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Antecedentes
Un día el dios Wiracocha ordenó a la PACHAMAMA, para que 
pariera al amanecer de un día a las ALPACAS, por que estas 
brotaron al amanecer por los manantiales y de las lagunas, para 
apacentar en los verdes prados de sus riberas, en los que les gusta 
morar.                                                               
La llama estaba siendo domesticada entre unos 5000 y 8000 años 
atrás en Lauricocha II, comprobándose  también esta antigüedad  
en  Pikimachay, pues hace unos 5,000 a 6,500 años que allí ya 
estaba domesticada, y se había iniciado la agricultura.
A la llegada de los españoles, sorprendidos por los abundantes y 
numerosos rebaños de camélidos que poblaban todo el territorio 
del incanato, las llamaron “ovejas de cuellos largos” o “ganado 
de la tierra” tal como se mencionan en las primeras crónicas de la 
conquista.
La introducción de ovinos vacunos y otras especies dio lugar a su 
desplazamiento hacia tierras menos productivas.



Los camélidos en Sudamérica



Los criadores de camélidos

Ubicados principalmente en los 
departamentos de Puno, Cusco, Arequipa 
y Ayacucho.
Mas de 82 mil productores, gestionan 15 
millones de hectáreas de pastos naturales.



Población

Carne 2011 2012 2013 2014 2015

Vacuno 5 589 5 661 5 556 5 578 5 571

Ovino 14 050 12 184 11 831 11 652 11 987

Caprino 1 946 1 950 1 929 1 905 1 896

Alpaca 4 322 3 927 4 005 4 316 4 311

Llama 1 227 1 194 1 234 1 212 1 195

Porcino 3 263 2 987 3 846 3 203 3 240

Pollo 83 263 90 423 88 367 93 078 98 190

Otras aves 51 696 48 131 49 813 51 626 53 066

PERÚ: POBLACIÓN DE ANIMALES VIVOS POR CRIANZA SEGÚN AÑO, 
DICIEMBRE 2011-2015 (Miles de unidades)

Fuente: SEIA - MINAGRI



Consumo: 0.16 kg/persona año de carne 
de camélidos



Ventajas comparativas sobre otras carnes 
rojas: composición % y precios

Carne Proteínas Grasa Ceniza Humedad

Vacuno 17.50 22.00 0.90 66.00

Ternero 18.80 14.00 1.00 66.00

Cerdo 11.90 45.00 0.60 42.00

Ovino 15.70 27.70 0.80 56.00

Alpaca 21.88 5.13 1.30 70.80

Llama 24.80 3.70 1.40 69.20

Charqui 57.20 7.50 3.30 28.80
Fuente: Documento de INIA. Resumen de Ponencias.

Carne
precio 
S/ por 

kilo

precio 
100gr 

de 
proteina 

S/.

precio 
100 gr 

de 
grasa S/.

Vacuno 13.4 7.66 6.09

Cerdo 10.35 8.70 2.30

Ovino 16.4 10.45 5.92

Alpaca 7.5 3.43 14.62

Llama 7.5 3.02 20.27



Producción de carne
Producción de carne a nivel nacional, 1994 – 2014 (Toneladas Métricas)  

Carne 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Alpaca 7 279 7 100 7 000 7 600 7 850 7 750 7 797 7 713 8 277 8 204 9 358 8 867 8 916 9 366 9 517 10 189 10 761 11 318 11 999 12 169 12 594

Llama 3 970 3 100 3 000 2 600 2833 2964 3 186 3 200 3 446 3 452 3 842 3 773 3 883 4 053 3 952 4 146 4 075 4 235 4 350 4 179 4 170

Fuente: INIA - MINAGRI
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Precio de la estables y con tendencia 
creciente

 GRÁFICO Nº 05 
 
   EVOLUCIÓN DE PRECIOS DE MERCADODE CARNE DE ALPACA 1995-2007  
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Normatividad sobre carnes

 El complemento de la ley y su reglamento es el DECRETO SUPREMO Nº 22-95-AG 
“REGLAMENTO TECNOLÓGICO DE CARNES”. Norma el beneficio de ganado, el proceso 
de industrialización y comercialización de las carnes y menudencias de los animales de 
abasto, así como las apropiadas condiciones técnico-sanitarias de los establecimientos y 
de otros medios empleados para tal fin, en provecho del consumidor. 

 El Reglamento se aplica a las siguientes especies de "animales de abasto" para el 
consumo humano: bovinos, bubalinos, ovinos, camélidos sudamericanos domésticos
(llamas y alpacas), caprinos, porcinos y équidos (caballar, asnal, burdégano y mular). 

 Los requisitos y clasificación de las carcasas y carne de alpacas y llamas, están dados en 
la Norma  Técnica emitida por INDECOPI el 05 de mayo del 2005 y denominada “CARNE Y 
PRODUCTOS CÁRNICOS. Definiciones, requisitos y clasificación de las carcasas y carne de 
alpacas y llamas”: NTP 201.043:2005.

 Los requisitos para las prácticas de higiene para la carne fresca, están dados en la Norma 
técnica 201.018-2001; la misma que se aplica a la carne fresca destinada al consumo 
humano ya sea por venta directa o mediante su posterior elaboración. 

 La norma técnica 201.044-1999, que establece los requisitos para las carnes envasadas, 
complementa las anteriores normas.



Cortes estandarizados según norma 
técnica.

Norma Técnica Peruana 201.043. CARNE Y PRODUCTOS CÁRNICOS. Definiciones, requisitos y clasificación de las carcasas y 
carne de alpacas y llamas (INDECOPI, 2005). Allí se señala que los cortes se dividen en:
➡ Primarios: 1. Cuello, 2. Brazuelo, 3. Osobuco anterior, 4. Agujas, 5. Costillas, 6. Pecho – falda, 7. Lomo, 8. Pierna, 9. Osobuco 

posterior (Ver gráfico).
➡ Finos o especiales: churrasco redondo, pescuezo angosto (corresponde a la punta del cuello), pierna deshuesada, bistec de 

paleta, asado redondo, asado ruso, quiso, falda (malaya) y garrón.



El beneficio tradicional con deficientes 
condiciones sanitarias



Buscando “ciudadanía” para la carne 
de alpaca



Campaña nacional en medios: Cucho 
La Rosa y la cocina novoandina



Experiencia de producción para la 
revaloración de estas carnes





Variedad de productos transformados



Conclusiones
 La carne de camélidos presenta una serie de ventajas comparativas que 

la hacen  un producto con un gran potencial: Perú, mayor productor de 
CSD, la carne puede ser certificada ecológica por la alimentación de los 
camélidos y tener además, una alta calidad nutritiva

 El desarrollo de la cadena de la carne de camélidos tiene como principal 
factor limitante la marginación cultural. La consideración de “carne de 
indios” ha limitado el desarrollo del mercado. 

 La normatividad vigente no es aplicable en las actuales condiciones de la 
cadena de producción de la carne de camélidos.

 Los avances en la revaloración de la carne de alpaca plantean la tarea 
de revalorar la carne de llama, pues ahora esta carne conserva la 
valoración negativa que antes tenía la carne de alpaca.

 La prevalencia de la sarcocystiosis limita el desarrollo del mercado a pesar 
de no ser transmisible al hombre.



Recomendaciones
 Restablecer las políticas públicas para el sector de los camélidos 

sudamericanos: creación del Instituto Nacional de los Camélidos (INCAS).
 Campañas de información y difusión sobre la importancia económica de los 

camélidos sudamericanos y su contribución en la alimentación, la generación 
de ingresos y el impacto ambiental de su actividad.

 Aprovechar las tendencias del mercado que valoran el consumo saludable.
 Programas de mejoramiento genético en alpacas y llamas con la participación 

de productores, el sector privado y la academia para el desarrollo de estas 
crianzas en función de su importancia económica en la producción de fibra y 
carne

 Promover programas de investigación para la solución de problema de 
sarcocystiosis (obtención de vacuna), enterotoxemia y otros problemas 
sanitarios.

 Programa de inspección de carnes en los lugares de beneficio en convenio de 
SENASA con los gobiernos locales.



Campaña descosur – Proyecto PROANDINO

¡ANÍMATE A COMER 
SALUDABLE!

www.descosur.org.pe/BuenaCarne 

/Buena Carne Aqp
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