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GUIA COMERCIAL — ESTADOS UNIDOS

Para poder exportar exitosamente a los Estados Unidos es importante que el exportador
conozca la demanda de sus productos en el mercado, donde promocionarlos, quiénes
serian los potenciales importadores y qué requisitos de importacion debe satisfacer.

Ademas, es importante que conozca si su producto esta incluido entre aquellos que sufren
restricciones que impiden o limitan su exportacion, tales como cuotas arancelarias, barreras

sanitarias/fitosanitarias y medidas de defensa comercial.

La importacion de alimentos y productos agropecuarios de los Estados Unidos esta
regulada por diversas agencias gubernamentales. Las responsables del comercio de

alimentos y/o de la proteccion de la salud humana, animal y vegetal son:

- DEPARTAMENTO DE AGRICULTURA (USDA) Sitio Web
- Servicio de Inspeccion de la Sanidad Animal y Vegetal (APHIS/USDA)
Sitio Web
- Servicio de Inspeccion de la Inocuidad de los Alimentos (FSIS/USDA)
Sitio Web
- Servicio de Comercializacion Agricola (AMS/USDA) Sitio Web
- Estandares de calidad
- Productos organicos
Agencias certificadoras aprobadas bajo este programa en Argentina:
- Organizacién Internacional Agropecuraria Sitio Web
- EcoCert S.A. Sitio Web
- Letis S.A. Sitio Web
- Food Safety S.A. Sitio Web

- Ordenes de mercado (Marketing Orders)
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https://www.usda.gov/
https://www.aphis.usda.gov/aphis/home
https://www.fsis.usda.gov/
https://www.ams.usda.gov/
http://www.oia.com.ar/
http://www.ecocert.com/
http://www.letis.org/
http://www.foodsafety.com.ar/
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- Informes de precios y movimiento de producto
- Servicio Agricola Exterior (FAS/USDA) Sitio Web
- Programa de Acceso al Mercado (MAP)
- Programa de Desarrollo del Mercado Exterior (FMD)
- Programa de Mercados Emergentes (EMP)
- Programa de Muestras de Calidad (QSP)
- DEPARTAMENTO DE SALUD (HHS) Sitio Web
- Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA) Sitio Web
- SERVICIO DE PESCA Y VIDA SILVESTRE (FWS) Sitio Web
- AGENCIA DE PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE (EPA) Sitio Web
- DEPARTAMENTO DEL TESORO (USDT) Sitio Web
- Oficina de Alcohol, Tabaco, Armas y Explosivos (ATF)
- REPRESENTANTE DE COMERCIO EXTERIOR DE LOS ESTADOS UNIDOS
(USTR) Sitio Web
- ADUANA DE LOS ESTADOS UNIDOS (USCBP) Sitio Web

Las agencias que tienen mayor injerencia en la importacion de productos alimenticios son
el Departamento de agricultura (USDA) y la Administracion de Alimentos y
Medicamentos (FDA).

Los aranceles varian de acuerdo al pais de origen de los productos y de la existencia de
algun tipo de beneficio o acuerdo de preferencia comercial.

Se pueden consultar en el Sistema Armonizado de Estados Unidos (Harmonized Tariff

System of the US). Puede realizar su consulta por codigo o por descripcién del producto.
Contingentes arancelarios

Estados Unidos establecid contingentes arancelarios (o cuotas arancelarias) que limitan las

importaciones de algunos productos provenientes de Argentina.

Ley de Modernizacion de lalnocuidad de los Alimentos (FSMA) de los Estados Unidos
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https://www.fas.usda.gov/
https://www.hhs.gov/
https://www.fda.gov/about-fda/fda-en-espanol
https://www.fws.gov/
https://espanol.epa.gov/
https://www.atf.gov/es
https://ustr.gov/
https://www.cbp.gov/
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/saipa/eeuu.php#collapse1
https://hts.usitc.gov/
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/saipa/eeuu.php#collapse2
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La Ley de Modernizacion de la Inocuidad de los Alimentos (FSMA) fue promulgada en enero
de 2011 por el Presidente Obama y establecié un nuevo sistema de control de los alimentos
con el objetivo de evitar su contaminacion. La Administracion de Alimentos y Medicamentos
de los Estados Unidos (FDA, por sus siglas en inglés) es la responsable de implementar
esta nueva ley que representa la modificacidon mas significativa de los ultimos 70 afios en
el sistema de control de los alimentos.

Esta ley esta basada en la prevencion de la contaminacién y si bien algunos alimentos no
se encuentran alcanzados por esta ley, es de cumplimiento obligatorio para todos los
establecimientos nacionales y extranjeros que elaboran, procesan, envasan y almacenan
alimentos destinados al consumo humano y animal. Para instrumentar la nueva ley, la FDA
ha redactado siete normas y varias notificaciones y guias de procedimientos.

- Acceso al mercado. Requisitos de Alimentos

-  Requlaciones de Inocuidad de los Alimentos

A continuacion, se enumeran las siete normas que instrumentan la ley:

1. Buenas Préacticas de Manufactura (BMP), Analisis de Riesgos (AR) y Controles
Preventivos de Alimentos para Consumo Humano.

2. Buenas Practicas de Manufactura (BMP), Andlisis de Riesgos (AR) y Controles
Preventivos de Alimentos para Animales.

3. Estandares para el Cultivo, Cosecha, Empaque y Almacenamiento de Frutas y
Hortalizas Frescas.

4. Programa de Verificacién de Proveedores Extranjeros para Importadores.

5. Programa Voluntario de Acreditacién de Auditores Externos.

6. Sanidad en el Transporte de Alimentos para Humanos y Animales, y

7. Proteccion contra la Adulteracion Intencionada de Alimentos.

Argentina es un importante exportador de alimentos tales como: miel, té, pera, manzana,

arandanos, aceite de oliva, azucar, productos de mani, entre otros.

Alimentos no contemplados

Vale recordar que esta ley no se aplica en los siguientes casos:
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http://www.consejeria-usa.org/Acceso-al-Mercado-Requisitos-de-Alimentos-FDA.php
http://www.consejeria-usa.org/PDFs/Requisitos%20FDA.pdf
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» Carnes, aves, ni huevos procesados, cuya inocuidad es actualmente regulada por el
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, Agencia de Inspeccion de la Inocuidad
de Alimentos (USDA/FSIS).

* Productos de la pesca y jugos, que ya cuentan con un programa de analisis y control de
puntos criticos que fue exigido por la FDA hace algunos afios.

* Frutas y hortalizas que no son consideradas frescas.

* La categoria de “frutas y hortalizas que rara vez se consumen crudas” quedan excluidas
de la norma y son las siguientes: esparragos, porotos negros, porotos Grandes del Norte,
judias, habas, porotos blancos, porotos pintos, remolacha de jardin (raices y tops),
remolacha azucarera, castafas, guindas, garbanzos, granos de cacao, granos de café,
berzas, maiz, arandano rojo, datiles (semilla y tallos), berenjenas, higos, rabanos picantes,
avellanas, lentejas, ocra, manies, nueces pecan, menta, papas, calabaza, zapallo, batata y
castafias de agua.

» Los cereales, incluyendo: cebada, sorgo, avena, arroz, centeno, trigo, quinoa, trigo,
amarantos y las oleaginosas (Ej.: semillas de algodon, de lino, colza, soja y girasol).

* Frutas y hortalizas frescas que se destinen para consumo personal.

* Bebidas alcohdlicas.

« Alimentos enlatados con un bajo contenido acido.

Motivos mas frecuentes de rechazos de alimentos bajo la jurisdiccion de FDA:
- Error en el etiquetado
- Colorantes no permitidos
- Ingrediente no especificado
- Suciedad
- Listeria
- Salmonella

- Falta de registracion producto de baja acidez o acidificado

¢,Cual es el primer paso?
Las empresas deben inscribirse en la FDA.

La inscripcion de las empresas ante la FDA es gratuita. La misma se puede realizar desde
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el siguiente link

Para exportar, se debe asignar un agente en Estados Unidos, que puede ser cualquier
persona de residencia legal.

Buenas Précticas de Manufactura y Analisis de Peligros y Controles Preventivos
Basados en el Riesgo para Alimentos de consumo humano.

¢, Quién elabora el plan de Inocuidad?

La nueva norma de INOCUIDAD de los Estados Unidos adopta un enfoque
PREVENTIVO.

Ese enfoque se lleva a la practica a través de un Plan de Inocuidad Alimentaria.

De acuerdo a las Normas de Controles Preventivos de Alimentos para Consumo Humano
y Animal, este Plan tiene que ser desarrollado e implementado por una persona que, por
formacion o experiencia, esté calificada en controles preventivos. Se la denominara
INDIVIDUO CALIFICADO EN CONTROLES PREVENTIVOS (ICCP) o PCQI por sus
siglas en inglés.

El ICCP puede tomar un curso especifico de formacién en FSMA o bien, contar con la
experiencia para realizar las tareas. La FDA no evalla la capacitacion del individuo sino el
plan de inocuidad.

La norma no define si el ICCP debe ser personal externo o en relacion de dependencia.
La ley no especifica si el ICCP puede trabajar para varias empresas o no.

Si bien no es obligatorio, existen diversas opciones de capacitacion para ICCP. Estas se
detallan en el ANEXO 1.

Ademas el plan debe estar firmado por el propietario 0 maximo responsable de las
instalaciones.

¢En qué consiste el plan de inocuidad?

En primer término debe identificar los peligros asociados con un cierto alimento.

Se deben considerar los peligros que ocurren naturalmente (alteraciones), los que se
producen accidentalmente (contaminaciones) y también los

introducidos intencionalmente a fin obtener de ganancias economicas.

La identificacion de peligros se hara extensiva tanto a los agente bioldgicos, fisicos y
como a los quimicos, inclusive los radiol6gicos. También se evaluaran los peligros
relacionados con alérgenos.

Una vez identificados los peligros, se debe determinar que controles se aplicaran. En el
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https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FoodFacilityRegistration/default.htm
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/saipa/pdf/ANEXO_I_EEUU.pdf
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plan deben describirse detalladamente los pasos (etapas, procesos, operaciones) para
asegurarse que el alimento se fabrique de una manera sanitaria.

Seguidamente, se deben determinar los controles que se aplicaran a fin de eliminar o
minimizar los posibles peligros presentes en los alimentos.

¢,Qué hacer una vez que fueron determinados los controles?

Una vez determinados, los controles deben ser validados. Se debe demostrar cumplen de
manera eficaz el objetivo por el cual se implementan.

En el plan de inocuidad se debe especificar como realizar el monitoreo de los controles
preventivos y con qué frecuencia se realizan.

Debe constar quien es el responsable de las tareas de monitores. La persona responsable
debe saber cuales son los valores esperables y que acciones correctivas se tomaran
cuando el resultado no cumple con lo esperado.

Se deben mantener registros de todos monitoreos realizados, que estaran disponibles
para su revision.

Complementariamente, los instrumentos empleados en el monitoreo deben estar
calibrados.

Ademas, se hard muestreo y prueba de productos,

Ademas de los controles preventivos de proceso y de saneamiento se debe desarrollar
un programa de cadena de suministro y un plan de retiros del mercado.

Programa de cadena de suministro

En el programa de cadena de suministro se deben verificar los controles preventivos
aplicados por los proveedores de la empresa.

Si del analisis surge que los proveedores no realizan los controles necesarios para
eliminar los peligros, la empresa podra realizar sus propios controles preventivos.

Como en el caso anterior, se deben determinar las actividades adecuadas de verificacion
de los controles y mantener la documentacién y registros de respaldo.

Plan de retiro del mercado

El plan de inocuidad debe incluir los pasos que describan el retiro de productos del
mercado ante la ocurrencia de un incidente relacionado con la inocuidad.

Estos pasos incluyen:

* Notificar a los destinatarios directos del alimento que va ser retirado.

* Notificar al publico sobre cualquier peligro presente el alimento cuando sea apropiado
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para proteger la salud publica.

* Realizar seguimiento efectivo para verificar que el retiro se esta llevando a cabo y

* Disponer apropiadamente del alimento retirado — por ejemplo: por medio de re-proceso,
destinar otro uso que no signifique un riesgo de inocuidad o destruccion del alimento.

¢, Qué es el Programa de verificacion de proveedores extranjeros (FSVP)?

Es un programa que los importadores cubiertos por la norma deben tener establecido
para verificar que sus proveedores extranjeros producen alimentos de manera tal que
proporcionen un adecuado nivel de proteccion de salud publica.

¢Es obligatoria una Certificacion de productos alimenticios?

La certificacion es voluntaria, NO es un requisito de la FDA. La FDA no exige que los
alimentos importados que ingresan a los Estados Unidos estén acompafiados de un
certificado emitido por un Organismo de Certificacion.

Sin embargo, esta certificacién es un requisito para participar del Programa Voluntario de
Importadores Calificados que ofrece ingreso de alimentos en forma expeditiva. Por otro
lado, la FDA puede requerir esta certificacion en el caso de alimentos potencialmente
perjudiciales.

¢,Qué organismos realizan las certificaciones?

La FDA cumple el rol de reconocer a los Organos de Acreditacion (Accreditation bodies)
independientemente si es una agencia del gobierno o un representante del sector privado
de un pais extranjero. Estos tienen la potestad de acreditar a los “Organos de
Certificacion” (Certification bodies), quienes en Ultima instancia son los responsables
de llevar a cabo las auditorias y certificar a los establecimientos que exportan alimentos a

los Estados Unidos.

ACCREDITATION CERTIFICATION ~
> BODIES BODIES A

RECOGNIZES ACCREDIT AUDIT & CERTIFY

Argentina no cuenta, a la fecha, con organismos de acreditacion y certificacion. Los
Organos de Acreditacion como los de Certificacion pueden ser del sector privado o
publico.

Food Safety Modernization Act (FSMA)
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El Servicio de Inspeccién de la Sanidad Animal y Vegetal del Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos (USDA/APHIS) establece requisitos de importacion para vegetales,
animales y sus productos con el objetivo de evitar la introduccion de enfermedades
vegetales o animales.

Frutas y hortalizas frescas

En la base de datos del USDA se pueden consultar cuéles son las frutas y hortalizas que
se pueden exportar a los Estados Unidos y sus requisitos. AQUI

Las frutas y hortalizas frescas que no figuran en dicha base de datos no se pueden exportar
a los Estados Unidos.

Frutas y hortalizas procesadas

Dentro de esta categoria se consideran las frutas y hortalizas disecadas (pasas de uvas,
ciruelas secas, etc.), las frutas secas (nueces, almendras, etc.), las procesadas (jugos de
frutas y hortalizas, mermeladas, aceitunas, etc) y las frutas y hortalizas congeladas.

El Servicio de Inspeccién de la Sanidad Animal y Vegetal del Departamento de Agricultura
de Estados Unidos (APHIS/USDA) no posee limitaciones fitosanitarias para los productos
de esta categoria ya que el disecado, procesamiento y el congelamiento se consideran
tratamientos cuarentenarios que elimina las plagas vegetales. APHIS considera que un
producto es congelado cuando posee una temperatura no mayor de 20 Fahrenheit al
momento de ingreso.

Como regla general estos productos deben cumplir con los requisitos generales de los
alimentos de la Administracién de Alimentos y Drogas (FDA) y con los requisitos
especificos para cada uno de ellos.

Alimentos procesados

Los alimentos procesados en general estan regulados por la Administracion de Alimentos
y Drogas (FDA). Esta agencia no posee regulaciones especificas de acceso a mercado por
producto, sino requerimientos generales de los alimentos de FDA para los alimentos bajo
su jurisdiccién como los productos procesados.

Los productos procesados que contienen mas de 2% de carne cocida o0 3% de carne cruda
no entran dentro de la jurisdiccion de esta agencia y deben cumplir con los requisitos del

Departamento de Agricultura.
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Lacteos, carnes y derivados
Por cuestiones sanitarias, el ingreso a los Estados Unidos de productos lacteos, asi como
de carnes y sus derivados esta limitado y en algunos casos prohibidos.
Para mayor informacion se puede consultar en los sitios:
- Lacteos

- Carnes vy derivados

- Carne Bovina fresca

Productos orgénicos

Quienes deseen exportar productos organicos a los Estados Unidos, deben cumplir con el
Programa Nacional de Organicos (NOP por sus siglas en inglés). Este programa autoriza
la venta de los productos agricolas en los Estados Unidos si el producto es certificado por
un agente certificador acreditado y reconocido por los Estados Unidos.

Mayor informacion en:

- Programa Orgéanico

- Electronic Code of Federal Regulations (Cddigo de Regulaciones Federales)

Las tendencias en el consumo de alimentos en funcién a una nutricién con base en:
- Sopas con alto contenido en fibra y semillas.

- Granos germinados: en los que se crean enzimas que hacen que las proteinas
vegetales, acidos grasos esenciales, almidones, y vitaminas se encuentren mas disponibles
para la absorcion.

- Productos con contenido de azucar: afiadido reducido utilizando edulcorantes
naturales, como stevia, jarabe de arce, jarabe de agave, fruta del monje, azucar de datil, y
el azlcar de palma de coco. Presentan la ventaja de poder ser metabolizados de manera
diferente a la sacarosa.

- Probidticos: importante conexion intestino / cerebro. Las investigaciones sugieren que
los probidticos pueden ser utiles en el tratamiento de los sintomas de la depresion.

- Grasa lactea: se constato que las ventas de leche entera han aumentado gradualmente
desde el 27,9% del mercado minorista en 2010 a 32,1% en 2015.
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- Legumbres: beneficios nutricionales y seguridad alimentaria. Impulso en la promocion del
Afo de las legumbres 2016.

- Remolacha: como novedad se presenté como jugo, combinado con jugo de frutas, en
bebidas deportivas. Contiene antioxidantes, compuestos de betalainas; acido folico; fibra; y
los minerales de manganeso, potasio, cobre y magnesio.

- Proteinas de alta calidad: apoyo a su consumo por parte de investigaciones cientificas
donde se establecen los beneficios en la salud por el consumo, por parte de hombres y
mujeres de mediana edad.

- Megatendencia gourmet: conexion a través del envase con la historia detras del
producto o alimento, especialmente atractivo para el consumidor gourmet, que alcanzan los
48 millones de personas.

-Nutricion generacional los Baby Boomers, la generacion X y la generacion del milenio
seguiran desempefiando un papel importante en las tendencias nutricionales populares, asi
como el etiquetado del producto.

Centrarse en la Seguridad Alimentaria. Los investigadores, fabricantes de alimentos,
agencias reguladoras, y proveedores, se seguira centrando la atencién en los patégenos,
el desarrollo de nuevos y mejores métodos de andlisis, instrumentos y equipos de
deteccién, asi como aplicaciones especificas.

- Como tendencias en sabores y aromas: Chiles picantes, ajo, salsa de soja, limén, ajo,
azucar, pimienta, salsa de tomate y el platano. Lemon grass, jengibre, tamarindo, cilantro,
curcuma. Citricos y salvia.

Sabores ancestrales: platos modernos reconectados con ingredientes nativos para.
antiguas hierbas como el tomillo, menta, perejil, lavanda, romero se vuelven a descubrir. El

amaranto aporta sabor a nuez.
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Antes de concretar la exportacion se recomienda tomar contacto con la Consejeria agricola
dado que muchos de los requisitos se modifican periédicamente.

Los medios de contacto de la consejeria agricola argentina en Estados Unidos son:
Teléfono: (202) 238-6444 | Fax: (202) 332-1324

agricola@consejeria-usa.org

Consejeria Agroindustrial

Argentina Trade Net. Estados Unidos

Este documento es de caracter informativo. Es una guia orientativa, introductoria y que se
encuentra en constantes actualizaciones. Debera verificar, previamente, los mercados
abiertos para saber si nuestro pais tiene acordado requisitos con el pais de interés para el
producto a exportar. Cada producto debera ser debidamente consultado en el respectivo

sitio oficial de cada mercado de destino.
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