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 BIOTECNOLOGÍA   MODERNA  Y DE PUNTA EN EL 

DESARROLLO NACIONAL : PRODUCTIVIDAD AGRÍCOLA Y 

SEGURIDAD ALIMENTARIA 



SEGURIDAD ALIMENTARIA  SIGNIFICA  TENER  : 

  

  

DISPONIBLES Y    ACCESIBLES  LOS ALIMENTOS PARA  

 

LA  POBLACIÓN ACTUAL Y ASEGURAR LA DISPONIBLIDAD Y  

 

ACCESIBILIDAD DE LOS ALIMENTOS PARA LAS  

 

GENERACIONES FUTURAS. 



Alimentos disponibles y accesibles  ; cómo ?? 
 

Desarrollando una producción propia  , mediante el 

uso racional de los recursos  para la producción de 

alimentos ,  y desarrollando la infraestructura   para 

asegurar su disponiblidad y accesibilidad. 
 

Preguntas : 
Producimos lo que necesitamos ? 

Son accesibles los alimentos para la población ? 
 



Hábitos alimenticios de los hogares peruanos ð Marzo 2011(*) 

Carne pollo 8.1 Urbana>>Rural 44**  
Fruta 7.3  5 
Leche 7.0 Rural>>Urbana 6 
Arroz 5.9 Urbana=Rural 66**  
Harinas 5.5 Rural>>Urbana  
Carne roja 5.2 Urbana>Rural 21 
Papa, otros 5.3 Rural>Urbana 18 
Pan 5.0 Urbana>Rural 39**  
Pescado 3.9 Urbana=Rural 20 
Fideos 2.6 Rural>Urbana 12 
Huevos 2.3 Urbana=Rural  
Azúcar 2.3  74**  
Menestras 2.3  14 
Aceite 2.2 Urbana=Rural 54**  
 

(*) MINAG, Febr. 2011; (**) MINAG, Marzo 2011 

% gasto por cada Gasto por área de             Alza que  ha  
       alimento                       residencia                              afectado más la economía familiar (%) 



Producimos lo que necesitamos? 

El Perú importa: 
 52% del maíz amarillo 
 88% del trigo 
 23% del azúcar 
 95% de aceites comestibles 
 48% de leche y productos lácteos 
 
-> Más del 68% de la energía consumida en la dieta de Peruanos 
es suministrada por alimentos importados 
 
-> La producción intensiva de leche, carne (aves, cerdos, centros 
de engorde) y huevos depende en más del 70% de insumos 
alimenticios importados (maíz, trigo, soya) 
 
 
Fuente: Dr. W. Vivanco , 2014. 

 
 



Principales alimentos importados por el Perú en el 2010 (*) 

(*) SUNAT, 2011 

Producto Ton. M. 

Maíz duro amarillo  1ô904,298 

Trigos 1ô687,195 

Soya: tortas, harinas, otros 1´173,133 

Aceite de soya 343,140 

Azúcar de caña o remolacha 196,204 

Arroz blanqueado 94,663 

Cebada 90,088 

Malta sin tostar 58,672 

Manzanas frescas 47,750 

Lentejas 32,164 

Leche: polvo, con/sin azúcar 24,974 

Preparaciones alimenticias 17,969  



Incremento del 110% en 5 años 



Los productos alimenticios que importa 

el Perú : 
Å Se encuentran cada vez en menor 

disponibilidad a nivel global, por aumento de 
la demanda en los paises exportadores ( uso 
como alimento o para energia) 
 
ÅIncremento sostenido de los preccios a largo 

plazo 
 
ÅLa oferta puede disminuir debido a cambios 

climáticos o políticas de producción ( ej. 
biocombustibles) en países exportadores 

 



Acceso a los productos alimenticios de cultivos nativos 

(Depende de: disponibilidad y precio x unidad de nutriente obtenido) 

      Precio x Kg         Proteína                               Calorías 
Producto                                    %         Precio x Kg       x 100g      Precio x 1000 cal. 
 
 
Quinua 14.00 14.40 97.22 351 3.98 
 
Frijol Negro 5.00 22.00 22.72 329 1.52 
 
Trigo 4.00 13.70 29.19 343 1.17 
 
Nota: para que la quinua tenga un rol significativo en la seguridad alimentaria 
de la población tiene que aumentar el rendimiento agronómico, su 
productividad y bajar el precio 
 
 
Fuente: W. Vivanco , 2014 



Acceso a los productos alimenticios de origen animal 

(Depende de: disponibilidad y precio x unidad de nutriente obtenido) 

                      Precio del producto                         Proteína 
Producto                x Kg. total     x Kg. carne limpia % Precio x Kg. 
 
 
Leche vacuno 1.00 -- 3.50 28.57 
 
Queso maduro 15.00 -- 35.00 42.85 
 
Carnes rojas 15.00 25.00 25.00 100.00 
 
Carne pollo 8.00 22.00 26.00 84.00 
 
Carne cuy 40.00 160.00 21.00 761.00 
 
Huevo gallina 6.50 -- 10.90 59.63 
 
 
Fuente: W. Vivanco , 2014 


