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Estimados amigos,

Es muy grato para el equipo del GQSP Per( volver a
comunicarnos con ustedes para informarles sobre
nuestras principales novedades.

En esta segunda edicion nos enfocamos en las
actividades que hemos realizado y las que estan en
curso en beneficio del fortalecimiento de |la
infraestructura de la calidad de las cadenas de caféy
cacao del Per(. En el caso de la cadena del cacao,
apoyamos el desarrollo y difusion de normas técnicas
peruanas en evaluacion sensorial (cata) de chocolate,
buenas practicas de manufactura (BPM) para cacao y
derivados y métodos de determinacion de extracto seco
magro en granos de cacao y productos derivados.

En ambas cadenas, apoyamos la elaboraciéon de guias
técnicas y manuales para la difusién de 14 normas
técnicas peruanas de café (pergamino, verde,
especiales, entre otras) y cacao (chocolate, nibs,
mezclas secas, pasta de cacao, BPA, entre otras).

En el ambito del fortalecimiento del Instituto Nacional
de Calidad - INACAL, se realiza lo siguiente:

e En la Direccion de Acreditacion (DA): apoyar la
utilizacion de la acreditacion con alcance flexible en los
procesos de acreditacion a los organismos de
evaluacion de la conformidad. Asi como ofrecer
capacitaciones en ISO/IEC 17020 (organismos de
inspeccion), ISO/IEC 17025 (laboratorios de ensayo y
calibracion) y ISO/IEC 17065 (certificadoras de
productos, procesos y servicios) a expertos parte del
padron de evaluadores de INACAL, personal del DA,
evaluadores del patron y a personal en proceso de
calificaciéon como evaluadores.

® En la Direccion de Metrologia (DM): Comprar un

MA- Juanc arlos CII'I.II
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Palabras
iniciales

equipo ICP-MS para brindar servicios metrolégicos y dar
trazabilidad a laboratorios de ensayo que realizan
mediciones de cadmio, metal téxico para la salud
humana.

e En la Direccién de Normalizacién (DN): Plantear la
implementacion de las buenas practicas de
normalizacion (BPN) en el INACAL para mejorar la
infraestructura de calidad en el pafs.

En el caso de SENASA, uno de nuestros principales
stakeholders (parte interesada), apoyamos en la
creacion de un sello para productos organicos.

El proyecto también viene brindando asistencia técnica
a 17 laboratorios de ensayo relevantes para las cadenas
de café y cacao en cinco regiones para su acreditacion
ISO/IEC 17025. De la misma forma, estamos apoyando a
cooperativas de café y cacao (9) en San Martin.

Continuando con nuestras entrevistas, tuvimos la
oportunidad de contar con las opiniones sobre la
calidad, cadenas de valor del café y cacao y aportes de
nuestro proyecto en las instancias donde laboran los
tres directores del INACAL, Acreditacion (Alejandra
Rodriguez), Metrologia (José Dajes) y Normalizacion
(Rosario Urfa).

En los eventos y capacitaciones, estamos presentando
una serie de talleres para presentary validar las guias
técnicas ya referidas de las normas técnicas peruanas
para caféy cacao que venimos preparando.

[y

Reunion de coordinacion con representantes de laboratorios para su acreditacidn.
Lima,Perd-enero 2021
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*Los eventos y capacitaciones

Actividades de proyecto .

Infraestructura de calidad para caféy cacao (Componente 1)

Desarrollo y difusion de nuevas
Normas Técnicas Peruanas (NTP)

“  Propuesta de NTP en Evaluacion
- Sensorial de Chocolate

Con el apoyo de una consultora experta en cacao se viene elaborando una propuesta de
Norma Técnica Peruana (NTP) en evaluacion sensorial de chocolate, la cual beneficiara a los
productores, comercializadores e industrias de procesamiento del cacao y chocolate,
quienes contaran con la verificacion probada de la calidad de su producto.

Brindaron aportes catadores expertos en cacao y chocolate, investigadores vinculados al
area de evaluacién sensorial de alimentos y laboratorios de calidad de cacao y chocolate
del ambito nacional e internacional. Se tomé en cuenta el analisis de NTPs de cacao,
chocolate y otros alimentos, asi como normas técnicas ISO, protocolos de los estandares
internacionales de calidad del cacao fino (ISCQF).

Propuesta de NTP en Buenas Practicas de ‘l
Manufactura para cacao y derivados

Gracias a la contribucidn de una experta en cacao, se elabord una propuesta de NTP en
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para cacao y derivados.

Esta propuesta beneficiara de manera transversal a toda la cadena de valor del cacao y
chocolate, principalmente a las instancias ubicadas en la etapa de procesamiento puesto
que tiene por objetivo contribuir al cierre de brechas para el mejoramiento de la calidad e
inocuidad de los productos, esto Gltimo, beneficioso para los consumidores finales.

Para su elaboracion, se realiz6 blsquedas de la normativa vigente generaly especifica de
la industria de cacao y derivados, posteriormente, se realizaron entrevistas a
especialistas en el cumplimiento de las BPM en empresas procesadoras de cacao y
chocolate en Ica, Junin, Pasco, Ayacucho, Cusco, San Martin, Lima y Callao.

Validacion de métodos de determinacion de extracto seco
= Mmagro en granos de cacao y productos derivados

— Un experto lider realiza el estudio de la validacion de métodos de determinacion de extracto seco magro
en granos de cacao y productos derivados como el chocolate, licor, cocoa, nibs, entre otros.

Este estudio beneficiara a los productores porque contaran con informacién sobre las metodologias de
medicién del extracto seco magro, que les permitira cumplir con los requisitos de las normas técnicas
de productos. Asimismo, sustentard la elaboracién del proyecto de NTP: Cacao y Chocolate

“Determinacion de extracto seco magro en granos de cacao y productos de cacao”, aportando en el
cierre de brechas respecto a las metodologias de medicién.

H Café’CacaoConCdeCalidad®ElboletindeGQSPPeri



N#2ePeriodoOct.20-Ene.21

Elaboracion de Se cuenta con la contribucién de seis consultores para la elaboracion
1 A H de materiales de difusion (guias y manuales) de 14 Normas Técnicas
uias te‘.:n":.a,s Peruanas de Café y Cacao, que serviran de material didactico a
para la difusion tecnicos de campo, cooperativas y productores agrarios de las
de 14 NTP de cadenas de café y cacao. Con esta actividad se busca difundir las

> referidas NTP mediante documentos didacticos y de uso practico
café y Cacao para los beneficiados, asi como incentivar el uso de estos materiales

en el sector productivo. Estas guias acercan todos los beneficios planteados en las sefialadas normas a los
beneficiarios, que con este conocimiento podran otorgar calidad al eslabén de la cadena de valor donde se
encuentran.

1. NTP 209.027:2018 CAFE. Café verde. Requisitos. 52 Edicién.

2. NTP 209.310:2019 CAFE PERGAMINO. Requisitos. 42 Edicién.

3. NTP-ISO 8455:2018 Café verde. Guia de almacenamiento y transporte. 32 Edicion.

4. NTP 209.311:2019 CAFES ESPECIALES. Requisitos. 32 Edicién.

5. NTP 209.028:2015 CAFE. Café tostado en grano o molido. Requisitos. 32 Edici6n.

6. PNTP 209.312: 2020 CAFE. Buenas Practicas Agricolas para prevenir la formacién de mohos.
7. PNTP 209.318:2020 CAFE. Buenas practicas agricolas para el café. 12 Edicién.

8. NTP-ISO 2451:2018 Granos de cacao. Especificaciones y requisitos de calidad. 5a Edicién.

9. NTP 107.306:2018 CACAO Y CHOCOLATE. Nibs de cacao. Requisitos. 12 Edicion.

10. NTP-CODEX STAN 105:2018 NORMA PARA EL CACAO EN POLVO (CACAOQS) Y LAS MEZCLAS SECAS
DE CACAO Y AZUCARES. 1a Edici6n.

11. NTP-CODEX STAN 141:2017 NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y
TORTA DE CACAO. 22 Edicion.

12. NTP-CODEX STAN 87:2017 NORMA PARA EL CHOCOLATEY LOS PRODUCTOS DEL CHOCOLATE.

13. NTP-CODEX CAC/RCP 72:2018 CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA
CONTAMINACION DEL CACAO POR OCRATOXINA A. 12 Edicién.

14. NTP 208.040:2017 CACAO Y CHOCOLATE. Buenas practicas para la cosecha y beneficio. 22
Edicion.

Alcance flexible: Fortalecimiento
de la Direccion de Acreditacion del & 25

Con el apoyo de una entidad de acreditacion internacional,
capacitamos y asesoramos a la Direccion de Acreditacion del
INACAL con el objetivo de fortalecer y mejorar su proceso de
acreditacion a los Organismos de Evaluacion de la Conformidad
(OECs) a través de la implementacion del “Alcance Flexible”.

Unsplash.com

El proyecto ha visto la oportunidad de establecer mecanismos que
permitan que, bajo determinados criterios y condiciones, los OECs
acreditados puedan optar por alcances flexibles, los cuales refieren
al alcance de la acreditacion que puede recibir cambios en la
metodologia y otros parametros (de competencia de los OECs) por
parte de los mismos OECs con el fin favorecer su proceso de
acreditacion de manera mas dinamicay agil. Gracias a esta accién,
tanto el INACAL como las OECs nacionales se veran beneficiadas

con la mejora de sus competencias técnicas a través de capacitaciones; asi como, con un proceso que proveera
mayor agilidad en la atencion de los servicios acreditados, facilitando servicios de evaluacion de la conformidad
oportunos, agiles y con mayor alcance ante la creciente y cada vez mayor exigencia de los mercados nacionales e
internacionales ante la necesidad de atencién de nuevas exigencias con la debida competencia técnica.

H Café’CacaoConCdeCalidad®ElboletindeGQSPPerd



N#2ePeriodoOct.20-Ene.21

Compra de equipo ICP-MS para
dar trazabilidad metrologica a
mediciones de cadmio en cacao

Con el propésito de mejorar la infraestructura de los laboratorios de la
Direccion de Metrologia del INACAL, nuestra contraparte nacional y
técnica, se realizé la compra de un equipo ICP-MS (Espectrometria de
Masas con Plasma Acoplado Inductivamente) para las mediciones de
cadmio en cacao.

Los principales beneficiados seran los laboratorios de ensayo ya que
se les otorgara trazabilidad para realizar mediciones de cadmio, asi
como los consumidores finales, que podran aprovechar un producto
de cacao que cumpla las regulaciones establecidas para cadmio.

La espectrometria de masas con plasma acoplado inductivamente

(ICP-MS) es una técnica analitica que determina de forma cuantitativa

casi todos los elementos de la tabla periddica (como el cadmio) en
Fuente: Perkinelmer.com matrices como el cacao y sus derivados.

Con este equipo:

e |La Direccion de Metrologia de INACAL podra brindar servicios metrolégicos esenciales a la red de
laboratorios de ensayo (acreditados y no acreditados) que trabajan con la cadena de cacao, ademas de
realizar analisis de otros metales en agua, alimentos, suelos y otras matrices.

e |a red de laboratorios podra realizar mejores mediciones, incrementando la competitividad de las
exportaciones de cacao en el mediano plazo.

Esquema
ICP-MS

AC o varillas Varillas DRC Deflector

Detector Cuadrupolo de entrada de iones

Siendo el cadmio un elemento que se encuentra en los suelos debido Cono Hyper-
a procesos naturales y antropogénicos, su deteccion en plantas como Skymmer
el cacao -donde se encuentra en altos niveles (Arévalo-Gardini, 2016)-

es sustancial para su exportacion y consumo a los mercados

internacionales, que ya han puesto limites regulatorios acerca del Cono
contenido de este metal en el cacao y sus derivados (La UE, entre 0,10 Skymmer
a 0,60 mg/kg). Por ello, emplear técnicas analiticas para la medicion

de cadmio en cacao es fundamental.

Cono

Gracias a la compra de este equipo, se busca aumentar la competencia muestra Ins.gob.pe
técnica del INACAL en la trazabilidad de ensayos de aptitud y de
produccion de materiales de referencia.

Fuente:
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Plan de accion para implementar las
2 e ° e (== INACAL
Buenas Practicas de Normalizacion en el E e

En colaboracién con un reconocido organismo de normalizacién, se realiz6
una evaluacién y plan de accién para mejorar el grado de implantacion de
las Buenas Practicas de Normalizacion (BPN) en el INACAL.

Con esta actividad se podra mejorar la infraestructura de la calidad del Perd
en el pilar de las actividades de normalizacion y se beneficiara a
productores peruanos, en especial, a los del café y cacao.

Con la implantacién de las BPN de ISO se realizara una serie de actividades de apoyo que van desde los ambitos
de infraestructura administrativa y financiera (mejorar las aplicaciones informaticas de gestion interna), gestién de
recursos humanos (formacion continuada a especialistas), desarrollo de tecnologias y productos (mejorar
funcionalidad de la tienda virtual de normas), comités técnicos (visitas a asociaciones sectoriales y gremios),
planificacion, desarrollo (planes de negocio de los Comités técnicos de normalizacién - CTN) y servicio al cliente
(desarrollo de productos de valor).

Asistencia a laboratorios de ensayo
para su acreditacion ISO/IEC 17025

A través de una consultoria INIA-EEA INIA-EEA

especializada, se identifico a Bafos delInca  El Porvenir

potenciales laboratorios quimicos,

microbiolégicos, I ELES y :

organolépticos, ademas de otros Instituto de INIA-EEA

relevantes a las cadenas de valor de Cultivos Tropicales EL Porvenir

café y cacao, con el fin de brindarles la

asistencia técnica para que puedan

lograr su acreditacién internacional

ISO/IEC 17025 (Requisitos generales ‘

para la competencia de |los ‘ INIA-EEA INIA-EEA

laboratorios de ensayo y calibracion). DIGESA- 1 Pichanaki Santa Ana
Laboratorio

De esta manera 17 laboratorios en de control INIA-EEA

cinco regiones se verian beneficiados, ambiental \ Santa Ana

asi como las instituciones de los : <

laboratorios: INIA, Instituto de Cultivos II\\lll;ﬁoerté?gﬁtg:?Oge \j INIA-EEA

Tropicales y DIGESA. Se obtendra Recursos Genéticos | Santa Ana

informes consolidados de analisis Sede Central “’Z

estadisticos de los hallazgos en

Entomologia

. INIA-EEA
laboratorios en cuando a brechas, INIA-Laboratorio Santa Ana

fortalezas,  entre  otros, para Nacional de

comprender el sector de manera Investigacion
e en Semillas
: INIA-EEA
- INIA-Laboratorio Perla del
Como parte de las actividades para de Investigacién Vraem

ofrecer la referida asistencia técnica, Tecnoldgica en

se evaluaran a los laboratorios, se cambio climatico

elaboraran planes de trabajo de la para el sector agrario UNSAAC-

consultoria, propuestas de evaluacion, . : Laboratorio’
su posterior implementacion y la INIA-Laboratorio de INIA-Laboratorio de de entomologia

creacién de un plan de trabajo a nivel Biologia Molecular  Cultivos de Tejidos
operacional de manera detallada y y Genomica Vegetales

<)) Café’CacaoConCdeCalidadeElboletindeGQSPPerd
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Pymes de calidad internacional (Componente 2)

Asistencia técnica a productores,
Cooperativa de cooperativas y laboratorios de

Servicios Miltiples

Frutos de Selva calidad en San Martin

Cooperativa Café -
Agraria Asociacion de - .
APROECO Productores En colaboracion (oo]q] Rikolto
Café Selva Nororiental . : (organizacion  internacional), se
Café Cooperativa Agraria  re3(iz6 un diagnéstico de las

Cafetalefa Oro Verde capacidades para el cumplimiento de

Caféy Cacao los estandares de calidad de las

Cooperativa de cooperativas de café y cacao en la

Servicios region San Martin con el uso de los

Miltiples ADISA servicios de la Infraestructura de la
Café \ Calidad.

Cooperativa = Cooperativa Con esta actividad, los productores y
de Servicios Agraria las cooperativas de calidad de las
Mltiples Bosque Monte Azul cadenas de valor sefialadas podran
del Alto Mayo Mariscal . Cacao volverse mas competitivas con los
Cafe Cotora Cooperativa mercados internacionales, ello
Agraria Allima porque podran mejorar la gestion de
Caczca;)aII.IDA. calidad, la evaluacion de la calidad y

la capacidad analitica.

Bellavista
Se espera que las buenas
Cooperativa experiencias de las cooperativas en
Agraria Cacaotera esta cadena de valor (CV) en la regién
ACOPAGRO LTDA. San Martin se replique en otras
(o cooperativas del departamento y otros
del pais.

Implementacion de la tecnologia
Blockchain en las cadenas de valor
de caféy cacao

Dos expertos nacionales en cadenas productivas y de valor del cacao y
café, respectivamente, en trabajo conjunto con compafiia extranjera,
consultores internacionales expertos en logistica y cadenas de valor,
evaluaran la posibilidad de implementar la tecnologia Blockchain en
las referidas cadenas en el Perd utilizando una metodologia elaborada
por ONUDI.

Los beneficiados se encontrarian en todas las etapas de la cadena de
valor del café y el cacao en el Perid. Con la aplicacion de esta
metodologia, se busca evaluar su adaptabilidad a las necesidades
identificadas durante la etapa de evaluacién.

Retos-directivos.eae.es

H Café&CacaoConCdeCalidad*ElboletindeGQSPPeri



“El GQSP aborda
desafios para el
acceso de PYMES

a los mercados”.

Alejandra Rodriguez Alegria
INACAL

Directora de Acreditacion

¢Qué es la acreditacion y porqué es importante?

La acreditacion es la evaluacion independiente que se realiza
a los organismos de evaluacién de la conformidad respecto a
esquemas, para garantizar su imparcialidad y competencia,
en el proceso de evaluacion de productos, servicios,
procesos e instalaciones, respecto de normas y regulaciones
preestablecidas. Existen entonces, organismos
acreditadores: OA, y organismos de evaluacién de la
conformidad: OEC.

A través de la aplicacion de normas nacionales e
internacionales, el gobierno, los compradores y los
consumidores pueden tener confianza en los resultados de
los ensayos, inspecciones y certificaciones.

La acreditacién es importante para poder tomar decisiones
de manera informada y confiable, los organismos
gubernamentales y reguladores deben tener confianza en los
resultados generados en un ensayo, una calibracién, una
inspeccién o una certificacién. Cuando un laboratorio, por
ejemplo, esta acreditado por un organismo de acreditacion
reconocido, éste ha demostrado alcanzar un nivel prescrito
de competencia técnica para efectuar tipos especificos de
actividades de ensayos, medicion y calibracién. El resultado
es mayor confianza en que el laboratorio es capaz de producir
resultados que son correctos, trazables y reproducibles -
componentes criticos en la toma de decisiones
gubernamentales y para el comercio internacional.

Beneficios de la Acreditacion

1. Genera confianza a las partes interesadas, respecto al
cumplimiento de requisitos (Normas técnicas, reglamentos).
2. Los documentos emitidos por OEC acreditados (Informes
de ensayo, informes/certificados de inspeccion/certificados
de conformidad) son reconocidos a nivel nacional e
internacional (IAF, ILAC, IAAQ).

3. Se distingue en el mercado a los productos y servicios
evaluados bajo la acreditacién. Se garantiza la calidad e
inocuidad.

¢Cual es su utilidad practica en las operaciones de las
cadenas de valor de café y cacao en el Perda?

El café peruano llega a 44 mercados a nivel mundial. Se
exporta primordialmente a los mercados de Europa (52%),
Norteamérica (33%) y América del Sur (6.9%), mercados que
han resaltado la calidad y aroma del grano. Solo el aho
pasado, el volumen de exportacién alcanzé 232,137

N#2ePeriodoOct.20-Ene.21

Entrevistas

toneladas con ventas superiores a los US$ 635 millones, en
valor de exportaciones.

El Per( en materia de café organico ostenta el segundo lugar
como exportador en el mundo. Con relacién al Cacao; el
cacao organico peruano es el producto con mayor potencial
en el mercado europeo. Solo en el aflo 2019 se reportd un
volumen de exportacién de 50,661 toneladas con un valor
FOB de US$128,3 millones convirtiéndose en el noveno
producto de la agro exportacion.

Los servicios de evaluaciéon de la conformidad, acreditados
tales como servicios de laboratorios de ensayo juegan un
papel muy importante en el caso de las aprobaciones de
productos antes de su comercializacién o para determinar si
los productos que ya se encuentran en el mercado, cumplen
con los Reglamentos y Especificaciones técnicas que les
permitan el acceso a la exportacién hacia mercados externos.
En ese sentido, la acreditaciéon que otorga el INACAL cuenta
con reconocimiento internacional al ser firmante de los AML
con el ILAC e IAF.

¢Como el proyecto GQSP Peri apoya a su fortalecimiento y
su importancia?

La Cooperacién Suiza SECO y 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 ese contexto, al concluir el proyecto GQSP se espera
definir la capacidad de laboratorios de ensayo para
identificar las brechas, con la finalidad de cumplir los
requerimientos de ensayos de laboratorio relevantes para las
cadenas de valor del café y cacao en sus mercados destino.
De este modo, con la evaluacion de la conformidad
acreditada no solo se facilita el acceso de los productos al
mercado sino que, se busca la sostenibilidad comercial que
constituye el medio de generacion de ingresos para
pequenos y medianos productores contribuyendo asi con el
desarrollo econédmico del pais.

“Apoyaremos a
las CVs de café y
cacao con la

ayuda del GQSP”.

José Dajes Castro

INACAL
Director de Metrologia

¢Qué es la metrologia y porqué es importante?

La Metrologia es la ciencia que se ocupa de las mediciones,
sistemas de unidades de medida y las calibraciones.

H Café’CacaoConCdeCalidad*ElboletindeGQSPPerd
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Su principal objetivo es la obtencion y expresion del valor de
las magnitudes empleando para ello instrumentos, métodos
y medios apropiados, con la debida exactitud. Promueve un
sistema armonizado de medidas. Aborda tres campos:
cientifica, industrial y legal. La primera esta asociada a la
investigacion y establecimiento de mejores unidades de
medida, la industrial al mejoramiento de la calidad de
productos y servicios, mientras que la legal esta relacionado
a la proteccion al consumidor, al comercio, salud, seguridad
y medio ambiente.

¢Cual es su utilidad practica en las operaciones de las
cadenas de valor de café y cacao en el Perd?

En las cadenas de valor de café y cacao se ejecutan
mediciones que forman parte de actividades diarias
realizadas por productores, acopiadores y comerciantes
utilizando instrumentos como balanzas, termometros,
estufas, etc. Calibrar estos instrumentos es importante para
garantizar la confiabilidad de sus resultados, requiriéndose
contar con laboratorios de calibracion. Por otro lado, como
parte del control de calidad y para fines de exportacién, es
necesario realizar ensayos de parametros quimicos como
cadmio en cacao y glifosato en café. Por ello es importante
contar con laboratorios de ensayo soportados por servicios
metrolégicos como ensayos de aptitud y materiales de
referencia certificados.

¢Como el proyecto GQSP Peri apoya a su fortalecimiento y
su importancia?

Para los diferentes sectores de la industria, INACAL brinda
servicios metrolégicos incluyendo calibraciones, ensayos de
aptitud, materiales de referencia certificados, cursos,
seminarios y ademas cuenta con un Servicio de Asistencia
Metrolégica a la Industria (SAMI). En colaboracién con el
proyecto GQSP, la Direccién de Metrologia planea usar estos
servicios para brindar apoyo a las cadenas de valor de caféy
cacao. Inicialmente se desarrollaran ensayos de aptitud y
materiales de referencia certificados para cadmio en cacao.
Por otro lado, el proyecto GQSP viene ejecutando
consultorias que nos ayudaran a identificar las
intervenciones que se pueden realizar a través del SAMI.

“Desde el GQSP
elaboramos normas
técnicas que
contribuyen a

facilitar el comercio”.

Rosario Uria Toro
INACAL

Directora de Normalizacion

¢Qué es la normalizacion y porqué es importante?

La normalizacion es el proceso mediante el cual se
establecen requisitos de calidad para un producto, un
proceso o un servicio, con el objetivo de que al cumplirlos se
logre satisfacer las necesidades del cliente, usuario,
consumidor final, dependiendo del nivel de la cadena en que
se aplique. Los requisitos son establecidos por consenso de
las partes interesadas, en un documento denominado Norma
Técnica.

El proceso de Normalizacién involucra la elaboracién,

discusién pdablica, aprobacion y difusién de las Normas
Técnicas, para promover su aplicacion, ya que son los
documentos que contienen los requisitos a cumplir.

¢Cual es su utilidad practica en las operaciones de las
cadenas de valor de caféy cacao en el Perai?

La utilidad practica se traduce en incorporar calidad en las
cadenas productivas de café y cacao y, a través de ello,
cumplir con las exigencias del mercado. En ese proceso, se
generan miltiples beneficios no sélo para los productores
sino para los consumidores y para la sociedad en su
conjunto. En el sentido de que los productores al aplicar las
normas técnicas incorporan requisitos de calidad, mejoran
sus procesos con nuevas tecnologias contenidas en las
normas técnicas y mejoran su competitividad; los
consumidores satisfacen sus expectativas obteniendo
productos de calidad, inocuos y seguros; y finalmente se
beneficia la sociedad en su conjunto, puesto que las normas
técnicas también promueven la proteccion del medio
ambiente y el desarrollo sostenible.

Por ejemplo, para que los productores mejoren su eficiencia
productiva, el planeamiento de su producciény la mejora de
sus procesos, existen las normas técnicas de Buenas
Practicas y de Sistemas de Gestidén; para lograr una
produccién en serie estandarizada, se tienen las normas de
requisitos de productos, y para facilitar la comercializacién
de los productos, acompafan a las normas de requisitos, los
métodos de muestreo y ensayo, con ello se permite evaluar la
conformidad del producto tanto en el mercado interno como
en el de exportacién.

En la misma linea, la normalizacién a través de la aplicacién
de normas de etiquetado se llega a los consumidores,
ademas informando a los consumidores el cumplimiento con
las normas de requisitos o de sistemas de gestién o de algln
atributo valorado por el consumidor, se logra la satisfaccién
de sus expectativas.

En el proceso de comercializacion de los productos
brindando acceso a datos técnicos de las normas técnicas de
requisitos, se ayuda en la seleccién del producto, y se
simplifica la formulacion de pedidos, a través del c6digo de la
Norma Técnica que las contiene; se permite conocer los
requisitos cuyo cumplimiento debe ser evaluado para su
conformidad, esto dltimo brinda la confianza en que el
producto cumple con los requisitos especificados en las
normas del mercado.

¢Como el proyecto GQSP Peri apoya a su fortalecimiento y
su importancia?

El proyecto ha realizado estudios para el establecimiento de
las brechas en ambas cadenas, en base a ello estamos
trabajando en atender estas necesidades y lograr el
acercamiento de la infraestructura de calidad. En
normalizacién, por ejemplo, gracias al proyecto GQSP,
nuestro Comité Técnico de Normalizacién de Cacao, esta
elaborando normas técnicas sobre Buenas practicas de
manufactura para productos derivados de cacao, elemento
clave de desarrollo de productos con valor agregado, y el CTN
de café, por ejemplo, elaborarda la norma sobre Buenas
practicas de tostado de café que serd de gran ayuda para
tostadores ademas del beneficio a los consumidores para
evitar la generacion de acrilamida. También un aporte valioso
es que estamos elaborando gufas sobre normas técnicas
existentes (NTP) para ayudar a su implementacién en ambas
cadenas productivas y lograr los beneficios antes
mencionados.
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Serie de talleres

Talleres de presentacion y validacion de guias
técnicas de Normas Técnicas Peruanas

Con el objetivo de elaborar las gufas técnicas de las 14 Normas Técnicas Peruanas de Café y Cacao que el proyecto
GQSP Per( viene gestionando con el apoyo de seis consultores, se realizaran cinco talleres de presentacion y
validacién de las propuestas de las referidas guias. Con la participacién de nuestros seis consultores, quienes
expondran sus propuestas de guias técnicas, los asistentes, vinculados a las cadenas de valor de café y cacao,
brindaran sus comentarios, dudas y consideraciones, aportes para contribuir al desarrollo de las guias técnicas.

Propuestas de guias técnicas Fecha Expositor(a) Enlace
. NTP 209.027:2018 CAFE. Café verde. Requisitos. Gracia Maria
52 Edicion Ampuero
o NTP 209.310:2019 CAFE PERGAMINO. Requisitos. Estremadoyro
42 Edicién 17 de

diciembre Taller 1

e NTP-1SO 8455:2018 Café verde Guia de del 2021
almacenamiento y transporte. 32 Edicion* Lourdes
* NTP 209. 311:2019 CAFES ESPECIALES. Cordova
Requisitos. 32 Edicion Moya

® NTP 209.028:2015 CAFE Café tostado en grano o
molido. Requisitos. 32 Edicién

e NTP-ISO 2451:2018 Granos de cacao. Especifica-

cionesy requisitos de calidad. sa Edicion 11 de febrero| Marcelo Aguilar

® NTP 107.306:2018 CACAO Y CHOCOLATE. Nibs de del 2021 Aliaga
cacao. Requisitos. 12 Edicion

* PNTP 209.312: 2020 CAFE. Buenas Practicas

Agricolas para prevenir la formaciéon de mohos Por Marisela

® PNTP 209.318:2020 CAFE Buenas practicas
agricolas para el café. 12 Edicidn

confirmar Yabar Larios

e NTP-CODEX STAN 105:2018 NORMA PARA EL
CACAO EN POLVO (CACAOS) Y LAS MEZCLAS SECAS
DE CACAO Y AZUCARES. 1a Edicion

e NTP-CODEX STAN 141:2017 NORMA PARA LA Por
PASTA DE CACAO (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y confirmar
TORTA DE CACAO. 22 Edici6n

e NTP-CODEX STAN 87:2017 NORMA PARA EL
CHOCOLATEY LOS PRODUCTOS DEL CHOCOLATE

Sayira Sato
Ramos

e NTP-CODEX CAC/RCP 72:2018 CODIGO DE
PRACTICAS PARA PREVENIRY REDUCIR LA
CONTAMINACION DEL CACAO POR OCRATOXINA A. Por

18 Edicion confirmar
® NTP 208.040:2017 CACAO Y CHOCOLATE. Buenas
practicas para la cosechay beneficio. 22 Edicién

Ana Maria
Coronado Nunez

*NTP no expuesto en taller.

E Café’CacaoConCdeCalidad®ElboletindeGQSPPeri
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Capacitacion en

1ISO 17020, 17025 y 17065 para —
fortalecer el area de Acreditacion del & o

Con la colaboracién de una institucion extranjera, desde octubre del 2020 hasta enero del 2021 se realizaron tres
programas de Formaciéon de Auditores Internos en las normas ISO 17020 - Evaluacion de la conformidad -
Requisitos para el funcionamiento de diferentes tipos de organismos que realizan la inspeccion, 1SO 17025 -
Requisitos generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y calibracion y 17065 - Evaluacion de la
conformidad. Requisitos para organismos que certifican productos, procesos y servicios.

Gracias a esta actividad, se fortaleci6 la competencia técnica de nuestra
contraparte INACAL en el ambito de acreditacion.

Estos programas buscan instruiry certificar a expertos técnicos, formadores = e v s e 8 S
y evaluadores del ambito de la acreditacién en la ISO 17020, 17025y 17065 =
mediante completos programas de 40 horas, 10 sesiones y tres talleres,
divididas en dos modulos. A | s

Los programas se conformaron de dos moédulos, el primero sobre la == smmmmmmma s
interpretacion de la norma, y el segundo sobre su auditoria interna. s P

a8 i | Documentacsin gus nopors ef Fatamienty 4 ID SECIMON [roTUNCACCREL
ow | Swvnes, aotiones cmpei, o |

200909990

El primer médulo cont6 con sesiones sobre conceptos basicos, requisitos
de la ISO (objeto, referencias y términos), requisitos generales (vinculados
a recursos, procesos y sistemas de gestion) y el proceso de acreditacion
(requisitos y pasos para obtenerla).

a y | Protedrreres de recieen j apeiationey

En tanto que el segundo médulo traté sobre las definiciones y conceptos sobre auditoria (tipos y fases), la
preparacion de la auditoria (estudio, itinerario y lista de verificacién), la ejecucién de la misma (ejecucidn, revision
de hallazgos), un informe de seguimiento (caracteristicas, contenidos, cuidados, seguimiento, conocimiento y
experiencia) y un balance del programa.

En este dltimo modulo se realizaron tres talleres sobre la identificacion de requisitos de la norma, estudio de
escritorio y elaboracién de la lista de verificacién y la ejecucion de la auditoria.

Finalmente, los asistentes rindieron una evaluacion final para obtener una certificacion.

H CaféxCacao CdeCalidad°ELl
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Conoce los eventos y actividades que nuestros aliados y contrapartes realizaran en el primer trimestre del 2021:

Inscripcion
ALIADOS
ONUDI
13 de febrero La industria frente a los desafios de la transicién energética y climatica. Online bit.ly/2NyDMEy
29 de nov.- Conferencia general, sesion 19. Viena, Austria
3 de dic.
INACAL
04-05 de Curso virtual: Estimacion de la incertidumbre de medicién en muestras de Online bit.ly/3ap5df3
fabrero productos hidrobioldgicos.
MINISTERIO DE LA PRODUCCION eventos
04 de febrero Taller de capacitacion: La adecuacion ambiental contribuye a sostener la Online dgaami@
reactivacion de tu empresa. produce.gob.pe
STAKEHOLDERS
INIA
12 de febrero Fertilizacion nitrogenada de Avena Forrajera Mantaro 15 en Pomacancha. Fundo Santa
Ana s/n santaana
25 de febrero Cosecha, seleccion, clasificacion y almacenamiento de papa. Hualahoyo Km. | @inia.gob.pe
: . . 8, El Tambo
26 de febrero Importancia de la crianza tecnificada de cuyes.
SENASA
20 de febrero Campana de exportaciéon de palta hass. Online bit.ly/3o0Kmbtg
ITP
01-15 de feb. Capacitaciones y charlas virtuales de la red CITE. Online bit.ly/39DimBY
ICCO
27-29 de Simposio de investigacion del cacao. Montpellier, iscrsymposium.
setiembre Francia org/
IFOAM
17-19 de feb. BIOFACH 2021. Online bit.ly/39LFO0lk
16-18 de mar. IV World Organic Forum. Online akademie@hdb
-stiftung.com
06-10 de set. Organic Wolrd Congress 2021. Rennes, bit.ly/3rpga7o
Francia
25 de set. #|GrowYourFood Online bit.ly/2YHVFLq

H CafékCacaoConCdeCalidad-ElboletindeGQSPPerd
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