimismo, para la determinacién de plaguicidas y de
metales pesados (especialmente cadmio) en cacao y
derivados, se hace necesario contar con materiales de
referencia, teniendo como matrices a los productos de
la cadena de valor del cacao, citados en la tabla 19, que
correspondan, esto es:

« Cadmio en chocolate.

e (Cadmio en cacao en polvo para el consumidor final.

e Plaguicidas en cacao en grano.

e PAH“®en cacao en grano y derivados que no sean
utilizados como ingredientes en alimentos. (Véase
tabla 19).

e PAH% en fibra de cacao y sus derivados (Véase
tabla 19).

En el Anexo 5, se lista los plaguicidas para el cacao en

146 Comprende benzo(a)pireno; suma de benzo(a) pireno,
benzo(a)antraceno, benzo(a)fluoranteno y criseno.

147 Comprende benzo(a)pireno.

grano de la Unién Europeay de Estados Unidos.

Otra actividad necesaria es la realizacion de una
intercomparacion de laboratorios entre elLaboratoriode
SENASA 'y los laboratorios de ensayo que ha autorizado
para la determinacién de plaguicidas en alimentosy de
metales pesados en productos vegetales. El ensayo de
residuos de plaguicidas en alimentos es efectuado por
cinco laboratorios y el de metales pesados (incluyendo
cadmio) por dos laboratorios. En el caso de metales
pesados (cadmio) es importante tener en cuenta
también a los laboratorios acreditados ante el INACAL
— DA en esta determinacion analitica (Véase Anexo 6).



Tabla 20: Propuesta de Actividades considerando la situacion de la Metrologia respecto sélo a la cadena de valor del cacao

Necesidad

Demanda de
servicios de
calibracion, con
énfasis en los
instrumentos

de medicion
identificados en

la tabla 19, pero
sin limitarse,
necesariamente

a ellos, en el
departamento de
San Martin y otros
departamentos de
produccion para las
etapas de cosecha,
poscosechay
transformacion del
cacao.

Actividad

Realizar un estudio para cuantificar de forma
mas precisa la demandas de servicios de
calibracion, con énfasis en los instrumentos
de medicién identificados en la tabla 19, pero
sin limitarse, necesariamente a ellos, en los

Responsable

INACAL -
con apoyo de

DM

Comentario

El objetivo de esta actividad es tener un
estimado del volumen de servicios de
calibracién en el departamento de San

Martin y otras que se prioricen donde se
efectda la produccién, cosecha, poscosechay
transformacion del cacao y consecuentemente

departamentos de San Martin y otras que se consultoria - . -
R . o valorar la incorporacion de estos servicios
prioricen donde se efectda la produccion, P P
. a través de CALILAB (San Martin) o de un
cosecha, poscosechay transformacion del - . . . .
potencial laboratorio de calibracién secundario
cacao. . o
que se identifique en la zona.
En caso de que se determine la viabilidad de
fortalecer las capacidades de un potencial
laboratorio de calibracion en el departamento
de San Martin, para la implementacion de
procedimientos de calibracion de balanza o o
de precision, 0,01 g, balanza analitica, o,1 INACAL - DM =Ly S el 2l 25 @aif e

mg, medios isotermos de 40°C — 103°C,
material volumétrico de vidrio, entre otros
(Véase tabla 19), brindar el soporte para su
implementacion.

Esto puede ser brindado por el Laboratorio
CALILAB del departamento de San Martin u
otro laboratorio que se identifique en la zona.

con apoyo de

consultorfa

servicios de calibracion para los instrumentos
de medicién requeridos para la realizacion de
ensayos descritos en la tabla 19.

Alternativa 3: Residuos de plaguicidas en matrices seleccionadas de la cadena de valor del cacao, por la técnica LC-MS/MS

Seleccion del método de ensayo para la

determinacion de residuos de plaguicidas en  INACAL - DM
cacao en grano por la técnica LC-MS/MS
Fortalecer el
aseguramiento Adquisicion del equipamiento e instalacion El objetivo de este conjunto de actividades
; . o INACAL - DM . -
de la validez de del sistema de medicion. es fortalecer el aseguramiento de la validez
las mediciones de resultados de los ensayos que brinden los
y la tra%a.bilidad Implementacién del método de ensayo para la laborat‘or'ios de ensayq, 'a‘si como la tra}z'at.)ilidad
metrologlFa para determinacién de residuos de plaguicidas en  INACAL - DM metrolog'lc.a de la medicién para el andlisis
la detgrmmauon cacao en grano por la técnica LC-MS/MS. de plagumdas en la(s) matriz(ces) que se
de residuos de - - - seleccione(n) de la cadena de valor del cacao,
plaguicidas en Seleccion de la matriz(ces) de trabajo para contando con la disponibilidad de materiales
matrices de interés el desarrollo de material(es) de referencia de  INACAL - DM de referencia certificados en el pafs, a través de
de la cadena de plaguicidas. (Véase Anexo 5) la Direccién de Metrologia del INACAL.
valor del cacao. Adquisicion de insumos necesarios. INACAL - DM
Desarrollo de un material de referencia de
plaguicidas en cacao en grano. (Véase Anexo  INACAL - DM
5 para el detalle)
Contar con una
herramienta de
soporte para los
laboratorios de . )
- Disponer de una herramienta de soporte para
ensayo autorizados . ;
R . los laboratorios autorizados por el SENASA para
por el SENASA, para Organizacion de una comparacion - P
L . . S el fortalecimiento de su competencia técnica,
el fortalecimiento interlaboratorio con la participacion de respecto a la determinacion de residuos de
de su competencia  laboratorios de ensayo autorizados por el INACAL- DM P

técnicaen la
determinacion

de residuos de
plaguicidas en

las matrices de la
cadena de valor del
cacao.

SENASA (Véase Anexo 6) para el analisis de
residuos de plaguicidas

plaguicidas en la cadena de valor del cacao.
Por lo expuesto, es importante promover la
participacion de los laboratorios autorizados
por SENASA.




Tabla 20: Propuesta de Actividades considerando la situacion de la Metrologia respecto sélo a la cadena de valor del cacao

Necesidad

Actividad

Responsable

Comentario

Alternativa 4: Metales en matrices seleccionadas de la cadena de valor del cacao, por la técnica ICP-MS

Seleccion del método de ensayo para la
determinacion de metales pesados (cadmio,

entre otros) en chocolate, cacao en polvoy INACAL - DM
Fortalecer el de ser el caso, otras matrices de la cadena de o ) .
aseguramiento valor del cacao, por la técnica ICP-MS. El objetivo de este conjun-to de actmdaQes
de lavalidez de Adquisicién del equipamiento e instalacién e fulil el el aieaiEen o ol la.valldez
las mediciones del sistema de medicién. INACAL - DM de resultado.s de los ensayos que brinden
y la trazabilidad = = los lablolratorlos de f:n.sayo, asi com.o.l’a
metroldgica para la Implementacion del método de ensayo para trazabilidad metroldgica de la medicion para
determinacion de la de.termmaao'n de metales pefac!os en las INACAL - DM el analisis dg metales (cadmlo,. entre otros)
metales (cadmio, matrices seleccionadas por la técnica ICP-MS. en la(s) matrices que se seleccionen de la
entre otros) en Seleccion de la matrices de trabajo para el c:.adena. d.e.valor del LRIz, contando con-la
matrices de interés  desarrollo de materiales de referencia de INACAL - DM d'SP_O_mb'l'dad de m(:itenales’de referepaa »
de la cadena de metales pesados (cadmio, entre otros) cerUﬁcadoan el pais, a través de la Direccion
valor del cacao. Adquisicién de insumos necesarios. INACAL - DM e L

Desarrollo de un material de referencia de

metales pesados (cadmio entre otros) en las INACAL - DM

matrices seleccionadas.
Contar con una
herramienta de
soporte para los
laboratorios de Disponer de una herramienta de soporte para
ensayo autorizados  Organizacion de una comparacion 6 Il fos e les man el SAGH
por el SENASA, para interlaboratorio con la participacion de para el fortalecimiento de su competencia
el fortalecimiento laboratorios de ensayo autorizados por el técnica. respecto a la determinacion de
de su competencia ~ SENASAYy laboratorios acreditados ante el INACAL - DM 2 TESP

técnicaen la
determinacion de
metales (cadmio,
entre otros) en

las matrices de la
cadena de valor del
cacao.

INACAL - DA (Véase Anexo 6) para el analisis
de metales (cadmio, entre otros) en las
matrices de la cadena de valor del cacao.

metales (cadmio, entre otros) en la cadena de
valor del cacao. Por lo expuesto, es importante
promover la participacién de los laboratorios
autorizados por SENASA.




3. Resumen de resultados

Nos interesa orientarnos hacia el fortalecimiento de
la cadena de valor del cacao fino de aroma y de cafés
especiales dado que se trata de un mercado mas
selectivo que ofrece mejores precios en el mercado.

De esta manera aseguramos la generacion de materia
prima de calidad que si se procesa adecuadamente
también, promete la obtencion de productos
intermedios (manteca de cacao y pasta de cacao) y
productos finales de calidad (café tostado en grano,
cacao en polvo y chocolate para el consumidor final),
incrementandose la posibilidad de la obtencion de
mejores precios en el mercado internacionaly nacional.

Diseminacion y formacion en la aplicacion de Buenas
Practicas en la realizacion de las actividades de los
procesos de la cadena de valor del café y cacao para
una agricultura responsable y sostenible

Se identificaron brechas de cultura de calidad y del
desarrollo de actividades en las etapas de la cadena
de valor del café y del cacao (tendencia a la cosecha al
barrer,formasytiempos de fermentacién poco robustos,
empleo de agua sucia para el lavado, falta de aplicacién
de protocolos de limpieza, poco conocimiento en el
proceso de tostado, entre otros), asi como también en
su transporte y almacenamiento. En vista de lo anterior,
se consideraimportante, la diseminacién de las normas
técnicas tales como:

Café

e Buenas practicas agricolas para prevenir la
formacion de mohos, aplicable a la cadena de café:
produccion, beneficio, acopio, proceso, transporte,
almacenamiento y comercializacion de café (NTP
209.312:2015).

¢ Guia de almacenamiento y transporte, aplicable
al café verde en sacos y en “big bag” desde su
empaque para exportacion hasta el momento en
que llega al pais importador (NTP-ISO 8455:2018).

¢ Entre otras que se puedan incorporar a la cadena.

Cacao

e Buenas practicas para la cosecha (recoleccion,
quiebra y extraccion de las almendras) y beneficio
(fermentado, secado, limpieza y almacenado)
aplicable alos granos de cacao (NTP 208.040:2017).

e (oOdigo de practicas para prevenir y reducir la
contaminacion del cacao por OTA (NTP-CODEX CAC/
RCP 72:2018).

« Entre otras que se puedan incorporar a la cadena.

Se recomienda que esta diseminacion se efectle en
coordinacion con MINAGRI y SENASA. (Véase tabla 4)

Laboratorios de Ensayo y de Calibracion en el
departamento de San Martin como soporte de medicion
en el departamento

El equipo consultor que realiz6 el trabajo en campo
determiné que los laboratorios de ensayo identificados
en el departamento de San Martin, pertenecientes a las
Asociaciones de Productores o Cooperativas Agrarias
(Anexo 7) cuentan con el equipamiento necesario para
brindar a sus socios, el servicio de ensayo para los
analisis fisicos y de humedad para caféy cacao.

Para la ejecucién de estos ensayos, se demanda
esencialmente: balanzas de precisiéon 0,01 g, balanza
analitica, 0,1 mg medios isotermos que operen en un
rango de temperatura de 40°C a 103°C (tolerancias
de +1°C y +2°C), con base en lo cual corresponde
la calibracion de las balanzas y caracterizacién de
los medios isotermos. No obstante, el laboratorio
itinerante CALILAB del INACAL, no ofrece estos
servicios de calibracién en la zona y tampoco se
dispone de laboratorio de calibracion. Es por ello, que
se recomienda realizar un estudio para cuantificar la
demanda de servicios de calibracién relacionados a los
instrumentos de medicidn identificados en las tablas 12
y19yde maneraresumidaenlatabla13yposteriormente
brindar el soporte para la implementacion de un
laboratorio de calibracion en la zona o incrementar las
capacidades de calibracion de CALILAB para que cubra
la demanda.

Lo expuesto facilitaria que el laboratorio de ensayo de el
departamento de San Martin cuente con instrumentos
de medicién calibrados, cuando se requiere, caso
contrario, se dificulta contar con equipos calibrados,
poreltiempo que conlleva larealizacidn de este servicio
desde Lima, ademas del incremento de costo de este.

De igual forma, se recomienda que se evalle la
posibilidad de brindar apoyo al menos a un laboratorio
de ensayo de la zona, tales como: la Universidad de San
Martin, el INIA o el ICT, para el fortalecimiento de su
competencia técnica, con miras a que estén dispuestos
a brindar servicios a terceros e incluso que puedan
colaborar en la realizaciéon de estudios acerca de la
caracterizacién, tanto del cacao en grano como del café
en grano, de modo que se pueda contar con informacién
técnica disponible, que pueda ser empleada
posteriormente como elemento de negociacién
comercial. En tal sentido, se daria preferencia a apoyar
a aquella institucién que esté dispuesta a dar este
soporte.



Ademas, el laboratorio de ensayo puede apoyar a
las empresas chocolateras de la zona, brindandoles
servicios de ensayo, como por ejemplo, para evaluar
la calidad del agua, requerida para la implementacion
de un sistema de inocuidad alimentario, requerido por
DIGESA.

Soporte para la validez de resultados de los ensayos
de plaguicidas, metales pesados (cadmio y otros),
Ocratoxina Ay PAH

Con relacién a los requisitos de ensayo de la regulacién
de la Unién Europea y de Estados Unidos, se propone
enfocarse en los requerimientos mas relevantes, los
cuales se citan a continuacion:

¢ Determinacién de plaguicidas en café vy
derivados, con énfasis en el listado de Glifosato,
preferentemente en el café en grano, pudiéndose
hacer extensivo a otros productos de la cadena de
valor (Véase tabla 12 y Anexo 5).

¢ Determinacién de plaguicidas en cacao en grano,
pudiéndose hacer extensivo a otros productos de la
cadena de valor (tabla 19 y Anexo 5).

e Determinacion de metales pesados en cacao vy
derivados, con énfasis en cadmio, preferentemente
en chocolate y cacao en polvo para el consumidor
final (tabla 19).

e Determinacion de Ocratoxina A en café en grano,
café tostado en grano, café tostado molido, café
soluble (tabla 12).

e PAH® en cacao en grano y derivados que no sean
utilizados como ingredientes en alimentos (Véase
tabla 19).

e PAH“ en fibra de cacao y sus derivados (Véase
tabla 19).

Para la realizacion de estas determinaciones analiticas
se cuenta con cinco laboratorios de ensayo autorizados
porel SENASA, seglin se indica en el Anexo 6, dos de los
cuales no se encuentran acreditados ante el INACAL-DA,
por lo que se propone invitarlos para que se incorporen
al Programa de Acreditacion de Laboratorios.

Para que la realizacion de los ensayos tenga un mejor
soporte en el aseguramiento de la validez de resultados
ylatrazabilidad metrolégica se propone que la Direccion
de Metrologia del INACAL desarrolle materiales de
referencia en las matrices priorizadas con base en lo
descrito en las tablas 14y 20, en los que se propone:

Plaguicidas en café en grano, café tostado en grano,

148 Comprende benzo(a)pireno; suma de benzo(a) pireno,
benzo(a)antraceno, benzo(a)fluoranteno y criseno.

149 Comprende benzo(a)pireno.

evaluando la factibilidad de extender la preparacion
a otras matrices de la cadena de valor del café (Véase
Anexo 5).

e Plaguicidas en cacao en grano, evaluando la
factibilidad de extender la preparacion a otras
matrices de la cadena de valor del cacao (Véase
Anexo 5).

e Metales pesados, con énfasis en cadmio en
chocolate, cacao en polvo para consumidor final,
evaluando la factibilidad de extender la preparacion
a otras matrices de la cadena de valor del cacao.
Asimismo, se recomienda evaluar si es posible

incrementar los metales, incluyendo, Plomo,
Arsénico, Mercurio, entre otros metales (Véase
tabla 19).

e Ocratoxina A en café en grano, café tostado en
grano, café tostado molido, café soluble (Véase
tabla 12).

e« PAH®° en cacao en grano y derivados que no sean
utilizados como ingredientes en alimentos (Véase
v 19).

o PAH**en fibra de cacao y sus derivados (Véase
tabla 19).

Con elobjeto de que los laboratorios de ensayo cuenten
con una herramienta de soporte de competencia
técnica, se recomienda que la Direccion de Metrologia
del INACAL realice comparaciones interlaboratorio en
los métodos de ensayo citados en el parrafo anterior.

A los cuales se les puede sumar otras determinaciones
analiticas que se enuncian en las tablas 12 y 19, segln
se considere pertinente. Los laboratorios participantes
pueden ser los que se citan en el Anexo 6 y los
Laboratorios acreditados en la determinacion analitica
de cadmio que se citan en la tabla 18.

Estandarizacion del analisis fisico y evaluacion
sensorial en los productos relevantes de las cadenas
de valor del café y cacao

La realizacion del analisis fisico y sensorial tanto del
café como del cacao y sus derivados es relevante para
su comercializacion. En ese sentido, se recomienda la
diseminacionyformacién de los actores de los procesos
de la cadena de valor respectiva en las siguientes
normas técnicas:

Café

Requisitos para el café verde (NTP 209.027:2018).

150 Comprende benzo(a)pireno; suma de benzo(a) pireno,
benzo(a)antraceno, benzo(a)fluoranteno y criseno.

151 Comprende benzo(a)pireno.



e Requisitos para el café especial (NTP 209.311:2014).

e Requisitos para el café tostado en grano o molido
(NTP 209.028:2015).

e Evaluacion fisica del café (NTP-ISO 10470:2014,
NTP-I1SO 6667:1999).

e Analisis sensorial del café en grano (NTP-ISO
18794:2019, NTP-ISO  6668:2016, NTP-ISO
4149:2007).

e Requisitos y criterios de autenticidad del café
soluble (NTP 209.316:2019, NTP ISO 24114:2018).

« Entre otras que se puedan incorporar.

Cacao

o Especificaciones y requisitos de calidad del cacao
en grano (NTP ISO 2451:2018).

e Requisitos tanto para la manteca de cacao (NTP
CODEX STAN 86:2017), como para la pasta de cacao
(NTP CODEX STAN 141:2017).

e Evaluacion sensorial del licor de cacao (NTP
107.303:2018).

o Entre otras que se puedan incorporar.

La formacion, respecto al anélisis sensorial, puede
apuntar incluso a contar con catadores formados
bajo un esquema de calificacion. Para este efecto, es
importante evaluar qué institucidnes serian las idéneas
para que puedan llevar a cabo esta actividad con
competencia técnicay sostenibilidad (Véase tabla 17).

Del conjunto de normas técnicas mencionadas, se
desprende que no se cuenta con norma de analisis
sensorial para chocolate, ni para el cacao en polvo
para el consumidor final. En tal sentido, se recomienda
el desarrollo de una norma técnica para la realizacién
del analisis sensorial del chocolate, y de ser el caso,
para el cacao en polvo, dado que es una caracteristica
fundamental en su comercializacién, seglin se propone
en la tabla 17.

Estandarizacion del analisis de cadmio en chocolate y
cacao en polvo, asi como de PAH en cacao en granoy
productos derivados y fibra de cacao y derivados

De acuerdo con la regulacion de la Unién Europea y
Estados Unidos se demanda conocer el contenido
de cadmio en chocolate y cacao en polvo para el
consumidor final y en el caso particular de la Union
Europea, se demanda, ademas, conocer el contenido
de PAH™2 en cacao en grano y sus derivados que no
sean utilizados como ingredientes en alimentos, asi
como PAH?®3 en fibra de cacao y sus derivados.

152 Comprende benzo(a)pireno; suma de benzo(a) pireno,
benzo(a)antraceno, benzo(a)fluoranteno y criseno.

153 Comprende benzo(a)pireno.

Por tal motivo se recomienda disponer de normas
técnicas que establezcan los métodos de ensayo
citados en el parrafo anterior (Véase tabla 17).

Difusion de las certificaciones referidas a la produccion
agricola con aplicacion de BPA, responsable y
sostenible en las cadenas de valor del café y cacao

Los requisitos del mercado para café especial y cacao
fino de aroma suelen demandar certificaciones que
les demuestren que el alimento ha sido producido
en un cultivo con BPA, responsable y sostenible. Las
certificaciones de Comercio Justo, UTZ, Rainforest
Alliance, enunciadas en la tabla 2, permiten
demostrarlo, siendo aceptadas por el mercado de la
Unién Europea y Estados Unidos para las cadenas de
valor de este estudio.

Ademas, dado que la ISO cuenta con un conjunto de
normas técnicas sobre cacao sostenible y trazable,
ISO 34101-1, 1SO 34101-2, 1SO 34101-3 e ISO 34101-4,
puede ser recomendable que a través del Comité de
Cacaoy Chocolate de la Direccion de Normalizacién del
INACAL, sean adoptadas, para su posterior difusion y
entrenamiento, constituyéndose en una herramienta
de soporte para el cumplimiento de requisitos de la
certificacion organica o de certificaciones que el cliente
del productor — de cacao en grano, sus subproductos
o producto final (chocolate y cacao en polvo)- pueda
requerirle como condicién de compra.

Otras actividades relacionadas con otras instituciones

Apoyo a SENASA para que sea aceptado como autoridad
competente de un pais tercero

Se recomienda realizar un trabajo conjunto con SENASA
para que el sistema de control y fiscalizacion de la
produccion organica sea aceptado por la Autoridad
Europea de Inocuidad Alimentaria, de modo que se
acepte de este modo a los Organismos de Certificacion
autorizados por el SENASA, que ademas, de acuerdo
a lo establecido por el Reglamento de Certificacion y
Fiscalizacion de Produccién Organica, requiere que
estos Organismos se encuentren acreditados ante el
INACAL- DA o un Organismo de Acreditacion reconocido
ante IAF o IAAC. Este requerimiento es un incentivo
para que los Organismos de Certificacion Organica
autorizados ante SENASA opten por la acreditacion
ante el INACAL — DA, por lo que se sugiere que se invite
a estos organismos a formar parte del Programa de
Acreditacion de Organismos de Certificacién. La Lista
de Organismos de Certificacion autorizados, se muestra
en el Anexo 6 (Véase también tabla 6).



Formacion a los actores de las cadenas de valor del café
y cacao (transformacion) en el Reglamento de Buenas
Practicas de Fabricacion de Alimentos de DIGESA

Enlatabla;se muestranlosrequerimientos obligatorios
en materia de inocuidad alimentaria que se respalda a
nivelnacionalenlainspeccionde DIGESA. Estaactividad,
a su vez demanda que la empresa productora, emplee
laboratorios de ensayo acreditados para verificar, por
ejemplo, la inocuidad del agua que se empleara para
la limpieza de equipos a emplear en el proceso. Una de
las dificultades con la que se enfrenta el empresario,
en el departamento, es que no dispone de laboratorios
de ensayo acreditados para analizar la calidad de esta
agua, teniendo como Gnica opcidn, efectuarlos ensayos
en Lima, asumiendo el riesgo de que la muestra pierda
validez en el transporte, asi como un costo mas alto
por el servicio de ensayo. Si no resuelve el problema,
potencialmente puede ser sancionado por DIGESA, lo
cual puede incluso provocar el cierre de la empresa.

Porotrolado, algunosactoresdelas cadenas devalordel
café y cacao han manifestado también la preocupacion
de que durante las inspecciones sanitarias, efectuadas
por DIGESA, se les esta solicitando un alto ndmero de
comentarios, que implican la realizacién de acciones
que setraducen endinero, que no estarian en capacidad
de asumir, por lo que, algunas de ellas, se ven en la
necesidad de cerrar la empresa.

Con base en lo expuesto, resulta pertinente que se lleve
a cabo actividades de formacién de parte de DIGESA a
los empresarios de San Martin de las cadenas de valor
del caféy cacaorespecto al cumplimiento adecuado del
Reglamento de Inocuidad de Alimentos, de modo que
ellos puedan tener informacién oportuna para saber
cémo abordar la instalacién o mejoras de una planta de
produccion de alimentos.



4. Conclusiones/Recomendaciones

A continuacion con base en todas las actividades realizadas, descritas en detalle en el numeral 2 de este reporte,
se llega a las siguientes conclusiones:

Los requisitos establecidos por los mercados de la Unién Europea y Estados Unidos suelen coincidir. En
algunos casos, dichas coincidencias, se da en las propiedades requeridas, e incluso, en el valor limite, como
por ejemplo: Determinacion de cadmio en chocolate con un contenido de sélidos de cacao sobre la base de
materia seca en el intervalo de 50%=< X < 70%*. (Véase tabla 15, pag. 42) o Determinacién de Boscalid en café
en grano (Véase Anexo 5). No obstante, en otros casos, existen diferencias en el valor limite. Es por ello, que en
las tablas 2, 7y 15 se expone con precision lo que demanda cada uno de estos mercados.
Los métodos de ensayo que se citan en los reglamentos suelen ser recomendados, existiendo la alternativa
de que los laboratorios opten por desarrollar un método de ensayo validado, considerando el valor limite
establecido para la propiedad del producto a analizar.
Adicionalmente a los requisitos obligatorios establecidos por los mercados, el cliente podria demandar mas de
lo establecido por los reglamentos.
Continuando con el aspecto comercial, la evaluacion sensorial del producto final juega un papel decisivo, por
lo que se recomienda trabajar en normas técnicas que estandaricen el método de analisis sensorial para el
chocolate y de ser el caso, para el cacao en polvo para el consumidor final.
Se sugiere disponer de un grupo de catadores que opere de forma armonizada y analice sensorialmente los
productos que correspondan de las cadenas de valor del café y cacao de manera consistente. De ser posible,
se deberfa apuntar a institucionalizar formalmente al grupo de catadores (Véase tablas 9y 16).
En lineas generales los productos de la cadena de valor del cacao, tienen mas requisitos que cumplir, tanto
porla Unién Europea como por Estados Unidos, que en el caso de los productos de la cadena de valor del café.
Se puede concluir que las determinaciones mas relevantes identificadas son:

- Plaguicidas en café en grano, café tostado en grano (Anexo 5).

- Plaguicidas en cacao en grano (Anexo 5).

- Metales pesados, con énfasis en cadmio en chocolate, cacao en polvo para consumidor final (tabla 19).

- Ocratoxina A en café en grano, café tostado en grano, café tostado molido y café soluble (tabla 12).

- PAH*5 en cacao en grano y derivados que no sean utilizados como ingredientes en alimentos (tabla 19).

- PAH*¢ en fibra de cacao y sus derivados (tabla 19).

De las determinaciones expuestas, tanto los plaguicidas como los metales pesados son los mas requeridos por los
clientes.

Con base en el analisis y revision de la lista de rechazos de los alimentos que se exportan desde Per( a Estados
Unidos se tiene que en el ano 2019, el 46,5% se debid a errores en el etiquetado e identificacién del producto
y el 33,8% se origind por presuncion de presencia de plaguicidas.
Con base en los literales g) y h) las determinaciones analiticas prioritarias a las que se soportaria para
asegurar la validez de las mediciones — a través del desarrollo de materiales de referencia y organizacién de
comparaciones interlaboratorio — serian:

- Plaguicidas tanto en café en grano, café tostado en grano y cacao en grano,

- Metales pesados con énfasis en chocolate y cacao en polvo para consumidor final.

En tal sentido la prioridad seria contar con materiales de materiales de referencia para plaguicidas y/o metales
pesados, principalmente, en las matrices indicadas lineas arriba.

Por otro lado, con base en literal h) existe un porcentaje alto de rechazos de productos que se importan desde

Per( a Estados Unidos, por mal etiquetado e identificacion. Aunque no se detectaron casos relacionados a

productos de las cadenas de valor del café o del cacao, si es conveniente prevenir, a través de la diseminacién

y formacién practica en la aplicacion de estas reglas.

Es importante evaluar la pertinencia de realizar acciones conjuntas con instituciones relacionadas tales como:
- SENASA, para efectos de la difusion de las BPA y practicas de agricultura sostenible, asi como del

reconocimiento de su sistema de control y fiscalizacién de la produccion organica y fiscalizacion de las entidades
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Incluye chocolate dulce, chocolate gianduja, chocolate semiamargo para mesa, vermicelli/hojuelas de chocolate y chocolate
amargo de mesa.

Comprende benzo(a)pireno; suma de benzo(a) pireno, benzo(a)antraceno, benzo(a)fluoranteno y criseno.

Comprende benzo(a)pireno.



de certificacion.

- DIGESA, para efectos de la difusion de su Reglamento de BPM aplicable a plantas en proceso, tal como
se menciona en el numeral 4. Resumen de Resultados, seccidn 6 “Difusion de las certificaciones referidas a la
produccion agricola con aplicacion de BPA, responsable y sostenible en las cadenas de valor del café y cacao”, pag.
86.

- PROMPERU, para efectos de que promueva la generacién efectiva y sostenida de nichos de mercado que
den respuesta a la implementacién de lo que se propone en el reporte, dado que el esfuerzo en la realizacién de
actividades para la mejora de procesos y de la calidad de los productos de las cadenas de valor del café y cacao,
sea reconocida a través de la obtencién de un precio competitivo en el mercado.



5. Anexos

Anexo 1: Normas Técnicas Peruanas

Chocolate

Titulo
CACAOQ Y CHOCOLATE. Fructosa, glucosa, lactosa, maltosay sucrosa en

Fecha de publicacion

NTP 208.019:2015 chocolate con leche. Método por cromatografia liquida 2015-04-23
CACAQ Y CHOCOLATE. Grasa en productos del cacao. Método de extraccion

NTP 208.016:2015 por Soxhlet (Para productos de cacao en polvo, mezclas secas de cacaoy 2015-12-31
azlcar, chocolate y dulce de manteca de cacao)

NTP 208.020:201 CACAOQ Y CHOCOLATE. Grano entero de cacao, productos de chocolate y S0161991

1039:2015 chocolate en polvo. Determinacion de aflatoxinas (método por HPLC) 51273

CACAO Y CHOCOLATE. Parametros reolégicos del chocolate. Determinacién

NTP 208.034:2016 P . . P 2016-12-31
delvalor minimo y la viscosidad plastica de Casson

NTP 107.302:2017 CACAQ Y CHOCOLATE. Términos y definiciones. 1a Edicion 2017-11-16

NTP-CODEX STAN 87:2017 NORMA PARA EL CHOCOLATE Y LOS PRODUCTOS DEL CHOCOLATE 2017-09-20
CACAQ Y CHOCOLATE. Licor o pasta de cacao y chocolates. Determinacion

NTP 208.028:2019 2020-01-15

de sé6lidos no grasos. 32 Edicion

Manteca de cacao

NTP-CODEX STAN 86:2017

Titulo
NORMA PARA LA MANTECA DE CACAO. 22 Edici6n

Fecha de publicacion

2017-12-05

CACAO Y CHOCOLATE. Determinacion de acidez en manteca de cacao.

NTP 208.021.2015 Método por titulacién 2015-04-23
CACAO Y CHOCOLATE. Manteca de cacao. Determinacion de la composicion
NTP 208.033: 2015 o 5 A P 2015-12-10
de acidos grasos por cromatografia de gases. 22 Edicion
CACAQ Y CHOCOLATE. Manteca de cacao. Preparacion de la muestra a
NTP 208.024: 2015 S TA 2015-12-10
ensayar. 32 Edicion
NTP 208.026: 201 CACAO Y CHOCOLATE. Manteca de cacao. Determinacién del punto de S 01e-19-10
U > fusion en tubos capilares abiertos (punto de ablandamiento). 32 Edicion >
NTP 208.020: 201 CACAQ Y CHOCOLATE. Dulce de manteca de cacao. Determinacion de S01E19a1
’ ’ > humedad. Método Karl Fischer 5123
CACAOQ Y CHOCOLATE. Manteca de cacao. Determinacién de humedad y
NTP 208.023:2015 - P 2015-12-31
materia volatil
CACAQ Y CHOCOLATE. Manteca de cacao. Determinacién del indice de
NTP 208.025:2015 . 2016-01-19
refraccion
NTP-1SO 3596:2012 (revisada Grasasy aceites de animales y vegetales. Determinacion de materia 2017-12-26

el 2017)

insaponificable. Método por extraccion usando éter dietilico. 12 Edicion

Granos de cacao
Titulo

CACAO Y CHOCOLATE. Grano entero de cacao, productos de chocolate y

Fecha de publicacion

NTP 208.039:2015 chocolate en polvo. Determinacion de aflatoxinas (método por HPLC) 2015-12-31
NTP 107.302:2017 CACAQ Y CHOCOLATE. Términos y definiciones. 1a Edicion 2017-11-16
NTP-ISO 2292:2019 Granos de cacao. Muestreo. 52 Edicion 2020-01-15
NTP-1SO 2451:2018 Granos de cacao. Especificaciones y requisitos de calidad. 5a Edicion 2018-11-12
NTP-CODEX CAC/RCP 72:2018 Codigo de practicas para preveniry reducir la contaminacién del cacao por 2019-01-16

ocratoxina a. 12 edicion




Anexo 1: Normas Técnicas Peruanas

Pasta de Cacao (Licor de Cacao/Chocolate) y Torta de Cacao

Titulo Fecha de publicacion

Norma para la pasta de cacao (licor de cacao/chocolate) y torta de cacao.

NTP-CODEX STAN 141:2017 -2 edicién 2017-12-05
CACAQ Y CHOCOLATE. Licor o pasta de cacao y chocolates. Determinacion

NTP 208.028:2019 A s 2020-01-15
de s6lidos no grasos. 32 Edicion

NTP 107.303:2018 EVALUACION SENSORIAL. Licor de cacao. Requisitos. 1a Edicién 2018-12-27

NIBS de Cacao

Titulo Fecha de publicacion

NTP 107.306:2018

CACAO Y CHOCOLATE. Nibs de cacao. Requisitos. 12 Edicion 2018-12-27

Cocoa instantanea en polvo

NTP 208.032:2011 (revisada el PRODUCTOS DE CACAOQ. Determinacién de humectabilidad en cocoa

2016)

Titulo Fecha de publicacion

. P 2016-07-1
instantanea en polvo 6-07-14

Relativo a la cosecha y beneficio de cacao

Titulo Fecha de publicacion

NTP 208.040:2017

CACAOQ Y CHOCOLATE. Buenas practicas para la cosecha y beneficio. 22

Edicion 2017-06-09

NTP-CODEX STAN

Cacao y Productos de Cacao

Titulo

Fecha de
publica-
cion

105:2018 NORMA PARA EL CACAO EN POLVO (CACAOS) Y LAS MEZCLAS SECAS DE CACAO Y AZUCARES. 1a Edicién  2018-11-12

1N4T1P"2C0013EX STAN NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO. 22 Edicion 2017-12-056

NTP 208.037:2012 PRODUCTOS DE CACAOQ. Determinacion del contenido de plomo 2013-01-17
CACAQ Y CHOCOLATE. Determinacion de cenizas solubles e insolubles. 32 Edicion (Productos de cacao,

NTP 208.027: 2015 2015-12-10
excepto manteca de cacao)

NTP 208.030:2015 CACAO Y CHOCOLATE. Determinacion de plomo, cadmio, cobre, hierroy cinc. 32 Edicion 2015-12-10
CACAO Y CHOCOLATE. Grasa en productos del cacao. Método de extraccion por Soxhlet (Para productos

NTP 208.016:2015 P 2015-12-31
de cacao en polvo, mezclas secas de cacao y azdcar, chocolate y dulce de manteca de cacao)
CACAO Y CHOCOLATE. Determinacion de cenizas totales. 32 Edicion (Productos de cacao, excepto

NTP 208.015: 2015 2015-12-10
manteca de cacao)
CACAOQ Y CHOCOLATE. Determinacion de humedad. Método gravimétrico. 32 Edicion (Para productos de

NTP 208.017: 2015 B 2015-12-10
cacao en polvo y mezclas secas de cacao y azlcar)

NTP CORRIGENDA 1 CACAO Y CHOCOLATE. Determinacion de humedad. Método gravimétrico (Para

208.017:2015/COR p 2016-12-20

12016 productos de cacao en polvo y mezclas secas de cacao y azlcar)

NTP 107.301:2016  CACAO Y CHOCOLATE. Determinacién de fibra dietaria total 2016-10-11

NTP 208.038:2012 PRODUCTOS DE CACAO. Determinacion del contenido de arsénico, selenioy cinc. 2 (Para productos de 2017-12-26

(revisada el 2017)

cacao)




Anexo 1: Normas Técnicas Peruanas

Cacao y Productos de Cacao

Titulo

Fecha de

NTP 208.029:2019

CACAQ Y CHOCOLATE. Determinacion de fibra cruda. 32 Edicion

publicacion

2020-01-15

NTP 208.018:2019

CACAO Y CHOCOLATE. Determinacion de cobre en alimentos. Método colorimétrico. 22 Edicion
(Para productos derivados del cacao)

2020-01-16

Café

Titulo

Fecha de

publicacion

NTP 209.028:2015 CAFE. Café tostado en grano o molido. Requisitos. 32 Edicién 2015-12-10
NTP-ISO 3509:2016  Caféy sus derivados. Vocabulario (EQV. ISO 3509:2005) 2016-11-24
NTP.-ISO 6666:2013 Muestreo de café. Muestreadores para café verde o café crudo y café pergamino. 22 Edicion 2018-06-22
(revisada el 2018)
NTP-1SO 4052:2002 . L . B . R

. Café. Determinacion del contenido de cafeina. Método de referencia. 12 Edicion 2019-06-21
(revisada el 2019)
NTP-ISO 11294:2001  Café tostado molido. Determinacién del contenido de humedad. Método de determinacion de 010-06-21
(revisada el 2019) pérdida de masa a 103 2C. Método de Rutina. 12 Edicion 9
NTP 209.604:2014 ¢\ -£1 ANEQ DE CAFE A PARTIR DE ALGARROBA. Requisitos. 12 Edicién 2019-10-18
(revisada el 2019)
NTP-ISO 18794:2019  Café. Analisis sensorial. Vocabulario. 12 Edicion 2020-01-15

Café soluble o instantaneo

Titulo

Fecha de

publicacion

NTP 209.316:2019  CAFE SOLUBLE O INSTANTANEO. Requisitos. 22 Edicién 2020-01-15
NTP-1SO 24114:2018  Café instantaneo. Criterios de autenticidad. 12 Edicion 2018-03-28
NTP-ISO 6670:2016 Café instantaneo. Método de muestreo de unidades a granel con revestimiento (EQV. ISO 2016-12-31
6670:2002)
NTP-1SO 3726:2003  Café instantaneo. Determinacion de la pérdida de masa a 70 2C bajo presion reducida. 12
. e 2019-06-21
(revisada el 2019) Edicion
Café instantaneo. Determinacion del contenido de humedad. Método Karl Fischer (método de
NTP-ISO 20938:2019 2020-01-15

referencia). 12 Edicion

Café Verde
- Fecha de
Titulo . ..
publicacion
NTP 209.027:2018 CAFE. Café verde. Requisitos. 52 Edicién 2019-01-15
NTP-1SO 8455:2018  Café verde. Guia de almacenamiento y transporte. 32 Edicion 2018-12-27
NTP.-ISO 6666:2013 Muestreo de café. Muestreadores para café verde o café crudo y café pergamino. 22 Edicion 2018-06-22
(revisada el 2018)
NTP-ISO 4072:2016  Café verde en sacos. Muestreo (EQV ISO 4072:1982) 2016-11-24
NTP-ISO 4072:2016  Café verde en sacos. Muestreo (EQV ISO 4072:1982) 2016-11-24
NTP._ISO 9116 2006 Café verde. Lineamientos sobre métodos de especificacion 2016-01-13
(revisada el 2015)
NTP-I50 4150:2013 Café verde o café crudo. Analisis de granulometria. Tamizado manual y mecanico. 32 Edicion 2018-06-22

(revisada el 2018)




Anexo 1: Normas Técnicas Peruanas

Café Verde
. Fecha de
Titulo . ..
publicacion
NTP 209.314 2005 CAFE VERDE. Determinacién de ocratoxina A. Método de cromatografia de capa fina 2005-05-15
NTP-ISO 6668:2016  Café verde. Preparacion de muestras para analisis sensorial (EQV. ISO 6668:2008) 2016-12-31

NTP-1SO 4149 2007

. Café verde. Examen olfativo y visual y determinacion de la materia extrafia y defectos 2016-01-13
(revisada el 2015)
NTP-ISO 1446:2017  Café verde. Determinacion del contenido de humedad. Método de referencia basico 2017-08-23
NTP-ISO 24115:2017  Café verde. Procedimiento de calibracién de medidores de humedad. Método de rutina 2017-08-23
NTP.-ISO 6673:2004 Café verde. Determinacion de la pérdida de masa a 105 2C. 22Edici6n 2019-06-2
(revisada el 2019)
NTP.-ISO 6667:1999 Café verde. Determinacion de la proporcion de granos dafiados por insectos. 12 Edicion 2019-06-21
(revisada el 2019)
NTP-1S0 10470:2014 Café verde. Tabla de referencia de defectos. 32 Edicion 2019-06-21

(revisada el 2019)

Café verde y tostado. Determinacion de la densidad aparente de granos enteros por el método

NTP-I150 6669:2019 de caida libre (método de rutina). 22 Edicidn

2020-01-15

Café Pergamino

> Fecha de
Titulo . s
publicacion
NTP 209.310:2019 NTP-1SO 6666:2013 (revisada el 2018) 2020-01-08
CAFE PERGAMINO.
Requisitos. 42 Muestreo de café. Muestreadores para café verde o café crudo y café pergamino. 22 Edici6n 2018-06-22
Edicién

Café Especiales
Fecha de
publicacion
NTP 209.311:2014 CAFES ESPECIALES. Requisitos 2014-04-23

Titulo

Relativo al Cultivo, Cosecha y Post — Cosecha de Café

Fecha de

Titulo publicacién

CAFE. Buenas Practicas Agricolas para prevenir la formacion de mohos
NTP 209.312: 2015 (Comprende: produccion, beneficio, acopio, proceso, transporte, almacenamiento y 2015-12-31
comercializacion para la prevencion de presencia de mohos y ocratoxina).

Plaguicidas
> Fecha de
Titulo . s
publicacion
NTP 319.138:2013 ) ) GUiCIDAS. Definiciones. 22 Edicion 2018-11-08
(revisada el 2018)
NTP 319.024:2017 PLAGUICIDAS. Directrices en el manejo de plaguicidas agricolas. 22 Edicion 2017-12-05

PLAGUICIDAS. Buenas practicas. Lineamientos para el estudio de disipacion de plaguicidas en

GP 102:2018 productos agricolas. 1a Edicién

2018-11-12




Anexo 1: Normas Técnicas Peruanas

Plaguicidas

Titulo

Fecha de

GP 102:2018

PLAGUICIDAS. Buenas practicas. Lineamientos para el estudio de disipacion de plaguicidas en
productos agricolas. 1a Edicién

publicacion

2018-11-12

NTP 319.272 2010
(revisada el 2015)

PLAGUICIDAS. Transporte y recepcion de muestras para el analisis de residuos de plaguicidas
en alimentos y piensos

2015-11-24

NTP 319.273 2010
(revisada el 2015)

PLAGUICIDAS. Extraccion de muestras para el analisis de residuos de plaguicidas en alimentos
y piensos.

2015-11-24

NTP 319.270:2009
(revisada el 2014)

PLAGUICIDAS. Limite maximo de residuos en alimentos. Métodos de muestreo recomendados
para la determinacion de residuos de plaguicidas

2014-06-21

NTP 319.356:2016

PLAGUICIDAS. Determinacion de residuos de plaguicidas mediante GCG-MS y/o LC-MS/MS con
extraccion de acetonitrilo y método de limpieza dispersiva SPEQUEChERS

2016-10-06

NTP 319.139/AD
1:2011

ADENDA 1. PLAGUICIDAS. Clasificacion toxicologica

2011-07-20

NTP 319.202:2011

PLAGUICIDAS. Método para determinar la estabilidad en almacenamiento acelerado por calor

2011-04-14




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por reglamento)

Mercado de la Union Europea

Producto/Actividad
al cual se aplica

Codigo HS

Codigo
UN

Reglamento y sus modificatorias de interés

Breve descripcion del alcance del reglamento

Chocolate, chocolate
con leche

180631

UE 488 / 2014 (emitido el 2014.05.12) (aplicable desde el
2019.01.01)

Modifica al Reglamento (CE) Nro 1881/2006 en lo que respecta al
contenido maximo de cadmio en los productos alimenticios. Establece
dichos valores maximos para el chocolate.

Cacao en polvo / Cacao
en polvo edulcorado

180610/180500

UE 836 / 2011 (emitido el 2011.08.19) (aplicable desde el
2012.09.01)

Modifica el Reglamento (CE) Nro 333/2007 por el que se establecen los
métodos de muestreo y analisis para el control oficial de los niveles de
plomo, cadmio, mercurio, estafno inorganico, 3-MCPD y benzo(a)pireno
en los productos alimenticios




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por reglamento)

Especificacion

Cadmio en Chocolate con

Limite/
rango de
aceptacion

Método
de
ensayo

leche con un contenido de 0,10 mg/kg No se

materia seca total de cacao  max. indica.

<30%

Cadmio en Chocolate con

un contenido de materia

seca total de cacao <50%; 0,30 mg/kg No se

Chocolate con leche conun  max. indica

contenido de materia seca

total de cacao = 30%

Cadmio en Chocolate con

un contenido de materia O’?O mg/kg !\IO .S'e
max. indica

seca total de cacao = 50%

Cadmio en Cacao en polvo

vendido al consumidor

final o como ingrediente en 0,60 mg/kg No se

cacao en polvo edulcorado  max indica

vendido al consumidor final
(chocolate para beber)

Comentarios

El reglamento UE
488/2014 no cita
norma de método
de ensayo alguna.
El reglamento

UE 836/2011

no establece
claramente método
de ensayo alguno.
En este caso, el
laboratorio puede
emplear un método
validado, en la
matriz de interés,
considerando
criterios técnicos
establecidos por
los Reglamentos
CE 333/2007y su
modificatoria UE
836/2014.

Referencia
en el

reglamento

Requisito:
488/2014:
Anexo,
clausula 3.2.7
1881/2006:
Anexo,
clausula 3.2.7
Método:
333/2007:
Parte Cy
836/2014:
Modificatoria
de Parte C.

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Estado Actual

EL INACAL-DN cuenta con la

NTP 208.030:2015 (Zn, Cu, Fe
por FAAS; Cd, Pb por GFAAS)

sin embargo la técnica mas
recomendada para cadmio

seria ICP-MS, por su nivel de
sensibilidad . Como referencia se
ha empleado la AOAC 999.11 Ed
2012.

Potencial Necesidad

Con base en la preocupacién que
el sector ha manifestado sobre la
relevancia de demostrar ausencia
de cadmio en el producto, puede
ser necesario trabajar en el
desarrollo de una norma técnica
para la “Determinacién de Cadmio
por ICP-MS”.

Metrologia

Estado Actual

Para la realizacion
de los métodos de
ensayo, se emplean
instrumentos de
medicion de uso
regular, mufla hasta
500°C, balanzas
analiticas, etc., para
los que hay servicio
de calibracién en Lima
principalmente.

Potencial Necesidad
Disponer de MR de
Cadmio en Chocolate.

Y con Ensayos de
Aptitud para esta
determinacion analitica.

Acreditacion

Estado Actual

El INACAL — DA
cuenta con el
Esquema de
Acreditacién para
Laboratorios.

Potencial
Necesidad

Se cuenta con
Laboratorios
acreditados

para esta
determinacion,
tales como: SGS
(ICP-MS), UCSM
(ICP-OES), DIGESA
(FAAS 6 o GFAAS).

Otras lineas
de potencial
de apoyo a
evaluar

Comoya se ha
mencionado

para efectos de
la certificacion,
para esta
determinacion

se dispone de
servicios de
ensayo otorgados
por laboratorios
de ensayo
acreditados en
Lima. En Arequipa
se dispone de

o1 laboratorio
también.




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por reglamento)

Mercado de la Union Europea

Producto/Actividad al ~Cédigo Cédigo

. Reglamento y sus modificatorias de interés Breve descripcion del alcance del reglamento
cual se aplica HS UN
Chocolate y productos Directiva 36/2000 relativa a los productos de cacao y chocolate Establece las caracteristicas, definiciones y denominaciones de venta
de chocolate 180400 18 destinados a la alimentacion humana del chocolate, productos de chocolate, manteca de cacao, productos de
Cacaoy productos de cacao (emitida el 23 de junio de 2000) cacaoy grasas vegetales
Reglamento CE 1334/2008 sobre los aromas y determinados Establece las normas sobre los aromas y los ingredientes alimentarios
Productos alimenticios ingredientes alimentarios con propiedades aromatizantes utilizados  con propiedades aromatizantes, utilizados en los alimentos
en los alimentos Modifica el Reglamento CE 2232/96 y la Directiva CE 13/2000
Reglamento UE 872/2012 Lista de sustancias aromatizantes prevista en el Reglamento (CE)

Productos alimenticios (emitido el 1ro de octubre de 2012) 2232/96, referida también en el Anexo | del Reglamento (CE) 1334/2008.




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad

(Tablas ordenadas por reglamento)

Método
de
ensayo

Referencia
en el
reglamento

Limite/
rango de
aceptacion

Comentarios

Especificacion

Normalizacion

Metrologia

Estado actual y potencial necesidad

Acreditacion

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Manteca de cacao

Acidos grasos Estado Actual:

libres (expresado  1,75% max. ELINACAL-DN ha adoptado
como acido la norma CODEX de la
oleico) referencia, emitiendo la
NTP CODEX STAN 86:2017.
Ademas ha emitido
la NTP 208.033:2015.
Determinacion de la
. composicién de acidos
Materia grasa - -
0,5% max, No se obtenida a Directiva CE grasos por cromatografia
Materia excepto para indica partir de granos 36/2000: de gasesaen .rn.a’nteca de
! o la manteca Anexo | cacao. 22 Edicion, la cual
insaponificables "~ de cacao. se referencia en la AOCS Ce
(determinada de presién, I-62 Ed. 6:2009. Asimismo,
mediante éterde "' o la NTP-ISO 3596:2012
petroleo) superara el (revisada el 2017) (materia
0,35% insaponificable).

Potencial Necesidad:
Con las normas técnicas
emitidas se estaria
cubriendo la necesidad.

Estado Actual:

Se emplean
instrumentos de
medicion de uso
regular como hornos
y balanzas analiticas,
para los que hay
servicio de calibracion
acreditados en Lima
principalmente. En
Arequipa se cuenta
con o1 laboratorio de

calibracion acreditado.

Se emplea también un

cromatégrafo de gases.

Potencial Necesidad
Se recomienda que el
INACAL — DM evalde si
es factible organizar
Ensayos de Aptitud en

estas determinaciones.

Estado Actual:

El INACAL — DA cuenta con el
Esquema de Acreditacion para
Laboratorios.

Se cuenta con Laboratorios
acreditados para esta determinacion,
de acuerdo a diferentes normas
nacionales e internacionales, (NTP,
AOCS) tales como:

-Certifical, Intertek y SGS (acidos
grasos libres en otras matrices)
-A.Stewart, Intertek, Inspectorate
(materia insaponificable en otras
matrices). Certifical, Interteky SGS,
en otras matrices.

Potencial Necesidad: No

se ha encontrado Laboratorios
acreditados para los elementos a
determinar. Se considera que (son)
método(s) de ensayo que podrian ser
desarrollado(s) por los laboratorios
de ensayo acreditados, en caso sea
de su interés.

Evaluar la
pertinencia de contar
con un Laboratorio
para la realizacién de
estos ensayos, en
los departamentos
de interés como: San
Martin, Puno, Jaén,
Piura.




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad

(Tablas ordenadas por reglamento)

Limite/ Método
rango de de
aceptacion ensayo

Especificacion

Comentarios

Referencia

en el

reglamento

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia

Acreditacion

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Cacao en polvo,

cacao
Estado Actual:
Manteca de 20% min. El INACAL-DN ha adoptado
Estado Actual:
cacao (respecto la norma CODEX de la
. o Se emplean
del peso de la referencia, emitiendo la instrumentos de
materia seca) NTP CODEX STAN 105:2018. L
medicion de uso
) regular como hornos Estado Actual:
Se entendera .. Evaluar la
. e y balanzas analiticas, El INACAL — DA cuenta con el . .
por cacao en Ademas ha emitido la NTP Y pertinencia de contar
para los que hay Esquema de Acreditacion para .
polvo o cacao, 208.016:2015 (manteca L . .. . con un Laboratorios
servicio de calibracion  Laboratorios.
el producto de cacao) y la NTP acreditados en Lima de Ensayo para
obtenido de Directiva CE 208.028:2019 (se asocia . . . la realizacién
No se la transforma- 6/ . l . d principalmente. En Potencial Necesidad: No se ha d
o 36/2000: a la materia seca de cacao ) . . e este(0s)
indica .. Arequipa se cuenta encontrado Laboratorios acreditados
cién en polvo Anexo | desgrasado) . R ensayo(s), en los
con o1 laboratorio de para los elementos a determinar. Se
de granos de NTP 208.017:2015 . o ; . ~ departamentos de
[ (asociada a la calibracion acreditado. considera que es(son) metp@o(s) de interés como: San
Agua 9% max. descascarilla- determinacion del . . i (U ) s faulme.nte Martin, Puno, Jaén,
. Potencial Necesidad desarrollado(s) por los laboratorios .
dosy tostados. contenido de agua) . . Piura.
Se recomienda que el  de ensayo acreditados.
INACAL — DM evalie si
Potencial Necesidad: es factible orga.nizar
Con las normas técnicas Ensayos de A.ptltlfd en
emitidas se estarfa estas determinaciones.
cubriendo la necesidad
Se entendera
por cacao en
Cacao magro en polvo o cacao,
polvo el producto
No se obtenido de Directiva CE
Manteca de <20%. indica la transforma- 36/2000: [dem |dem Idem [dem
cacao (respecto cién en polvo Anexo |

de granos de
cacao limpios,
descascarilla-

del peso de la
materia seca)

dosy tostados.




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por reglamento)

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Referencia
en el
reglamento

Limite/ Método
rango de de
aceptacion ensayo

Estado actual y potencial necesidad
Comentarios

Especificacion

Normalizacion Metrologia Acreditacion

Chocolate en

polvo 32% min.

Cacao en polvo

Chocolate en
polvo para beber,
cacao azucarado,
cacao en polvo
azucarado

Cacao en polvo 25% min.

Si es Magro: <20%.
Manteca de

cacao (respecto

del peso de la

materia seca)

Chocolate

Materia seca total
de cacao:

35% min

e Mantecade 18% min
cacao

e Materia seca
de cacao

desgrasado

14% min

No se
indica

Mezcla de
cacao en polvo
y azlicares

Mezcla de
cacao en polvo
y azlicares

Obtenido a par-
tir de productos
de cacaoy
azlcares.

Directiva CE
36/2000:
Anexo |

[dem {dem idem idem

[dem {dem idem idem
Estado Actual:

Estado Actual: Se emplean

El INACAL-DN ha adoptado  instrumentos de

la norma CODEX de la medicién de uso Estado Actual:

referencia, emitiendo la regular como hornos EL INACAL — DA cuenta con el Evaluar la

NTP CODEX STAN 87:2017.

Ademas ha emitido la NTP
208.016:2015 (manteca
de cacao) y la NTP
208.028:2019 (se asocia
a la materia seca de cacao
desgrasado)

Potencial Necesidad:
Con las normas técnicas
emitidas se estaria
cubriendo la necesidad

y balanzas analiticas,
para los que hay
servicio de calibracién
acreditados en Lima
principalmente. En
Arequipa se cuenta
con o1 laboratorio de

calibracién acreditado.

Potencial Necesidad
Se recomienda que el
INACAL — DM evalie si
es factible organizar
Ensayos de Aptitud en

Esquema de Acreditacion para
Laboratorios.

Potencial Necesidad: No se ha
encontrado Laboratorios acreditados
para los elementos a determinar. Se
considera que es(son) método(s) de
ensayo que puede(n) ser facilmente
desarrollado(s) por los laboratorios
de ensayo acreditados.

pertinencia de contar
con un Laboratorios
de Ensayo para

la realizacion

de este(os)
ensayo(s), en los
departamentos de
interés como: San
Martin, Puno, Jaén,
Piura.




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por reglamento)

Limite/ Método Referencia Estado actual y potencial necesidad Otras lineas de

Especificacion rango de de Comentarios enel - lizacid Metrologi Acreditacis potencial de
aceptacion ensayo reglamento offmatizacion etrofosgia creditacion apoyo a evaluar

Chocolate “fideos o copos”
Materia seca total de cacao: 32% min

e Manteca de cacao 12% min
e Materia seca de cacao desgrasado  14% min

Chocolate “cobertura”

Materia seca total de cacao: 35% min
e Manteca de cacao 31% min
e Materia seca de cacao desgrasado 2,5% min
Chocolate “con avellanas” gianduia Obtenido a par- . .
R Directiva CE
No se tir de productos 6/ . i i i
Materia seca total de cacao: 32% min indica de cacaoy i 2°°|°' St em cl
azlcares. nexo
e Manteca de cacao 31% min

e Materia seca de cacao desgrasado 8% min

Avellanas finamente trituradas, por 208-40¢
cada 100 g de producto:

Ademaéas podra afiadirse: 5% max.

(*) materia lactea (secas o no, obtenida 60% max. del
por evaporacion). peso total del
(*) almendras, y otras variedades de producto.
frutos de cascara, partidos o enteros

que en total.




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por reglamento)

Limite/ Método Referencia Estado actual y potencial necesidad Otras lineas de

Especificacion rango de de Comentarios en el potencial de

Normalizacion Metrologia Acreditacion

aceptacion ensayo reglamento apoyo a evaluar

Estado Actual:
El INACAL-DN ha adoptado la norma
CODEX de la referencia, emitiendo la

Chocolate con leche NTP CODEX STAN 87:2017.

Materia seca total de cacao: 25% min.
e Materia grasa total (manteca de 25% min. e UL
. p . 208.016:2015 (manteca de cacao) y
cacao y materia grasa lactea) Obtenido a par- .
. S . la NTP 208.028:2019 (se asocia a la
e Materia seca de cacao desgrasado  2,5% min. tir de productos .. . .
. - o - _~ Directiva CE materia seca de cacao desgrasado)
e  Materia grasa lactea 3,5% min. No se de cacaoy azl- . -
o - - 36/2000: I[dem [dem
e  Extracto seco de la leche 14% min. indica caresy leche . .
. L Anexo | Potencial Necesidad:
procedente de la deshidratacién o productos
. P Complementando lo expuesto. No
parcial o total de la leche entera, lacteos.

se ha detectado norma técnica
alguna para la determinacion de
materia grasa lactea y extracto seco
de leche.. Se recomienda evaluarla
necesidad de trabajar en el desarrollo
de una norma técnica para esta
determinacion.

semidesnatada o desnatada, de
nata, nata parcial o totalmente
deshidratada, mantequilla o
materia grasa lactea.

Chocolate con leche “fideos o copos”

Materia seca total de cacao: 20% min.
o Materia grasa total (manteca de .
g . ( . o - Obtenido a par-
cacao y materia grasa lactea) 12% min. .
tir de productos .. .
e Extracto seco de la leche No se de cacao v azii Directiva CE
procedente de la deshidratacién 12% min. . y 36/2000: Idem [dem [dem
. indica caresy leche
parcial o total de la leche entera, Anexo |
. o productos
semidesnatada o desnatada, de .
lacteos.

nata, nata parcial o totalmente
deshidratada, mantequilla o
materia grasa lactea.




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por reglamento)

Limite/ Método Referencia Estado actual y potencial necesidad Otras lineas de

Especificacion rango de de Comentarios en el + lizacion’ Metrolozia [Acreditacis potencial de
aceptacion ensayo reglamento ormafizacion Netrologla “Acreditacion apoyo a evaluar

Obtenido a partir de productos de
cacaoy azlcaresy leche o produc-

Chocolate con leche “de o [iteie.
recubrimiento” L " Directiva CE
No se Cuando el término “con leche”, - . -
. . P 36/2000: [dem [dem [dem
. o - indica se sustituya con el término:
Materia grasa total (manteca de cacaoy 31% min B ” . . Anexo |
. . -“con nata”, contendra materia gra-
materia grasa lactea) . o -
sa lactea en 5,5% min. -
“con leche desnatada”, contendra
materia grasa lactea, en 1% min.
Chocolate con leche, con “avellanas”
(gianduia o uno de los derivados de
esta palabra)
Materia seca total de cacao:
e Materia grasa total (manteca de 20% min.
cacao y materia grasa lactea)
e Extracto seco de la leche 12% min.
procedente de la deshidratacién
. o -
parc.|al o total de la leche entera, 10% min. No se Obtenido a partir de chocolate con i i i
semidesnatada o desnatada, de indica leche Idem [dem [dem

nata, nata parcial o totalmente
deshidratada, mantequilla o
materia grasa lactea.

Avellanas finamente trituradas, por 158—-408
cada 100 g de producto

Ademas podra afadirse: 60% max. del
(*) almendras, y otras variedades de peso total del
frutos de cascara, partidos o enteros producto.

que en total.
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(Tablas ordenadas por reglamento)

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Referencia ‘
en el
reglamento

Limite/ Método
rango de de
aceptacion ensayo

Estado actual y potencial necesidad
Comentarios

Especificacion

Normalizacion Metrologia Acreditacion

Chocolate familiar con leche

Materia seca total de cacao: 20% min.
e Materia grasa total (manteca de 25% min.
cacao y materia grasa lactea) Obtenido a par-
e Materia seca de cacao desgrasado  2,5% min. tir de produc- R
. P _ Directiva CE
e Materia grasa lactea 5,0% min. No se tos de cacao, . . .
o - o P 36/2000: I[dem [dem I[dem
e  Extracto seco de la leche 20% min. indica azlcaresy leche
. L Anexo |
procedente de la deshidratacion o productos
parcial o total de la leche entera, lacteos.
semidesnatada o desnatada, de
nata, nata parcial o totalmente
deshidratada, mantequilla o
materia grasa lactea.
Estado Actual:
EL INACAL-DN ha adoptado la norma
CODEX de la referencia, emitiendo la
NTP CODEX STAN 87:2017.
Chocolate a la taza Obtenido a par- SIS iR G110 (117
. o - ; 208.016:2015 (manteca de cacao) y
Materia seca total de cacao: 35% min. tir de productos .
- R la NTP 208.028:2019 (se asocia a la
de cacao, azl- Directiva CE .
o - No se . materia seca de cacao desgrasado) " »
e Manteca de cacao 18% min. indica caresy harina 36/2000: [dem Idem
e Materia seca de cacao desgrasado  14% min. o0 almidén de Anexo | . .
. s o . Potencial Necesidad:
e Harina o almidén 8% max. trigo, de arroz o
de mafz. Complementando lo expuesto. No

se ha detectado norma técnica
alguna para la determinacién de
harina o almidén. Se recomienda
evaluar la necesidad de trabajar en
el desarrollo de una norma técnica
para esta determinacion.
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Limite/ Método Referencia Estado actual y potencial necesidad Otras lineas de

Especificacion rango de de Comentarios en el . lizacid Metroloefa [Acreditacis potencial de
aceptacion ensayo reglamento offiafizaclon etrologla ~Acreditacion apoyo a evaluar

Chocolate familiar a la taza Obtenido a par-

. ) —
Materia seca total de cacao: 30% min. fir de productos
¢ Manteca de cacao 18% min. LT st
; o - cares y harina
e Materia seca de cacao desgrasado  12% min. o
. s o - o almidén de
e Harina o almidén 18% max. .
trigo, de arroz o
de maiz.
Chocolate blanco No se DirectivaCE i i
indica 36/2000: Idem Idem [dem
e Manteca de cacao 20% min. Anexo |
e  Extracto seco de la leche 14% min. Obtenido a par-
procedente de la deshidratacién tir de manteca
parcial o total de la leche entera, de cacao, leche
semidesnatada o desnatada, de o productos lac-
nata, nata parcial o totalmente teosy azlcares.

deshidratada, mantequilla o
materia grasa lactea.
e  Matera grasa lactea 3,5% min.
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Mercado Estados Unidos

Producto/Actividad al

Codigo Codigo

HS UN

Reglamento y sus modificatorias de interés

Breve descripcion del alcance del reglamento

cual se aplica

Cacao en polvo sin adicion de 180500
az(car ni otro edulcorante
Cacao en polvo con adicién

180610

de azlcar u otro edulcorante

CODEX STAN 105 - 1981. Rev 2001, Enmiendas 2010, 2013, 2016 /

Método de Ensayo: CODEX STAN 87 - 1981

CXS 234-1999 Recommended Methods of Analysis and Sampling.

Norma para el Cacao en Polvo (Cacaos) y las Mezclas Secas de Cacaoy

Azlcares.

Limite/
rango de

Especificacion

Método de
ensayo

Comentarios

Referencia
en el

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia

Otras lineas de

o potencial de
Acreditacion

aceptacion

Cacao en polvo:

Se estima que

reglamento

Estado Actual:

El INACAL-DN ha adoptado la
norma CODEX de la referencia,
emitiendo la NTP CODEX STAN
105:2018.

Estado Actual:

Se emplean instrumentos
de medici6én de uso regular
como hornosy balanzas
analiticas, para los que

apoyo a evaluar

Estado Actual:

El INACAL — DA cuenta
con el Esquema de
Acreditacién para
Laboratorios.

AOAC 963.15  en el mer- hay servicio de calibracion
Contenido de Fatin Cacao cado pgede 3.1.2 Cacao Ademas ha emitido la NTP ac.red.ltados en Lima . Potencial Necesidad:
Products. Sox- ser posible en polvoy principalmente. En Arequipa No se ha encontrado
manteca de o . 208.016:2015 (manteca de . . .
>20% m/m hlet Extraction encontrar oferta mezclas secas se cuenta con o1 laboratorio  Laboratorios acreditados
cacao (cont. cacao) y la NTP 208.028:2019 . - .
P Method o de Ensayos de  decacaoy . ; de calibracién acreditado. para los elementos
minimo de cacao . P (se asocia a la materia seca de .
I0CCC 14- Aptitud para azlcares a determinar. Se
respecto al . cacao desgrasado). . . :
extracto seco) 1972. estas determi- Potencial Necesidad considera que es(son)
naciones . . Se recomienda que el método(s) de ensayo que
Potencial Necesidad: DU P
P INACAL — DM evalie si es puede(n) ser facilmente
Con las normas técnicas . -
. p . factible organizar Ensayos desarrollado(s) por los
emitidas se estaria cubriendo . -
. de Aptitud en estas laboratorios de ensayo
la necesidad. o .
determinaciones. acreditados.
Cacao en
polvo reducido AOAC 963.15
en grasa: Fatin Cacao 3.1.2 Cacao
- Contenido de o Products. Sox- en polvoy
10% =< X« . B p -
manteca de i (i) hlet Extraction mezclas secas Idem Idem Idem
cacao (cont. ¢ Method o de cacaoy
minimo de cacao |0CCC 14- azlcares
respecto al 1972.

extracto seco)
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Limite/ Referencia Estado actual y potencial necesidad Otras lineas de
Especificacion rangode Método de ensayo Comentarios enel | lizacion’ Metrolosia |Acreditaci potencial de
.o rmatizacion r 1 real ion
aceptacion reglamento offatizacio etrologia ~Acreditacio apoyo a evaluar
Cacao en polvo sumamente reducido en AOAC 963.15 Fat in Ca- g'nl';of\?;iio
grasa: <10% m/m cao Prqducts. soxhlet mezclas secas [dem {dem [dem
Contenido de manteca de cacao (cont. Extraction Method o de cacao
minimo de cacao respecto al extracto seco) I0CCC 14-1972. aziicares y
Cacao edulcorado, cacao edulcorado en c
olvo, chocolate para beber: in Ca- 3.1.2 Lacao
p . p < 25% (m/m) AOAC 963.15 Fatin Ca en polvo y
Contenido de cacao en polvo de las mezclas cao Products. Soxhlet l id id id
secas Extraction Method o (rjneez;caasosyecas em em em
Contenido de manteca de cacao (cont. o I0CCC 14-1972. -
. 220% (m/m) azucares
minimo de cacao respecto al extracto seco)
Cacao edulcorado, cacao edulcorado
en polvo, chocolate para beber (todos, ) 3.1.2 Cacao
reducidos en grasa): <25% (m/m) AOAC963.15 Fatin Ca- en polvoy
Contenido de cacao en polvo de las mezclas cao Products. Soxhlet mezclas secas Bldem idem e
Extraction Method o
secas de cacaoy
- I0CCC 14-1972. p
Contenido de manteca de cacao (cont. 10% < X< azucares
minimo de cacao respecto al extracto seco) 20% (m/m)
Cacao edulcorado, cacao edulcorado
en polvo, chocolate para beber (todos, . 3.1.2 Cacao
sumamente reducidos en grasa): <25% (m/m) AOAC963.15 Fatin Ca- en polvoy
Contenido de cacao en polvo de las mezclas cao Products. Soxhlet mezclas secas MUem idem (e
Extraction Method o
secas de cacaoy
- I0CCC 14-1972. P
Contenido de manteca de cacao (cont. o azucares
. <10% (m/m)
minimo de cacao respecto al extracto seco)
Mezcla de cacao edulcorado, mezcla
edulcorada con cacao (todas, reducidas en ) 3.1.2 Cacao
grasa): <20% (m/m) AOAC 963.15 Fat in Ca- en polvo y
Contenido de cacao en polvo de las mezclas cao Products. Soxhlet mezclas secas [dem idem (e
Extraction Method o
secas de cacaoy
- I0CCC 14-1972. P
Contenido de manteca de cacao (cont. 10% < X< azucares

minimo de cacao respecto al extracto seco)

20% (m/m)
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Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Referencia
Comentarios en el
reglamento

Método de Estado actual y potencial necesidad

ensayo

Limite/rango de
aceptacion

Especificacion

Normalizacion Metrologia Acreditacion

Mezcla de cacao edulcorado, mezcla
edulcorada con cacao (todas,

sumamente reducidas en grasa):

Contenido de cacao en polvo de las mezclas
secas

<20% (m/m)

Contenido de manteca de cacao (cont.
minimo de cacao respecto al extracto seco)

<10% (m/m)

AOAC 963.15 Fat
in Cacao Pro-

ducts. Soxhlet Ex-

traction Method
0 10CCC 14-1972.

Mezcla edulcorada con sabor a cacao:
Contenido de cacao en polvo de las mezclas
secas

<20% (m/m)

Contenido de manteca de cacao (cont.
minimo de cacao respecto al extracto seco)

>20% m/m

AOAC 963.15 Fat
in Cacao Pro-

ducts. Soxhlet Ex-

traction Method
0 10CCC 14-1972.

Mezcla edulcorada con sabor a cacao
(todas, reducidas en grasa):
Contenido de cacao en polvo de las mezclas

<20% (m/m)
10% < X< 20% (m/m)

AOAC 963.15 Fat
in Cacao Pro-

ducts. Soxhlet Ex-

cecac traction Method 3.1.2 Cacao
0 10CCC 14-1972. en polvoy
Mezcla edulcorada con sabor a cacao mezclas secas Idem Idem Idem
(todas, sumamente reducidas en grasa): . {A‘OAC 963.15 Fat de’cacao y
<20% (m/m) in Cacao Pro- azlicares

Contenido de cacao en polvo de las mezclas
secas

Contenido de manteca de cacao (cont.
minimo de cacao respecto al extracto seco)

<10% (m/m)

ducts. Soxhlet Ex-

traction Method
0 10CCC 14-1972.

Chocolate en polvo

32% de cacao en
polvo con azlcares

y/o edulcorantes que

contienen no menos
del 32% de cacao en
polvo (29% m/m con
referencia al extracto
seco)

Es una condicion
de caracteristica
de fabricacion

Chocolate en polvo

Ingredientes
facultativos:
Especias,

- Sal (Cloruro sédico)

Es una condicion
de caracteristica
de fabricacion
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Mercado Estados Unidos

Producto/Actividad al ' Codigo = Codigo Reglamento y sus modificatorias de interés Breve descripcion del alcance del reglamento

cual se aplica HS UN
Pasta de Cacao sin desgrasar 180310 | " . cordec Chocol . .
CODEX STAN 141 - 1983. Rev. 2001, Enmiendas 2014, 2016. orma para el Cacao en Pasta (Licor de Cacao/Chocolate) y Torta de
Pasta de Cacao, desgrasada, s Cacao.

parcial o totalmente

Especificacion

Limite/
rango de

Método de
ensayo

Comentarios

Referencia

en el

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia

Otras lineas de

o potencial de
Acreditacion

aceptacion

reglamento

Estado Actual:

apoyo a evaluar

5% (m/m) ELINACAL-DN ha adoptado la
max. norma CODEX de la referencia, Estado Actual:
respecto al AOAC 968.10: emitiendo la NTP CODEX STAN Estado Actual. El INACAL — DA cuenta
extracto seco 1978 (1996) 141:201 No se dispone de las normas con el Esquema de
Spiral vessel CODEX STAN 41:2017 técnicas de métodos de . q
Cacao en Pasta magro Acreditacion para
. count of cacao 141: 3. ensayo por lo que no es .
(licor de cacao/ L No se cuenta con normas . . Laboratorios.
o - productsy Composicion P P posible conocer los equipos
chocolate): 1,75% max., . técnicas para los métodos de .
P AOAC 970.23 Esencialy requeridos. . .
- Cascara de respecto ensayo Potencial Necesidad:
. Stone Cell and Factores de
cacaoy germen al libre de . . . No se ha encontrado
P Group Count Calidad. . . Potencial Necesidad . .
alcalis (para Potencial Necesidad: Laboratorios acreditados
. of Cacao L
la cascara Evaluar la factibilidad de para los elementos a
Products .. .
de cacao desarrollar normas técnicas determinar.
solamente) para las determinaciones
analiticas citadas
AOAC 963.1
Cacao en Pasta . 903-15 CODEX STAN
. Fatin Cacao
(licor de cacao/ 141: 3.
chocolate): 60% Products. Sox Composicion
’ 47 ° hlet Extraction Pe idem idem idem
(m/m) Esencialy
Method o
Manteca de 10CCC 1 Factores de
cacao 4 Calidad.

1972.
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Limite/ Método de Referencia ‘ Estado actual y potencial necesidad Otras lineas de
Especificacion rango de ensavo Comentarios en el . lizacid Metrologi Acreditacis potencial de
aceptacion Y reglamento offiatizacion etrologia creditacion apoyo a evaluar
AOAC 968.10:
1978 (1996)
5% (m/m) fg&r:tl Z?i;i;o Estado Actual:
Torta de cacao:  max. oroducts y El INAC(/Z\(I{)-DDSX? aldop;[ado la
Cascara de cacao respecto al norma e la referencia, )
; AOAC 970.23 emitiendo la NTP CODEXSTAN  Estado Actual; Estado Actual:

y germen

extracto seco
magro

Stone Cell and
Group Count

of Cacao
Products
AOAC 968.10:
4,5% max., 197.8 (1996)
Spiral vessel
respecto
. count of cacao
al libre de
alcalis (para products y
. AOAC 970.23
la cascara
Stone Cell and
de cacao
Group Count
solamente)
of Cacao
Products

De acuerdo a
las entrevistas
sostenidas, el
% de produc-

ciony de comer-

cializacion de
torta de cacao
no seria muy
significativo.

CODEX STAN
141: 3.
Composicion
Esencialy
Factores de
Calidad.

141:2017

No se cuenta con normas
técnicas para los métodos de
ensayo.

Potencial Necesidad:
Evaluar la factibilidad de
desarrollar normas técnicas
para las determinaciones
analiticas citadas.

No se dispone de las normas
técnicas de métodos de
ensayo por lo que no es
posible conocer los equipos
requeridos.

Potencial Necesidad

EL INACAL — DA cuenta
con el Esquema de
Acreditacion para
Laboratorios.

Potencial Necesidad:

No se ha encontrado
Laboratorios acreditados
para los elementos a
determinar.
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Mercado Estados Unidos

Producto/Actividad al
cual se aplica HS

Codigo Codigo

UN Breve descripcion del alcance del reglamento

Reglamento y sus modificatorias de interés

Manteca de Cacao, empleada como ingrediente en la fabricacién de

CODEX STAN 86 - 1981. Rev 2001. Enmienda 2016. chocolate y productos de chocolate.

Manteca de Cacao 180400 18

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Referencia
en el
reglamento

Limite/
rango de
aceptacion

Método de Estado actual y potencial necesidad

ensayo

Comentarios

Especificacion

Normalizacion Metrologia Acreditacion

Contenido en
acidos grasos
libres (expresado
como acido
oleico)

<1,75%
(m/m)

IUPAC (1987)
2.201

No se autori-
za eluso de
aditivos en
este producto.
Ademas requie-
re cumplir con:
e  Principios
Generales
de los
Alimentos
e  Principiosy
Directrices
para el
estableci-
mientoy la
aplicacion
de criterios
microbio-
légicos
para los
alimentos

CODEX STAN
86-1981:

6. Métodos
de Anélisisy
Muestreo.

Materia
Insaponificable

<0,7% (m/m)

IUPAC (1987)
2.401

Materia
Insaponificable
en manteca de
cacao prensado

<0,35%
(m/m)

IUPAC (1987)
2.401

Estado Actual:
ELINACAL-DN ha
adoptado la norma

CODEX de la referencia,
emitiendo la NTP CODEX

STAN 86:2017.

Ademas ha emitido
laNTP 208.033:2015.
Determinacion de

la composicion de
acidos grasos por

cromatografia de gases

en manteca de cacao.
22 Ediciodn, la cual se
referencia en la AOCS
Ce I-62 Ed. 6:20009.
Asimismo, la NTP-ISO
3596:2012 (revisada
el 2017) (materia
insaponificable).

Potencial Necesidad:

Con las normas técnicas

emitidas se estaria

cubriendo la necesidad.

Estado Actual:

Se emplean
instrumentos

de medicién de
uso regular como
hornosy balanzas
analiticas, para los
que hay servicio

de calibracién
acreditados en Lima
principalmente. En
Arequipa se cuenta
con o1 laboratorio
de calibracién
acreditado.

Se emplea también
un cromatégrafo de
gases.

Potencial Necesidad
Se recomienda que
el INACAL - DM
evalle si es factible
organizar Ensayos
de Aptitud en estas
determinaciones.

Estado Actual:
El INACAL — DA cuenta con el Esquema
de Acreditacion para Laboratorios.

Se cuenta con Laboratorios acreditados
para esta determinacion, de acuerdo

a diferentes normas nacionales e
internacionales, (NTP, AOCS) tales
como:

-Certifical, Intertek y SGS (acidos grasos
libres en otras matrices)

-A.Stewart, Intertek, Inspectorate
(materia insaponificable en otras
matrices). Certifical, Interteky SGS, en
otras matrices.

Potencial Necesidad: No se ha
encontrado Laboratorios acreditados
para los elementos a determinar. Se
considera que (son) método(s) de
ensayo que podrian ser desarrollado(s)
por los laboratorios de ensayo
acreditados, en caso sea de su interés.
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Mercado Estados Unidos

Producto/Actividad al ' Codigo = Codigo Reglamento y sus modificatorias de interés

Breve descripcion del alcance del reglamento

cual se aplica HS UN

Productos del chocolate destinados al consumo humano

Chocolate 180400 18 CODEX STAN 87 - 1981. Rev 2003. Enmienda 2016

Son preparados a partir del cacao o derivados del cacao con azlcaresy

podran contener edulcorante, productos lacteos, sustancias

Referencia
en el

Limite/

Método de
rango de

ensayo

Comentarios

Especificacion

Normalizacion Metrologia

Estado actual y potencial necesidad

Acreditacion

Otras lineas de
potencial de

aceptacion reglamento
Estado Actual:

Se emplean instrumentos
de medicién de uso regular

como hornos y balanzas

Estado Actual:
EL INACAL-DN ha adoptado
la norma CODEX de la

Del Chocolate referencia, emitiendo la

(Chocolate >35% (m/m), NTP CODEX STAN 87:2017.  analiticas, para los que
amargo, del cual: CODEX STAN hay servicio de calibracién
chocolate 87-1981: Ademas ha emitido la NTP acreditados en Lima
semidulce, - mantecade AOAC 963.15 2.1 Tipos de 208.016:2015 (manteca principalmente. En Arequipa
chocolate oscuro cacao=18% 0I10CCC 14— Chocolate de cacao) y la NTP se cuenta con o1 laboratorio
0 “chocolate 1972 6. Métodos de 208.028:2019 (se asocia  de calibracién acreditado.
foundant”) - extracto Analisis a la materia seca de cacao

seco magro= AOAC 931.15 desgrasado) Potencial Necesidad
Extracto Seco 14% Se recomienda que el

INACAL — DM evalie si es
factible organizar Ensayos
de Aptitud en estas
determinaciones.

Potencial Necesidad:
Con las normas técnicas
emitidas se estaria
cubriendo la necesidad

total de cacao

Estado Actual:

EL INACAL — DA cuenta con
el Esquema de Acreditacion
para Laboratorios.

Potencial Necesidad:
No se ha encontrado

Laboratorios acreditados para

los elementos a determinar.
Se considera que es(son)
método(s) de ensayo que
puede(n) ser facilmente
desarrollado(s) por los
laboratorios de ensayo.

apoyo a evaluar

Evaluar la
pertinencia de contar
con un Laboratorio
para la realizacion
de estos ensayos, en
los departamentos
de interés como: San
Martin, Puno, Jaén,
Piura.

Se estima que
en Lima, se
puede contar con
laboratorios que
efectien esta
determinacion.
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Mercado Estados Unidos

Producto/Actividad al ~Cédigo Cédigo

cUalseaplica HS UN Breve descripcion del alcance del reglamento

Reglamento y sus modificatorias de interés

Productos del chocolate destinados al consumo humano
Son preparados a partir del cacao o derivados del cacao con azlcaresy
podran contener edulcorante, productos lacteos, sustancias

Chocolate 180400 18 CODEX STAN 87 - 1981. Rev 2003. Enmienda 2016

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Referencia
Comentarios en el
reglamento

Limite/ Estado actual y potencial necesidad

Método de
ensayo

Especificacion rango de
aceptacion

Normalizacion Metrologia Acreditacion

Ademas, del
Chocolate a la

Estado Actual:
El INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.

taza: CODEX STAN
P o 87-1981: Potencial Necesidad: p p
)
- Harinay/o LIRS Noseindica 2.1 Tipos de Complementando lo expuesto. No se ha detectado dem o
almidén de trigo, Chocolate norma técnica alguna para la determinacién de harina
maiz o arroz 0 almidén. Se recomienda evaluar la necesidad de
trabajar en el desarrollo de una norma técnica para esta
determinacion.
Estado Actual:
>30% (m/m), El INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
3 p
del cual: referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
Chocolate dulce/ AOAC 963.15 gO_IiE)ng‘TAN
familiar -mantecade 0l0CCC14— 7°1951: Ademas ha emitido la NTP 208.016:2015 (manteca de
2.1 Tipos de . . p p
cacao=18% 1972 Chocolate cacao) y la NTP 208.028:2019 (se asocia a la materia idem idem
Extracto seco i seca de cacao desgrasado)
6.Métodos de
total de cacao - extracto AOAC 931.05 Analisis

Seco magro =
12%

Potencial Necesidad:
Con las normas técnicas emitidas se estaria cubriendo
la necesidad.
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Limite/ Método de Referencia ‘ Estado actual y potencial necesidad Otras lineas de
Especificacion rango de ensavo Comentarios en el + lizacis Metroloefa [Acreditacis potencial de
.2 rmaltizacion I | real ion
aceptacion Y reglamento oOffatizacio etrologia “Acreditacio apoyo a evaluar
Estado Actual:
. El INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
Ademas, del referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:201
Chocolate dulce/ CODEX STAN R . 7:2017.
familiar a la taza: 87-1081: Potencial Necesidad:
. © 18% max. No se indica T Complementando lo expuesto. No se ha detectado idem idem
- harinay/o 2.1 Tipos de P L .
o . norma técnica alguna para la determinacion de harina
almidén de trigo, Chocolate L . .
p o0 almidén. Se recomienda evaluar la necesidad de
maiz o arroz. . P
trabajar en el desarrollo de una norma técnica para esta
determinacion.
& 2 i Estado Actual:
=357 ’ EL INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
del cual: CODEX STAN . e
referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
Del Chocolate de 87-1981: . .
. Ademas ha emitido la NTP 208.016:2015 (manteca de
cobertura Mantecade  AOAC 963.15 2.1 Tipos de . ) p p
o cacao) y la NTP 208.028:2019 (se asocia a la materia idem idem
-Extracto seco cacao=31% 0l10CCC14— Chocolate
B seca de cacao desgrasado)
total de cacao 197 1. Métodos de - .
P Potencial Necesidad:
Extracto seco AOAC 931.15 Anélisis P . _ .
A Con las normas técnicas emitidas se estaria cubriendo
magro = 2,5% .
la necesidad.
Del Chocolate > 25% (m/m), CODEXSTAN
87-1981:
con leche: del cual: 21 Tipos de
AOAC 931.15 A 11p idem idem idem
Chocolate
Extracto seco Extracto seco ~
6.Métodos de
total de cacao magro = 2,5% ) P
La autoridad Analisis
competente Estado Actual:
podra (.jeﬁnlr’u.n ELINACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
Extracto secode  12% - 14% contenido mini- referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
leche mo de mantfsca CODEX STAN Ademas ha emitido la NTP 208.016:2015 (manteca de
(incluido de cacao mas 87-1981: cacao) y la NTP 208.028:2019 (se asocia a la materia
L P AOAC 939.02 teri f
(adicién de un minimo 0 10CCC 19- materia grasa 2.1 Tipos de seca de cacao desgrasado) ‘dem ‘dem
ingredientes entre el 2,5% s / de leche. Chocolate Potencial Necesidad:
lacteos en sus Yy 3,5% de 973 6.Métodos de  Complementando lo expuesto. No se ha detectado
proporciones materia grasa Analisis norma técnica alguna para la determinacién de materia
naturales). de la leche). grasa lactea y extracto seco de leche. Se recomienda

evaluar la necesidad de trabajar en el desarrollo de una
norma técnica para esta determinacion.
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P - Referencia Estado actual y potencial necesidad Otras lineas de
.. .. Limite/rango Método de . .
Especificacion de aceptacién ensavo Comentarios en el . lizacid Metroloeia TR potencial de
rmatizacion I | redi 0]
P y reglamento ofmatizacio etrologia “Acreditacio apoyo a evaluar
Estado Actual:
CODEX STAN El INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
Del Chocolate >20% (m/m), del 87-1981: referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
Familiar con leche cual: 2.1 Tipos de Ademas, ha emitido la NTP 208.016:2015 (manteca
AOAC 931.15 Chocolate de cacao) y la NTP 208.028:2019 (se asocia a la idem idem
Extracto seco total Extracto seco materia seca de cacao desgrasado)
de cacao magro = 2,5% 6.Métodos de  Potencial Necesidad:
Anélisis Con las normas técnicas emitidas se estaria
cubriendo la necesidad
Estado Actual:
ELINACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
Extracto seco de La autoridad referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
o CODEX STAN Ademas ha emitido la NTP 208.016:2015 (manteca
leche >20% (m/m) competente .
. 87-1981: de cacao) y la NTP 208.028:2019 (se asocia a la
puede definir ’ ;
L . . AOAC 939.02 . 2.1 Tipos de materia seca de cacao desgrasado).
(adicion de (incluido un un contenido : . _ _
. . o o o 10CCC 17- . Chocolate Potencial Necesidad: idem idem
ingredientes minimo de 5% de minimo de man- ~
P . 1973 6.Métodos de  Complementando lo expuesto. No se ha detectado
lacteos en sus materia grasa de teca de cacao P .. L
. ) . Analisis norma técnica alguna para la determinacién de
proporciones la leche) mas materia ; P
naturales) e materia grasa lactea y extracto seco de leche.
’ Se recomienda evaluar la necesidad de trabajar
en el desarrollo de una norma técnica para esta
determinacion.
Estado Actual:
CODEX STAN ELINACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
87-1981: referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
Grasa total >31% AOAC 963.15  Ensayo 2.1 Tipos de Ademas ha emitido la NTP 208.016:2015 (manteca ‘dem ‘dem
Chocolate de cacao).
6.Métodos de  Potencial Necesidad:
Analisis Con las normas técnicas emitidas se estaria

cubriendo la necesidad.
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P - Referencia Estado actual y potencial necesidad Otras lineas de
.. .. Limite/rango Método de . .
Especificacion de aceptacién ensavo Comentarios en el . lizacid - logia Acreditacis potencial de
P Y reglamento ormatizacion etrologia creditacion apoyo a evaluar
No se indica.
(Se cita como I0CCC 26 - Estado Actual:
referencia al 1988 0 AOAC El INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
CAC / RCP 75 - 977.10 (Méto- CODEX STAN referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017. Aplica lo Aplica lo
Humedad 2015, Codigo de  do de Karl - Ensayo 87-1981: Ademas ha emitido la NTP 208.017:2015 (humedad  expuesto expuesto en la
Buenas Practicas Fisher); AOAC 6. Métodos de en productos de cacao). enlalinea linea inicial
de Higiene para 931.04 0 analisis Potencial Necesidad: inicial. ’
alimentos de I0CCC-1-1952 Con las normas técnicas emitidas se estaria
baja humedad) (gravimetria) cubriendo la necesidad.
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(Tablas ordenadas por reglamento)

Mercado Nacional

Producto/Actividad al Cadigo

Codigo HS m

Reglamento y sus modificatorias de interés

Breve descripcion del alcance del reglamento

cual se aplica

Cacao en grano, entero o

partido, crudo o tostado e

- R.M. 0451-2018-MINAGRI (emitida el 2018.11.15)
Productos derivados del

cacao

1802, 1803,
1804, 1805, 1806

Cadmio en Suelo Agricola, en Agua para uso Agricola, en Hojas, en Cacao en
Grano, en Productos Derivados del Cacao.

Limite/

Referencia en el
rango de

reglamento

Método de
ensayo

Comentarios

Especificacion

Normalizacion

Estado actual y potencial necesidad

Metrologia

Otras lineas de

.. potencial de
Acreditacion

aceptacion

Corresponde aplicar las
normas EPA 3050 0 EPA

El método des- 305177

cribe el proceso

- Potencial Necesidad:
de preparacion

Estado Actual:

Se estima que se cuenta

con servicios de calibracién
para los instrumentos de
medicion de uso regular en el
laboratorio (Véase tabla 13).

apoyo a evaluar

Estado Actual

El INACAL — DA cuenta
con el Esquema de
Acreditacion para
Laboratorios

Se cuenta con

- R.M. Aun cuando no No obstante, no se dispone Laboratorios acreditados
de sedimentos, . . . . R
. 1,4 mg/kg 0451-2018-MINAGRI  necesariamente requiere  de material de referencia (Cd  para esta determinacion,
Cadmio en Suelo EPA 30500 lodos y mues- . ; -
P suelo seco 2. Lineamientos ser adoptado como en suelo agricola) para esta de acuerdo a las normas
agricola P EPA 3051 tras de suelo P 7
max, AT para muestreo de norma técnica peruana, determinacion. propuestas por el
para su analisis . .
suelos por ser un documento Potencial Necesidad reglamento, tales como:
por GFAA o ICP- .
MS. Véase 2 legal de los Estados Se recomienda que el TYPSAy ALS.
) ’ Unidos, puede ser dtil, INACAL — DM evalie la Potencial Necesidad
Muestreo S - . .
dado que no se ubicé pertinencia de desarrollarun  Se dispone de
dicho documento en material de referencia parala laboratorios que cubren
espanol. Evaluar. determinacion de cadmio en  esta necesidad, Ambos
suelo agricola. estan en Lima.
157 Estos métodos de ensayo estan establecidos en la regulacion de Estados Unidos, por lo tanto, con base en lo comentado por el INACAL — DN no necesariamente requieren ser adoptados como

normas técnicas.
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(Tablas ordenadas por reglamento)

Especificacion

Limite/
rango de
aceptacion

Método de
ensayo

Comentarios

Las hojas se
secan a 60 °C
por 24 h, luego,

Referencia en el
reglamento

R.M.
0451-2018-MINAGRI

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia

Estado Actual:

Se estima que se cuenta con
servicios de calibracion para
los instrumentos de medicidn
de uso regular en el laboratorio
(Véase tabla 13). No obstante,
no se dispone de material de

Acreditacion

Estado Actual
Se cuenta con
Laboratorios acreditados
para esta determinacion,
tales como: Alex Stewart,

No se Método por . . . . Intertek, Inspectorate,
L se muelen. 3. Lineamientos El reglamento referencia (Cd en hojas) para . .
. establecen Absorcidn . . o ubicados en Lima
Hojas P para Muestreo recomienda la técnica de  esta determinacion.
en el Atomica o Ensayo: de Hojas de ICP-MS
reglamento ICP-MS yo: Ja ’ . . Potencial Necesidad
1gde muestra Plantaciones de Potencial Necesidad .
. . Se dispone de
es calcinadoa Cacao Se recomienda que el laboratorios que
400°C por 24 h INACAL — DM evalie la N .
) . cubren esta necesidad,
pertinencia de desarrollar un - .
: . ubicados en Lima.
material de referencia para la
determinacién de cadmio en
hojas.
Estado Actual
No se identifico
Estado Actual: laboratorios acreditados
Se estima que se cuenta con para esta determinacion.
servicios de calibracién para Sin embargo, dado que
. los instrumentos de medicién algunos laboratorios
Preparacion . . .
de uso regular en el laboratorio  tienen implementada
. de la muestra: . P
Método por o (Véase tabla 13). No obstante, la técnica como se
Se secan a 60°C . ; . .
No se ICP - MS. or 24 h. luego R.M. no se dispone de material de menciona anteriormente,
Nota: SE- pofi24 h, UEED, 0451-2018-MINAGRI  El reglamento referencia (Cd en cacao en es posible que la puedan
establecen . se muelen. . . . P S . .
Cacao en grano en el NASA tiene 4. Lineamientos recomienda la técnica de  grano) para esta determinacién. implementar. Ademas
reclamento acreditado el Ensavo: para Muestreo de ICP-MS. se recurre también al
J método AOAC yo: Granos de Cacao Potencial Necesidad laboratorio de SENASA.
1 g de muestra .
2015.01 Se recomienda que el

es calcinado a
400 °C por24 h

INACAL — DM evalie la
pertinencia de desarrollar un
material de referencia para la
determinacién de cadmio en
cacao en grano.

Potencial Necesidad
Promover la acreditacion
de Laboratorios en

esta determinacion
como soporte para

el cumplimiento del
reglamento.

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar
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Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Limite/
rango de
aceptacion

Referencia en el Estado actual y potencial necesidad

reglamento

Especifi-

Método .
Comentarios

cacion de ensayo Normalizacion Metrologia Acreditacion

El método NOM
- 117 - SSA1 -
1994 describe
como determi-

Estado Actual

El INACAL-DN cuenta con la NTP
208.030:2015 (Zn, Cu, Fe por FAAS;
Cd, Pb por GFAAS) , aplicable a cacao
y productos derivados, sin embargo

Estado Actual

Para la realizacion de los
métodos de ensayo, se
emplean instrumentos

Estado Actual
El INACAL — DA cuenta

No se Método por P P de medicién de uso
Productos - nar metales pe- R.M. la técnica mas recomendada para con el Esquema de
. establecen Absorcion ) . _ . regular, mufla hasta N
derivados P sados (cadmio, 0451-2018-MINAGRI cadmio serfa ICP-MS, por su nivel de 5 Acreditaci6n para
en el Atémica. ~ . . - 500°C, balanzas .
del cacao plomo, estafo, 6. Lineamientos sensibilidad. . Laboratorios.
reglamento,  Nota: DI- . . analiticas, etc., para . .
(pasta de . cobre, fierro, para el Muestreo Como referencia se ha empleado la . Potencial Necesidad
no obstante, GESA tiene . . los que hay servicio
cacao, . zincy mercurio)  de Productos AOAC 999.11 Ed 2012. . . . Se cuenta con
se pueden acreditado . . . . de calibracion en Lima . .
cacao en _ en alimentos, Derivados de Cacao Potencial Necesidad L. Laboratorios acreditados
adoptar los el método - principalmente. o
polvoy . agua potabley  (Pasta de Cacao, Con base en la preocupacion que . . para esta determinacion,
establecidos NOM - 117- e . Potencial Necesidad
chocolate) agua purificada  Polvoy Chocolate) el sector ha manifestado sobre la . tales como: SGS (ICP-
por la UE. SSA1-1994 . . Disponer de MR de
por Espec- relevancia de demostrar ausencia Cadmio en Chocolate MS), UCSM (ICP-OES),
trofotometria de cadmio en el producto, puede ser ; DIGESA (FAAS 6 GFAAS).
. . . Y con Ensayos de Aptitud
por Absorcion necesario trabajar en el desarrollo R
P P para esta determinacion
Atdmica. de una norma técnica para la analitica
“Determinacién de Cadmio por ICP-MS” ’
El método EPA Estado Actual
stado Actual:
200.7 Rev 4.4.: e estima que se No se ha encontrado
1994 describe Estado Actual: cuenta con servicios Laboratorios acreditados
Método por como determi- ELINACAL —DN cuenta con las siguientes de calibracion para para esta determinacion.
ICP-MS nar metales (ta- normas, para esta determinacion los instrumentos de Sin embargo se cuenta
(aplicable les como cad- analitica de metales en aguas: medicién de uso regular con varios laboratorios
para la de- mio, arsénico, NTP 214.043:2012 Método de en el laboratorio (Véase  que determinan metales
terminaciéon  plomo, estafio, . . espectrometria de absorcion atémica. tabla 13). No obstante, pesados en otros tipos
Agua . 5. Lineamientos R . ;
No se de otros cobre, fierro, Aspiracion directa de flama aire- no se dispone de de agua, tales como:
de Uso . - para el Muestreo de ; . .
N establece metales zinc, mercurio) . acetileno. material de referencia Alex Stewart, EQUAS,
Agricola Cadmio en el Agua PR
en el pesados) y elementos P NTP-ISO 17294-2:2018, para la (Cd en agua) para esta LABPer(, ubicados en
en Zonas de Uso Agricola en S - oo . ; B
Cacaoteras Reglamento  Nota: DI- traza en aguay Zonas Cacaoteras determinacion de varios elementos determinacion. Lima. Asi como Gobierno
GESA tiene agua residual " (incluye el cadmio) en agua mediante la Potencial Necesidad Regional de Cajamarca.
acreditado por ICP - AAS técnica de ICP-MS. Esta Gltima de mayor Se recomienda que el Potencial Necesidad
el método Espectrometria sensibilidad INACAL — DM evalie Promover la acreditacion
EPA 200.7 de Absorcidn Potencial Necesidad: la pertinencia de de Laboratorios en
Rev 4.4 Atémica con EL INACAL — DN brinda soporte para la desarrollar un material esta determinacion
Plasma Acopla- determinacion analitica requerida. de referencia para como soporte para
do Inductiva- la determinacion de el cumplimiento del
mente. cadmio en agua. reglamento.
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Mercado de la Union Europea
Producto/
Actividad al
cual se aplica

Codigo Codigo

Reglamentoy ?:; :gzdlﬁcatorlas de Breve descripcion del alcance del reglamento

HS UN

Contenido maximo de determinados contaminantes en los productos alimenticios
Nota: Con relacion al cadmio tuvo una modificatoria, citada anteriormente

CE 1881/2006 (emitido el 19 de Diciembre de 2006)
(aplicable desde el 1ro de Marzo de 2007)

Productos
Alimenticios: 128;’ Modifica a la Directiva 91/414/CEE (1991). Establece los limites maximos de residuos de plaguicidas en
e e e ol a5 ol Fse (e 2ues) allmgljtos y piensos de origen vegetaly animal. /Reglamento (CE) Nro. 1107/2099.delﬁarlamento De
e Cacaoy la Unién Europeay del Consejo, de 21 de octubre de 2009, relativo a la comercializacién de productos
. 1804, . .. . . .

Derivados - fitosanitarios y por el que se derogan las Directivas 79/117/CEE y 91/414/CEE del Consejo

e Caféy J - . P
Derivados 1806 UE 836 / 2011 (emitido el 2011.08.19) Modifica el Reglamento (CE) no 333/2007 por el que se establecen los métodos de muestreo y analisis

para el control oficial de los niveles de plomo, cadmio, mercurio, estafio inorganico, 3-MCPD y benzo(a)

(aplicable desde el 2012.09.01) pireno en los productos alimenticios

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Referencia
en el
reglamento

Limite/
rango de
aceptacion

Estado actual y potencial necesidad

Método de ensayo Comentarios

Especificacion

Normalizacion Metrologia Acreditacion

PAH en granos 5,0 ug/kg de Los Reglamentos Estado Actual: Estado Actual Estado Actual
de cacaoy grasamax (@ CE1881/2006y CE El INACAL-DN cuenta con Ademas de los El INACAL — DA
productos partir de 20 396/2005 no citan algunas NTPs relativas a instrumentos de medicién  cuenta con el
derivados con 13.04.01); norma de método determinacion de algunos de soporte como material Esquema de
excepcion de -30,0 pg/ de ensayo alguna. elementos activos en los volumétrico (mediciones Acreditacion
los prpductos kg‘de grasa El reglamento UE Requisito: PAH plaguici.das, asi como también  en ul).no se dispone dfz para .
mencionadosen max. (a 836/2011 no establece roductos en matrices de sueloy agua, materiales de referencia Laboratorios
6.1.11 partir de claramente método El reglamento \c/igrivados MAs no en cacao en granoy sus para especificos para esta

2015.04.01) de ensayo alguno. En no cita norma RequisitO'. derivados, asi como en fibra de  determinacion. Potencial
PAH en fibra este caso, el laborato- de método de 1881/200.6' cacao y sus derivados, como lo  Potencial Necesidad: Necesidad
de cacaoy rio puede emplear un ensayo alguna. Anexo cléuéula demanda la Uni6n Europea. Seria pertinente contar No se ha
productos 3,0 ug/kg de método validado, en 6.1.2 Potencial Necesidad: con MR de PAH, por encontrado
derivados de la grasa max la matriz de interés, o Evaluar la pertinencia de ejemplo, en cacao en laboratorios
fibra de cacao 15,0 pg/kg considerando criterios trabajar en el desarrollo grano o café en grano. de ensayo
destinados a ser  de grasa max técnicos establecidos de una norma técnica para Ensayos de Aptitud acreditados
utilizados como por los Reglamentos CE determinacion de PAH en cacao  asociados a estos para esta
ingredientes en 333/2007 y su modifica- en grano y derivados y fibora de ~ métodos de ensayo. determinacion
alimentos toria UE 836/2014. cacao y derivados analitica.
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Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Limite/
rango de
aceptacion

Referencia en el Estado actual y potencial necesidad

Comentarios
reglamento

Especificacion

Método de ensayo

Normalizacion Metrologia Acreditacion

Residuos de
plaguicidas

Residuos de
Glifosato

El valor
l[imite esta
establecido
para cada
sustancia
plaguicida
porla UEy el
CODEX

- Se prevé
que para el
2021, la CE
modificara
la normativa
relativa a la
produccién
organica,
ocasionando
dificultades
a los
productores
cuyo
producto,
presente
rastros de
glifosato

Los Reglamentos

CE 1881/2006y CE
396/2005 no citan
norma de método

de ensayo alguna.

El reglamento UE
836/2011 no establece
claramente método

de ensayo alguno. En
este caso, el laborato-
rio puede emplear un
método validado, en
la matriz de interés,
considerando criterios
técnicos establecidos
por los Reglamentos CE

333/2007 y su modifica-

toria UE 836/2014.

El reglamento
no cita norma
de método de
ensayo alguna.

Las técnicas

de ensayo mas
recomendables
para deter-
minacion de
plaguicidas son
GC-MS, GC -
MS-MS.

Requisito:
Plaguicidas: CE
396/2005 Parael

establecimiento del
valor limite, se tiene
en cuenta, poor
ejemplo: las BPA,
el nivel méas bajo
posible de acuerdo
con la determinacion
analitica.

Método:

333/2007: Parte

Cy 836/2014:
Modificatoria de
Parte C

Estados
Unidos:Limites

de Residuos de
Plaguicidas de los
Estados Unidos,
establecido por el
CODEX

(Véase Anexo 5)

Estado Actual

El INACAL-DN cuenta con
algunas NTPs relativas a
determinacién de algunos
elementos activos en los
plaguicidas, asi como
también en matrices de
sueloy agua.

Ademas cuenta con la
NTP 319.256: 2016 para
la Determinacion de
Plaguicidas mediante
GC-MSy/o LC-MS-MS con
extraccion de acetonitrilo
y método de limpieza
dispersiva, que habria
que evaluar si puede

ser aplicada al café en
grano, cacao en grano,
principalmente.

Potencial Necesidad:
ELINACAL — DN brinda
soporte a esta necesidad.

Estado Actual:
Calibracién: Se emplean
instrumentos de medicion
de uso regular. Para

el desarrollo de estas
técnicas analiticas, se
requieren centrifugas. Se
requiere ademas un GC-
MS/MS.

Potencial Necesidad

No se dispone de
materiales de referencia
de plaguicidas en las
matrices de interés, tales
como el cacao en grano,
café en grano y café
tostado en grano
(Véase Anexo 5)
Ensayos de Aptitud en
el método de ensayo
requerido

Estado Actual
El INACAL — DA
cuenta con el
Esquema de
Acreditacion
para
Laboratorios
No se ha
encontrado
laboratorios
de ensayo
acreditados
para esta
determinacion
analitica.
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Mercado de la Union Europea

Producto/Actividad
al cual se aplica

Productos Alimenticios:
e (Cacaoy Derivados
e (CaféyDerivados

Reglamento y sus modificatorias

Codigo HS de interés

Codigo UN Breve descripcion del alcance del reglamento

CE 2073/2005
(emitido el 19 de Diciembre de 2006
(aplicable desde el 1ro de Marzo de 2007)

1801, 1802, 1803,
1804, 1805, 1806
0901

Criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Referencia
en el
reglamento

Limite/
rango de
aceptacion

Método de Estado actual y potencial necesidad

ensayo

Comentarios

Especificacion

Normalizacion Metrologia Acreditacion

Estado Actual

El cumplimiento
de este criterio
se aplicaen la
comercializa-
cion durante su

Salmonella en
preparados

deshidratados No detectado EN ISO

en25g 6579-1 vida atil.

Plan: n=30; c=0

Nota: Se acep-
tan métodos
alternativos que
estén validados

Estado Actual
El INACAL-DN
ha adoptado la
norma citada

como: NTP.ISO
CE 2073/2005: R —
Anexo 1, : :
numeral 1.23 Potencial

Necesidad

El INACAL —-DN

brinda soporte a
esta necesidad.

Estado Actual

Se emplean instrumentos
de medicion (I.M.) de uso
regular como incubadoras
(ejemplo, en Salmonnella:
37 °C, 41°C, refrigeradora,
para cuya calibracion

hay oferta en el mercado,
fundamentalmente, en Lima
y Arequipa

Potencial Necesidad

Se dispone de laboratorios
de calibracion que cubren la
demanda de calibraciones
de los instrumentos de
medicién requeridos para la
realizacion de estos métodos
de ensayo.

El INACAL — DA cuenta con el Esquema
de Acreditacion para Laboratorios

Se cuenta con Laboratorios de

Ensayo acreditados para estos
microorganismos en alimentos por el
método citado y otros alternativos,
tales como: Alex Stewart, BHIOS,
Bioslab, CAHM, Intertek, Inspectorate,
Interlabs, SAT, SGS, NSF, Livence, CITE
agroindustrial Chavimochic, COLECBI
y con métodos alternativos: Escacorp,
CESMEC, Baltic, DIGESA (AOAC
989.13), BALTICy LMCTL (ICMSF),
ESCACORP - La Libertad (FDA-BAM),
entre otros.

Potencial Necesidad:

Se cuenta con laboratorios
acreditados para estos analisis
microbiolégicos.
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Limite/
rango de
aceptacion

Especificacion

Enterobacteriaceas

Método
de
ensayo

Comentarios

El cumplimiento
de este criterio
se aplica al final
del proceso de
fabricacion.
Sino se cum-

Referencia
en el

reglamento

Normalizacion

No se encontrd
que esta norma

Estado actual y potencial necesidad

Metrologia

Acreditacion

Estado Actual

Se cuenta con Laboratorios de
Ensayo acreditados para estos
microorganismos en alimentos por
el método citado tales como: Alex

en preparados [ R L 2073/ 2005: haya sido Stewart, Inspectorate, Intertek, SGS
desphidpratados No detectado ENISO ae:oras eqn Anexo713 > adoptada por idem y con métodos alternativos, Livence,
en1o0g 21528 -1 Jor ! el INACAL - NSF, COLECBI (ICMSF), entre otros. Uno
Plan: n=5; c=0 la higiene de numeral 1.3
. DN. Evaluar la de ellos, en Ancash.
produccion . .
Nota: Se ace pertinencia de
» P hacerlo. Potencial Necesidad:
tan métodos .
. Se cuenta con laboratorios
alternativos que . P
P . acreditados para estos analisis
estén valida- ; S
microbiolégicos.
dos.
Listeria Estado Actual
El cumplimiento Se cuenta con Laboratorios de
monocytogenes en Y .
. de este criterio Ensayo acreditados para estos
alimentos para el . p . - .
se aplicaenla No se encontrd microorganismos en alimentos
consumo que no o p .
comercializa- gue esta norma por el método citado tales como:
pueden favorecer . . - R
cion durante su haya sido ALS, Intertek, Livence, Sinvbiol
el desarrollo de L. s CE 2073/2005: .
monocvtogenes 150 UG EN-11200-2 vida atil Anexo 1 adoptada por idem y en alternativos: SAT, NSF, FS
ytog ’ g 9 Nota: Se acep- ! el INACAL - Certificaciones (FDA BAM), entre otros.
no destinados a numeral 1.3

lactantes (ejm:
prod. De cacaoy
chocolate)

Plan: n=5; c=0

tan métodos
alternativos que
estén valida-
dos.

DN. Evaluar la
pertinencia de
hacerlo.

Uno de ellos en Lambayeque.

Potencial Necesidad:

Se cuenta con laboratorios
acreditados para estos analisis
microbiolégicos.

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar
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Mercado de la Union Europea

Producto/Actividad
al cual se aplica

Reglamento y sus modificatorias

Codigo HS Cadigo UN de interés

Breve descripcion del alcance del reglamento

UE 836 / 2011 Modifica el Reglamento (CE) n © 333/2007 por el que se establecen los métodos de muestreo
Productos Alimenticios: 1801, 1802, (issued on August 19th, 2011) y analisis para el control oficial de los niveles de plomo, cadmio, mercurio, estafio inorganico,
e CacaoyDerivados 1803, 1804, (applicable from September 1st, 2012) 3-MCPD y benzo(a)pireno en los productos alimenticios.
e (CaféyDerivados 1805, 1806 - CE 333/2007

Establece los métodos de muestreo y analisis para el control oficial de los niveles de plomo,

0901 i
. (issued on March 28th, 2007) cadmio, mercurio, estafio inorganico, 3-MCPD y benzo(a)pireno en los productos alimenticios.

(applicable from June 1st, 2007

Cantidad Breve Referencia Estado actual y potencial necesidad Otras lineas de
Actividad de descripcion de = Comentarios en el N lizacis Metrologf Acreditacié potencial de
. ormalizacion rowogi real ion
muestra la cantidad reglamento afizac € gla Creditac apoyo a evaluar
Para determinar Ademas, se ten- Estado Actual

Muestreo de 1kgo1l cémo se subdividen dra en considera- El INACAL-DN ha Estado Actual

roductos de muestra los lotes, como se cion requerimien- adoptado la norma El INACAL — DA cuenta con el
glimenticios global, que opera en caso de tos, tales como citada como: NTP-ISO Esquema de Acreditacion para

se conforma  muestra a granel, el el precintado, 2292:2019. Muestreo esta actividad.
para el control . . 2 . . CE 333/2007: .
. a partir de ndmero minimo de etiquetado, tipo de Granos de Cacao. No se ha encontrado entidad
de Cadmioy Parte By P .
un grupo de  muestras elemen- de envase, mues- Ademas, el INACAL — . acreditada alguna para esta

otros metales, oo UE 836/2014: No aplica. o

. muestras tales, entre otros, tra de arbitraje, o . DN ha adoptado otras actividad.
hidrocarburos . . Modificatoria .

P elementales  serequiereteneren levantamiento normas en materia de

aromaticos de Parte B

oliciclicos. entre  94€ cuenta el proceso de un acta de la muestreo.
(F))tros como, los provienen de muestreo descri- actividad, entre Potencial Necesidad
citadé) del puntode toenlosreglamen-  otros, que se Potencial Necesidad Puede ser pertinente promover la

’ muestreo. tos CE 333/2007y describen en el El INACAL — DN brinda acreditacion en esta actividad.

UE 836/2011. reglamento. soporte a esta necesidad.
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Mercado nacional

Producto/Actividad

Codigo HS Codigo UN

Reglamento y sus modificatorias
de interés

Breve descripcion del alcance del reglamento

al cual se aplica

e (acao en grano,
entero o partido,
crudo o tostado

e  Productos
derivados del
cacao

1801, 1802,
1803, 1804,
1805, 1806
0901

UE 836 / 2011

(issued on August 19th, 2011)
(applicable from September 1st, 2012)

Modifica el Reglamento (CE) n ©® 333/2007 por el que se establecen los métodos de muestreo
y analisis para el control oficial de los niveles de plomo, cadmio, mercurio, estafio inorganico,
3-MCPD y benzo(a)pireno en los productos alimenticios.

CE 333/2007

(issued on March 28th, 2007)
(applicable from June 1st, 2007

Establece los métodos de muestreo y analisis para el control oficial de los niveles de plomo,
cadmio, mercurio, estafio inorganico, 3-MCPD y benzo(a)pireno en los productos alimenticios.

Actividad

Cantidad
de
muestra

A
descripcion de
la cantidad

Comentarios

Otras lineas de
potencial de

Estado actual y potencial necesidad

Referencia en el

reglamento Normalizacion Metrologia Acreditacion

Muestreo de
Productos derivados
del cacao (pasta

de cacao, polvoy
chocolate)

para ensayos
microbiolégicosy
parasitolégicos.
Muestreo para
ensayos fisico—
quimicos.

(R.M.
0451-2018-MINAGRI
y Directiva Sanitaria
Nro. 032-MINSA/
DIGESA-Vo1)

Productos
derivados
del cacao
(pasta de
cacao, polvo
y chocolate).

Microbiolégi-

co - DIGESA:

200 g/ 200 mL
(Véase considera-
ciones en el docu-
mento normativo)
Parasitologico

- DIGESA: 250 - 500
g / 250 mL (depen-
diendo del parasito
a determinar);
Fisico-quimico -
DIGESA: 200 g;
Cadmio -MINAGRI:
100 g.

Ademas, se ten-

dra en considera-
cién requerimien-

tos, tales como
el precintado,
etiquetado, tipo

de envase, mues-

tra de arbitraje,
levantamiento
de un acta de la
actividad, entre
otros, que se
describen en el
reglamento.

apoyo a evaluar

Estado Actual:

El INACAL-DN ha
adoptado la norma
citada como: NTP-ISO
2292:2019. Muestreo
de Granos de Cacao.
Ademas, el INACAL —
DN ha adoptado otras
normas en materia de
muestreo.

Estado Actual

El INACAL — DA cuenta
con el Esquema

de Acreditacion
Laboratorios. El
muestreo sélo es
posible acreditarlo
conjuntamente con la
actividad de ensayo.

R.M.
0451-2018-MINAGRI
y Directiva Sanitaria
Nro. 032-MINSA/
DIGESA-Vo1

Potencial Necesidad Potencial Necesidad
El INACAL — DN brinda

soporte a esta necesidad.




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por reglamento)

Actividad

Cantidad de
muestra

Breve
descripcion

dela
cantidad

Comentarios

Referencia en el
reglamento

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion Metrologia

Acreditacion

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Muestreo de

Se aborda en
el documento:
"Protocolos de

Ademas, se tendra en consideracion

R.M.

Elreglamento
proporciona

Estado Actual
El INACAL — DA
cuenta con el
Esquema de
Acreditacion
Laboratorios.

Agua de Uso Aguas Naturales muestreo para  requerimientos, tales como el pre- 0451-2018-MINAGRI, indicaciones para E(lilgue?trg:ible
Agricola en Zonas Superficiales de Zonas la determina- cintado, etiquetado, tipo de envase, R.M. el muestreo acreditarlJ'lo
Cacaoteras para de Produccion de cion de niveles muestra de arbitraje, levantamiento 007-2019-MINAGRI'y coniuntamente
ensayos de Cacao de cadmio en de un acta de la actividad, entre otros, R.J. Nro. o010 -2016 Potencial con]la
Cadmio total suelos, hojas, que se describen en el reglamento. — ANA Necesidad ..
B actividad de
de cacao." ensayo.
Potencial
Necesidad
Muestreo de El procedi- :Sfeirt]gl'dac?om cm. Cantidad de R.M.
Suelo agricola miento general :3 5 0451-2018-MINAGRI . .
500 g . Areas mas extensas, se Idem [dem [dem
para ensayos de se describe en . y R.M.
. aplica sub-muestreo
Cadmio el reglamento . 007-2019-MINAGRI
Revisar el reglamento
Hojas (sin danos de plagas o enfer-
medades, restos de plaguicidas que
tengan elementos metalicos), de
la misma variedad (5 - 10 ahos de
£l floracion)
Muestreo de 40 hojas extraidas - Muestra compuesta de 10 arboles R.M.
. procedimiento .
hojas para de acuerdo al seleccionados al azar. De cada uno se  0451-2018-MINAGRI - . .
S general se . Idem [dem [dem
ensayos de procedimiento describe en el toman o4 hojas de los cuatro puntos y R.M.
Cadmio establecido. reglamento cardinales de la parte central del 007-2019-MINAGRI

arbol. (cuarta hoja desde la posicion
apical de la rama cortada con tijera,
desde el peciolo). Las 40 hojas se
colocan en una bolsa de papel para su
traslado.




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por reglamento)

Breve Estado actual y potencial necesidad
descripcion

Referencia en el
reglamento

Cantidad de
muestra dela
cantidad

Actividad Comentarios

Peso de Grano Seco

Peso de lote: <50 kg,

03 muestras elementales min.
Peso de lote: 50 kgs X <500 kg, 05
muestras elementales

El Sub-Lote podra
superar 20% adicional
como maximo, del
peso establecido en
la “Tabla de peso

Muestreo de de sub-lotes” del El Peso de lote: > 5000 kg, 10 muestras R.M

cacao en grano “Lineamientos para procedimiento  EEIRUISIIGESS 0451-2018-MINAGRI -
general se Tres (03) muestras elementales Idem

para ensayos de  Muestreo de granos de describe enel  minimo y R.M.

Cadmio cacao” (lll. Propuesta : . 007-2019-MINAGRI
reglamento. Las muestras elementales tendran un

de Lineamientos de
Muestreo para la Det.
De niveles de cadmio)
del Reglamento de
referencia.

peso analogo, el cual serd de 100 g.
minimo, por lo tanto, tendremos una
muestra global de kg. Envasar en bol-
sas herméticas, en cajas de tecnopor
con refrigerante seco.

Normalizacion Metrologia Acreditacion

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

[dem [dem




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por reglamento)

Mercado de la Union Europea/Estados Unidos/nacional

Producto/Actividad Codigo Cadigo Reglamento y sus . ..
. ope . . 2 Breve descripcion del alcance del reglamento
al cual se aplica HS ] modificatorias de interés
1801, Principios y requisitos generales de la legislacion alimentaria. Se crea la Autoridad Europea de Inocuidad
. 1802, CE 178/2002 (emitido 2002.01.28) Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la inocuidad alimentaria. Se aplica en las etapas de produccién,
Productos Ecolégicos: i S .
- 1803, transformacion y distribucion de los alimentos.

e (Cacaoy Derivados 8
e CaféyDerivados 1804’ CE 852/2004 (emitido el 2004.04.29) Reglamento relativo a la higiene de los productos alimenticios

1805,

1802 D.S. Nro. 007-98-SA Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas

0901 CAC/ RCP 1- 1969, Rev. 4(2003) Codigo sobre Practicas Principios Generales de Higiene de los Alimentos

Otras lineas de

Estado actual y potencial necesidad

Norma de

Actividad Alcance referencia Breve descripcion de los que comprende  Comentario N lizacion Metroloefa Acreditacid potencial de
rmatizacion I | redi ion
ormatizacio etrologia creaitacio apoyo a evaluar

-Asegurar la Se aplica a: Estado Actual
inocuidad picaa: o ELINACAL — DA

. . e  Produccién, Transformacién y Distribucion
alimentaria a lo . . cuenta con el

e Transporte, almacenamiento y manipula-

largo de la cadena . L Esquema de

. ) cion de productos en el lugar de produccion, Estado Actual e
alimentaria, . . Acreditacion

siempre que no se altere su naturaleza Esta actividad El INACAL — DN

empezando en para la

la produccion

- La empresa operadora debe asegurarse, en la

de inspeccion

ha adoptado la

acreditacion

e S medida de lo posible, de que los productos pri- también se norma NTP-ISO .
Verificacion primaria hasta la . P . . de Organismos
. T marios estén protegidos respecto de cualquier aborda en el 22000:2018 -
del sistema  distribucién o . P : e de Inspeccion
P . foco de contaminacion, teniendo en cuenta ambito nacional Sistema de o
de analisis  -Importancia de L . P - para verificar la
. . cualquier tipo de transformacion a la que se a través de Gestion de o
de peligros  que los alimentos  CE 852/2004 . L . aplicacion del
someta posteriormente. regulacion Inocuidad !
y puntos que no pueden . . . P . - sistema HACCP.
de control almacenarse Algunos Requisitos, considerando el procedimiento  técnica Alimentaria”. Los Oreanismos
" . del apartado del art. 14 del Reglamento:--Cumpli- establecida sanist
critico con seguridad - o . A ; . de Inspeccion
miento de criterios microbiolégicos aplicables por DIGESA, Potencial .
a temperatura L - p - acreditados para
ambiente. en e  Contar con procedimientos necesarios para asicomo porel  Necesidad esta actividad
! alcanzar los objetivos fijados para lograr las CODEX. El INACAL — DN ’

particular, los
congelados,
mantengan la
cadena de frio.

metas del Reglamento.

Cumplir los requisitos de control de tempera-
tura.

Mantenimiento de la cadena de frio.

brinda el soporte.

la realizan para
alimentos de
programas
sociales.




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Unién Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad (Tablas ordenadas por reglamento)

Actividad

Alcance

Norma de

referencia

Breve descripcion de los que comprende

Comentario

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia Acreditacion

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

-Aplicacion general
de procedimientos
basados en

los principios

de analisis de
peligros y puntos
de control critico
(APPCC) que junto
con la aplicacion
de practicas

e  Muestreoy analisis. Si el Reglamento no espe-
cifica, se pueden emplear métodos adecuados
especificados en otras legislaciones comuni-
tarias o nacionales o que ofrezcan resultados
equivalentes a los obtenidos usando el método
de referencia. Se requiere validacion.

e Sepueden emplear las Guias de los art. 7,8y 9
del Reglamento.

Establecer sistema de analisis de peligros y puntos

de control criticos.

Esta actividad
de inspeccion

Estado Actual
El INACAL — DN
ha adoptado la

En algunos
casos, cereales,
productos de
panaderia, leche
y productos
lacteos. No se
ha encontrado

e h|g|en‘|cas correctas, e Los peligros detectados se deben evitar, elimi- también se norma NTP-ISO que se aplique
Verificacion deberian reforzar - - P aborda en para cacaoy
. . nar o reducir a niveles aceptables (limites). o 22000:2018 . .
del sistema la responsabilidad . L. . el ambito e derivados o café
P e Establecery aplicar procedimientos efectivos de . Sistema de .
de analisis  de los operadores o . nacional a - y derivados.
. CE vigilancia. p Gestion de .
de peligros de empresas . . través de - Potencial
: ) 852/2004 Establecer medidas correctivas . Inocuidad .
y puntos alimentarias . . regulacion . - Necesidad
p Documentary registrar para demostrar la aplica- .. Alimentaria”.
de control -Uso de las gufas de . . : técnica Puede ser
" . cion efectiva de la medida y conservarlos por un . -
critico practicas correctas, ; establecida . pertinente
periodo adecuado. Potencial
las cuales ayudan a . . por DIGESA, - promover la
El operador de la empresa alimentaria: p Necesidad o
los operadores de la - . p asi como por acreditacion
e Proporciona a la autoridad competente, cémo El INACAL - DN
empresa, en todos . . . . L el CODEX. . de estos
. ésta lo solicite, evidencias de cumplimiento. brinda el soporte. .
los niveles de la . . organismos de
- . e Asegura que los procedimientos de sus sistema . .
cadena alimentaria, h . inspeccion para
o estan actualizados permanentemente.
al cumplimiento de . . el alcance en
Conservan registros por periodos adecuados. -
las normas sobre . SO S cuestion.
. Ademas notificara acerca de los establecimien-
higiene de los . . . S
: . tos que estan bajo controly realiza, produccion,
alimentosy a aplicar - o .
L transformacion y distribucion, con el fin de que
LSS sean registradas
APPCC.
e Principios de higiene de los alimentos en la ca-
. dena alimentaria. Aplicacion de criterios basicos
Practicas, P P
S de HACCP. Cédigos especificos que se pueden
Principios A . .
Principios sobre CAC/ RCP requerir en los sectores de la cadena alimenta-
Generales . . P . . . .
de Higiene higiene de los 1- 1969, Rev. ria, procesos y productos basicos. [dem Idem Idem Idem
de losg alimentos 4 (2003) o Nota: Pueden aplicar otros documentos norma-
. tivos, relativos por ejemplo a “Establecimientoy
Alimentos

Aplicacion de Criterios Microbiolégicos para los
Alimentos” (CAC/GL 21 (1997))




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Unién Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad (Tablas ordenadas por reglamento)

Actividad

Alcance

Norma de
referencia

Breve descripcion de los

que comprende

Comentario

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion Metrologia

Acreditacion

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Normas generales
de higiene,
condicionesy
requisitos sanitarios
para la produccion,

Comprende:
e identificacion de prin-
cipios esenciales de

Principios transporte, higiene de los alimentos
Generales fabricacion, D.S. oo7 en la cadena alimentaria
sobre almacenamiento, - 98 - SA, (produccién — consumi- ‘dem ‘dem ‘dem ‘dem
higiene fraccionamiento, Titulos IV dor final)
de los elaboraciony al IX HACCP
alimentos expendio de Orientaciones para
alimentos y bebidas sectores de la cadena
para consumo alimentaria, los proceso o
humano con el productos basicos.
objeto de asegurar
su inocuidad.
Las buenas practicas
de manufactura en la ST AR
L ELINACAL — DA cuenta
fabricacion, empacado
. Estado Actual con el Esquema de
o0 almacenamiento de - o B
. Se haidentificado Acreditaci6n para
alimentos para consumo la NTP-ISO 22000 Organismos Inspeccion
Cumplimiento de las BPM humano engloba en su . No se han s 1P Con base en los
. L P S Sistemas de . e y para Organismos de B
P requeridos por la Regulacion c6digo de regulacién S identificado e resultados de la Gufa
Codigo . gestion de la S Certificacion o
Federal citada. federal 21 CFR 110 los : . mediciones de Aplicacién que se
de Regu- - . . - inocuidad de . No cuenta con .
. Comprende los siguientes lineamientos a seguir . necesarias en . elabore, es posible
L laciones . . los alimentos. Organismo de . o
Fabricacion, aspectos: para su implementaciony .. el desarrollo . . que se identifiquen
Buenas Federales de . Requisitos Inspeccion acreditado S
P Empaquey e Personal estar en conformidad con . de las P mediciones clave
Practicas de . los Estados P . . para cualquier L para el ambito de la .
Almacenamiento de . h e Edificios e instalaciones las leyes federales de los R actividades P que se requieran
Manufactura . Unidos - Ti- . . organizacion PR las Buenas Practicas
Alimentos. e Equipos Estados Unidos. A pesar técnicas que hacer en las
tulo 21 parte L - de la cadena de Manufactura de .
e Controles de Producciony de que un establecimiento ; . componen . diferentes etapas de
110 (21CFR . . alimentaria. derivados del cacaoy .
Procesamiento de alimentos puede la cadena p la cadena productiva
110). . .. . café.
o Niveles de Accidn por implementar BPM basado . de valor del . . del cacaoy de sus
. Potencial Potencial Necesidad .
Defectos en una norma local, si se . cacao. . derivados
exporta hacia los Estados Necesidad Puede ser pertinente
El INACAL — DN promover la

Unidos, se debera considerar
conocer lo expuesto en la
materia en el documento de
la referencia.

brinda el soporte.

acreditacion en esta
actividad.
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Mercado de la Union Europea

Producto/Actividad al
cual se aplica

Codigo
UN

Reglamento y sus
modificatorias de interés

CE 834/2007
(emitido 2007.06.28)
(aplicable desde el 2009.01.01)

CE 889/2008

Codigo HS

Breve descripcion del alcance del reglamento

Productos Ecolégicos: Produccién y Etiquetado de Productos Ecolégicos.

e (Cacaoy Derivados
e (aféyDerivados

1801, 1802, 1803,
1804, 1805, 1806

0901

(emitido el 2008.09.05)
(aplicable desde el 2009.01.01)

Producciény Etiquetado de Productos Ecoldgicos, con respecto a la produccién ecoldgica, su
etiquetado y su control.

Actividad

Alcance

Norma de
referencia

Breve descripcion de los que comprende

Comentario

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia

Acreditacion

Otras lineas de
potencial de

Con relacién a la produccion vegetal aborda temas,
tales como:

Esta certificacion

Estado Actual:

apoyo a evaluar

orgénica es El INACAL - DA
o  Gestiony fertilizacion del suelo. necesaria para Ezezzamcszeel
Certificacién e  Prohibicién de la produccién hidropénica. las entidades que Estado Actual Ac?editacién Con base en los
orednica para o  Gestion de plagas, enfermedades y malas hierbas. deseen exportar No se han ara Oreanismos  resultados de la
s P o Normas especificas aplicables a la producciéon de  su produccion . o P sanisn P S
productos setas organica a la UE Se cuentaconla identificado  de Certificacion = Gufa de Aplicaci6n
Certificacion ag”COI?S’ e Conrelacion a la transformacién de alimentos aln cuando tengan NTP 100.203:2019 medICIO.neS MO cuer)ta que se.elabore,
de pecuarios, de aborda: certificados para Productos necesarias en con Organismo es posible que
.. recoleccion o . p Organicos- BPA el desarrollo  de Certificacion  se identifiquen
Produccién ; - Uso de determinados productos y sustancias en la otros paises. . .
. silvestre, . . como norma de de las acreditado para  mediciones clave
y Etiquetado CE 834/2007 transformacion de alimentos. En este marco o .. .
insumos para . - . .. . soporte. actividades el ambito de que se requieran
de . - Empleo de determinados ingredientes no ecolégicos el organismo P e
Productos la agricultura e de certificacién técnicas que la certificacion hacer en las
P organicay 2 B . . . . . Potencial componen organica. diferentes etapas
Ecolégicos miel para - Autorizacién de ingredientes alimentarios no ecolégi- requiere estar Necesidad la cadena de la cadena
P cos de origen agrario por parte de los Estados miem- acreditado ante el . .
el mercado bros reculador europeo de valor del Potencial productiva del
de la Union ’ degacuerdo ; lap El INACAL — DN cacao. Necesidad cacaoy de sus
ST Asimismo, trata lo relativo a la “Recogida y trans- norma ISO/IEC 1706 oI Gl S palis, Promover la derivados.
porte de productos a las unidades de preparacién”, 5. En acreditacion de
“Almacenamiento”, “Normas especificas aplicables el Perd SENASA se Oreanismos de
a la recepcion de productos procedentes de un tercer  encuentra. &

pais”, entre otros.

Certificacion
Organica
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Mercado Estados Unidos

Producto/Actividad al
cual se aplica

Codigo
UN

Reglamento y sus
modificatorias de interés

Codigo de Regulaciones Federales
de los Estados Unidos - Titulo 21
parte 110 (21CFR 110).

Codigo HS

Breve descripcion del alcance del reglamento

Alimentos: Buenas Practicas de Manufactura en la Fabricacion, Empaque y Almacenamiento de Alimentos.

e (Cacaoy Derivados
e (aféyDerivados

1801, 1802, 1803,
1804, 1805, 1806
0901

Certificacion de Producto

Ot - Selln i LS. Programa Organico Nacional de los EEUU.

Otras lineas de
potencial de
apoyo a evaluar

Norma de Estado actual y potencial necesidad

. Comentario
referencia

Breve descripcion de los que comprende

Actividad Alcance

Normalizacion Metrologia Acreditacion

Estado Actual:

El INACAL - DA
. cuenta con el
La USDA tiene
. Esquema de
. un listado de B
Fue establecido por el Congreso de EE.UU., en el certificadores Acreditacién
afo 2001. El Programa Nacional Organico de EE.UU P Estado Actual No se han para Organismos
Desarrolla Normas de R . organicos . . oo
. . opera como una asociacion publico - privada 'y Se cuentaconla identificado  de Certificacién
y aplica Produccién . . . aceptados. .
P P acredita a entidades privadas, colaborando en la ca- . NTP 100.203:2019 mediciones No se cuenta
estandares Organica L . En el caso de Perd, . .
. pacitacion de sus inspectores para el desarrollo de . Productos necesarias en con Organismo
nacionales para EEUU e . . el Organismo .. e
e . la certificacion de la producciény procesamiento de e Organicos- BPA el desarrollo  de Certificacion
Certificacion uniformes para (NOP-USDA) .. de Certificacion: .
P s productos organicos, como una manera de demos- . . como norma de de las acreditado para -
Organica los productos emitida por ) BiolLatina se S . Idem
K .. "~ trarque las empresas cumplen con los estandares soporte. actividades el ambito de
USDA agricolas el Ministerio P e encuentra P e
- . organicos de los EE.UU. EL USDA Yy los certificadores . técnicas que la certificacion
producidos de Agricul- . L . registrada. . P
P acreditados trabajan juntos para hacer cumplir las i Potencial componen organica.
organicamentey tura de los . L Asimismo, Control :
. normas, asegurando condiciones equitativas para . Necesidad la cadena
vendidos en los  Estados . . Unién como .
. los productores y protegiendo la confianza de los R ELINACAL - DN de valor del Potencial
EE.UU. Unidos . . . P organizacion . .
consumidores en la integridad del Sello Organico . . brinda el soporte. cacao. Necesidad
internacional,
USDA. Promover la

también ofrece este
servicio.

acreditacion de
Organismos de
Certificacion
Organica.
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Mercado Nacional

Producto/Actividad al o Codigo Reglamento y sus . ..
/ . Codigo HS § . .g . y . . Breve descripcion del alcance del reglamento
cual se aplica UN modificatorias de interés
Produccion Orga.mca: R E P, E, R.M. 0086 - 2019 - MINAGRI Certificacién y Fiscalizacion de la Produccién Organica
e (Cacaoy Derivados 1804, 1805, 1806 e .
. . (emitida el 2019.03.07) Institucion vinculada: SENASA
e (Caféy Derivados 0901

. .. Estado actual y potencial necesidad Otras lineas de
Normade  Breve descripcion de los que . .
Comentario potencial de apoyo a

referencia comprende Normalizacion Metrologia Acreditacion Ellier

Actividad Alcance

Estado Actual

El INACAL — DA
cuenta con el
Esta certificacion Esquema de
e organica que No se han Acreditacién
Certificacion B . e .
delegara el SENASA identificado ~ para Organismos
de Proceso: . . o Con base en el desarrollo
. a Organismos mediciones de Certificacion
e _ .. -Produccion L L e . del proceso de
Certificacion Proceso de produccion, transformacion  de certificacion - necesarias en No cuenta con e .
Vegetal, L . . certificacion, es posible
y .. y comercializacion se desarrolla de estableciendo como el desarrollo  Organismo de B -
. .__ .. -Produccién R.M. 0086 L . e que se identifiquen
Fiscalizacion . acuerdo a las normas de produccién requisito que se de las Certificacion o
Animal, -2019 - P ; e . - . . mediciones clave que se
dela . organica nacional. Comprende: - Certifi- encuentren acreditados actividades acreditado para .
L - Apicultura, MINAGRI . S P P requieran hacer en las
Produccion . cacion Grupal - Certificacion  ante el INACAL - DA- técnicas que el ambito de -
. - Recoleccion L P e diferentes etapas de la
Organica . de Transaccion prevé contar con un componen la certificacion .
Silvestre, P P cadena productiva del
. Sello Organico, el cual la cadena organica. .
- Transformacion o . P cacaoy de sus derivados.
e se estima que sera de valor del
Comercializacion o ; .
emitido a mediados de cacao. Potencial
este afio. Necesidad
Promover la

acreditacion en
esta actividad.




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por reglamento)

Mercado voluntario nacional

Producto/Actividad al
cual se aplica

Codigo
UN

Reglamento y sus
modificatorias de interés

R.M. 0086 - 2019 - MINAGRI
(emitida el 2019.03.07)

Codigo HS Breve descripcion del alcance del reglamento

Produccién Orgénica: Certificacion y Fiscalizacion de la Produccién Organica Institucion vinculada: SENASA
e (Cacaoy Derivados

e (CaféyDerivados

1801, 1802, 1803,
1804, 1805, 1806
0901

Otras Certificaciones Privadas SPPy UTZ.

Estado actual y potencial necesidad Otras lineas

. . Norma de Breve descripcion de los . de potencial
Actividad Alcance . Comentario o ) ..
referencia que comprende Normalizacion Metrologia Acreditacion de apoyo a
evaluar
Estado Actual:
ELINACAL — DA cuenta  Con base en
e No se han con el Esquema de el desarrollo
Certificacion de P, P . e N
Esta certificacién organica identificado  Acreditacion para del proceso de
Proceso: L . . . e
Produccién Proceso de produccion, trans- que delegara el SENASA a mediciones Organismos de certificacion,
Certificacion Vegetal formacion y comercializacién Organismos de certificacion necesarias en Certificacién es posible que
y Pr(;gduccién RM. 0086 se desarrolla de acuerdo a las - estableciendo como el desarrollo  No se cuenta con se identifiquen
Fiscalizacion . o normas de produccién organica requisito que se encuentren de las Organismo de mediciones clave
Animal -2019 - - ; L e . .
dela . nacional. Comprende: acreditados ante el INACAL - actividades Certificacion acreditado que se requieran
i Apicultura MINAGRI e ) P PR
Produccién Recoleccion Certificacion Grupal DA- prevé contar con un Sello técnicas que  para el ambito de la hacer en las
Organica . e Certificacién de Transac- Organico, el cual se estima componen certificacion organica. diferentes etapas
Silvestre L D . . .
. cion que serd emitido a mediados la cadena Potencial Necesidad de la cadena
e Transformacion o - .
e de este afio. de valor del Promover la productiva del
Comercializacion o P
cacao. acreditacion de cacao, caféyde

Organismos de
Certificacion Organica.

sus derivados.




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad

(Tablas ordenadas por reglamento)

Actividad

Certificacion
de Comercio
Justo

Propietario:
World

Fair Trade
Organization

Alcance

Se aplica a:

e Artesania

e Agricultura

e Empresas

e Organizaciones

Norma de
referencia

Certificacion
“World Fair
Trade Orga-
nization”

Breve descripcion de los

que comprende

Comprende:

Creacion de oportunida-
des para productores con
desventajas
Transparencia y responsa-
bildad

Practicas comerciales
justas

Pago Justo

Garantizar que no haya
trabajo infantil o trabajo
forzoso

Compromiso de la no dis-
criminacién, Igualdad de
géneroy el Empoderamien-
to Econémico de la mujery
la libertad de Asociacion
Garantizar las buenas
condiciones laborales
Proporcionar desarrollo de
capacidades

Promocién del comercio
justo

Respeto por el Medio
Ambiente

Comentario

No se ha encontrado un
requerimiento obligatorio de
los mercados internacionales,
ni en el ambito nacional. Sin
embargo, es un requerimiento
tipico comercial de las
empresas particulares
extranjeras, que compran
productos, tales como el
cacao en grano, café en grano,
entre otros.

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion Metrologia

Aplican criterios
del proveedor
del programa de
certificacion

No se han
identificado
mediciones
necesarias en
el desarrollo
de las
actividades
técnicas que
componen
la cadena
de valor del
cacao.

Acreditacion

Estado Actual

El INACAL — DA cuenta
con el Esquema de
Acreditacion para
Organismos de
Certificacion. No
obstante, no cuenta
con Organismo de
Certificacion para
Comercio Justo

Potencial Necesidad
Promover la
acreditacion de
Organismos de
Certificacion para
Comercigo Justo

Otras lineas
de potencial
de apoyo a
evaluar

No se ha
encontrado un
requerimiento
obligatorio de
los mercados
internacionales,
ni en el ambito
nacional. Sin
embargo, es un
requerimiento
tipico comercial
de las empresas
particulares
extranjeras,
que compran
productos, tales
como el cacao
en grano, café
en grano, entre
otros.




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Unién Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad

(Tablas ordenadas por reglamento)

Norma de

Actividad .
referencia

Alcance

Certificacion:

e Para
Organizaciones
de Pequefos

Breve descripcion de los que

comprende

Comprende:

Criterios para Organizaciones de

Comentario

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia Acreditacion

Productores Pequenos Productores.
o R Estado Actual
e Para Compradores e  (Criterios Organizativos
. .. . El INACAL — DA
Finales, e  (riterios Productivos cuenta con el
Comercializadores o (riterios de Sistemas de Gestion
. o . Esquema de
Colectivos de e  (riterios Comerciales .
. . N Acreditacion
Organizaciones e Fortalecimiento al pequefio A

de Pequefos
Productores,
Intermediarios,

productor a través del simbolo de
pequefio productor.
Criterios Medioambientalesy de

Organismos de
Certificacion.

Maquiladores, Salud Humana, en el que el pro- i,\tljc;;eiill?caando r’\:g ?:;E?theén
-Para el Trato ductor o los socios de la entidad mediciones Oreanismo de
Comercial entre deben evitar el uso de productos e : ganismo
e R . Esta certificacion suele ser necesariasen Certificacion
Certificacion Organizaciones Programa de prohibidos y asume la responsa- . N
del de Pequeros Simbolo de bilidad de no utilizarlos. tanto del ~ MeNOSs onerosa respecto Aplican criterios el desarrollo  del Programa
p g - T de otras certificaciones del proveedor de las de Pequefios
Simbolo de Productores, Pequefios departamento de produccidon como P S
- . organicas. Se le ha del programa de actividades Productores.
Pequenos Compradores Productores del departamento de destino. . . e o P
. - . identificado como un certificacion. técnicas que
Productores Finales, - SPP Asimismo, no se emplean organis- . .
- o e requisito de mercado. componen Potencial
Comercializadores mos genéticamente modificados la cadena Necesidad
Colectivos de (transgénicos) o insumos elabora- devalordel  Evaluarla
Organizaciones dos con éstos. La organizacion de cacao ertinencia de
de pequefios pequeios productores demuestra ’ P
promover la

Productores,
Intermediarios y
Maquiladores

compromiso con:
Biodiversidad
Cuidado de bosques

acreditacion de
Organismos de
Certificacion

Propietario: e Conservacion de suelos y combate
e SPPGlobal e la erosion para otorgar
. . . el Simbolo
e Organismos de e (Cuidado en el manejo del aguay de Pequenios
Certificacion proteccion de mantos fridticos Produ(itores

de Productos

Capacidad de captura de carbono.

Otras lineas
de potencial
de apoyo a
evaluar

identificados en
Per(: Bio Latina,
Control Unién, IMO

- Criterios de vida digna
- Criterios Laborales




Anexo 2: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad

(Tablas ordenadas por reglamento)

Actividad

Programa de

Sostenibilidad
de para el Café,
el CacaoyelTé

Alcance

Se dirige a:

e Productoresy
Grupos

e Actoresdela
Cadena de
Suministro

e Hace

declaraciones
de producto
sobre UTZ

Propietario:
Rainforest Alliance
and UTZ

Organismos de
Certificacion

de Productos
identificados en
Perd: Bio Latina,
Control Unidn, IMO

Norma de
referencia

Breve descripcion de los que

comprende

Comprende:

Como requisito que el productor
cumpla con las leyes y regulacion
nacional.

Criterios para el manejo de plagas
y manipulacion de plaguicidas.
Criterios para prevencion, identi-
ficacion y remediacion del trabajo
infantil.

Criterios para el salario digno.
Criterios para la gestion de riesgos
para alcanzar la certificacion UTZ,
tales como: calidad y cantidad de
cultivo, ingresos, mejora en el cui-
dado del medio ambiente, mejora
en la calidad de vida, orientando-
se a una agricultura sostenible.

Comentario

Se le ha identificado como
un requisito de mercado a
través de los programas de
certificacion que se citan:
UTZy Rainforest Alliance.

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Aplican criterios
del proveedor
del programa de
certificacion

Metrologia

No se han
identificado
mediciones
necesarias en
el desarrollo
de las
actividades
técnicas que
componen
la cadena
de valor del
cacao.

Acreditacion

Estado Actual
El INACAL — DA
cuenta con el
Esquema de
Acreditacion
para
Organismos de
Certificacion.
No obstante,
no cuenta con
Organismo de
Certificacion del
Programa de
Sostenibilidad
de Café, Cacao
y té.

Potencial
Necesidad
Evaluar la
pertinencia de
promover la
acreditacién de
Organismos de
Certificacion
para el
Programa de
Sostenibilidad
de Café, Cacao
y té.

Otras lineas
de potencial
de apoyo a
evaluar




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad

(Tablas ordenadas por producto)

Mercado de la Union Europea

Producto/Actividad
al cual se aplica

Codigo HS

Codigo
UN

Reglamento y sus
modificatorias de interés

Chocolate

Breve descripcion del alcance del reglamento

Chocolate, chocolate
con leche

180631

180610/180500

UE 488 / 2014
(emitido el 2014.05.12)
(aplicable desde el 2019.01.01)

Modifica al Reglamento (CE) Nro. 1881/2006 en lo que respecta al contenido maximo de cadmio en los
productos alimenticios. Establece dichos valores maximos para el chocolate.

UE 836 / 2011
(emitido el 2011.08.19)
(aplicable desde el 2012.09.01)

Modifica el Reglamento (CE) Nro. 333/2007 por el que se establecen los métodos de muestreo y anélisis para
el control oficial de los niveles de plomo, cadmio, mercurio, estafio inorgénico, 3-MCPD y benzo(a)pireno en

los productos alimenticios.

Limite/
rango de

Producto
Elemento a

Método
de ensayo

Evaluacion

dela

Disposicion
reglamentaria

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia

Acreditacion

Comentarios

determinar aceptacion

Chocolate

Cadmio en

Chocolate con

leche con un 0,10 mg/kg
contenidode  max.

materia seca
total de cacao
<30%

No se indica

conformidad

Ensayo

UE 488 / 2014

Requisito:
488/2014: Anexo,
clausula 3.2.7
1881/2006: Anexo,
clausula 3.2.7

UE 836 / 2011

Método:
333/2007: Parte
Cy 836/2014:
Modificatoria de
Parte C

Estado Actual

El INACAL-DN cuenta con la NTP
208.030:2015 (Zn, Cu, Fe por FAAS;
Cd, Pb por GFAAS) sin embargo

la técnica mas recomendada para
cadmio serfa ICP-MS, por su nivel de
sensibilidad . Como referencia se ha
empleado la AOAC 999.11 Ed 2012.

Potencial Necesidad

Con base en la preocupacion que

el sector ha manifestado sobre la
relevancia de demostrar ausencia
de cadmio en el producto, puede ser
necesario trabajar en el desarrollo
de una norma técnica para la
“Determinacién de Cadmio por ICP-
MS”.

Estado Actual

Para la realizacion
de los métodos de
ensayo, se emplean
instrumentos de
medicion de uso
regular, mufla hasta
500°C, balanzas
analiticas, etc., para
los que hay servicio
de calibracion en
Lima principalmente.

Potencial Necesidad
Disponer de MR de
Cadmio en Chocolate.
Y con Ensayos de
Aptitud para esta
determinacion
analitica.

Estado Actual

El INACAL — DA
cuenta con el
Esquema de
Acreditacion para
Laboratorios.

Potencial Necesidad
Se cuenta con
Laboratorios
acreditados para esta
determinacion, tales
como: SGS (ICP-MS),
UCSM (ICP-OES),
DIGESA (FAAS 6
GFAAS).

El reglamento UE
488/2014 no cita
norma de método de
ensayo alguna.

El reglamento UE
836/2011 no establece
claramente método de
ensayo alguno. En este
caso, el laboratorio
puede emplear un
método validado, en
la matriz de interés,
considerando criterios
técnicos establecidos
por los Reglamentos
CE 333/2007y su
modificatoria UE
836/2014.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Producto Limite/ Método Evaluacion Disposicion Estado actual y potencial necesidad
Elementoa @ rango de dela P . .. ) o Comentarios
determinar aceptacion de ensayo conformidad reglamentaria Normalizacion Metrologia Acreditacion
Chocolate
) Estado Actual
Cadmio en Estado Actual Para la realizacién El reglamento UE
Chocolate.con UE 488 / 201 EL INACAL-DN cuenta con la NTP de los métodos de Estado Actual 488/2014 no cita
un conterndo 4 4 208.030:2015 (Zn, Cu, Fe por FAAS; ensayo, se emplean El INACAL — DA norma de método de
de materia Requisito: Cd, Pb por GFAAS) sin embargo instrumentos de cuenta con el ensayo alguna.
seca total de 0,30 mg/kg No se indica Ensa q ’ la técnica mas recomendada para medicion de uso Esquema de Elreglamento UE
0. Z yo 488/2014: Anexo, . _ . .
cacao < 50%; max. clausula 2.2 cadmio serfa ICP-MS, por su nivel de  regular, mufla hasta Acreditaci6n para 836/2011 no establece
Chocolate con 1881/20(33(;- Znexo sensibilidad . Como referencia se ha 500°C, balanzas Laboratorios. claramente método de
leche conun clausula 2 ’ empleado la AOAC 999.11 Ed 2012. analiticas, etc., para ensayo alguno. En este
conterndo de 327 los que hay servicio Potencial Necesidad  caso, el laboratorio
materia seca UE 836 / 2011 Potencial Necesidad de calibracion en Se cuenta con puede emplear un
total de cacao 3 Con base en la preocupacioén que Lima principalmente.  Laboratorios método validado, en
230% Método: el sector ha manifestado sobre la acreditados para esta la matriz de interés,
Chocolat : relevancia de demostrar ausencia Potencial Necesidad determinacion, tales considerando criterios
ocolate 333/2007: Parte
cve 6/261 . de cadmio en el producto, puede ser Disponer de MR de como: SGS (ICP-MS),  técnicos establecidos
Cadmio en y 93¢ 4 necesario trabajar en el desarrollo Cadmio en Chocolate. UCSM (ICP-OES), por los Reglamentos
admio e Modificatoria de - p
Chocolate con 0,80 mg/kg \ ndi . Parte C de una norma técnica para la Y con Ensayos de DIGESA (FAAS 6 CE 333/2007y su
un contenido  max. 05endica geiegye “Determinacion de Cadmio por ICP-  Aptitud para esta GFAAS). modificatoria UE
de materia MS”. determinacion 836/2014.

seca total de
cacao = 50%

analitica.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Chocolate
Mercado de la Union Europea

Producto/Actividad Cédigo Codigo
al cual se aplica HS UN

Reglamento y sus modificatorias de interés Breve descripcion del alcance del reglamento

Establece las caracteristicas, definiciones y denominaciones de venta

Chocolate y productos Directiva 36/2000 relativa a los productos de cacao y chocolate destinados

180400 18 . - . L del chocolate, productos de chocolate, manteca de cacao, productos de

de chocolate a la alimentacion humana (emitida el 23 de junio de 2000)

cacaoy grasas vegetales

. . . Establece las normas sobre los aromas y los ingredientes alimentarios
. .. Reglamento CE 1334/2008 sobre los aromas y determinados ingredientes . . . .
Productos alimenticios . . . . . . con propiedades aromatizantes, utilizados en los alimentos
alimentarios con propiedades aromatizantes utilizados en los alimentos e R

Modifica el Reglamento CE 2232/96 y la Directiva CE 13/2000

Productos alimenticios Reglamento UE 872/2012 (emitido el 1ro de octubre de 2012) Lista de sustancias aromatizantes prevista en el Reglamento (CE)

2232/96, referida también en el Anexo | del Reglamento (CE) 1334/2008.

Estado actual y potencial necesidad

Producto Limite/ Método Evaluacion Disposicion ‘

Elemento a rango de dela Comentarios

. .. deensayo . reglamentaria Normalizacién Metr: i Acreditacion
determinar aceptacion YO conformidad "% O EEEN RER ST Al

Estado Actual:

Estado Actual: El INACAL — DA cuenta

Estado Actual: Se emplean instrumentos de con el Esquema de
El INACAL-DN ha mp’ Acreditacion para
medicion de uso regular como .
Chocolate adoptado la norma hormnos v balanzas analiticas Laboratorios.
Materia seca CODEX de la referencia, ara losy ue hav servicio de’
total de cacao: 35% min. emitiendo la NTP CODEX P 9 y Potencial Necesidad:

calibracion acreditados en Lima

STAN 87:1987. No se ha encontrado

e Mantecade 18% min. - Directiva CE principalmente. En Arequa o€ Laboratorios acreditados
No seindica Ensayo 36/2000: . . cuenta con o1 laboratorio de
cacao Anexo | Potencial Necesidad: calibracién acreditado para los elementos
e Materia 14% min. ELINACAL-DN ha emitido ’ a determinar. Se
seca de la NTP 208.016:2015 Potencial Necesidad considera que
cacao (manteca de cacao) y la Se recomienda que el INACAL es(son) método(s) de
desgrasado NTP 208.028:2019 (se q ensayo que puede(n)

— DM evalie si es factible
organizar Ensayos de Aptitud
en estas determinaciones.

ser facilmente
desarrollado(s) por los
laboratorios de ensayo
acreditados.

asocia a la materia seca
de cacao desgrasado).




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Limite/ Método Evaluacion Estado actual y potencial necesidad
rango de de dela

aceptacion ensayo conformidad

Producto
Elemento a determinar

Disposicion

Comentarios

reglamentaria Normalizacion

Metrologia Acreditacion

Chocolate “fideos o copos”

32% min.

. Directiva CE
e Materia seca total de cacao: No se . . .
—— - Ensayo 36/2000: Idem [dem [dem
e Manteca de cacao 12% min. indica Anexo |
e Materia seca de cacao desgrasado 14% min.
Chocqlate cobertura 35% min. Directiva CE
Materia seca total de cacao: o - No se . . .
31% min. - Ensayo 36/2000: Idem [dem [dem
e Manteca de cacao o - indica
. 2,5% min. Anexo |
e Materia seca de cacao desgrasado
o -
Chocolate “con avellanas” gianduia S il
Materia seca total de cacao: —
31% min.
e Manteca de cacao 8% min
e Materia seca de cacao desgrasado ? ’
Avellanas finamente trituradas, por cada 100 205 40 No se Directiva CE
g de producto: §-408 o Ensayo 36/2000: Idem [dem [dem
. P indica
Ademas podra afadirse: Anexo |
(*) materia lactea (secas o no, obtenida por o -
. 5% max.
evaporacion) 60% max. del
(*) almendras, y otras variedades de frutos ° .
. . peso total del
de cascara, partidos o enteros que en total.
producto
Estado Actual:
Chocolate con leche El INACAL-DN ha adoptado la norma
Materia seca total de cacao: 25% min. CODEX de la referencia, emitiendo
e Materia grasa total (manteca de cacaoy 25% min. la NTP CODEX STAN 87:2017.
materia grasa lactea) Ademas ha emitido la NTP
e Materia seca de cacao desgrasado 2,5% min. L 208.016:2015 (manteca de cacao) y
. - . Directiva CE .
e  Materia grasa lactea 3,5% min. No se la NTP 208.028:2019 (se asociaala - -
o - . Ensayo 36/2000: . [dem Idem
e Extracto seco de la leche procedente 14% min. indica Anexo | materia seca de cacao desgrasado)

de la deshidratacion parcial o total

de la leche entera, semidesnatada

o desnatada, de nata, nata parcial o
totalmente deshidratada, mantequilla o
materia grasa lactea.

Potencial Necesidad:
Complementando lo expuesto. No
se ha detectado norma técnica
alguna para la determinacién de
materia grasa lactea y extracto seco
de leche.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Estado actual y potencial necesidad

Limite/ Método Evaluacion ST ‘
Disposicion

Producto

. Comentarios
Elemento a determinar

rango de de dela

) . reglamentaria | Normalizacion Metrologia Acreditacion
aceptacion ensayo conformidad s Alre gla PEEECes

Chocolate con leche “fideos o copos

Materia seca total de cacao:

e Materia grasa total (manteca de
cacao y materia grasa lactea)

e Extracto seco de la leche
procedente de la deshidratacion
parcial o total de la leche entera,
semidesnatada o desnatada, de
nata, nata parcial o totalmente
deshidratada, mantequilla o
materia grasa lactea.

20% min.
12% min.

12% min. No se
indica

Ensayo

Directiva CE
36/2000:
Anexo |

[dem

fdem

fdem

Chocolate con leche “de

recubrimiento”

e Materia grasa total (manteca de
cacao y materia grasa lactea).

No se
31% min. indica

Ensayo

Directiva CE
36/2000:
Anexo |

[dem

fdem

fdem

Cuando el término “con leche”, se
sustituya con el término:

“Con nata”, contendra materia grasa
lactea en 5,5% min.

“Con leche desnatada”, contendra
materia grasa lactea, en 1% min.

Chocolate con leche, con “avellanas”
(gianduia o uno de los derivados de
esta palabra)

Materia seca total de cacao:

e Materia grasa total (manteca de
cacao y materia grasa lactea)

e Extracto seco de la leche
procedente de la deshidratacién
parcial o total de la leche entera,
semidesnatada o desnatada, de
nata, nata parcial o totalmente
deshidratada, mantequilla o
materia grasa lactea.

Avellanas finamente trituradas, por

cada 100 g de producto

Ademas podra afiadirse:

(*) almendras, y otras variedades de

frutos de cascara, partidos o enteros

gue en total.

20% min.
12% min.

10% min.

No se
indica

158-408

60% max. del
peso total del
producto.

Ensayo

Directiva CE
36/2000:
Anexo |

[dem

{dem

{dem




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Estado actual y potencial necesidad

Limite/ Método Evaluacion ST ‘
Disposicion

Producto

: Comentarios
Elemento a determinar

rango de de dela

" ) reglamentaria
aceptacion ensayo conformidad g

Normalizacion Metrologia Acreditacion

Chocolate familiar con leche

Materia seca total de cacao: 20% min.
e Materia grasa total (manteca de 25% min.
cacao y materia grasa lactea)
e Materia seca de cacao 2,5% min.
desgrgsado P p Directiva CE
e Materia grasa lactea 5,0% min. No se Ensayo 36/2000: {dem idem idem
e Extracto seco de la leche 20% min. indica Anexo | ’
procedente de la deshidratacién
parcial o total de la leche entera,
semidesnatada o desnatada, de
nata, nata parcial o totalmente
deshidratada, mantequilla o
materia grasa lactea.
Estado Actual:
ELINACAL-DN ha adoptado la norma
CODEX de la referencia, emitiendo la
Chocolate a la taza NTP C(?DEX STAN 87:2017. El chocolate a la
Materia seca total de cacao: S i o Ademas ha emitido la NTP taza es obtenido a
e  Manteca de cacao 18% min. No se Directiva CE 208.016:2015 (manteca de cagao) y ) ) partir de pro@uctos
e Materia seca de cacao T, indica Ensayo 36/2000: la NTR 208.028:2019 (se asocia a la [dem [dem de cgcao, azuc.ar’es
desgrasado Anexo | matena} seca de.cacao desgrasado) y har.lna o almidon
e Harina o almidén 8% max Potencial Necesidad: de trigo, de arroz o
’ Complementando lo expuesto. No se de maiz.
ha detectado norma técnica alguna
para la determinacion de harina o
almidén.
Chocolate familiar a la taza o - Elchocolate ° @
Materia seca total de cacao: 30% mJn. R taza.es obtenido a
e  Manteca de cacao 18% min. No se Directiva CE i ) ) partir de productos
- 12% min. - Ensayo 36/2000: Idem [dem Idem de cacao, azlicares
e  Materia seca de cacao indica Anexo | y harina o almidén
desgrasado 18% max. de trigo, de arroz o

e Harina o almidon

de maiz.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

‘ Estado actual y potencial necesidad

Limite/ Método Evaluacion
rango de de dela
aceptacion ensayo conformidad

Producto
Elemento a determinar

Disposicion

: . . s Comentarios
reglamentaria Normalizacion Metrologia Acreditacion

Estado Actual:
El INACAL-DN ha adoptado la norma
CODEX de la referencia, emitiendo la

Chocolate blanco
P NTP CODEX STAN 87:2017.
e Manteca de cacao 20% min. 7 7
e Extracto seco de la leche 14% min. . . El chocolate blanco
. . 4 Ademas ha emitido la NTP .
procedente de la deshidratacion o es obtenido a
. Directiva CE 208.016:2015 (manteca de cacao) y .
parcial o total de la leche entera, No se . . . partir de manteca
. - Ensayo 36/2000: la NTP 208.028:2019 (se asocia a la [dem I[dem
semidesnatada o desnatada, de indica . de cacao, leche o
. Anexo | materia seca de cacao desgrasado) .
nata, nata parcial o totalmente productos lacteosy
deshidratada, mantequilla o . . azlcares.
. " q Potencial Necesidad:
materia grasa lactea.
- —_ Complementando lo expuesto. No se
e Matera grasa lactea. 3,5% min.

ha detectado norma técnica alguna
para la determinacion de materia
grasa lactea y extracto seco de leche.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Chocolate

Mercado Estados Unidos

Producto/Actividad Cédigo Codigo

el e HS UN Breve descripcion del alcance del reglamento

Reglamento y sus modificatorias de interés

Productos del chocolate destinados al consumo humano
CODEX STAN 87 - 1981. Rev 2003. Enmienda 2016 Son preparados a partir del cacao o derivados del cacao con azlcares
y podran contener edulcorante, productos lacteos, sustancias
aromatizantes y otros ingredientes alimentarios

Chocolate 180400 18

Evaluacion ‘ Estado actual y potencial necesidad

dela Dlsposmon.
reglamentaria

Limite/
rango de

Producto

Elemento a e

de ensayo Comentarios

Acreditacion

Metrologia

Normalizacion

determinar  aceptacion

>35% (m/m),
del cual:

Chocolate

Del Chocolate
(Chocolate
amargo,
chocolate
semidulce,
chocolate oscuro
0 “chocolate
foundant”)

Manteca de
cacao = 18%

Extracto seco
magro = 14%

Extracto Seco
total de cacao

AOAC
963.15 0
I0CCC 14 -
1972

AOAC 931.15

conformidad

Ensayo

CODEX STAN
87-1981:

2.1 Tipos de
Chocolate

6. Métodos de
Analisis

Estado Actual:

El INACAL-DN ha
adoptado la norma
CODEX de la referencia,
emitiendo la NTP CODEX
STAN 87:2017.

Ademas ha emitido

la NTP 208.016:2015
(manteca de cacao) y la
NTP 208.028:2019 (se
asocia a la materia seca
de cacao desgrasado).

Potencial Necesidad:
Con las normas técnicas
emitidas se estaria
cubriendo la necesidad.

Estado Actual:

Se emplean instrumentos de
medicion de uso regular como
hornos y balanzas analiticas,
para los que hay servicio de
calibracién acreditados en Lima
principalmente. En Arequipa se
cuenta con o1 laboratorio de
calibracién acreditado.

Potencial Necesidad

Se recomienda que el INACAL
— DM evalie si es factible
organizar Ensayos de Aptitud
en estas determinaciones.

Estado Actual:

El INACAL — DA cuenta
con el Esquema de
Acreditaci6n para
Laboratorios.

Potencial Necesidad:
No se ha encontrado
Laboratorios acreditados
para los elementos

a determinar. Se
considera que

es(son) método(s) de
ensayo que puede(n)
ser facilmente
desarrollado(s) por los
laboratorios de ensayo
acreditados.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Chocolate

Mercado Estados Unidos

Producto/Actividad Cédigo Cddigo

allcualise aplica HS UN Reglamento y sus modificatorias de interés Breve descripcion del alcance del reglamento

Productos del chocolate destinados al consumo humano

Chocolate 180400 18 CODEX STAN 87 - 1981. Rev 2003. Enmienda 2016 Son preparados a partir del cacao o derivados del cacao con azlcares
y podran contener edulcorante, productos lacteos, sustancias
aromatizantesy otros ingredientes alimentarios

Producto Limite/ Método Evaluacion Disposicion ‘

reglamentaria Normalizacion Metrologia Acreditacion

Estado actual y potencial necesidad
Comentarios

Elemento a rango de dela

de ensayo

determinar  aceptacion conformidad

Ademas. del Estado Actual:
Chocolaie 2la El INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
taza: CODEX STAN 87- referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
1981: g Aol
- harinay/o 8% max. No se indica Ensayo FOGEIEE N EEsE o Idem Idem
s . Complementando lo expuesto. No se ha detectado
almidén de 2.1 Tipos de P L
. - norma técnica alguna para la determinacion
trigo, maiz o Chocolate . Lo .
arron de harina o almidén. Se recomienda evaluar la
necesidad de trabajar en el desarrollo de una
norma técnica para esta determinacion.
Estado Actual:
o, -
Z:locﬁ)a(lr-n/m), SO;FX STAN 87 ELINACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
Chocolate ’ AOAC 9ot referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
dulce/familiar 963.15 0 . Ademas ha emitido la NTP 208.016:2015 (manteca  Aplica lo Aplica lo
Manteca de 2.1 Tipos de .
o I0OCCC14 -  Ensayo de cacao) y la NTP 208.028:2019 (se asocia a la expuestoenla  expuestoen la
cacao = 18% Chocolate ; B . B .
Extracto seco 1972 materia seca de cacao desgrasado) linea inicial. linea inicial.
total de cacao . Potencial Necesidad:
Extracto seco 6.Métodos de P . _
AOAC P Con las normas técnicas emitidas se estaria
magro = 12% Analisis

931.05 cubriendo la necesidad.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Producto
Elemento a
determinar

Estado actual y potencial necesidad

Limite/ Método Evaluacion

rango de e dela

Disposicion .
: o s . .. Comentarios
reglamentaria Normalizacion Metrologia Acreditacion

conformidad

aceptacion

Ademas, del Estado Actual:
Chocolate El INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
dulce/familiar referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
a la taza: CODEX STAN 87-1981:  Potencial Necesidad:
- harinay/o 18% max. No se indica Ensayo 2.1 Tipos de Complementando lo expuesto. No se ha detectado Idem Idem
almidén de Chocolate norma técnica alguna para la determinacién de harina
trigo, maiz o 0 almidon. Se recomienda evaluar la necesidad de
arroz trabajar en el desarrollo de una norma técnica para
esta determinacion.
e ) Estado Actual:
=2 ! ELINACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
Del Chocolate de dielanal AEAS o goﬁfxoss-rgg 87-1981: referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
cobertura 963-15 2 11p Ademas ha emitido la NTP 208.016:2015 (manteca de
- manteca de I0CCC 14 — Chocolate . . . B
e 197 Ensayo cacao) y la NTP 208.028:2019 (se asocia a la materia  Idem Idem
-Extracto seco N p seca de cacao desgrasado).
4. Métodos de . .
total de cacao P Potencial Necesidad:
- extracto seco  AOAC 931.15 Analisis P -, _ .
Con las normas técnicas emitidas se estarfa cubriendo
magro = 2,5% .
la necesidad.
La autoridad
Del Chocolate 2 25% (m/m), CODEX STAN 87-1981: comp’eten'te'
- podra definir
con leche: del cual: 2.1 Tipos de un contenido
AOAC 931.15 Ensayo Chocolate [dem Idem Idem o
- minimo de
-Extracto seco - extracto seco 6.Métodos de
P manteca de cacao
total de cacao magro = 2,5% Anélisis P .
mas materia
grasa de leche.
Estado Actual:
El INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
Extracto seco de  12% - 14% referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
leche o147 Ademas ha emitido la NTP 208.016:2015 (manteca de
. . CODEX STAN 87-1981: cacao) y la NTP 208.028:2019 (se asocia a la materia
(incluido un AOAC .
. . 2.1 Tipos de seca de cacao desgrasado)
(adicion de minimo entre  939.02 0 - o . .
ingredientes el 2,5%y 3,5% 10CCC 17- Ensayo Chocolate Potencial Necesidad: Idem Idem
P ’ 7 6.Métodos de Complementando lo expuesto. No se ha detectado
lacteos en sus de materia 1973 PR P L
. Anélisis norma técnica alguna para la determinacién de
proporciones grasa de la ) P
materia grasa lactea y extracto seco de leche..
naturales) leche)

Se recomienda evaluar la necesidad de trabajar
en el desarrollo de una norma técnica para esta
determinacion.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Evaluacion
dela
conformidad

Producto
Elemento a
determinar

Limite/
rango de
aceptacion

Estado actual y potencial necesidad

Método
de ensayo

Disposicion

: e s . .. Comentarios
reglamentaria Normalizacién Metrologia Acreditacion

Del Chocolate

>20% (m/m),

CODEX STAN 87-1981:

Estado Actual:
EL INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.

F:g:!lar con del cual: 2.1 Tipos de Ademaés ha emitido la NTP 208.016:2015 (manteca de
AOAC 931.15 Ensayo Chocolate cacao) y la NTP 208.028:2019 (se asocia a la materia  Idem [dem
- extracto seco 6.Métodos de seca de cacao desgrasado).
Extracto seco o PR
total de cacao magro = 2,5% Anélisis
Potencial Necesidad:
Con las normas técnicas emitidas se estarfa cubriendo
la necesidad.
Estado Actual:
ELINACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
Extracto seco de 3 2 - . La autoridad
leche >20% (m/m) CODEX STAN 87-1981: Ademas ha emitido la NTP 208.016.201-.5 (manteca .de competente
. cacao) y la NTP 208.028:2019 (se asocia a la materia .
- ; AOAC 2.1 Tipos de puede definir
L (incluido un seca de cacao desgrasado). .
(adicién de P o, 939.020 Chocolate . . un contenido
. . minimo de 5% Ensayo , Idem Idem -
ingredientes . I0CCC 17- 6.Métodos de . . minimo de
. de materia P Potencial Necesidad:
lacteos en sus 1973 Analisis manteca de cacao
roborciones grasa de la Complementando lo expuesto. No se ha detectado mis materia
prop leche) norma técnica alguna para la determinacion de
naturales) . h grasa de leche.
materia grasa lactea y extracto seco de leche..
Se recomienda evaluar la necesidad de trabajar
en el desarrollo de una norma técnica para esta
determinacion.
Estado Actual:
El INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
Del Chocolate de ) referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
Cobertura con >25% (m/m), CODEX STAN 87-1981:
leche del cual: 2.1 Tipos de Ademas ha emitido la NTP 208.016:2015 (manteca de
AOAC 931.15 Ensayo Chocolate cacao) y la NTP 208.028:2019 (se asocia a la materia  Idem Idem
Extracto seco 6.Métodos de seca de cacao desgrasado)
Extracto seco 5 P
magro = 2,5% Analisis

total de cacao

Potencial Necesidad:
Con las normas técnicas emitidas se estarfa cubriendo
la necesidad




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Producto
Elemento a
determinar

Evaluacion
dela
conformidad

Limite/
rango de
aceptacion

Estado actual y potencial necesidad

Método de
ensayo

Disposicion .
. Comentarios
reglamentaria

Normalizacion Metrologia Acreditacion

Extracto seco de
leche

(adicion de
ingredientes

>14% (m/m)

CODEX STAN 87-1981:

Estado Actual:
El INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.

Ademas ha emitido la NTP 208.016:2015 (manteca de
cacao) y la NTP 208.028:2019 (se asocia a la materia

lacteos en sus (incluido AOAC 939.02 éhloTég)gstede seca de cacao desgrasado)
proporciones un minimo 0 10CCC 17- Ensayo p [dem [dem
6.Métodos de . ;
naturales; se de 3,5% de 1973 Analisis Potencial Necesidad:
hace la salvedad materia grasa Complementando lo expuesto. No se ha detectado
que la grasa de la leche) norma técnica alguna para la determinacion de
de leche podra materia grasa lactea y extracto seco de leche.
agregarse o Se recomienda evaluar la necesidad de trabajar
eliminarse) en el desarrollo de una norma técnica para esta
determinacion.
Estado Actual:
El INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
CODEX STAN 87-1981: referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
2.1 Tipos de . . )
Grasa total >31% AOAC 963.15  Ensayo Chocolate Ademas ha emitido la NTP 208.016:2015 (manteca de [dem {dem
P cacao) y la NTP.
6.Métodos de
Analisis Potencial Necesidad:
Con las normas técnicas emitidas se estarfa cubriendo
la necesidad.
No se indica.
Estado Actual:
(Se citacomo  10CCC 26 — EL INACAL-DN ha adoptado la norma CODEX de la
referencia al 1988 0 AOAC referencia, emitiendo la NTP CODEX STAN 87:2017.
R 97710 (Méto- CODEX STAN 87-1981: ) . Aplica lo Aplica lo
2015, Coédigo  do de Karl - P Ademas ha emitido la NTP 208.017:2015 (humedad en expuesto
Humedad . Ensayo 6. Métodos de z expuesto en la
de Buenas Fisher); AOAC P productos de cacao). enlalinea ~ .
P analisis N linea inicial.
Practicas de 931.04 0 inicial.
Higiene para I0CCC-1-1952 Potencial Necesidad:
alimentos (gravimetria) Con las normas técnicas emitidas se estaria cubriendo
de baja la necesidad.
humedad)




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Chocolate

Mercado nacional

Producto/Actividad
al cual se aplica

Codigo HS COS;IgO Reglamento y sus modificatorias de interés Breve descripcion del alcance del reglamento

Productos derivados del Lo

Cadmio en Productos Derivados del Cacao - Chocolate
cacao - Chocolate

R.M. 0451-2018-MINAGRI (emitida el 2018.11.15)
1802, 1803, 1804, 1805, 1806

Producto
Elemento a

Limite/
rango de

Método
de ensayo

Evaluacion
dela

Disposicion

reglamentaria

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia

Acreditacion

Comentarios

determinar

aceptacion

conformidad

Estado Actual
El INACAL-DN cuenta con la
NTP 208.030:2015 (Zn, Cu, Fe

Estado Actual

Para la realizacion
de los métodos de
ensayo, se emplean

Estado Actual

por FAAS; Cd, Pb por GFAAS) instrumentos de El INACAL — DA
sin embargo la técnica mas medicién de uso cuenta con el
recomendada para cadmio regular, mufla hasta  Esquema de

El método NOM - 117 -

Chocolate No se Método por seria ICP-MS, por su nivel de 500°C, balanzas Acreditacion para -

e Absorcién R.M. sensibilidad . Como referencia  analiticas, etc., para  Laboratorios. SSA1 - 1994 describe
Cadmio en en el Atdémica. lEAnusjs\/t?éo 0451-2018-MINAGRI se ha empleado la AOAC 999.11  los que hay servicio CZ?aodgith;rZI;?; mTCtJanLZS
Productos reglamento, Nota: DI- numeral 6 del 6. Lineamientos para el Ed 2012. d.e callb.rac-|0n en Estaﬁo cobre ﬁe’rr% zinc’
derivados del no obstante, GESA tiene Muestreo de Productos Lima principalmente. T L

. Cap. lll de la . - y mercurio) en alimentos,

cacao (pastade se pueden acreditado Disposicién Derivados de Cacao ol idad Potencial agua potable y agua
cacao, cacao adoptar los el método Reelamentaria (Pasta de Cacao, Polvo  Potencial Necesida » ) ) Necesidad tificada pot Fspectrofo-
en polvoy establecidos  NOM - 117- g y Chocolate) Con base en la preocupacion Pgtenual Necesidad Se cuenta con pu ; p p -0
chocolate por la UE. SSA1-1994 que el sector ha manifestado Disponer de MR Laboratorios tometria por Absorcion

sobre la relevancia de
demostrar ausencia de
cadmio en el producto, puede
ser necesario trabajar en

el desarrollo de una norma
técnica para la “Determinacion
de Cadmio por ICP-MS”

de Cadmio en
Chocolate. Y
con Ensayos de
Aptitud para esta
determinacion
analitica.

acreditados

para esta
determinacion,
tales como: SGS
(ICP-MS), UCSM
(ICP-OES), DIGESA
(FAAS 6 GFAAS).

Atémica.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad

(Tablas ordenadas por producto)

Mercado de la Union Europea

Producto/Actividad Codigo HS

Codigo UN

Cacao en polvo

Reglamento y sus modificatorias de interés

Breve descripcion del alcance del reglamento

al cual se aplica

180631

UE 488 [ 2014

Modifica al Reglamento (CE) Nro. 1881/2006 en lo que respecta al

(emitido el 2014.05.12)
(aplicable desde el 2019.01.01)

contenido maximo de cadmio en los productos alimenticios. Establece

e e dichos valores maximos para el chocolate.

Cacao en polvo Modifica el Reglamento (CE) Nro. 333/2007 por el que se establecen los

métodos de muestreo y analisis para el control oficial de los niveles de
plomo, cadmio, mercurio, estafno inorganico, 3-MCPD y benzo(a)pireno
en los productos alimenticios

UE 836 / 2011
(emitido el 2011.08.19)
(aplicable desde el 2012.09.01)

Evaluacion
dela
conformidad

Limite/
rango de
aceptacion

Producto
Elemento a
determinar

Método Estado actual y potencial necesidad

de ensayo

Disposicion

. Comentarios
reglamentaria

Acreditacion

Metrologia

Normalizacion

Cacao en
polvo

Cadmio en
Cacao en
polvo vendido
al consumidor
final o como
ingrediente
en cacao

en polvo
edulcorado
vendido al
consumidor
final
(chocolate
para beber)

0,60 mg/kg

No se indica Ensayo
max

UE 488 / 2014

Requisito:
488/2014: Anexo,
clausula 3.2.7
1881/2006:
Anexo, clausula

3.2.7
UE 836 / 2011

Método:
333/2007: Parte
Cy 836/2014:
Modificatoria de
Parte C

Estado Actual

EL INACAL-DN cuenta con la
NTP 208.030:2015 (Zn, Cu, Fe
por FAAS; Cd, Pb por GFAAS)
sin embargo la técnica mas
recomendada para cadmio
seria ICP-MS, por su nivel de
sensibilidad . Como referencia
se ha empleado la AOAC 999.11
Ed 2012.

Potencial Necesidad

Con base en la preocupacion
que el sector ha manifestado
sobre la relevancia de
demostrar ausencia de
cadmio en el producto, puede
ser necesario trabajar en

el desarrollo de una norma
técnica para la “Determinacion
de Cadmio por ICP-MS”.

Estado Actual

Para la realizacion
de los métodos de
ensayo, se emplean
instrumentos de
medicion de uso
regular, mufla hasta
500°C, balanzas
analiticas, etc., para
los que hay servicio
de calibracion en Lima
principalmente.

Potencial Necesidad
Disponer de MR de
Cadmio en Chocolate.
Y con Ensayos de
Aptitud para esta
determinacion
analitica.

Estado Actual

El INACAL — DA cuenta
con el Esquema de
Acreditacion para
Laboratorios.

Potencial Necesidad

Se cuenta con
Laboratorios acreditados
para esta determinacion
en chocolate, por lo que
se estima que éstos
pueden implementar

el método para cacao
en polvo, en tanto

sea de su interés. Los
Laboratorios son: SGS
(ICP-MS), UCSM (ICP-
OES), DIGESA (FAAS 6
GFAAS).

El reglamento UE 488/2014
no cita norma de método
de ensayo alguna.
Elreglamento UE 836/2011
no establece claramente
método de ensayo alguno.
En este caso, el laboratorio
puede emplear un método
validado, en la matriz de
interés, considerando
criterios técnicos
establecidos por los
Reglamentos CE 333/2007
y su modificatoria UE
836/2014




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Cacao en polvo

Mercado de la Union Europea

Producto/Actividad

. Codigo HS Codigo UN Reglamento y sus modificatorias de interés Breve descripcion del alcance del reglamento
al cual se aplica

Directiva 36/2000 relativa a los productos de cacao Establece las caracteristicas, definiciones y denominaciones de venta del

Cacaoy productos de . . o

cacao 180400 18 y chocolate destinados a la alimentacion humana chocolate, productos de chocolate, manteca de cacao, productos de cacaoy
(emitida el 23 de junio de 2000) grasas vegetales
Reglamento CE 1334/2008 sobre los aromas y determinados  Establece las normas sobre los aromas y los ingredientes alimentarios

Productos alimenticios ingredientes alimenta-rios con propiedades aromatizantes con propiedades aromatizantes, utilizados en los alimentos
utilizados en los alimentos Modifica el Reglamento CE 2232/96 y la Directiva CE 13/2000

Productos alimenticios Reglamento UE 872/2012 Lista de sustancias aromatizantes prevista en el Reglamento (CE) 2232/96,
(emitido el 1ro de octubre de 2012) referida también en el Anexo | del Reglamento (CE) 1334/2008.

Producto Limite/ Método Evaluacion Disposicién Estado actual y potencial necesidad

Elementoa rango de dela Comentarios

. .. deensayo ’ reglamentaria izacio Metrologi itacio
determinar |aceptacion YO  onformidad "% Normalizacion etrologia Acreditacion

Estado Actual: Estado Actual:

EL INACAL-DN ha adoptado la Se emplean ’ Estado Actual:

norma CODEX de la referencia, ELINACAL — DA cuenta
emitiendo la NTP CODEX STAN nstrumentos de con el Esquema de

medicién de uso regular N
105:2018. Acreditacion para
como hornosy balanzas

Cacao en analiticas. para los Laboratorios.
polvo, cacao Ademas ha emitido la NTP » par P
que hay servicio de . . Se entendera por cacao
208.016:2015 (manteca de . C A Potencial Necesidad:

o - calibracion acreditados en polvo o cacao, el

Manteca 20% min. S cacao) y la NTP 208.028:2019 . L No se ha encontrado .
Directiva CE . . en Lima principalmente. . . producto obtenido de
de cacao - (se asocia a la materia seca de . Laboratorios acreditados ..
No seindica Ensayo 36/2000: En Arequipa se cuenta la transformacién en
(respecto del cacao desgrasado) . para los elementos
o - Anexo | . con o1 laboratorio de . polvo de granos de cacao
peso de la 9% max. NTP 208.017:2015 (asociada a . - . a determinar. Se L ;
- L . calibracién acreditado. . limpios, descascarillados y

materia seca) la determinacién del contenido considera que tostados

es(son) método(s) de
. n n
. . Se recomienda que el ¢ sayqque P
Potencial Necesidad: P ser facilmente
P INACAL — DM evalie si
Con las normas técnicas : . desarrollado(s) por los
i, B . es factible organizar .
emitidas se estaria cubriendo laboratorios de ensayo

la necesidad Ensayos de A.ptltlfd cn acreditados.
estas determinaciones.

de agua) Potencial Necesidad
Agua




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Cacao en polvo

Mercado de la Union Europea

Producto/Actividad

. Codigo HS Codigo UN Reglamento y sus modificatorias de interés Breve descripcion del alcance del reglamento
al cual se aplica

Directiva 36/2000 relativa a los productos de cacao Establece las caracteristicas, definiciones y denominaciones de venta del

Cacaoy productos de . . o

cacao 180400 18 y chocolate destinados a la alimentacion humana chocolate, productos de chocolate, manteca de cacao, productos de cacaoy
(emitida el 23 de junio de 2000) grasas vegetales
Reglamento CE 1334/2008 sobre los aromas y determinados  Establece las normas sobre los aromas y los ingredientes alimentarios

Productos alimenticios ingredientes alimenta-rios con propiedades aromatizantes con propiedades aromatizantes, utilizados en los alimentos
utilizados en los alimentos Modifica el Reglamento CE 2232/96 y la Directiva CE 13/2000

Productos alimenticios Reglamento UE 872/2012 Lista de sustancias aromatizantes prevista en el Reglamento (CE) 2232/96,
(emitido el 1ro de octubre de 2012) referida también en el Anexo | del Reglamento (CE) 1334/2008.

Producto Limite/ Método Evaluacion Disposicién Estado actual y potencial necesidad

Elementoa rango de dela Comentarios

. .. deensayo ’ reglamentaria izacio Metrologi itacio
determinar |aceptacion YO  onformidad "% Normalizacion etrologia Acreditacion

Estado Actual: Estado Actual:

EL INACAL-DN ha adoptado la Se emplean ’ Estado Actual:

norma CODEX de la referencia, ELINACAL — DA cuenta
emitiendo la NTP CODEX STAN nstrumentos de con el Esquema de

medicién de uso regular N
105:2018. Acreditacion para
como hornosy balanzas

Cacao en analiticas. para los Laboratorios.
polvo, cacao Ademas ha emitido la NTP » par P
que hay servicio de . . Se entendera por cacao
208.016:2015 (manteca de . C A Potencial Necesidad:

o - calibracion acreditados en polvo o cacao, el

Manteca 20% min. S cacao) y la NTP 208.028:2019 . L No se ha encontrado .
Directiva CE . . en Lima principalmente. . . producto obtenido de
de cacao - (se asocia a la materia seca de . Laboratorios acreditados ..
No seindica Ensayo 36/2000: En Arequipa se cuenta la transformacién en
(respecto del cacao desgrasado) . para los elementos
o - Anexo | . con o1 laboratorio de . polvo de granos de cacao
peso de la 9% max. NTP 208.017:2015 (asociada a . - . a determinar. Se L ;
- L . calibracién acreditado. . limpios, descascarillados y

materia seca) la determinacién del contenido considera que tostados

es(son) método(s) de
. n n
. . Se recomienda que el ¢ sayqque P
Potencial Necesidad: P ser facilmente
P INACAL — DM evalie si
Con las normas técnicas : . desarrollado(s) por los
i, B . es factible organizar .
emitidas se estaria cubriendo laboratorios de ensayo

la necesidad Ensayos de A.ptltlfd cn acreditados.
estas determinaciones.

de agua) Potencial Necesidad
Agua




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Producto Limite/
Elemento a rango de
determinar aceptacion

Estado actual y potencial necesidad

Método Evaluacion de la Disposicion

; . . .. . o .. Comentarios
de ensayo conformidad reglamentaria Normalizacion Metrologia Acreditacién

Evaluar la pertinencia de

Cacao magro en polvo Se entendera por cacao en polvo contar con un Laboratorio
0 cacao, el producto obtenido Directiva CE para la realizacion de
Manteca de cacao <20%. No seindica de la transformacién en polvo de 36/2000: [dem idem [dem estos ensayos, en los
(respecto del peso de la granos de cacao limpios, descas- Anexo | departamentos de interés
materia seca) carillados y tostados. como: San Martin, Puno,
Jaén, Piura.

Evaluar la pertinencia de
contar con un Laboratorio

Chocolate en polvo Directiva CE para la realizacion de
o - . Mezcla de cacao en polvoy . . .
32% min. No se indica aziicares 36/2000: I[dem ldem Idem estos ensayos, en los
Cacao en polvo ’ Anexo | departamentos de interés
como: San Martin, Puno,
Jaén, Piura.
Chocolate en polvo
para beber, cacao
azucarado, cacao en Evaluar la pertinencia de
polvo azucarado S contar con un Laboratorio
Directiva CE L
o Mezcla de cacao en polvoy . . . para la realizacion de estos
o - No se indica B 36/2000: I[dem [dem I[dem K
Cacao en polvo 25% min. azlcares Anexo | ensayos, en las regiones de

interés como: San Martin,
Si es Magro: Manteca <20%. Puno, Jaén, Piura.
de cacao (respecto del
peso de la materia seca)




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Mercado Estados Unidos

Producto/Actividad al cual se

aplica

CodigoHS Cédigo UN

Cacao en polvo

Reglamento y sus modificatorias de interés

Breve descripcion del alcance del reglamento

e Cacao en polvo sin adicion de

az(car ni otro edulcorante.

e Cacao en polvo con adicion de

azlcar u otro edulcorante.

180500

180610

CODEX STAN 105 - 1981. Rev 2001, Enmiendas 2010, 2013,
2016 /
Método de Ensayo: CODEX STAN 87 - 1981

Norma para el Cacao en Polvo (Cacaos) y las Mezclas Secas de
Cacaoy Azlcares.

Limite/
rango de

Producto
Elemento a

Método
de

Evaluacion
dela

Disposicion
reglamentaria

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia

Acreditacion

Comentarios

determinar aceptacion

ensayo

conformidad

Estado Actual:
ELINACAL-DN ha adoptado la
norma CODEX de la referencia,

Estado Actual:
Se emplean instrumentos de
medicion de uso regular como

Estado Actual:
ELINACAL — DA cuenta con el
Esquema de Acreditacion para

Cacao en polvo: ASAS Fat CODEX STAN 105  emitiendo la NTP CODEX STAN hornos y balanzas analiticas, Laboratorios.
i9n gécsao -1981/ 105:2018. para los que hay servicio de Potencial Necesidad:
Contenido de CODEX STAN 87 Ademas ha emitido la NTP calibracién acreditados en Lima No se ha encontrado
Products. A . - .
manteca de 5 -1981 208.016:2015 (manteca de principalmente. En Arequipa se  Laboratorios acreditados
>20% m/m Soxhlet Ensayo .
cacao (cont. Extraction 3.1.2 Cacao en cacao) y la NTP 208.028:2019  cuenta con o1 laboratorio de para los elementos a
minimo de Method polvo y mezclas (se asocia a la materia seca calibracion acreditado. determinar. Se considera
cacao respecto 010CCC secas de cacaoy de cacao desgrasado). Potencial Necesidad que es(son) método(s) de
al extracto seco) 41072 azlcares Potencial Necesidad: Se recomienda que el INACAL ensayo que puede(n) ser
41972 Con las normas técnicas — DM evalle si es factible facilmente desarrollado(s) por
emitidas se estaria cubriendo organizar Ensayos de Aptitud en los laboratorios de ensayo
la necesidad. estas determinaciones. acreditados.
Cacao en AOAC
polvo reducido 963.15 Fat
en grasa: in Cacao 1.2 Cacao en
- Contenido de o Products. 3-1.
10% < X< polvoy mezclas - . .
manteca de o Soxhlet Ensayo I[dem [dem [dem
20% (m/m) . secas de cacaoy
cacao (cont. Extraction aziicares
minimo de Method
cacao respecto 0 10CCC

al extracto seco)

14-1972.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Evaluacion
dela

Limite/
rango de

Producto Estado actual y potencial necesidad

Elemento a determinar

Disposicion

: . . .._ .. Comentarios
reglamentaria Normalizacion Metrologia Acreditacién

Método de ensayo

Cacao en polvo sumamente reducido en grasa:

aceptacion

AOAC 963.15 Fat in Cacao
Products. Soxhlet Extrac-

conformidad

3.1.2 Cacao en
polvo y mezclas

- - o p . )
Contenido de manteca de cacao (cont. minimo <10% m/m tion Method © 10CCC Ensayo secas de cacao y [dem [dem ldem
de cacao respecto al extracto seco) B
14-1972. azlicares
Cacao edulcorado, cacao edulcorado en polvo, AOAC 963.15 Fat in Cacao
chocolate para beber: o Products. Soxhlet Extrac- 3.1.2 Cacao en
. <25% (m/m)
Contenido de cacao en polvo de las mezclas tion Method o 10CCC polvoy mezclas - ) )
Ensayo Idem [dem Idem
secas. 14-1972. secas de cacaoy
Contenido de manteca de cacao (cont. minimo o azdcares
>20% (m/m)
de cacao respecto al extracto seco).
Cacao edulcorado, cacao edulcorado en polvo,
chocolate para beber (todos, reducidos en
grasa): <25% (m/m)  AOAC 963.15 Fat in Cacao 3.1.2 Cacao en
e Contenido de cacao en polvo de las Products. Soxhlet Extrac- Ensavo polvoy mezclas idem idem idem
mezclas secas. 10% < X< tion Method o 10CCC y secas de cacaoy
e Contenido de manteca de cacao (cont. 20% (m/m) 14-1972. azlcares
minimo de cacao respecto al extracto
seco).
Cacao edulcorado, cacao edulcorado en polvo,
chocolate para beber (todos, sumamente
reducidos en grasa): ¢25% (M/m)  AOAC 963.15 Fat in Cacao 3.1.2 Cacao en
e Contenido de cacao en polvo de las Products. Soxhlet Extrac- Ensavo polvo y mezclas idem idem idem
mezclas secas. tion Method o 10CCC y secas de cacaoy
e Contenido de manteca de cacao (cont. 14-1972. azdcares
minimo de cacao respecto al extracto <10% (m/m)
seco).
Mezcla de cacao edulcorado, mezcla
edulcorada con cacao: <20% (m/m) i
e Contenido de cacao en polvo de las ¢ ?OAdC 963'515 Fhalt mECacao 3'11'2 Cacao el”
mezclas secas roducts. Soxhlet Extrac- E. polvoymezclas ¢y idem idem

e Contenido de manteca de cacao (cont.
minimo de cacao respecto al extracto
seco)

>20% (m/m)

tion Method o 10CCC
14-1972.

secas de cacaoy
azlcares




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Evaluacion
dela

Limite/
rango de

Producto Estado actual y potencial necesidad

Elemento a determinar

Disposicion

: . . .._ .. Comentarios
reglamentaria Normalizacion Metrologia Acreditacién

Método de ensayo

Mezcla de cacao edulcorado, mezcla
edulcorada con cacao (todas, reducidas en
grasa):

e Contenido de cacao en polvo de las

aceptacion

<20% (m/m)

AOAC 963.15 Fat in Cacao
Products. Soxhlet Extrac-

conformidad

3.1.2 Cacao en
polvo y mezclas

mezclas secas. 10% < X< tion Method o 10CCC ALY secas de cacaoy
e Contenido de manteca de cacao (cont. 20% (m/m) 14-1972. azlcares
minimo de cacao respecto al extracto
seco). 3 ) )
Mezcla de cacao edulcorado, mezcla el Idem LCel
edulcorada con cacao (todas, sumamente AOAC 06 Fatin C
reducidas en grasa): 963.15 Fatin Lacao
& €20% (m/m)  Pproducts. Soxhlet Extrac- ?)E:l.\focyarcnaeozcelr;s
Contenido de cacao en polvo de las mezclas tion Method o 10CCC Ensayo secas de cacaoy
secas. 141972 azicares
Contenido de manteca de cacao (cont. minimo o
<10% (m/m)
de cacao respecto al extracto seco).
Mezcla edulcorada con sabor a cacao:
e Contenido de cacao en polvo de las ¢20% (M/m)  AOAC 963.15 Fat in Cacao 3.1.2 Cacao en
mezclas secas. Products. Soxhlet Extrac- polvoy mezclas - . .
- . Ensayo [dem [dem Idem
e Contenido de manteca de cacao (cont. tion Method o 10CCC secas de cacaoy
minimo de cacao respecto al extracto >20% m/m 14-1972. azucares
seco).
Mezcl.a edulcorada con sabor a cacao (todas, e i) AOAC 963.15 Fat in Cacao 3.1.2 Cacao en
reducidas en grasa): Products. Soxhlet Extrac- polvoy mezclas - . .
- . Ensayo Idem [dem Idem
Contenido de cacao en polvo de las mezclas 10% < X ¢ tion Method o 10CCC secas de cacaoy
secas 20% (m/m) 14-1972. azucares
Mezcla edulcorada} con sabor a cacao (todas, AOAC 963.15 Fat in Cacao
sumamente reducidas en grasa): <20% (m/m)  Products. Soxhlet Extrac-
e Contenido de cacao en polvo de las ? tion ’ 3'11'2 Cacao el”
mezclas secas Ensayo polvoy mezcias —ryam idem idem

e Contenido de manteca de cacao (cont.
minimo de cacao respecto al extracto
seco)

<10% (m/m)

Method o I0CCC 14-1972.

secas de cacaoy
azlcares




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Producto Evaluacion Estado actual y potencial necesidad

.. . - Disposicion .
Elemento a Limite/rango de aceptacion Método de ensayo dela Spos Comentarios

. s { mentari izacio i itacio
determinar conformidad eglamentaria  Normalizacion Metrologia Acreditacion

32% de cacao en polvo con azlcares

Chocolate en y/o edulcorantes que contienen no Es un condicién de 1.1.3. Chocolate B . .
o o o L Ensayo I[dem [dem I[dem
polvo menos del 32% de cacao en polvo (29% caracteristica de fabricacion. en polvo
m/m con referencia al extracto seco).
Chocolate en Ingredlente}s el e Es un condicion de 3.1.3Chocolate B . .
e Especias Ensayo Idem [dem [dem

polvo caracteristica de fabricacion. en polvo

e Sal (Cloruro s6dico)




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Cacao en polvo

Producto/Actividad al cual Reglamento y sus modificatorias de

. Codigo HS Codigo UN . ) Breve descripcion del alcance del reglamento
se aplica interés
180100
e  Productos derivados del cacao R.M. 0451-2018-MINAGRI Cadmio en Suelo Agricola, en Agua para uso Agricola, en
e (Cacao en Polvo 1802, 1803, 1804, 1805, 1806 - (emitida el 2018.11.15) Hojas, en Cacao en Grano, en Productos Derivados del Cacao.

Producto Limite/ Método Evaluacion . . .2 Estado actual y potencial necesidad
Disposicion .
Elementoa @ rango de de dela reslamentaria - lizacis Metrologi Acreditacis Comentarios
determinar aceptacion ensayo conformidad 8 ofmatizacion etrofosia crecitacion
Estado Actual
N Estado Actual ELINACAL — DA cuenta

El INACAL-DN cuenta con la NTP

208.030:2015 (Zn, Cu, Fe por FAAS; Para la realizacién de los  con el Esquema de

El método NOM -

o CiPoporGFM) sembago | Telodosde s s cedlactiin g g,
No se Absorcion la tec.nlca rrjas recomendada para medicién de uso regular descrlb.e como
Cacao en establecen Atémica.  Ensayo R Cad“?'? sena IClEH3 15 [0 plvel € mufla hasta 500°C ’ Potencial Necesidad determinar metgles
Polvo en ol Nota: 045.1-2018.-M|NAGR| sensibilidad . Como referencia se ha balanzas anall’ticaé etc.  Se cuenta con pesados (caE|m|o,
reglamento DIGESA Muestreo 6. Lineamientos LI el RENRAIEC R P para los que hay se’rvicio, Laboratorios acreditados plomo, .estano.,
Cadmio en no obstanté tiene numeral 6 del para el Nluestr.eo de . . de calibracion en Lima para esta determinacion cobre, ﬁe.zrro, e
Productos se pueden ’ acredi- Cap. lll de la Productos Derivados  SESIEEEEEEEEEE . principalmente. en chocolate. Se estima y mercurlo) en
derivados del  adoptar los tado el Disposicion de Cacao (Pasta GemlEEsEy | preoctpacion que que podrian implementar alimentos, agua
cacao polvo) establecidos método Reglamentaria de Cacao, Polvoy el sector-ha HENLSED COL l.a Potencial Necesidad esta determinacion en pot.al.ole v asua
por la UE NOM - Chocolate) relevancia de demostrar ausencia Disponer de MR de cacao en polvo, i es purificada por
’ de cadmio en el producto, puede . ; PO Espectrofotometria
117-SSA1- - . Cadmio en Cacao en de su interés. Estos .
ser necesario trabajar en el - por Absorcién
1994 desarrollo de una norma técnica polvo..Ycon Ensayos L Atémica.-
de Aptitud para esta (ICP-MS), UCSM (ICP-

para la “Determinacién de Cadmio

por ICP-MS” determinacion analitica. ~ OES), DIGESA (FAAS 6

GFAAS).




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad

(Tablas ordenadas por producto)

Mercado nacional
Producto/Actividad al cual

Codigo HS

Codigo UN

Cacao en grano

Reglamento y sus modificatorias de

interés

Breve descripcion del alcance del reglamento

se aplica

Cacao en grano, entero o partido,
crudo o tostado.

180100

1802, 1803, 1804, 1805, 1806

R.M. 0451-2018-MINAGRI
(emitida el 2018.11.15)

Cadmio en Cacao en Grano

Limite/
rango de
aceptacion

Producto
Elemento a
determinar

Método
de
ensayo

Evaluacion
dela

conformidad

Disposicion
reglamentaria

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia

Acreditacion

Comentarios

Método
por ICP
Cacao en - MS. Ensayo
rano No se Nota:
& SENASA  Muestreo,
establecen .
. tiene numeral 4 del
Cadmio en en el .
acredi- Cap. Ill de la
cacao en reglamento . o
ano tado el Disposicion
s método Reglamentaria
AOAC
2015.01

R.M.
0451-2018-MINAGRI

4. Lineamientos para
Muestreo de Granos
de Cacao

Estado Actual

El INACAL-DN cuenta con la NTP
208.030:2015 (Zn, Cu, Fe por FAAS;
Cd, Pb por GFAAS) sin embargo

la técnica mas recomendada para
cadmio serfa ICP-MS, por su nivel de
sensibilidad . Como referencia se ha
empleado la AOAC 999.11 Ed 2012.

Potencial Necesidad

Con base en la preocupacién que
el sector ha manifestado sobre la
relevancia de demostrar ausencia
de cadmio en el producto, puede
ser necesario trabajar en el
desarrollo de una norma técnica
para la “Determinacion de Cadmio
por ICP-MS”.

Estado Actual

Para la realizacion de los
métodos de ensayo, se
emplean instrumentos de
medicion de uso regular,
mufla hasta 500°C,
balanzas analiticas, etc.,
para los que hay servicio
de calibracién en Lima
principalmente.

Potencial Necesidad
Disponer de MR de
Cadmio en Cacao en
grano. Y con Ensayos
de Aptitud para esta
determinacién analitica.

Estado Actual

El INACAL — DA cuenta
con el Esquema de
Acreditacion para
Laboratorios.

Potencial Necesidad

Se cuenta con
Laboratorios acreditados
para esta determinacion
en chocolate. Se estima
que podrian implementar
este método de ensayo
en cacao en grano, Si

es de su interés. Los
Laboratorios son: SGS
(ICP-MS), UCSM (ICP-
OES), DIGESA (FAAS 6
GFAAS).

Preparacion

de la muestra:

Se secan a 60°C
por 24 h, luego, se
muelen.

Ensayo:
1 g de muestra es
calcinado a 400°C
por24h




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Pasta de grano

Mercado Estados Unidos

Producto/Actividad al cual
se aplica

Reglamento y sus modificatorias de

Codigo HS Codigo UN interés

Breve descripcion del alcance del reglamento

e Pastade Cacao sin desgrasar 180310
e Pasta de Cacao, desgrasada,
parcial o totalmente 180320

CODEX STAN 141 - 1983. Rev. 2001, Enmiendas Norma para el Cacao en Pasta (Licor de Cacao/Chocolate) y
2014, 2016 Torta de Cacao.

Producto .. - Evaluacion . . Estado actual y potencial necesidad
Limite/rango Método de Disposicion .
2D de aceptacion ensayo 28 reglamentaria N lizacié Metrologi Acreditacio Comentarios
q . rmaltizacion r | real ion
determinar P y conformidad offiatizacio etrologia CIEdItacio
Estado Actual: Estado Actual: Estado Actual:
o (i) i EL INACAL-DN ha adoptado la norma No se dispone El INACAL - DA
?e;) acto al ’ AOAC 968.10: CODEX de la referencia, emitiendo de las normas cuenta con el
Cacao en extrpacto oo 1978 (1996) la NTP CODEX STAN 141:2017 técnicas de Esquema de
Pasta (licor Spiral vessel métodos de ensayo Acreditacion para
magro CODEX STAN 14a1: P .
de cacao/ count of cacao L No se cuenta con normas técnicas por lo que no es Laboratorios.
3. Composicion , .
chocolate): o - products y Ensayo . para los métodos de ensayo posible conocer
P 1.75% max., Esencialy Factores . . .
- Cascara . AOAC 970.23 . los equipos Potencial Necesidad:
respecto al libre de Calidad. . . -
de cacaoy P Stone Cell and Potencial Necesidad: requeridos. No se ha encontrado
de alcalis (para la o ;
gerrmen . Group Count of Evaluar la factibilidad de Laboratorios
cascara de cacao P . .
Cacao Products desarrollar normas técnicas para Potencial acreditados para
solamente) L P .
las determinaciones analiticas Necesidad los elementos a
citadas - determinar.
gzgsao(firéor AOAC 963.15 Fat
in Cacao Pro- CODEX STAN 141:
de cacao/ .
chocolate): 7 6 651 () ducts. Soxhlet E 3. Composiciéon
’ Extraction Me- Esencialy Factores
thod o 10CCC de Calidad.
Manteca de

cacao 14-1972.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Producto .. - Evaluacion . . .z Estado actual y potencial necesidad
Limite/rango Método de Disposicion .
Elemento a d tacié dela L tari . .. ) o . Comentarios
determinar e aceptacion ensayo conformidad reglamentaria Normalizacion Metrologia Acreditacion
Estado Actual: Estado Actual: Estado Actual:
EL INACAL-DN ha adoptado la norma No se dispone El INACAL - DA
AOAC 968.10: CODEX de la referencia, emitiendo de las normas cuenta con el
1978 (1996) la NTP CODEX STAN 141:2017. técnicas de Esquema de
. Spiral vessel métodos de ensayo Acreditacion para
5% (m/m) max. I .
respeciolal count of cacao No se cuen}a con normas técnicas por.lo que no es Laboratorios.
products y De acuerdo a para los métodos de ensayo. posible conocer
extracto seco . . .
magro AOAC 970.23 las entrevistas . ' los equipos Potencial Necesidad:
Torta de Stone Cell and sostenidas, el Potencial Necesidad: requeridos. No se ha encontrado
cacao: Group Countof o de pro- CODEX STAN 141: Evaluar la factibilidad de Laboratorios
Cacao Products  duccién y de 3. Composicién desarrollar normas técnicas para Potencial acreditados para
Cascara comercializa- Esencial y Factores las determinaciones analiticas Necesidad los elementos a
de cacaoy cién de torta de  de Calidad. citadas. - determinar.
germen AOAC 968.10: cacao no seria
1978 (1996) muy significa-
4,5% max., Spiral vessel tivo.
respecto al libre count of cacao
de alcalis (parala  products y idem idem idem
cascara de cacao AOAC 970.23

solamente)

Stone Cell and
Group Count of
Cacao Products




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Pasta de grano

Mercado nacional

Producto/Actividad al cual Reglamento y sus modificatorias de

. Codigo HS Codigo UN . - Breve descripcion del alcance del reglamento
se aplica interés
. 180100 . . .
e  Productos derivados del cacao _ R.M. 0451-2018-MINAGRI Cadmio en Suelo Agricola, en Agua para uso Agricola, en
e Pasta De Cacao (emitida el 2018.11.15) Hojas, en Cacao en Grano, en Productos Derivados del Cacao.

1802, 1803, 1804, 1805, 1806

Producto [T T Método de Evaluacion Disposicién Estado actual y potencial necesidad
Elemento a

e dela . e ) L
determinar de aceptacion ensayo  formidad reglamentaria Normalizacion Metrologia Acreditacion

Comentarios

El método NOM -

Estado Actual: Estado Actual: Estado Actual: 117 - SSAL - 1
ELINACAL-DN ha adoptado la norma No se dispone ELINACAL — DA 7> 994
. . describe como
CODEX de la referencia, emitiendo de las normas cuenta con el .
Pasta de P R.M. P determinar metales
Método por Ensayo la NTP CODEX STAN 141:2017 técnicas de Esquema de .
Cacao No se establecen L 0451-2018-MINAGRI p R pesados (cadmio,
Absorcién . . métodos de ensayo Acreditacion para -
en el reglamento, P 6. Lineamientos P . plomo, estafio,
. Atomica. Muestreo, No se cuenta con normas técnicas porlo que no es Laboratorios. . ;
Cadmio en no obstante, se para el Muestreo de P . cobre, fierro, zinc
Nota: DIGESA numeral 6 del . para los métodos de ensayo posible conocer .
Productos pueden adoptar . . Productos Derivados . . . y mercurio) en
. . tiene acreditado Cap. lll de la los equipos Potencial Necesidad: 7.
derivados del  los establecidos B . L de Cacao (Pasta . . . alimentos, agua
el método NOM  Disposicion Potencial Necesidad: requeridos. No se ha encontrado
cacao (pasta por la UE. . de Cacao, Polvoy e . potable y agua
-117-SSA1-1994  Reglamentaria Evaluar la factibilidad de Laboratorios e
de cacao) Chocolate). P . . purificada por
desarrollar normas técnicas para Potencial acreditados para P
L P - Espectrofotometria
las determinaciones analiticas Necesidad los elementos a .
. . por Absorcién
citadas - determinar.

Atémica.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Manteca de grano

Mercado de la Union Europea

Producto/Actividad

. Codigo HS Codigo UN Reglamento y sus modificatorias de interés Breve descripcion del alcance del reglamento
al cual se aplica

Directiva 36/2000 relativa a los productos de cacao y chocolate Establece las caracteristicas, definiciones y denominaciones de venta

Cacaoy productos de . . -

cacao destinados a la alimentacion humana del chocolate, productos de chocolate, manteca de cacao, productos de
(emitida el 23 de junio de 2000) cacaoy grasas vegetales.
Reglamento CE 1334/2008 sobre los aromas y determinados Establece las normas sobre los aromas y los ingredientes alimentarios

. . 180400 18 . . . . . . - . . L .

Productos alimenticios ingredientes alimentarios con propiedades aromatizantes utilizados con propiedades aromatizantes, utilizados en los alimentos
en los alimentos. Modifica el Reglamento CE 2232/96y la Directiva CE 13/2000

Productos alimenticios Reglamento UE 872/2012 Lista de sustancias aromatizantes prevista en el Reglamento (CE)
(emitido el 1ro de octubre de 2012) 2232/96, referida también en el Anexo | del Reglamento (CE) 1334/2008.

Producto Limite/ Método Evaluacion . . .. Estado actual y potencial necesidad
Disposicion .
Elemento a rango de de dela reglamentari lizacié logi ditacid Comentarios
determinar aceptacion ensayo conformidad SR Normalizacion Metrologia Acreditacion
Estado Actual: Estado Actual: Estado Actual:
ELINACAL-DN ha adoptado  Se emplean El INACAL — DA cuenta con el Esquema de
la norma CODEX de la instrumentos de Acreditacién para Laboratorios.
Manteca de referencia, emitiendo la medicion de uso Se cuenta con La.bora.t’orios acreditados
cacao NTP C(?DEX STAI\! 86:2017.  regular como hqrpos para e;sta determinacion, d.e acuerdo
T T Ademas ha emitido y balanzas analiticas, con dlferentes normas nacionales e
Acidos ’ la NTP .208.-933:2015. para.lc.)s que hgy B |nternaC|ppales, (NTP, AOCS) t?l.es como:
arasos libres T T Determinacion de la servicio de calibracion e  Certifical, Intertek y SGS (acidos
’ i composicion de acidos acreditados en Lima grasos libres en otras matrices) .
(expresado excepto para L ; . Materia grasa
como acido la manteca No se Directiva CE grasos por cromatografia prmuPalmente. En . A.Stew.arF, Interte.k-, Inspectorate obtenida a
oleico) de cacao indica Ensayo 36/2000: de gases en .m-a’nteca de Arequipa se cueflta (matferla |nsapgp|ﬁcable en otras partir de granos
S0 e Anexo | cacao. 22 Efjlaon, la cual cor} 01 la.lporatorlo.de matrices). Celftlﬁcal, Intertek y SGS, de cacao.
Materia la cual no ’ se referencia en la /T\O.CS Ce calibracion acre.qltado. en otras ma.trlces.
insaponificables [EIEEE I-62 Ed. 6:2009. Asimismo, Se emp}ea también un  Potencial Necesidad: .
(determinada el la NTP-ISO 3596:2012 . cromatpgrafo dg gases. No se.ha encontrado Laboratorios
mediante éter ’ .(reV|sad§.el 2017) (materia PotenC|al.NeceS|dad acredltgdos para los.elementos a
de petrdleo) insaponificable). Se recomienda que el determinar. Se considera que (son)
Potencial Necesidad: INACAL — DM evalie si  método(s) de ensayo que podrian ser
Con las normas técnicas es factible organizar desarrollado(s) por los laboratorios de
emitidas se estaria Ensayos de Aptitud en  ensayo acreditados, en caso sea de su

cubriendo la necesidad. estas determinaciones. interés




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Manteca de grano

Mercado de Estados Unidos

Producto/Actividad

al cual se aplica Codigo HS Codigo UN

Reglamento y sus modificatorias de interés Breve descripcion del alcance del reglamento

Manteca de Cacao, empleada como ingrediente en la fabricacién de

Manteca de Cacao chocolate y productos de chocolate.

180400 18 CODEX STAN 86 - 1981. Rev 2001. Enmienda 2016.

Evaluacion
dela
conformidad

Método
de
ensayo

Limite/
rango de
aceptacion

Producto
Elemento a
determinar

. . ez Estado actual y potencial necesidad
Disposicion .

. Comentarios
reglamentaria

Acreditacion

Metrologia

Normalizacion

No se autori-
za el uso de
aditivos en
este producto.

Estado Actual:

ELINACAL-DN ha adoptado la
norma CODEX de la referencia,
emitiendo la NTP CODEX STAN
86:2017.

Estado Actual:

Se emplean instrumentos
de medicion de uso
regular como hornosy
balanzas analiticas, para

Manteca de Ademas requie- Ademas ha emitido la NTP los que hay servicio de
cacao re cumplir con: 208.033:2015. Determinacion calibracion acreditados en
- Principios CODEX STAN de la composicién de acidos Lima principalmente. En
Contenido o IUPAC Generales de 86-1981: grasos por cromatografia de Arequipa se cuenta con 01
P <1,75% . 2 2 . . .
en acidos (1987) los Alimentos 6. Métodos gases en manteca de cacao. 22 laboratorio de calibracion
. (m/m) L P D . .
grasos libres 2.201 - Principiosy de Analisis y Edicién, la cual se referencia acreditado.
(expresado Directrices para Muestreo. en la AOCS Ce I-62 Ed. 6:2009. Se emplea también un
como acido el estableci- Asimismo, la NTP-ISO 3596:2012 cromatégrafo de gases.
oleico). mientoy la (revisada el 2017) (materia Potencial Necesidad
aplicacion de insaponificable). Se recomienda que el
criterios micro- Potencial Necesidad: INACAL — DM evalie si es
biolégicos para Con las normas técnicas factible organizar Ensayos
los alimentos. emitidas se estaria cubriendo la  de Aptitud en estas
necesidad. determinaciones.
. IUPAC
Materia o
Insaponificable <0,7% (m/m)  (1987)
2.401
Materia CODEX STAN I’dem I’dem
. o IUPAC 86-1981:
Insaponificable <0,35% 2
(1987) 6. Métodos
en manteca de (m/m) P
2.401 de Anélisis y
cacao prensado
Muestreo.

Estado Actual:

El INACAL — DA cuenta con el
Esquema de Acreditacidn para
Laboratorios.

Se cuenta con Laboratorios
acreditados para esta
determinacion, de acuerdo a
diferentes normas nacionales
e internacionales, (NTP, AOCS)
tales como:

-Certifical, Intertek y SGS (acidos
grasos libres en otras matrices)
-A.Stewart, Intertek,
Inspectorate (materia
insaponificable en otras
matrices). Certifical, Interteky
SGS, en otras matrices.

Potencial Necesidad:

No se ha encontrado
Laboratorios acreditados para
los elementos a determinar.
Se considera que (son)
método(s) de ensayo que
podrian ser desarrollado(s)
por los laboratorios de ensayo
acreditados, en caso sea de su
interés.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Torta de grano

Mercado de Estados Unidos

Producto/Actividad

. Codigo HS Codigo UN Reglamento y sus modificatorias de interés Breve descripcion del alcance del reglamento
al cual se aplica

Norma para el Cacao en Pasta (Licor de Cacao/Chocolate) y Torta de
Cacao

180310

Torta de Cacao
180320

CODEX STAN 141 - 1983. Rev. 2001, Enmiendas 2014, 2016

Producto Limite/ Evaluacion . g Estado actual y potencial necesidad
- Disposicion .
Elementoa rangode Método de ensayo dela reglamentaria N lizacis Metrologf Acreditacid Comentarios
. .o . ormaltizacion etrologi credaitacion
determinar aceptacion conformidad J atiza gla a
Estado Actual: Estado Actual:
EL INACAL-DN ha adoptado la No se dispone Estado Actual:
norma CODEX de la referencia, de las normas El INACAL — DA cuenta
AOAC 968.10: 1978 emitiendo la NTP CODEX STAN técnicas de con el Esquema de
Torta de . p B
o (1996) Spiral ves- 141:2017. métodos de ensayo Acreditacion para
cacao: 5% (m/m) P .
P sel count of cacao No se cuenta con normas técnicas  porlo que no es Laboratorios.
max. respecto a .
. products y AOAC para los métodos de ensayo. posible conocer
Cascara al extracto . . .
de cacaoy e TR 970.23 Stone Cell and CODEX STAN 141- los equipos Potencial Necesidad:
ermen Group Count of Cacao W 141 potencial Necesidad: requeridos. No se ha encontrado
g Products 3. Composicion  gyayar la factibilidad de Laboratorios acreditados
Ensayo Esencialy desarrollar normas técnicas para Potencial para los elementos a
Factores de las determinaciones analiticas Necesidad determinar.
Calidad. b, i
4,5% max., AOAC 968.10: 1978
respecto (1996) Spiral ves-
al libre de sel count of cacao
alcalis (para  products y AOAC idem idem idem
la cascara 970.23 Stone Cell and
de cacao Group Count of Cacao

solamente) Products




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Mercado de Estados Unidos

Producto/Actividad
al cual se aplica

Suelo, Hojas y Agua
para Uso Agricola

180100

Codigo HS

1802, 1803, 1804, 1805, 1806

Codigo UN

Cadmio en suelos, hojas y agua (etapa de produccion

Reglamento y sus modificatorias de

interés

R.M. 0451-2018-MINAGRI
(emitida el 2018.11.15)

Breve descripcion del alcance del reglamento

Cadmio en Suelo Agricola, en Agua para uso Agricola, en Hojas, en
Cacao en Grano, en Productos Derivados del Cacao.

Producto Limite/ Método Evaluacion . . .. Estado actual y potencial necesidad
Disposicion
Elementoa rango de de dela reglamentaria N lizacis Metroloi Acreditacid
. .2 . ormaltizacion etrologi creditacion
determinar aceptacion ensayo conformidad g afizd gia a4
El método
El método des Corresponde aplicar las Estado Actual describe el
. normas EPA 3050 0 EPA El INACAL — DA cuenta con el proceso de
cribe el proceso 7 Ny
- 3051 58, Esquema de Acreditacién para prepara-
de preparacion ; . ) .
- Potencial Necesidad: Laboratorios cién de
Suelo de sedimentos, R.M. . .
P Aun cuando no Se cuenta con Laboratorios sedimen-
Agricola lodos y muestras 0451-2018-Ml- ; . Estado Actual: . L
1,4 mg/kg EPA 3050 necesariamente requiere . acreditados para esta determinacion, tos, lodos
de suelo para NAGRI No se dispone del documento EPA.
. suelo seco o EPA P . . ser adoptado como norma . . de acuerdo a las normas propuestas y muestras
Cadmio . su analisis por 2. Lineamientos P Potencial Necesidad
max, 3051 técnica peruana, por ser por el reglamento, tales como: TYPSA de suelo
en Suelo GFAA o ICP-MS. para muestreo de
p un documento legal de los y ALS. para su
agricola Muestreo, nume- suelos . . . P
Estados Unidos, puede Potencial Necesidad analisis
ral 2 del Cap. Il o . .
de la Disposicién ser (til, dado que no se Se dispone de laboratorios que por GFAA
posi ubicé dicho documento en cubren esta necesidad, Ambos estan 6 ICP-MS.
Reglamentaria. - : .
espafiol. Evaluar. en Lima. Véase 2.
Muestreo
Estado Actual: .
. Las hojas
Se estima que se cuenta con
S . S Estado Actual se secan
servicios de calibracion para . o
. L Se cuenta con Laboratorios a 60°C
R.M. los instrumentos de medici6n . N
P . acreditados para esta determinacion, por24h,
Método Ensayo 0451-2018-MI- de uso regular en el laboratorio
No se . tales como: Alex Stewart, Intertek, luego, se
por Ab- Muestreo, nume- NAGRI . (Véase tabla 13). No obstante, . .
. establecen . . . El reglamento recomienda . . Inspectorate, ubicados en Lima muelen.
Hojas sorcion ral 3 del Cap. lll 3. Lineamientos P no se dispone de material de - .
en el P . L la técnica de ICP-MS. - . Potencial Necesidad Ensayo:
Atémica o de la Disposicion para Muestreo de referencia (Cd en hojas) para esta . ;
reglamento . . S - . Se dispone de laboratorios que 1gde
ICP-MS  Reglamentaria Hojas de Planta- determinacién.Potencial Necesidad . ;
. . cubren esta necesidad, ubicados en  muestra es
ciones de Cacao Se recomienda que el INACAL - DM . .
P . . Lima. calcinado
evalie la pertinencia de desarrollar o
. . a 400°C
un material de referencia de or 24 h
Cadmio en hojas. por24
158 Estos métodos de ensayo estan establecidos en la regulacion de EE.UU., por lo tanto, con base en lo comentado por el INACAL-DN no requieren ser adoptados como normas técnicas.



Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Producto
Elemento a

Limite/
rango de

Método de ensayo

Evaluacion
de la

Disposicion
reglamentaria

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia

Acreditacion

Comentarios

determinar aceptacion

Agua de
Uso Agricola
en Zonas
Cacaoteras

No se
establece
en el
Reglamento

Método por ICP - MS
(aplicable para la de-
terminacion de otros
metales pesados)
Nota: DIGESA tiene
acreditado el método
EPA 200.7 Rev 4.4

conformidad

Ensayo

Muestreo,
numeral 5 del
Cap. lll de la
Disposicion
Reglamentaria

5. Lineamientos
para el Muestreo
de Cadmio en

el Agua de Uso
Agricola en Zonas
Cacaoteras

Estado Actual:

El INACAL —DN cuenta con las
siguientes normas, para esta
determinacién analitica de
metales en aguas:

NTP 214.043:2012 Método
de espectrometria de
absorcion atémica.
Aspiracion directa de flama
aire-acetileno.

NTP-ISO 17294-2:2018,
para la determinacién de
varios elementos (incluye
el cadmio) en agua
mediante la técnica de ICP-
MS. Esta dltima de mayor
sensibilidad.

Potencial Necesidad:

EL INACAL - DN brinda soporte
para la determinacién analitica
requerida.

Estado Actual:

Se estima que se
cuenta con servicios

de calibracién para

los instrumentos de
medicién de uso regular
en el laboratorio (Véase
tabla 13). No obstante,
no se dispone de
material de referencia
(Cd en agua) para esta
determinacion.

Potencial Necesidad
Se recomienda que el
INACAL — DM evalie

la pertinencia de
desarrollar un material
de referencia para

la determinacion de
cadmio en agua.

Estado Actual

No se ha encontrado
Laboratorios acreditados
para esta determinacion.
Sin embargo se cuenta
con varios laboratorios
que determinan metales
pesados en otros tipos
de agua, tales como:
Alex Stewart, EQUAS,
LABPerd, ubicados en
Lima. Asi como Gobierno
Regional de Cajamarca.

Potencial Necesidad
Promover la acreditacion
de Laboratorios en

esta determinacion
como soporte para

el cumplimiento del
reglamento.

El método EPA
200.7 Rev 4.4.:
1994 describe
como determinar
metales (tales
como cadmio,
arsénico,
plomo, estafio,
cobre, fierro,
zinc, mercurio)
y elementos
traza en aguay
agua residual
por ICP - AAS
Espectrometria
de Absorcion
Atémica

con Plasma
Acoplado
Inductivamente.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

PAH y plaguicidas en café, cacao y sus derivados

Mercado de Estados Unidos

Producto/Actividad Codigo
al cual se aplica HS

Codigo
UN

Reglamento y sus
modificatorias de interés

CE 1881/2006 (aplicable desde el 1ro
de Marzo de 2007)

Breve descripcion del alcance del reglamento

Contenido maximo de determinados contaminantes en los productos alimenticios.
Nota: Con relacion al cadmio tuvo una modificatoria, citada anteriormente.

1801,

1802, Modifica a la Directiva 91/414/CEE (1991). Establece los limites maximos de residuos de plaguicidas en
Productos Alimenticios: 1803, CE 396/2005 alimentos y piensos de origen vegetal y animal. Reglamento (CE) Nro. 1107/2009 del Parlamento de la Unién
-Cacao y Derivados 1804, (emitida el 23 de Febrero de 2005) Europeay del Consejo, de 21 de octubre de 2009, relativo a la comercializacion de productos fitosanitarios y
--Café y Derivados 1805, por el que se derogan las Directivas 79/117/CEE y 91/414/CEE del Consejo.

1806 . . P

J . Modifica el Reglamento (CE) no 333/2007 por el que se establecen los métodos de muestreo y anélisis para el
EoCL UE 836 / 2011 (emitidoje|2011.08.19) control oficial de los niveles de plomo, cadmio, mercurio, estafio inorganico, 3-MCPD y benzo(a)pireno en los

(aplicable desde el 2012.09.01) productos alimenticios.

Producto Limite/ - Evaluacion . . s Estado actual y potencial necesidad
Método de Disposicion Comen-
ABEIDE EIECE ensayo cklE reglamentaria N lizacio Metrologi Acreditacio tario
. 0es . rmatizacion I 1 real ion
determinar aceptacion y conformidad offiatizacto etroosgia CrEditacto
gi:ﬁ/‘;é’ossus Los Reglamentos
CEg?f;ézo::ziéEn Estado Actual: izt:igféteufols Estado Actual
e PAHengranos 5,0 pug/kgde 39 5> N ELINACAL-DN cuenta con algunas . S ELINACAL - DA
p norma de método . e instrumentos de medicién
de cacaoy grasa max NTPs relativas a determinacion de . cuenta con el
. de ensayo alguna. . de soporte como material
productos (a partir de algunos elementos activos en los P L Esquema de
. El reglamento UE . B . volumétrico (mediciones R
derivados con 2013.04.01); plaguicidas, asi como también en . Acreditacion para
L 836/2011 no esta- . . en pl) no se dispone de .
excepcion de .. matrices de suelo y agua, mas no . . Laboratorios.
los productos <00 ) blece claramente Requisito: PAHy S0 D B ET AU A materiales de referencia El regla-
mencionados K ,de S, método de ensayo productos deri- asi como en fibra de cacao v sus ’ para especificos para esta Potencial mento no
gdes alguno. En este caso, vados: Requisi- . y determinacion. . cita norma
en 6.1.11. max. (a ol laboratorio puede Ensayo to: 1881/2006: derivados, como lo demanda la Necesidad de método
e PAHenfibra partir de p ) P " Union Europea. . . No se ha
de cacao O emplear un método Anexo clausula Potencial Necesidad: encontrado de ensayo
roducto: 5:04- validado, en la matriz 6.1.2 Potencial Necesidad: Seria pertinente contar laboratorios alguna.
pro de interés, consi- . s . con MR de PAH, por
derivados de la 3,0 pg/kg de o Evaluar la pertinencia de trabajar en . de ensayo
. p derando criterios PO ejemplo, en cacao en ;
fibra de cacao grasa max P . el desarrollo de una norma técnica . acreditados
destinados a 15,0 pg/kg tecnicos establecidos para determinacion de PAH en cacao grano o café en grano. para esta
. ’ . porlos Reglamentos . . Ensayos de Aptitud L
ser utilizados de grasa max en grano y derivados y fibra de cacao : . determinacion
CE 333/2007Yy su . asociados a estos métodos -
como y derivados. analitica.

ingredientes en
alimentos.

modificatoria UE
836/2014.

de ensayo.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Producto
Elemento a
determinar

Limite/
rango de
aceptacion

Método de
ensayo

Evaluacion
dela
conformidad

Disposicion

reglamentaria

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia

Acreditacion

Comentario

Cacaoy sus
derivados

Caféy sus
derivados

e Residuos de
plaguicidas

e  Residuos
de Glifosato
en Café en
Granoy
derivados.

Elvalor l[imite
esta establecido
para cada
sustancia
plaguicida
identificado por

la UEy el CODEX.

Se prevé que
para el 2021, la
CE modificara
la normativa
relativa a la
produccion
organica,
ocasionando
dificultades a
los productores
cuyo producto,
presente rastros
de glifosato.

Los Reglamentos
CE 1881/2006

y CE396/2005
no citan norma
de método de
ensayo alguna.
Elreglamento

UE 836/2011 no
establece clara-
mente método de
ensayo alguno.
En este caso, el
laboratorio puede
emplear un méto-
do validado, en la
matriz de interés,
considerando
criterios técnicos
establecidos por
los Reglamentos
CE 333/2007y su
modificatoria UE
836/2014.

Ensayo

Requisito: Plaguicidas:

CE396/2005 Para
el establecimiento del
valor limite, se tiene
en cuenta, entre otras
cosas, las BPA, el
nivel mas bajo posible
de acuerdo con la de-
terminacion analitica.
Método:

333/2007: Parte Cy
836/2014: Modificato-
ria de Parte C

Estados Unidos:
Limites de Residuos
de Plaguicidas de los
Estados Unidos, esta-
blecido por el CODEX

(Véase Anexo 5)

Estado Actual
El INACAL-DN cuenta con
algunas NTPs relativas a

determinacion de algunos
elementos activos en los

plaguicidas, asi como

también en matrices de suelo
y agua.

Ademas cuenta con la
NTP 319.256: 2016 para la
Determinacion de Plaguicidas

mediante GG-MS y/o
LC-MS-MS con extraccion
de acetonitrilo y método
de limpieza dispersiva,

que habrfa que evaluar si
puede ser aplicada al café
en grano, cacao en grano,

principalmente.
Potencial Necesidad:
El INACAL — DN brinda

soporte a esta necesidad.

Estado Actual:

Se emplean
instrumentos de
medicion de uso
regular. Para el
desarrollo de estas
técnicas analiticas, se
requieren centrifugas.
Se requiere ademas un
GC-MS/MS.

Potencial Necesidad
No se dispone de
materiales de referencia
de plaguicidas en las
matrices de interés,
tales como el cacao en
grano, café en granoy
café tostado en grano.

(Véase Anexo 5)

Estado Actual

El INACAL — DA cuenta
con el Esquema de
Acreditacion para
Laboratorios

No se ha encontrado
laboratorios de ensayo
acreditados para

esta determinacion
analitica.

Potencial Necesidad
Promover la
acreditacion de
Laboratorios en

esta determinacion
como soporte para el
cumplimiento de este
requisito.

Elreglamento
no cita norma
de método de
ensayo alguna.
Las técnicas
de ensayo
mas recomen-
dables para
determinacion
de plaguicidas
son GC-MS, GC
—-MS-MS.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad

(Tablas ordenadas por producto)

Mercado de la Union Europea

Producto/Actividad Cédigo HS

Microorganismos en café, cacao y sus derivados

Codigo - Reglamento y sus modificatorias de Breve descripcion del alcance del reglamento

al cual se aplica
Productos Alimenticios:

1801, 1802, 1803, 1804, 1805,

e (Cacaoy Derivados
e (aféyDerivados

1806, 0901

UN

CE 2073/2005

interés

(emitido el 19 de Diciembre de 2006)

Criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

(aplicable desde el 1ro de Marzo de 2007)

Limite/
rango de
aceptacion

Producto
Elemento a
determinar

Salmonella en
preparados

deshidratados No detectado En ISO

en 25 g. 6579-1
Plan: n=30;
c=0

Método
de ensayo la conformidad el reglamento

Evaluacion de Referencia en

El cumplimiento

de este criterio

se aplicaen la

comercializacién

durante su vida CE 2073/2005:

Gatil. Anexo 1, numeral
1.23

Nota: Se aceptan

métodos alterna-

tivos que estén

validados.

Normalizacion

Estado Actual

El INACAL-DN ha
adoptado la norma
citada como: NTP.
ISO 6579-1:2019

Potencial
Necesidad

El INACAL -DN
brinda soporte a
esta necesidad

Estado actual y potencial necesidad

Metrologia

Estado Actual

Se emplean instrumentos
de medicion (I.M.) de uso
regular como incubadoras
(ejemplo, en Salmonnella:
37 °C, 41°C, refrigeradora,
para cuya calibracion

hay oferta en el mercado,
fundamentalmente, en Lima
y Arequipa

Potencial Necesidad

Se dispone de laboratorios
de calibracién que cubren la
demanda de calibraciones
de los instrumentos de
medicion requeridos para

la realizacion de estos
métodos de ensayo

Otra lineas
de poten-
cial apoyo a
evaluar

Acreditacion

Estado Actual

EL INACAL — DA cuenta con el Esquema de
Acreditacién para Laboratorios

Se cuenta con Laboratorios de Ensayo
acreditados para estos microorganismos
en alimentos por el método citado y
otros alternativos, tales como: Alex
Stewart, BHIOS, Bioslab, CAHM, Intertek,
Inspectorate, Interlabs, SAT, SGS, NSF,
Livence, CITE agroindustrial Chavimochic,
COLECBIy con métodos alternativos:
Escacorp, CESMEC, Baltic, DIGESA

(AOAC 989.13), BALTICy LMCTL (ICMSF),
ESCACORP - La Libertad (FDA-BAM), entre
otros.

Potencial Necesidad:
Se cuenta con laboratorios acreditados
para estos analisis microbiolégicos.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Producto
Elemento a
determinar

Enterobacteriaceas

Limite/
rango de
aceptacion

Método
de ensayo

Referencia en
el reglamento

Evaluacion de la
conformidad

El cumplimiento de este
criterio se aplica al final
del proceso de fabrica-
cion.

Normalizacion

No se encontrd
que esta norma

Estado actual y potencial necesidad

Metrologia

Acreditacion

Estado Actual

Se cuenta con Laboratorios de Ensayo
acreditados para estos microorganismos en
alimentos por el método citado tales como:

Otra lineas
de poten-
cial apoyo a
evaluar

en preparados . CE 2073/2005: haya sido Alex Steyvart, Inspectorgte, InFertek, SGS
deshidratados No detectado EnISO Sino se cumple, se Anexo 1. numeral adoptada por idem y con métodos alternativos, Livence, NSF,
en1o0g 21528 -1 requiere mejoras en la ’ el INACAL - COLECBI (ICMSF), entre otros. Uno de ellos,

Plan: n=5; c=0 L . 1.3

higiene de produccion DN. Evaluar la en Ancash.

pertinencia de

Nota: Se aceptan mé- hacerlo. Potencial Necesidad:

todos alternativos que Se cuenta con laboratorios acreditados

estén validados. para estos analisis microbiolégicos.
Listeria Estado Actual
monocytogenes en Se cuenta con Laboratorios de Ensayo
alimentos para el El cumplimiento de este No se encontro acreditados para estos microorganismos
consumo que no criterio se aplica en la que esta norma en alimentos por el método citado tales
pueden favorecer comercializacién durante CE 2073/2005: haya sido como: ALS, Intertek, Livence, Sinvbioly en
el desarrollo de L. 100 Ufe/g EN-11290-2 su vida atil. ANexo 1 nume.ral adoptada por idem alternativos: SAT, NSF, FS Certificaciones .
monocytogenes, ! el INACAL — (FDA BAM), entre otros. Uno de ellos en

no destinados a
lactantes (ejm:
prod. De cacaoy
chocolate)

Plan: n=5; c=0

Nota: Se aceptan mé- 3

todos alternativos que
estén validados

DN. Evaluar la
pertinencia de
hacerlo.

Lambayeque.

Potencial Necesidad:
Se cuenta con laboratorios acreditados
para estos analisis microbiolégicos.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Muestreo para cacao, caféy sus derivados

Mercado europea

Producto/Actividad
al cual se aplica

Codigo Reglamentoy sus modificatorias de

Codigo HS UN interés

Breve descripcion del alcance del reglamento

) o . Modifica el Reglamento (CE) n © 333/2007 por el que se establecen los métodos de muestreo
Productos Alimenticios: UE 836 / 2011 (issued on August 19th, 2011) P . . . . - P
1801, 1802, 1803 - . y analisis para el control oficial de los niveles de plomo, cadmio, mercurio, estafio inorganico,
’ ’ J (applicable from September 1st, 2012) . . L
1804, 1805, 1806, 3-MCPD y benzo(a)pireno en los productos alimenticios.

e (Cacaoy Derivados

o CaféyDerivados 0901 CE 333/2007 (issued on March 28th, 2007) Establece los métodos de muestreo y andlisis para el control oficial de los niveles de plomo,

(applicable from June 1st, 2007 cadmio, mercurio, estafio inorganico, 3-MCPD y benzo(a)pireno en los productos alimenticios.

- Estado actual y potencial necesidad Otra lineas
Producto Limite/ . .
. Evaluacion de Referencia en de poten-
L I e la conformidad el reglamento N lizacio Metrologi Acreditacio cial apoyo a
determinar aceptacién 4 ormatizacion etrologia creaitacion poy
evaluar
Muestreo de 1keo1l Para determinarcomo  Ademas, se ten- Estado Actual
s se subdividen los dra en considera- EL INACAL-DN ha adoptado
productos de muestra . e e - .
alimenticios global, que lotes, como se opera cion requerimien- la norma citada como: Estado Actual
’ en caso de muestra tos, tales como NTP-1SO 2292:2019. El INACAL — DA cuenta con el Esquema
para el control se conforma - . S =
. . a granel, el namero el precintado, CE 333/2007: Muestreo de Granos de de Acreditacion para esta actividad.

de Cadmioy a partir de 2 . . P -
otros metales, [EIRETIE minimo de muestras etiquetado, tipo Parte By Cacao. Ademas, el No se ha encontrado entidad

. g elementales, entre de envase, mues- UE 836/2014: INACAL —DN ha adoptado  No Aplica acreditada alguna para esta actividad.
hidrocarburos muestras . oo o ; B

o otros, se requiere tener tra de arbitraje, Modificatoria de  otras normas en materia
aromaticos elementales . . .
P en cuenta el proceso levantamiento de  Parte B de muestreo. Potencial Necesidad
policiclicos, que - . .
. de muestreo descrito un acta de la acti- Puede ser pertinente promover la

entre otros, provienen ; ’ . Y Ror
como 105 del punto de en los reglamentos vidad, entre otros, Potencial Necesidad acreditacidn en esta actividad.

. CE 333/2007y UE que se describen EL INACAL — DN brinda
citado muestreo.

836/2011 en el reglamento. soporte a esta necesidad.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Mercado nacional

Producto/Actividad Codigo Codigo

HS

Muestreo para cacao, caféy sus derivados

UN

Reglamento y sus modificatorias de interés

Breve descripcion del alcance
del reglamento

al cual se aplica

e (acaoen grano,
entero o partido,
crudo o tostado

e  Productos
derivados del
cacao

180100

1802,
1803,
1804,
1805,
1806

R.M. 0451-2018-MINAGRI "Lineamientos de muestreo para la determinacién de cadmio en suelos, hojas,

granos y productos derivados del cacao" (emitido el 2018.11.15)

R.M. Nro. 007 - 2019 — MINAGRI "Protocolos de muestreo para la determinacion de niveles de cadmio en

suelos, hojas, agua y granos de cacao" (emitido el 2019.01.16)

R.J. Nro. 010 — 2016 — ANA “Protocolo Nacional para el Monitoreo de la Calidad de los Recursos Hidricos
Superficiales (publicado el 2016.01.11)

Muestreo en Suelos, hojas, aguay
cacao en grano y productos derivados
del cacao

Directiva Sanitaria Nro. 032-MINSA/DIGESA-Vo1 "Procedimiento para la recepcion de muestras de alimentos y
bebidas de consumo humano en el Laboratorio de Control Ambiental de la DIGESA"/ R.M. 0451-2018-MINAGRI

Muestreo para ensayos microbiolégicos
y parasitolégicos. Muestreo para
ensayos fisico--quimicos

Actividad

Cantidad
([

Breve descripcion
de la actividad

Evaluacion de
la conformidad reglamentaria

Disposicion

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion

Metrologia

Comentar-
Acreditacion ios

Muestreo de Productos
derivados del cacao
(pasta de cacao, polvoy
chocolate)

para ensayos
microbiolégicos

y parasitolégicos.
Muestreo para ensayos
fisico—quimicos.

(R.M. 0451-2018-MINAGRI
y Directiva Sanitaria Nro.
032-MINSA/DIGESA-Vo1)

muestra

Productos
derivados
del cacao
(pasta de
cacao, polvo
y chocolate)

Microbiolégico -
DIGESA: 200 g/ 200
mL (Véase conside-
raciones en el docu-
mento normativo)
Parasitologico - DIGE-
SA: 250 - 500 g / 250
mL (dependiendo del
parésito a determinar);
Fisico-quimico -
DIGESA: 200 g;
Cadmio -MINAGRI:
100 g

Muestreo

R.M.
0451-2018-MINA-
GRI'y Directiva
Sanitaria Nro.
032-MINSA/DI-
GESA-Vo1

Estado Actual:

El INACAL-DN ha adoptado la
norma citada como: NTP-
ISO 2292:2019. Muestreo
de Granos de Cacao.
Ademas, el INACAL —-DN ha
adoptado otras normas en
materia de muestreo.

Potencial Necesidad
El INACAL — DN brinda
soporte a esta necesidad.

Estado Actual

El INACAL — DA cuenta
con el Esquema de
Acreditacion para esta
actividad.

No se ha encontrado
entidad acreditada
alguna para esta
actividad.

Potencial Necesidad
Promover la acreditacion
en esta actividad.




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Actividad

Cantidad de
muestra

Breve
descripcion de

Evaluacion de la
conformidad

Disposicion
reglamentaria Normalizacién

Metrologia

Estado actual y potencial necesidad

Acreditacion

Comentarios

Muestreo de cacao en
grano para ensayos de
Cadmio

ElSub-Lote podra
superar 20%
adicional como
maximo, del peso
establecido en la
“Tabla de peso
de sub-lotes” del
“Lineamientos
para Muestreo de
granos de cacao”
(Ill. Propuesta de
Lineamientos de
Muestreo para la
Det. De niveles
de cadmio) del
Reglamento de
referencia.

la actividad

El procedimien-
to general se
describe en el
reglamento.

Peso de Grano Seco

Peso de lote: <50 kg,

03 muestras elementales min.
Peso de lote: 50 kg< X <500 kg, o5
muestras elementales

Peso de lote: » 5000 kg, 10 mues-
tras elementales.

Tres (03) muestras elementales
minimo. Las muestras elemen-
tales tendran un peso analogo, el
cual sera de 100 g. minimo, por
lo tanto, tendremos una muestra
global de kg. Envasar en bolsas
herméticas, en cajas de tecnopor
con refrigerante seco.

R.M.

0451-2018-MI-

NAGRI'y R.M. idem
007-2019-MINA-

GRI

idem

idem




Anexo 3: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Perii y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Tablas ordenadas por producto)

Muestreo para suelo, hojas y agua (etapa de produccion)

Mercado nacional
Producto/
Actividad al
cual se aplica

Breve descripcion del alcance
del reglamento

Codigo Coadigo

UN Reglamento y sus modificatorias de interés

R.M. 0451-2018-MINAGRI "Lineamientos de muestreo para la determinacién de cadmio en suelos, hojas, granosy

productos derivados del cacao" (emitido el 2018.11.15) Muestreo en Suelos, hojas, agua y

180100 R.M. Nro 007 - 2019 — MINAGRI "Protocolos de muestreo para la determinacién de niveles de cadmio en suelos, .
1802 : " it cacao en grano y productos derivados
. ’ hojas, agua y granos de cacao" (emitido el 2019.01.16) del cacao
Suelos, Hojasy 1803, R.J. Nro. 010 — 2016 — ANA “Protocolo Nacional para el Monitoreo de la Calidad de los Recursos Hidricos
Agua Agricola 1204’ Superficiales (publicado el 2016.01.11)
1805, . L
1806 Directiva Sanitaria Nro. 032-MINSA/DIGESA-Vo1 "Procedimiento para la recepcion de muestras de alimentos y Muesireo para ensayos microbiologicos

y parasitolégicos. Muestreo para

bebidas de consumo humano en el Laboratorio de Control Ambiental de la DIGESA"/ R.M. 0451-2018-MINAGRI - .
ensayos fisico--quimicos

Cantidad
Actividad de
muestra

. . Estado actual y potencial necesidad
Breve descripcion

de la actividad

Evaluacion de Disposicion .
- - Comentarios
la conformidad reglamentaria

Normalizacion Acreditacion

Metrologia

Estado Actual

Muestreo Aguas Se aborda en el docu- R.M. ELINACAL — DA cuenta con
de Agua de g mento: “Protocolos de 0451-2018-MI- El reglamento proporciona el Esquema de Acreditacion
P Naturales S .
Uso Agricola . muestreo para la de- NAGRI, R.M. indicaciones para el Laboratorios. El muestreo
Superficiales I . P . .
en Zonas terminacion de niveles Muestreo 007-2019-MINA-  muestreo s6lo es posible acreditarlo
de Zonas de . . . .
Cacaoteras para Produccion de cadmio en suelos, GRI'y R.J. Nro. Potencial Necesidad conjuntamente con la
ensayos de de Cacao hojas, aguay granos 010 — 2016 — actividad de ensayo.
Cadmio total de cacao.” ANA Potencial Necesidad
Profundidad 10
cm. Cantidad de
R.M.
Muestreo de - muestra: 500 g.
Suelo agricola El procedimiento ge- 0451-2018-MI- i ) Areas mas ex-
500 g neral se describe enel  Muestreo NAGRIy R.M. [dem [dem

para ensayos de
Cadmio

reglamento

007-2019-MINA-

GRI

tensas, se aplica
sub-muestreo
Revisar el regla-
mento
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(Tablas ordenadas por producto)

Estado actual y potencial necesidad

Cantidad de Breve descripcion Evaluacionde Disposicion

Actividad . . . . o ) " . Comentarios
muestra de la actividad  la conformidad reglamentaria | Normalizacion Metrologia Acreditacion
Estado Actual
e Hojas (sin dafios de plagas o enfer-
cuenta con el .
medades, restos de plaguicidas que
Esquema de P
. tengan elementos metalicos), de la
El reglamento Acreditacién . . - L
. . . misma variedad (5 - 10 afios de floracion)
40 hojas R.M. proporciona Laboratorios. P
Muestreo de P - H Muestra compuesta de 10 arboles selec-
. extraidas de El procedimiento ge- 0451-2018-MI- indicaciones para El muestreo .
hojas para . ) . cionados al azar. De cada uno se toman o4
acuerdo al neral se describe enel Muestreo NAGRIy R.M. el muestreo - s6lo es posible . .
ensayos de - . . hojas de los cuatro puntos cardinales de la
. procedimiento  reglamento 007-2019-MINA-  Potencial acreditarlo P .
Cadmio . . - parte central del arbol. (cuarta hoja desde
establecido GRI Necesidad conjuntamente . .
. la posicién apical de la rama cortada con
- con la actividad - . .
de ensavo tijera, desde el peciolo). Las 40 hojas se
4y0. colocan en una bolsa de papel para su
Potencial

Necesidad traslado
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(Inspeccion y Certificacion)

Mercado de la Union Europea/Estados Unidos/nacional

Inspeccion

Breve descripcion del alcance del reglamento

Principios y requisitos generales de la legislacion alimentaria. Se crea la Autoridad Europea de Inocuidad Alimentaria
y se fijan procedimientos relativos a la inocuidad alimentaria. Se aplica en las etapas de produccidn, transformaciény
distribucion de los alimentos.

Reglamento relativo a la higiene de los productos alimenticios

Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas

Producto . - AT
Actividad il Codigo Cadigo Reglamento y sus
. HS UN modificatorias de interés
cual se aplica
Productos 1801,
Ecolégicos: 1802, CE 178/2002 (emitido 2002.01.28)
1803,
* Cacaoy 1804, CE 852/2004 (emitido el 2004.04.29)
Derivados 1805,
o Caféy 1806 D.S. Nro. 007-98-SA
Derivados 0901 CAC/ RCP 1- 1969, Rev. 4(2003)

Codigo sobre Practicas Principios Generales de Higiene de los Alimentos

Actividad

Alcance

Disposicion
reglamentaria

Breve descripcion de los
que comprende

Evaluacion Estado actual y potencial necesidad
dela Comentario

] Normalizacion Metrologia Acreditacién

-Asegurar la inocuidad
alimentaria a lo largo de
la cadena alimentaria,
empezando en la produccion
primaria hasta la distribucion
-Importancia de que los
alimentos que no pueden
almacenarse con seguridad
Verificacion atemperatura ambiente, en
del sistema particular, los congelados,

de analisis mantengan la cadena de frio.

de peligros -Aplicacién general de CE 852/2004
y puntos procedimientos basados en

de control  los principios de analisis

critico de peligros y puntos de

control critico (APPCC) que
junto con la aplicacién

de practicas higiénicas
correctas, deberfan reforzar
la responsabilidad de los
operadores de empresas
alimentarias.

Se aplica a:

-Produccion, Transformacion y
Distribucion

-Transporte, almacenamiento
y manipulacion de productos
en el lugar de produccion,
siempre que no se altere su
naturaleza

- La empresa operadora debe
asegurarse, en la medida de lo
posible, de que los productos
primarios estén protegidos
respecto de cualquier foco de
contaminacion, teniendo en
cuenta cualquier tipo de trans-
formacion a la que se someta
posteriormente.

Algunos Requisitos, consi-
derando el procedimiento

del apartado del art. 14 del
Reglamento:

-Cumplimiento de criterios
microbiol6gicos aplicables

Estado Actual
El INACAL — DN
ha adoptado la

Estado Actual

ELINACAL — DA cuenta con el
Esquema de Acreditacion para
la acreditacion de Organismos
de Inspeccion para verificar

la aplicaciéon del sistema
HACCP. Los Organismos de

Esta actividad
de inspeccion

norma NTP-I1SO . . también se
92000:2018 Inspeccién acreditados para aborda en el
“Sisten'wa de esta actividad, la realizan Ambito nacio-
Gestion de para alimentos de programas nal a través
Inspeccion . sociales. En algunos casos, o
Inocuidad de regulacion
. - cereales, productos de P
Alimentaria § técnica esta-
panaderia, leche y productos blecida por
Potencial lacteos. No se ha encontrado DIGESA pasf
. que se aplique para cacaoy ’
Mieczzldard derivados o café y derivados como porel
ELINACAL — DN y * CODEX.

brinda el soporte

Potencial Necesidad

Puede ser pertinente promover
la acreditacion de estos
organismos de inspeccion para
el alcance en cuestion.




Anexo 4: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Inspeccion y Certificacion)

Evaluacion Estado actual y potencial necesidad

dela N lizacién Metrologi Acreditacis Comentario
conformidad Normalizacion Metrologia creditacion

Disposicion  Breve descripcion de los que

Actividad Alcance .
reglamentaria comprende

Establecer sistema de analisis de
peligros y puntos de control criticos
-Los peligros detectados se deben
evitar, eliminar o reducir a niveles
aceptables (limites)

-Establecery aplicar procedimientos
efectivos de vigilancia,

-Establecer medidas correctivas
-Documentary registrar para demos-
trar la aplicacion efectiva de la me-
dida y conservarlos por un periodo
adecuado.

El operador de la empresa alimen-
taria:

-Proporciona a la autoridad compe-
tente, como ésta lo solicite, eviden-
cias de cumplimiento

-Asegura que los procedimientos
de sus sistema estan actualizados
permanentemente

-Conservan registros por periodos
adecuados.

-Ademas notificara acerca de los
establecimientos que estan bajo
controly realiza, produccion, trans-
formacion y distribucion, con el fin
de que sean registradas.




Anexo 4: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Inspeccion y Certificacion)

Evaluacion ‘ Estado actual y potencial necesidad
dela
conformidad

Disposicion Breve descripcion de los que Comentar-

Actividad Alcance .
reglamentaria comprende

Normalizacion Metrologia Acreditacién io

Principios de higiene de los alimentos
en la cadena alimentaria. Aplicacion
de criterios basicos de HACCP. Codigos

Practicas, especificos que se pueden requerir en
Principios los sectores de la cadena alimentaria,
Gene:re.ales Pr.InCIpIOS sobre higiene de los CAC/ RCP 1- 1969, procesosy productos basicos. Inspeccion idem idem idem
de Higiene alimentos Rev. 4(2003)
de los Nota: Pueden aplicar otros documen-
Alimentos tos normativos, relativos por ejemplo
a “Establecimiento y Aplicacion de
Criterios Microbiolégicos para los
Alimentos” (CAC/GL 21 (1997))
Normas generales de higiene, C-ompr.er]de:u L
R . o o - identificacion de principios
Principios condiciones y requisitos sanitarios . - .
- esenciales de higiene de los ali-
Generales para la produccion, transporte, . -
Lo : mentos en la cadena alimentaria
sobre fabricacién, almacenamiento, D.S.007 - 98 - - - . - ¢ . .
. . ’ . ) (produccion — consumidor final) Inspeccion |dem [dem [dem
higiene fraccionamiento, elaboraciény SA, Titulos IV al IX “HACCP
de los expendio de alimentos y bebidas . ;
. . - Orientaciones para sectores de la
alimentos para consumo humano con el objeto

cadena alimentaria, los proceso o

de asegurar su inocuidad. o
productos basicos.




Anexo 4: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad

(Inspeccion y Certificacion)

Disposicion

Alcance .
reglamentaria

Actividad

Codigo de Regula-
ciones Federales

Bu’en.as Fabricacion, Empaquey de los Estados
Practicas de . ; . -

Almacenamiento de Alimentos Unidos - Titulo 21
Manufactura

parte 110 (21CFR
110)

Breve descripcion de los que

comprende

Cumplimiento de las BPM requeri-

dos por la Regulacién Federal citada.
Comprende los siguientes aspectos:

- Personal

- Edificios e instalaciones

- Equipos

- Controles de Produc-

cién y Procesamiento

- Niveles de Accién por Defectos

Evaluacion ‘

dela
conformidad

Las buenas
practicas de
manufactura en
la fabricacion,
empacado o
almacenamien-
to de alimentos
para consu-

mo humano
engloba en su
cédigo de regu-
lacion federal
21 CFR 110 los
lineamientos a
seguir para su
implementa-
ciény estaren
conformidad
con las leyes
federales de los
Estados Unidos.
A pesar de que
un estableci-
miento de ali-
mentos puede
implementar
BPM basado
en una norma
local, si se ex-
porta hacia los
Estados Unidos,
se debera con-
siderar conocer
lo expuesto en
la materia en el
documento de
la referencia.

Estado actual y potencial necesidad

Estado Actual

Se ha identificado
la NTP-ISO 22000

Sistemas de
gestion de la
inocuidad de
los alimentos.
Requisitos
para cualquier
organizacion
de la cadena
alimentaria.

Potencial
Necesidad
ELINACAL - DN
brinda el soporte

No se han
identificado
mediciones
necesarias en
el desarrollo
de las
actividades
técnicas que
componen
la cadena
de valor del
cacao

Normalizacion Metrologia Acreditacion

Estado Actual:
El INACAL — DA
cuenta con el
Esquema de
Acreditacion
para
Organismos
Inspeccion

y para
Organismos de
Certificacion
No cuenta con
Organismo

de Inspeccion
acreditado
para el

ambito de la
las Buenas
Practicas de
Manufactura
de derivados
del cacaoy
café.

Potencial
Necesidad
Puede ser
pertinente
promover la
acreditacion en
esta actividad.

Comentar-
io

Con base en
los resul-
tados de la
Guia de Apli-
cacion que
se elabore,
es posible
que se
identifiquen
mediciones
clave que se
requieran
hacer en las
diferentes
etapas de

la cadena
productiva
del cacaoy
de sus deri-
vados




Anexo 4: Requisitos del Mercado de la Union Europea, Estados Unidos y Peri y Situacion de la Infraestructura de la Calidad
(Inspeccion y Certificacion)

Certificacion
Mercado de la Union Europea
Producto/
. . o Codigo Reglamento y sus L.
Actividad al Codigo HS § ) .g . y . . Breve descripcion del alcance del reglamento
p
. ] modificatorias de interés
cual se aplica
Productos i
bt CE 834/2007 (emitido 2007.06.28) .. . .
Ecolégicos: 1801, 1802, 1803, g e Produccién y Etiquetado de Productos Ecolégicos
* Cacaoy 1804, 1805, 1806
Der[vados 0901 C2 Epanet (s el Produccién y Etiquetado de Productos Ecolégicos, con respecto a la produccién ecolégica, su etiquetado y
e (aféey 2008.09.05) su control
Derivados (aplicable desde el 2009.01.01)

Evaluacion
dela
conformidad

Disposicion
reglamentaria

Breve descripcion de los que

Actividad
comprende

Alcance

Normalizacion Metrologia

Estado actual y potencial necesidad

Acreditacion

Comentario

Con relacién a la produccién ve-
getal aborda temas, tales como:
- Gestion y fertilizacion del suelo

Certificacion - Prohibicion de la produccién hidropénica

organica - Gestion de plagas, enfermedades y malas

para hierbas

productos - Normas especificas aplicables a la produc- 251000 el !\IO °¢ han

) cién de setas Se cuenta con la |denF|ff|cado
Certificacion pecuarios, Con relacion a la transformacion de alimentos MU e o) med|C|o'r1es
de de aborda: Proc}u.ctos necesarias en
Produccion  recoleccion - Uso de determinados productos y sustan- O Bl el desarrollo
y Etiquetado silvestre, CE 834/2007 cias en la transformacion de alimentos Certificacion G Ok ¢ de .la.s
de insumos - Empleo de determinados ingredientes no soporte. ?Ftlyldades
Productos para la ecologicos de origen agrario Potencial cf)cr;];ycc?:eiue
Ecoldgicos agricultura - Autorizacion de ingredientes alimen- Necesidad la cadena

organicay tarios no ecoldgicos de origen agrario EL INACAL — DN de valor del

miel para por parte de los Estados miembros. brinda el soporte | cacao

el mercado Asimismo, trata lo relativo a la “Recogiday

de la Union transporte de productos a las unidades de

Europea. preparacion”, “Almacenamiento”, “Normas

especificas aplicables a la recepcion de
productos procedentes de un tercer pais”,
entre otros.

Estado Actual:

El INACAL — DA cuenta
con el Esquema de
Acreditacién para
Organismos de
Certificacion

No se cuenta

con Organismo

de Certificacion
acreditado para

el ambito de la
certificacion organica.

Potencial Necesidad
Promover la
acreditacion de
Organismos de
Certificacion Organica

Esta certificacion orga-
nica es necesaria para
las entidades que de-
seen exportar su pro-
duccién organica a la
UE, aln cuando tengan
certificados para otros
paises. En este marco
el organismo de certi-
ficacion requiere estar
acreditado de acuerdo
alanorma NTPISO/IEC
17065y que ademas,
el sistema de control
y fiscalizacion de la
produccion organica,
asi como el de fiscali-
zacion de las entida-
des de certificacién
sea reconocido porla
Unién Europea.
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Certificacion

Mercado Estados Unidos

Producto/
Actividad al
cual se aplica

Codigo HS COSI:Igo Reglamento y sus modificatorias de interés Breve descripcion del alcance del reglamento

Productos Cédigo de Regulaciones Federales de los Estados Unidos ~ Buenas Practicas de Manufactura en la Fabricacién, Empaque y Almacenamiento de
Ecolégicos: 1801, 1802, 1803, - Titulo 21 parte 110 (21CFR 110) Alimentos.
* Cacaoy 1804, 1805, 1806
Derivados o Ol;’ >
o C(Caféey 9 Certificacion de Producto Organico - Sello Organico USDA  Programa Organico Nacional de los EEUU.
Derivados

Evaluacion Estado actual y potencial necesidad

Actividad

Alcance

Disposicion
reglamentaria

Breve descripcion de los que
comprende

dela

Normalizacion

Metrologia

Acreditacion

Comentario

Certificacion
Organica
USDA

Desarrolla

y aplica
estandares
nacionales
uniformes para
los productos
agricolas
producidos
organicamente
y vendidos en
los EE.UU.

Normas de
Produccién
Organica para
EEUU (NOP-US-
DA) emitida por
el Ministerio de
Agricultura de los
Estados Unidos

Fue establecido por el Congreso de EE.UU.,
en el afio 2001. El Programa Nacional
Orgéanico de EE.UU opera como una
asociacion publico - privada y acredita a
entidades privadas, colaborando en la
capacitacion de sus inspectores para el
desarrollo de la certificacion de la pro-
duccién y procesamiento de productos
organicos, como una manera de demostrar
que las empresas cumplen con los estan-
dares organicos de los EE.UU. ELUSDAYy los
certificadores acreditados trabajan juntos
para hacer cumplir las normas, asegurando
condiciones equitativas para los produc-
tores y protegiendo la confianza de los
consumidores en la integridad del Sello
Organico USDA.

conformidad

La USDA tiene
un listado de
certificadores
organicos
aceptados.

En el caso

de Perd, el
Organismo de
Certificacion:
BioLatina se
encuentra
registrada. Asi-
mismo, Control
Unién como
organizacién
internacional,
también ofrece
este servicio.

Estado Actual
Se cuenta con la

NTP 100.203:2019

Productos
Organicos- BPA
como norma de
soporte.

Potencial
Necesidad

El INACAL — DN
brinda el soporte

No se han
identificado
mediciones
necesarias en
el desarrollo
de las
actividades
técnicas que
componen
la cadena
de valor del
cacao.

Estado Actual:

EL INACAL — DA cuenta
con el Esquema de
Acreditacion para
Organismos de
Certificacion

No se cuenta

con Organismo

de Certificacion
acreditado para

el ambito de la
certificacion organica.

Potencial Necesidad
Promover la
acreditacion de
Organismos de
Certificacion Organica

Con base en el desa-
rrollo del proceso de
certificacion, es posi-
ble que se identifiquen
mediciones clave que
se requieran hacer en
las diferentes etapas
de la cadena producti-
va del cacao, caféy de
sus derivados
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Certificacion

Mercado nacional

Producto/Actividad ) Codigo e . . , . ..
/ . Codigo HS 8 Reglamento y sus modificatorias de interés Breve descripcion del alcance del reglamento
al cual se aplica UN
frodg;tcc;soEcgleor;g\L;?ngs 1281’ 11222’ 1222’ R.M. 0086 - 2019 - MINAGRI Certificacion y Fiscalizacion de la Produccién Organica
aoy be i > (emitida el 2019.03.07) Institucion vinculada: SENASA
e (Caféy Derivados 0901

Evaluacion Estado actual y potencial necesidad

dela N lizacion Metrologi Acreditacié Comentario
conformidad Nermalizacion Metrologia creditacién

Disposicion Breve descripcion de los
reglamentaria que comprende

Actividad Alcance

Esta certificacion

e N han P )
Certificacion idc:a;fiﬁcaado Estado Actual organica que delegara
de Proceso: S El INACAL — DA cuenta conel el SENASA a Organis-
iy . mediciones e e T
e .. -Produccion Proceso de produccién, trans- . Esquema de Acreditacion para mos de certificacion
Certificacion S L necesarias en . e ;
Vegetal, formacién y comercializacién Organismos de Certificacion. - estableciendo como
y - el desarrollo S
. .__ .. -Produccién se desarrolla de acuerdo a las No obstante, no cuenta con requisito que se en-
Fiscalizacion . R.M. 0086 - 2019 - P e de las - e .
Animal, normas de produccion organica Certificacion - . Organismo de Certificacion cuentren acreditados
dela . - MINAGRI . e actividades P ;
L - Apicultura, nacional. Comprende: - Certifica- P Organica acreditado. ante el INACAL - DA-
Produccién = . e técnicas que P
P - Recoleccion cion Grupal - Certifica- prevé contar con un
Organica . . . componen . . P
Silvestre, cién de Transaccion la cadena Potencial Necesidad Sello Organico, el cual
- Transformacion o Promover la acreditacion de se estima que sera
e de valor del . e o ;
Comercializacion cacao Organismos de Certificacion emitido a mediados de

este ano.
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Certificacion

Mercado voluntario nacional

PrOdUCtO/ACt'V,'dad Codigo HS Codigo Reglamento y sus modificatorias de interés Breve descripcion del alcance del reglamento
al cual se aplica UN
Productos Ecolégicos: 1801, 1802, 1803, R.M. 0086 - 2019 - MINAGRI Certificacion y Fiscalizacion de la Produccién Organica Institucién vinculada:
e CacaoyDerivados 1804, 1805, 1806 - (emitida el 2019.03.07) SENASA
o CaféyDerivados 0901 Otras Certificaciones Privadas SPP, UTZ

Evaluacion Estado actual y potencial necesidad

dela N lizacién Metrologi Acreditacié Comentario
conformidad  '‘ermatizacion Nietrologia creditacién

Disposicion Breve descripcion de los
reglamentaria que comprende

Actividad Alcance

Esta certificacion

Certificacion No se han P .
de Proceso: identificado Estado Actual organica que delegara
. EL INACAL — DA cuenta con el el SENASA a Organis-
- Produccion . mediciones o e 2
e Proceso de produccion, transfor- . Esquema de Acreditacion para mos de certificacién
Certificacion  Vegetal, . AT necesarias en . el .
L macién y comercializacion se de- Organismos de Certificacion. - estableciendo como
y - Produccion el desarrollo -
. N . sarrolla de acuerdo a las normas No obstante, no cuenta con requisito que se en-
Fiscalizacion Animal, R.M. 0086 - 2019 L P . e de las - e .
. de produccién organica nacional. Certificacion .. Organismo de Certificacion cuentren acreditados
de la - Apicultura, - MINAGRI actividades P :
L . Comprende: P Organica acreditado. ante el INACAL - DA-
Produccién - Recoleccion e técnicas que . . p
P . - Certificacién Grupal Potencial Necesidad prevé contar con un
Organica Silvestre, e i componen e P
. - Certificacion de Transaccién Promover la acreditacion de Sello Organico, el cual
- Transformacién la cadena ; e - .
Organismos de Certificacion se estima que sera
0 de valor del P o ;
e Organica emitido a mediados
Comercializacién cacao.

de este ano.
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Evaluacion ‘
dela
conformidad

. . .z Estado actual y potencial necesidad
Disposicion
reglamentaria

Breve descripcion de los que

Comentario
comprende

Actividad Alcance

Normalizacion Metrologia Acreditacion

Certificacion

Comprende:

-Creacion de oportunidades para producto-
res con desventajas

- Transparencia y responsabilidad

- Practicas comerciales justas

- Pago Justo

Estado Actual
ELINACAL — DA cuenta
con el Esquema de
Acreditacion para
Organismos de

No se ha encontra-
do un requerimien-
to obligatorio de los
mercados interna-
cionales, ni en el

de Comercio . . . . Certificacion. No PR .
Se aplica a: - Garantizar que no haya trabajo infantil o . o ambito nacional.
Justo . e . Aplican criterios obstante, no cuenta .
- Artesania Certificacién trabajo forzoso . Sin embargo, es un
. « . . L e del proveedor . con Organismo de - P
o - Agricultura World Fair Trade - Compromiso de la no discriminacion, Certificacion Idem T requerimiento tipi-
Propietario: e . . del programa de Certificacidn para :
- Empresas Organization Igualdad de género y el Empoderamiento oo : co comercial de las
World N P . . certificacion Comercio Justo .
- - Organizaciones Econémico de la mujery la libertad de ; . empresas particula-
Fair Trade S Potencial Necesidad .
o Asociacion res extranjeras, que
Organization . .. Promover la
- Garantizar las buenas condiciones labo- e compran productos,
acreditacion de
rales . tales como el cacao
. . Organismos de P
- Proporcionar desarrollo de capacidades e en grano, café en
. S Certificacién para
- Promocidn del comercio justo Comercigo Justo grano, entre otros.
- Respeto por el Medio Ambiente 9
ngt:gcauon. Estado Actual
. Comprende: ELINACAL — DA cuenta
Organizaciones B .
~ - Criterios para Organizaciones de Peque- con el Esquema de
de Pequenos - o
flos Productores Acreditacién para
Productores . N .
Para Compradores - Criterios Organizativos Organismos de
Finales P - Criterios Productivos Certificacion. No
Lo - Criterios de Sistemas de Gestion obstante, no cuenta
Comercializadores . . .
. - Criterios Comerciales con Organismo e
e Colectivos de B L - . . e Esta certificacion
Certificacion N Programa de Sim- - Fortalecimiento al pequeio productor a Aplican criterios de Certificacién
p Organizaciones . p _ suele ser menos
del Simbolo - bolo de Peque- través del simbolo de pequefio productor e del proveedor . del Programa de
- de Pequefos ~ . . . Certificacion Idem = onerosa respecto
de Pequefios flos Productores - Criterios Medioambientales y de Salud Hu- del programa de Pequeios Productores. o
Productores, . Lo . . de otras certifica-
Productores - SPP mana, en el que el productor o los socios de certificacion Potencial Necesidad

Intermediarios,
Maquiladores,
- Para el Trato
Comercial entre
Organizaciones
de Pequefos
Productores,
Compradores
Finales,

la entidad deben evitar el uso de productos
prohibidos y asume la responsabilidad de
no utilizarlos, tanto del departamento de
produccién como del departamento de des-
tino. Asimismo, no se emplean organismos
genéticamente modificados (transgénicos)
o insumos elaborados con éstos.

Evaluar la pertinencia
de promover la
acreditacion de
Organismos de
Certificacion para
otorgar el Simbolo de

Pequeios Productores.

ciones organicas
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Actividad

Alcance

Disposicion

reglamentaria

Breve descripcion de los
que comprende

Evaluacion
dela
conformidad

Estado actual y potencial necesidad

Normalizacion Metrologia

Acreditacion

Comentario

Comercializadores
Colectivos de
Organizaciones

de pequefios
Productores,

La organizacion de pequefios
productores demuestra compro-
miso con:

Estado Actual

ELINACAL - DA cuenta con el
Esquema de Acreditacion para
Organismos de Certificacion.

Intermediarios y (*)Biodiversidad No obstante, no cuenta con Esta certifi-
o, Maquiladores . (*)Cuidado de bosques . o Organismo de Certificacion cacién suele
Certificacion Programa de Sim- S Aplican criterios -
del Si (*)Conservacion de suelos y com- del Programa de Pequefios sermenos
el Simbolo N bolo de Peque- - e del proveedor < )
- Propietario: - bate e la erosion Certificacion Idem Productores. onerosa res
de Pequefos fios Productores g . del programa de . .
SPP Global (*)Cuidado en el manejo del agua Lo Potencial Necesidad pecto de otras
Productores - SPP L o certificacion . - e
y proteccion de mantos friaticos Evaluar la pertinencia de certificaciones
Organismos de (*)Capacidad de captura de promover la acreditacion de organicas
Certificacion carbono. Organismos de Certificacion para
de Productos - Criterios de vida digna otorgar el Simbolo de Pequefios
identificados en - Criterios Laborales Productores.
Per(: Bio Latina,
Control Unién, IMO
Comprende:
-Slgr(cjnldrlugcet(?rzes -Como requisito que el productor
y Grupos Egrcr;([)):]aalcon las leyes y regulacion Estado Actual
- Actores de o . ELINACAL - DA cuenta con el
- Criterios para el manejo de e
la Cadena de lagas v manipulacion de plagui- Esquema de Acreditacion para
Suministro Fc)idgs y P plag Organismos de Certificacion.
- Hace declaraciones . RN . No obstante, no cuenta con
Programa de - Criterios para prevencion, identi- . o - e
g de producto sobre o L . Aplican criterios Organismo de Certificacion del
Sostenibilidad ficacion y remediacion del trabajo S
uTz . . e del proveedor . Programa de Sostenibilidad de
de para el infantil Certificacion Idem

Café, el Cacao
yelTé

Propietario:
Rainforest Alliance
and UTZ
Organismos de
Certificacion

de Productos
identificados en
Perd: Bio Latina,
Control Unién, IMO

- Criterios para el salario dig-

no - Criterios para la
gestion de riesgos para alcanzar
la certificacion UTZ, tales como:
calidad y cantidad de cultivo,
ingresos, mejora en el cuidado
del medio ambiente, mejora en la
calidad de vida, orientandose a
una agricultura sostenible.

del programa de
certificacion

Café, Cacao y té.

Potencial Necesidad

Evaluar la pertinencia de
promover la acreditacion de
Organismos de Certificacion para
el Programa de Sostenibilidad de
Café, Cacaoyté




Anexo 5: Limites de Residuos de Plaguicidas establecidos por la Union Europeay Estados Unidos para los productos aplicables
de la cadena de valor del café y cacao

Los plaguicidas que se muestran en este Anexo, son los que se encuentran listados por Estados Unidos y la Unién
Europea. A esta lista se ha sumado los plaguicidas 2,4-D, Chlorpyrifos y Glifosato para caféy cacaoy la Cipermetrina
para café, puesto que son plaguicidas, cuya determinacién es solicitada en las relaciones comerciales.

En el caso del café en grano, se ha sumado también el Glifosato, el cual no se encuentra regulado, pero suele ser
requerido comercialmente, por ejemplo, por mercados como el francés o el austriaco. Ademas, se le ha asignado
un valor limite.

Limites de residuos de plaguicidas para cacao en grano
Union Europea

Estados Unidos

Documento de Limite (mg/ Documento Limite
referencia kg) dereferencia  (mg/kg)

Plaguicida Comentario

En el caso de la Unién Europea
es la suma de 2,4-D, sus sales,
sus ésteresy sus conjugados,
expresados como 2,4-D.

2,4-D EU 396/2005 Anexo Il 0,1@

En el caso de la Union Europea,
comprende la suma de aldicarb,
de su sulféxido y sulfona como

aldicarb).

EU 2019/1791
EU 396/2005, Anexo II, 1B 0,05@
EU 310/2011

Aldicarb

EU 396/2005, Anexo V

H 160 (@
Chlorpyrifos EU 2018/686 0,05
Cypermethrins .
 (incluye a EU 396/2005, Anexo I, 11IB .En el caso dela Union Eu.ropea,
0,1@ incluye otras mezclas de isomeros
y zetacype- EU 2017/626 de cipermetrina
methrin) ’
EU 396/2005, Anexo Iy o
Clothianidin 1B 0,02@ Limites de 0,02®
EU 2017/671 Residuos de
Plaguicidas del el el
EU 396/2005, Anexo ll y CODEX?59 n el caso de la Union Europea es
@16 la suma de los isémeros ay B de
Endosulfan 1B 0,1@163 0,02
sulfato de endosulfano, expresado
EU 310/2011
como endosulfano.
EU 396/2005, Anexo I, IIIB
164 (a)
Glyphosate Ell00/301 0,1
Hydrogen 001 El limite de los Estados Unidos se
Phosphide ! ajusta al tratamiento poscosecha.
. ., EU396/2005, Anexo Il G €350 G Urjlon Eu.ro’pea,
Mandipropamid 0,06 0,06 cualquier proporcién de isomeros
EU 2019/1176
que lo componen.
En el caso de la Unién Europea
el limite comprende metalaxyl
Metalaxyl s HiE el 0,205 0,2 y metalaxyl-M, incluyendo otras
EU 2017/1164 . .
mezclas de isomeros constituyentes
de metalaxyl-M.
159 Para los Estados Unidos se toma la Lista de Residuos de Plaguicidas del CODEX con base en la recomendacion de la Direccion de
Normalizacion del INACAL.
160 Soluble en grasa.
161 Cipermetrina, en espafol.
162 Soluble en grasa.
163 Es la suma de los isdmeros ay B de sulfato de endosulfano, expresado como endosulfano. Este limite esta por debajo del limite
de determinacién analitica.
164 Glifosato, en espafiol.
165 Comprende metalaxyly metalaxyl-M, incluyendo otras mezclas de isdmeros constituyentes de metalaxyl-M.



Anexo 5: Limites de Residuos de Plaguicidas establecidos por la Union Europeay Estados Unidos para los productos aplicables
de la cadena de valor del café y cacao

Limites de residuos de plaguicidas para cacao en grano
Union Europea Estados Unidos

Plaguicida Documento de Limite (mg/ Documento Limite Comentario
referencia kg) dereferencia  (mg/kg)

El [imite de los Estados Unidos se

Methyl Bromide ’ ’ > ajusta al tratamiento poscosecha.

Limites de

. EU 396/2005, Anexo Il @ Residuos de
Pyraclostrobin EU 2019/1015 0.1 Plaguicidas del 0,01
CODEX?e®
Thiamethoxam EUI396/2005, Anexolll 0,02@ 0,02®

EU 2017/671

Notas:
(@): En el caso de La Unidn Europea, el limite esta por debajo del limite de determinacién analitica. (b): En el caso de Estados Unidos, el
|[imite esta en o alrededor del limite de determinacidn.

166 Para los Estados Unidos se toma la Lista de Residuos de Plaguicidas del CODEX con base en la recomendacién de la Direccién de
Normalizacion.

s

Limites de residuos de plaguicidas para café en grano

Unién Europea Estados Unidos

Plaguicida Documento de Limite ~Documento Limite Comentario
referencia (mg/kg) dereferencia (mg/kg)

EU 396/2005 Anexo Il En el caso de la Union Europea es la suma

2,4-D EU 2019/1701 0,1@ - de 2,4-D, sus sales, sus ésteresy sus
9/179 conjugados, expresados como 2,4-D.

En el caso de la Unién Europea, comprende
Aldicarb L5 sz, Lo L 1 0,1 0,1 la suma de aldicarb, de su sulféxidoy

EU 310/2011 sulfona como aldicarb).

EU 396/2005, Anexo II, 1B

Azoxystrobin EUl 2019/552 0,03 0,03
Benzovindiflupyr EB zg%igg;’ ACOL 0,15 0,15
Boscalid EU 396/2005, Anexo || 0.05@ 0.050 En el caso de Estados Unidos, el limite esta
EU 2016/156 /05 /05 en o alrededor del limite de determinacion.
Limites de
. EU 396/2005, Anexo V X
Buprofezin® EU 2219/91 > 0,05@ Residuos de 0,4
Plaguicidas del > -
CODEX17. En el caso de la Uni6én Europea, incluye
Carbendazim 506/ 2060, 2o s 1 0,1@ 0,1 benomyl (es la suma de ambos, expresado
G2 como carbendazim).
Chlorantraniliprole EB zgféisgs' Ao L 0,02@ 0,05
Chlorpyrifos EB 22%?232 alil2 A 0,05 0,05
Clothianidin EH zgfﬁ&?' AiEel 0,05 0,05
Cyantraniliprole EH zg%?ggg Anexoll 0,05 0,05
167 Para los Estados Unidos se toma la Lista de Residuos de Plaguicidas del CODEX con base en la recomendacion de la Direccion de
Normalizacion del INACAL.
168 Soluble en grasa.

169 Soluble en grasa.



Anexo 5: Limites de Residuos de Plaguicidas establecidos por la Union Europeay Estados Unidos para los productos aplicables
de la cadena de valor del café y cacao

Plaguicida

Limites de residuos de plaguicidas para café en grano
Union Europea

Documento de
referencia

Limite

Estados Unidos

Documento

Limite

Comentario

Cyhalothirn

EU 396/2005, Anexo Il

(mg/kg) dereferencia (mg/kg)

En el caso de la Uni6on Europea, comprende

(incluye lambda- EU 2019/201 0,01@ 0,01® A-cyhalotrin (incluye-Y-cyhalothrin; suma
cyhalothrin)7° 9 > de isémeros R,Sy S,R).
Cypermethrins72 En el caso de la Union Europea,
(incluye ay zeta- A zeeees, cres [, 1 0,1@ 0.05® incluye otras mezclas de isobmeros de
. EU 2017/626 ’ . .
cypemethrin)®73 cipermetrina.
Cyproconazole® ES 22%77055’ Anexo lliA 0,1 0,07 B
Difenoconazole EH 22%;:5025’ Ao L 0,05@ 0,01(" -
. EU 396/2005, Anexo Il @ ®) .
Diquat EDE e e 0,02 0,02
En el caso de la Unién Europea comprende,
. EU396/2005, Anexalll, la suma de disulfoton, sulféxido de
Disulfoton Anexo IIIB 0,05® 0,2 . p . B
EU 899/2012 disulfoton, sulfona de disulfoton,
expresado como disulfoton.
En el caso de la Union Europea es la
il sersanes, ee Ly suma de los isdmeros ay B de sulfato
Endosulfan 1B 0,1@ 0,2
=) v de endosulfano, expresado como
3 endosulfano.
. Limites de
Ethiprole el o e 0,07
Frenpopathrin Eloagg(cl:jas = 0,03
Fenpyroximate 0,07
Fluazifop-p-butyl EH 22%7?5011’ Anexoll 0,05® 0,01® B
Flutriafol EH 22%?;?5’ AL 0,15 0,15 -
Glyphosate's EB zgg//igf;’ Anexo ll, 118 )1 °
En el caso de la Union Europea se
Glufosinate- EU 396/2005, Anexo Il o o considera la suma de glufosinato, sus
Ammonium EU 2016/1002 o1 -1 sales, acido butirico de metilfosfinato,
n-acetil-glifosinato.
En el caso de la Union Europea se
considera la suma de haloxyfop, sus
Haloxyfop Eﬁ 22?/21000156, GO 0,05@ 0,02® ésteres, sus sales, sus conjungados,
7 expresados como haloxyfop; suma de
isomeros en cualquier proporcion R, S).
Imidacloprid EU 396/2005, Anexo IIIA 10 ) i
EU 491/2014
170 Soluble en grasa.
7 Para los Estados Unidos se toma la Lista de Residuos de Plaguicidas del CODEX con base en la recomendacién de la Direccién de
Normalizacion del INACAL.
172 Cipermetrina, en espafiol.
173 Soluble en grasa.
174 Soluble en grasa.
75 Glifosato, en espafol.



Anexo 5: Limites de Residuos de Plaguicidas establecidos por la Union Europeay Estados Unidos para los productos aplicables
de la cadena de valor del café y cacao

Limites de residuos de plaguicidas para café en grano

Unién Europea Estados Unidos
Plaguicida Documento de Limite ~Documento Limite Comentario
referencia (mg/kg) de referencia (mg/kg)
Lufenurons EU 396/2005, Anexo |l 0,05@ 0,07 En el caso dela Ur}lqn Europea, cgalqwer
EU 2018/78 proporcion de los isdmeros constituyentes.
Mandipropamid EU 396/2005, Anexo I 0,050 En el ca§9 de lg l{nlon Europea, cualquier
EU 2019/1176 proporcién de isomeros que lo componen
En el caso de La Uni6én Europea el limite
Metalaxyl EU 396/2005, Anexo Il 0,059 Fomprende metalaxyly metal.afyl-M,
EU 2017/1164 incluyendo otras mezclas de isémeros
constituyentes de metalaxyl-M
Permethrin'e EU 396/2005, Anexo || 0,1 0,050 En el caso de la Uni6n Europea se

EU 2017/623 considera la suma de isomeros.

EU 396/2005, Anexo Il lIIB En el caso de la Unién Europea suma

Phorate Bl T 0,05@ 0,05® de foratos, sus oxigenos analogosy sus
sufonas expresados como foratos)
EU 396/2005, Anexo I, IIIB
179 @

Profenofos EU 2017/978 0,05 0,04
Propiconazole® EU 396/2005, Anexo V, 0,02 Limites de 0,02 En el.caso de la Unl.on‘Europea se

EU 2017/626 Residuos de considera suma de isémeros.

. EU 396/2005, Anexo || Plaguicidas del
181

Pyraclostrobin EU 2019/1015 0,3 CODEXY7. 0,3

En el caso de la Union Europea es la
0,03@ 0,01 suma de saflufenacil, M8ooH11'82 y
M8o0H353, expresado como saflufenacil.

EU 396/2005, Anexo IIIA

Saflufenacil EU 737/2014

EU396/2005
Spirodiclofens Anexo IIIA 0,05@ 0,03
EU 2016/1902

EU 396/2005 Anexo llIA,

Spiromesifen EU 2019/1015

EU396/2005
Tebuconazole Anexo I 0,1 0,1
EU 2018/1514

EU 396/2005, Anexo I,

Teflubenzuron®°
2019/1015

0,1 0,3

EU 396/2005

(a)
EC 149/2008 0,01 0,05

Terbufos

Fuente: (a): En el caso de La Union Europea, el limite esta por debajo del limite de determinacién analitica. (b): En el caso de Estados
Unidos, el limite esta en o alrededor del limite de determinacion

176 Soluble en grasa.

77 Para los Estados Unidos se toma la Lista de Residuos de Plaguicidas del CODEX con base en la recomendacién de la Direccién de
Normalizacion del INACAL.

178 Soluble en grasa.

179 Soluble en grasa.

180 Soluble en grasa.

8 Soluble en grasa.

182 2-Chloro-5-[3,6-dihydro-2,6-dioxo-4-(trifluoromethyl)-1(2H)-pyrimidinyl]-4-fluoro-N-[[(1-methylethyl)amino]sulfonyl]benzamide,
N’-[2-Chloro-5-(2,6-dioxo-4-(trifluoromethyl)-3,6-dihydro-1(2H)-pyrimidinyl)-4-fluorobenzoyl]-N-isopropylsulfamide.

183 5-[(Aminocarbonyl)amino]-2-chloro-4-fluoro-N-[[(1-methylethyl)amino]sulfonyl]benzamide, N-[4-Chloro-2-fluoro-5-({[(isopropylami
no)sulfonyllamino}carbonyl)phenyljurea.

184 Soluble en grasa.

190 Soluble en grasa.



Anexo 5: Limites de Residuos de Plaguicidas establecidos por la Union Europeay Estados Unidos para los productos aplicables
de la cadena de valor del café y cacao

Limites de residuos de plaguicidas para café en grano

Unién Europea Estados Unidos
Plaguicida Documento de Limite = Documento Limite Comentario
referencia (mg/kg) de referencia (mg/kg)
Thiamethoxam e e 0,2 0,2
2017/671
Limites de
Triadimefon?? A0 2ees e 0,05® Residuos de 0,5 Se basa sélo en el uso de Triadimenol.
EU 2017/627 -
Plaguicidas del
o EIET P — ; CODEX En el caso de la Uplon Europ'eal, en
Triadimenol 0,050 0,5 cualquier proporcién de los isomeros

EU 2017/627 constituyentes.

Fuente: (a): En el caso de La Unidn Europea, el limite esta por debajo del limite de determinacién analitica. (b): En el caso de Estados
Unidos, el limite esta en o alrededor del limite de determinacion

191 Para los Estados Unidos se toma la Lista de Residuos de Plaguicidas del CODEX con base en la recomendacién de la Direccién de
Normalizacion del INACAL.
192 Soluble en grasa.

Limites de residuos de plaguicidas para café tostado en grano

Union Europea Estados Unidos

Plaguicida Documento de Limite Documento Limite Comentario
referencia (mg/kg) de referencia (mg/kg)

Cyproconazole = Limites de 0,1
Residuos de

Ethiprole - . Plaguicidas del ¢ 5
CODEX3

Fuente: (a): En el caso de La Unién Europea, el limite esta por debajo del limite de determinacién analitica. (b): En el caso de Estados
Unidos, el limite esta en o alrededor del limite de determinacion

193 Para los Estados Unidos se toma la Lista de Residuos de Plaguicidas del CODEX con base en la recomendacion de la Direccion de
Normalizacion.

Limites de plaguicidas cuyo uso esta prohibido en Peri

Plaguicidas prohibidos en Peri

Aldrin DICLORURO DE ETILENO
Arseniato de Plomo (Arsenicales) Captafol

Endrin Clorobencilato

Dieldrin Hexaclorobenceno
BHC/HCH Pentaclorofenol
Canfecloro/Toxafeno Clordano

2, 4,5T Dibromuro de etileno
DDT Clordimeform

Parathion etilico Compuestos de mercurio
Parathion metilico Fosfamidon
Monocrotofos Lindano

Binapacril Mirex

Dinoseb Sales de dinoseb
Endosulfan DNOC (dinitro orto cresol)

Fluoroacetamida Oxido de etileno




Anexo 6: Laboratorios de Ensayo y Organismos de Certificacion autorizados por el SENASA

Lista de Laboratorios de Ensayo Autorizados por SENASA

Laboratorio

AGQ PERU S.A.C.
(acreditado ante INACAL
— DA®)

Vigencia de Convenio

Hasta 2021.01.23

Método de ensayo

Residuos de Plaguicidas
(GCMS/MS y LC-MS/MS)

Producto al cual se aplica

Vegetales, matrices aceitosasy
grasosas.

Metales (incluyendo cadmio)

(LC MS/MS)

Frutas, verduras y cereales.

Ensayos microbioldgicos

Alimentos

CEIMIC PERU S.A.C.

Hasta 2021.02.25

Residuos de Plaguicidas
(GCMSy LC-MS/MS)

Alimentos con alto contenido de
aguay bajo en grasa.

Alimentos con alto contenido de
grasa.

CNTA SAC
(acreditado ante INACAL
—DA®)

Hasta 2020.12.02

Residuos de Plaguicidas
(GCMS/MS y LC-MS/MS)

Alimentos y cultivos

Ensayos microbioldgicos

Alimentos

INSPECTORATE SERVICES
PERU S.A.C.

(acreditado ante INACAL
— DA®)

Hasta 2021.01.24

Residuos de Plaguicidas
(GCMS/MSy LC-MS/MS)

Alimentos primarios

Ocratoxina A (LC MS/MS)

Alimentos primarios

Cadmio y Plomo (AAS)

Vegetales

TLR INTERNATIONAL
LABORATORIES PERU
S.A.C.

Hasta 2020.12.03

Residuos de Plaguicidas
(GCMS/MS y LC-MS/MS)

Alimentos de origen vegetal

Nota:

(@): La acreditacion no comprende al método de ensayo autorizado por el SENASA

Lista de Organismos de Certificacion de Produccion Organica Autorizados por SENASA

Empresa

Alcance

BIOLATINA S.A.C.

Produccion vegetal, procesamiento y comercializacion

KIWA BCS OKO GARANTIE PERU S.A.C.

Produccion vegetal, procesamiento y comercializacion

CONTROL Unién PERU S.A.C.

Produccion vegetal, procesamiento y comercializacion

IMO CONTROL LATINOAMERICA PERU S.A.C.

Produccién vegetal, procesamiento y comercializacion

CERES PERU S.A.C.

Produccién vegetal, procesamiento y comercializacién

OCIA INTERNATIONAL PERU S.A.C.

Produccion vegetal, procesamiento y comercializacion

ECOCERT PERU S.A.C.

Produccion vegetal, procesamiento y comercializacion

CERTI MAYA S.A.C.

Produccién vegetal, procesamiento y comercializacion

INSPECTORATE SERVICES PERU S.A.C.

Produccion vegetal

CAAE AMERICA S.A.C.

Produccion vegetal, procesamiento y comercializacion

CAAE PERU S.A.C.

Produccion vegetal, procesamiento y comercializacion




Anexo 7: Laboratorios del departamento de San Martin, identificados para la realizacion de analisis fisico y sensorial

Con base en la informacién proporcionada por los consultores de ONUDI en Per( para las cadenas de valor de café
y de cacao, se tiene que los siguientes laboratorios tienen el equipamiento necesario para la realizacion de analisis
fisicoy sensorial, para las cadenas de valor de cacao y de café.

Lista de Laboratorios del departamento de San Martin identificados para la realizacion de analisis fisicoy
sensorial

Cadena de valor del café y cacao

Cadena de valor

Laboratorio Caracteristicas 5
Cafe Cacao

Cooperativa Agraria Cacaotera

Acopagro Ltda *
Acaparo X
Cooperativa Agraria Cafetalera Oro . "
Verde
Asociacion Agroexportadora del “
departamento de San Martin
Cooperativa Bosque del Alto Mayo e Brindan servicio a sus asociados.
(COOPBAM) e Cuentan con el equipamiento necesario para realizar el analisis X
- — S fisico y sensorial.
Cooperativa de Servicios Miltiples “
ADISA
Cooperativa Agraria APROECO X
Cooperativa de Servicios Miltiples N
Frutos de Selva
Asociacién Valle Grande X
Makao X

Brindan servicios a terceros.
Cuentan con el equipamiento necesario para realizar el analisis  x
fisico y sensorial.

Del Sr. K.C. O"Keefe (consultor en
calidad)

Brindan servicio a terceros.
Peruvian Harvest S.A.C. e Cuentan con el equipamiento necesario para realizar el analisis  x
fisico y sensorial.




Anexo 8: Lista de personas contactadas

Institucion Representante Cargo
Camara Peruana de Café David Gonzales Coordinador
Direccion de Normalizacion del INACAL Gloria Castillo Especialista de la Direccién de Normalizacion

Especialista del Programa Nacional de Suelos, Aguasy

Instituto Nacional de Investigacion Agraria Roberto Cosme . .
Estudios Especiales

Laboratorio de la Universidad Agraria La

Molina Milber Urefia Responsable

PromPerd Claudia Solano Departamento de gestion de calidad
SENASA Oswaldo Maquera Sub-Director de Produccién Organica
SENASA Orlando Lucas Laboratorio de analisis de residuos toxicos
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