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Estudios sobre las Capacidades y Brechas de las
instituciones de la Infraestructura de Calidad y
los Organismos de Evaluacion de la Conformidad
en el Perd

Uno de los objetivos del proyecto “Fortalecimiento de la calidad del café y el cacao para las
exportaciones del Peri” es desarrollar estrategias para superar las brechas que existen en ambas
cadenas de valory lograr asi la meta de mejorar la competitividad.

Como primer paso, se han llevado a cabo investigaciones para identificar las principales brechas y
plantear acciones con base en el analisis profundo de las regulaciones técnicas y normativas
voluntarias, asi como entrevistas a los principales actores e instituciones de la infraestructura

de la calidad.

Los esfuerzos multisectoriales para
superar las brechas que existen en
distintas etapas de las cadenas

de valor del café y el cacao
son imprescindibles
para consolidar el
desarrollo de
ambos sectores en

el Perd.




Principales brechas en las
cadenas de valor del
caféy el cacao en %
el Pera
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& acciones que se recomiendan
para superarlas

Brechas
detectadas
por etapa

% Etapa de cultivo

Q Empleo  de pesticidas no -
permitidos en los propios cultivos 1
cacaoteros o cafetaleros o en cultivos
vecinos (arrozales) que generan
contaminacion cruzada.

Lavadode
cerezos de café
- ‘

Conocimiento insuficiente o desconocimiento de buenas W
practicas en el manejo de cultivos. -~ o,

Ausencia de pericia del personal agricultor al aplicar buenas
practicas en el manejo de cultivos.

A Etapa de cosechay poscosecha
¢ Etapa de

Conocimiento insuficiente o desconocimiento
< de buenas practicas en cosecha vy transformacmn
poscosecha (ejem. fermentado,

lavado y secado del grano). Q Conocimiento insuficiente o

desconocimiento  sobre los

requerimientos de calidad del grano

que se compra, respecto al contenido de
metales pesados y/o pesticidas.

Q Ausencia de pericia del
personal en el fer
mentado, lavado
y secado del
grano.

Q Conocimiento insuficiente o desconocimiento de
practicas adecuadas en la transformacion, orientadas a
los requerimientos del cliente.

Q Ausencia de pericia en la transformacion de productos para
satisfacer las necesidades de los clientes, por ejemplo, no incluir contrel
de temperatura en chocolateria.




i Etapa de )
comercializacion

Q Falta de cumplimiento con las
exigencias obligatorias o
Certificaciones Organicas
que requieren
documentacion para
demostrar los requisitos de
calidad establecidos para el
grano de cacao o café o de
sus productos derivados.




Acciones estratégicas planteadas para
superar estas brechas en 3 areas clave:
normalizacion, metrologia y acreditacion

# Normalizacion

Q Generar normas técnicas que estandaricen los procesos de produccién, cosecha y
poscosecha para obtener una oferta de café y cacao de calidad y consistente.

Q Difundir a nivel nacional las Normas Técnicas asi como los beneficios de utilizarlas.

Q Promover programas de capacitacion especifica en la aplicacion de las Normas
Técnicas priorizadas en las estrategias de gestion de la calidad de cada cadena de
valor.

Normalizar los requisitos técnicos de evaluacion sensorial de chocolate, identificado
como producto importante para el comercio exterior del Perd. Difundir estas normas
técnicas y capacitar a los actores de las cadenas.

Metrologia

Identificar las necesidades de calibracion de instrumentos en las diferentes fases
del proceso productivo de las cadenas de valor de café y cacao, incluidos los equipos
utilizados en el eslabén productivo, poscosecha, laboratorios de control de calidad,
procesamiento, etc.

Q Realizar pruebas de comparacién interlaboratorios para los principales métodos de
ensayo demandados por las cadenas de valor de caféy cacao.

Q Desarrollar materiales de referencia certificados (MRC) requeridos para las
evaluaciones de conformidad en las cadenas de valor de café y cacao.

Q Contar con materiales de referencia de glifesato en ambas cadenas.

Q Ya que se ha encontrado informaci6n sobre el limite de cuantificacion de 0,01 mg/kg
por la técnica analitica de LC-MS/MS, es pertinente la implementacion de
infraestructura y equipamiento adecuados en los laboratorios.

: Q Incluir materiales de referencia de cadmio, de acuerdo a los

i requerimientos obligatorios: cadmio en chocolate, cadmio en

cacao en polvo, cadmio en cacao en grano, cadmio en suelo,
cadmio en aguay cadmio en hoja.

Q Desarrollar ensayos de aptitud para la red de
laboratorios acreditados y la red de
laboratorios de SENASA en métodos de
ensayo de interés para las cadenas

de valor, como la determinacion

de cadmio en las matrices
del cacao 0 la
determinacion de
glifosato en el
café en

grano.



Q Promover programas de

QPromover los servicios de

Q Promover la acreditaciéon de laboratorios de ensayo en

Il
Analisis de
muestras de café

Acreditacion

capacitacion especifica en
la aplicacion de las Normas
Técnicas priorizadas en las
estrategias de gestion de la
calidad de cada cadena de
valor.

Desarrollar e implementar
el esquema de acreditacion
para Organismos de
Certificacion Organica y/o
de Comercio Justo.

INACAL para otorgar los
certificados de acreditacion
de acuerdo a la norma
NTP-ISO/IEC 17065.

Promover la suscripcion de
Acuerdos de Reconocimi-
ento Internacional entre el
INACAL y los organismos
internacionales. Los operadores o
peruanos del sistema de produccion

organica deberan estar acreditados ante

la Union Europea, los Estados Unidosy, ahora,

en el Perd bajo el nuevo reglamento de produccion
organica.

métodos que respondan a las regulaciones técnicas, sobre todo
para la determinacion analitica de pesticidas en cacao en grano, café
en grano, licor de cacao, manteca de cacao y chocolate.

Promover la acreditacion de laboratorios para las determinaciones analiticas de
pesticidas y de metales pesados en San Martin, Puno, Jaény otros departamentos que
los requieran.

Promover la acreditacion o extender el alcance de organismos de inspeccidn ya acreditados para
las actividades de inspeccion higiénico — sanitaria y aplicacion del sistema HACCP, principalmente
para las etapas de transformacion (fabricacion), almacenamiento y distribucion de los productos
derivados del café y cacao.

Q Disefiar una plataforma de difusion de los servicios que brindan los laboratorios acreditados ante

INACAL que sea de facil acceso a los usuarios.
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Entidades de Infraestructura
de Calidad priorizadas
por el GQSP Perid para
el proyectoy sus
capacidades

(= INACAL
Instituto Nacional

de Calidad

Como ente rector y maxima
autoridad técnico-normativa del
Sistema Nacional para la Calidad,
adscrito al Ministerio de Produccion,
promueve y asegura el cumplimiento de la
Politica Nacional para la Calidad con miras al
desarrollo, la competitividad de las actividades
econdmicas y la proteccion del consumidor. En
representacion de PRODUCE, INACAL es contraparte técnica

del GQSP Perl en un esquema de cogestion para el proyecto
“Fortaleciendo la Calidad en Café y Cacao del Perd” y se encarga de
crear sinergias inter institucionales entre los diferentes actores
plblicos del ecosistema de gestion de la calidad para ambas cadenas de
valor.

SENASA

PERU

Bajo su lema “sanidad e inocuidad agroalimentaria para una agricultura
competitiva”, SENASA es un organismo adscrito al MIDAGRI que brinda
capacitacion en sanidad para el buen manejo de los cultives (Manejo
Integrado de Plagas) y produccién de plantones de cacao y café.

SENASA ofrece procedimientos administrativos y servicios no exclusivos a las
cadenas de valor de café y cacao alineados al eje de cultura de calidad,
ademas de procedimientos vinculados al eje de acreditacion. En la etapa de
comercializacion ofrece los siguientes servicios exclusivos especificos para el
cacao: determinacion de metales y metales pesados en cacao por plasma
inductivamente acoplado a espectrometria de masa (IPC-MS).

Tiene autoridad en materia de produccion organica y registro vy
fiscalizacion de semillas.




En su rol de ente rector del
Sistema Nacional de Innovacién
Agraria como Organismo Técnico
Especializado (OTE) adscrito  al
Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego -
(MIDAGRI), el INIA contribuye al crecimiento
econdmico equitativo, competitivo vy
sostenible a través de la provision de servicios
especializados (investigacion y transferencia
de tecnologia) en materia de Innovacion
Agraria.

Todos los procedimientos administrativos y
servicios no exclusivos ofrecidos por INIA
vinculados a calidad para las cadenas de caféy
cacao estan alineados al eje de cultura de
calidad. Los servicios especificos estan
orientados a la etapa de siembra, ofreciendo la
comercializacion de plantones de café y cacao.

Por medio del INIA se financian proyectos de
investigacion para ambas cadenas, que tienen
como finalidad incrementar la productividad
bajo sistemas de produccion sostenible,
mejorar la calidad vy fortalecer el
posicionamiento comercial mejorando la
capacidad de cultivo en campo, poscosecha,
produccion de plantones de calidad y conexién
con el mercado.

e 1| Ministerio
m PERU de Salud

Es el 6rgano de linea dependiente del Viceministerio
de Salud Pdblica, que constituye la Autoridad Nacional en
Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria. Tiene competencias para
otorgar, reconocer derechos, certificaciones, emitir opiniones técnicas,
autorizaciones, permisos y registros y constituye la altima instancia administrativa en

Granos de cacao

Direccion General de
Salud Ambiental e

Inocuidad Alimentaria

materia de sus competencias. Los procedimientos administrativos de DIGESA vinculados a
calidad para las cadenas de café y cacao estan alineados al eje de cultura de calidad. No ofrece

servicios exclusivos.



ITP
EL ITP contribuye a la mejora de la productividad, calidad y rentabilidad de las empresas a través de la
provision de servicios de investigacidon, desarrollo, innovacién, adaptacion, transformacion vy

transferencia tecnolégica ambientalmente sostenibles, en coordinacién con entidades de soporte
productivo y del ecosistema de Ciencia, Tecnologia e Innovacion.

ELITP gestiona la red CITE (Centros de Innovacion Productiva y Transferencia Tecnolégica), conformada por

organizaciones que contribuyen a la mejora de la productividad y competitividad de las micro, pequenas,

medianas empresas (Mipyme). A través de sus CITE orientados a café y cacao, el ITP ofrece servicios

especificos para ambas cadenas de valor en la etapa de comercializacion (comprobacion del nivel de
cadmio) y en la etapa de siembra y poscosecha.

-1 - -
aete San Martin
b *
A COAIT R BICIGNAL

El GORE San Martin ofrece procedimientos administrativos vinculados a
calidad para las cadenas de caféy cacao alineados al eje de cultura de
calidad y también promueve proyectos de transferencia de
tecnologia para la implementacion de médulos de
fermentacion, secado y almacenamiento, instalacion de

parcelas demostrativas con sistemas de riego

tecnificado, difusion de conocimiento en manejo

de sistemas agroforestales y fortalecimiento
organizacional para gestion de modelos
empresariales con visién social e
inclusiva.
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