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Abstract

El control de la inocuidad de alimentos ha adquirido una altisima importancia en la produccion y el
comercio de alimentos del mundo entero. El sector alimentario ha enfocado sus esfuerzos en
asegurar primero la inocuidad de los productos de origen animal, incluyendo pescados, carnes y
aves, principalmente. Hoy por hoy la mayoria de reglamentaciones sobre inocuidad de productos
de este tipo exigen a las empresas implementar sistemas de gestidn de la inocuidad con base en el
uso exhaustivo de las buenas practicas de manufactura y el sistema HACCP. Esta presentacion
discute los peligros biolégicos, fisicos y quimicos para la inocuidad asociados al beneficio y
procesamiento de aves y la manera de controlarlos en el escenario de un sistema de gestion,
empleando estrategias como prevencidon y destruccion de la contaminacion, el control de
condiciones de proceso tales como tiempos, temperaturas y el uso de sustancias sanitizantes. La
presentacién termina haciendo una breve descripcion de la situacién del control de la inocuidad
de las aves y los productos derivados en Colombia, sefialando los cambios regulatorios que se
estdn dando en ese pais y el nivel de implementacion de estos en el sector productivo.

1. INTRODUCCION

Con la aplicacidn de los acuerdos de la Organizacidn Mundial del Comercio — OMC — se ha dado un
nuevo enfoque a los sistemas de control imperantes en el mundo entero. Uno de los sistemas que
ha cambiado en forma dramatica es el sistema de gestidn de la inocuidad, que se rige ahora por
tres principios basicos: 1) La inocuidad de los alimentos es responsabilidad del productor, no de las
autoridades encargadas del control. 2) Las medidas de control de la inocuidad de alimentos se
deben basar en los riesgos para la salud del consumidor, lo que implica un fuerte enfoque basado
en la ciencia y, 3) Evaluacion de la efectividad de los sistemas de gestidn de la inocuidad se realiza
por medio de estandares de desempefio

La nueva reglamentacién, aparecida en los ultimos afios en diversos paises del mundo, en
aplicacion de los principios arriba descritos establece requisitos para el sector privado, en cuanto
le exige implementar sistemas de gestidon de la inocuidad para el control de los riesgos y para las
autoridades encargadas de ejercer control, en cuanto les implica desarrollar nuevos sistemas de
inspeccidn y verificacién de tales sistemas, diferentes a los mecanismos de inspeccién de plantas
empleados tradicionalmente

2. PELIGROS PARA LA INOCUIDAD DE LA CARNE DE AVES

Los peligros para la inocuidad de los alimentos se clasifican en tres grandes tipos: quimicos, fisicos
y bioldgicos.
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En el caso de la carne de aves y los productos derivados de ella, los peligros fisicos son
principalmente materias extrafas que se retiran por observacién cuidadosa. Eventualmente, a
solicitud de clientes especializados, se emplean detectores de metales para asegurar la ausencia
de fragmentos metdlicos en los productos terminados. Los peligros quimicos son principalmente
residuos de antibidticos que pueden quedar en la carne por haber sido retirados después del
tiempo de retiro especificado por el fabricante. Estos residuos pueden llegar a afectar la salud del
consumidor por consumo repetido de productos con altos residuos. Pero en la actualidad se
reconoce que el riesgo de que se presente una afeccidn real de la salud del consumidor por ewsta
causa es muy bajo y adicionalmente no hay una técnica de analisis que resulte aplicable en la
practica para deteccion de residuos de antibidticos en carne de aves, lo que hace que los peligros
guimicos no sean en realidad de gran interés en la actualidad.

Son los peligros bioldgicos los que mas alta prioridad tienen en la actualidad en el mundo del
beneficio y el procesamiento de carnes en general. En el caso particular de la carne de aves, los
microorganismos patdgenos mas importantes son Campilobacter jejuni, Salmonella ssp, E coli
0157:H7 y Estafilococo aureus, provenientes principalmente del tracto intestinal de las aves o de
la contaminacién cruzada por operarios, superficies, ambientes, plagas, en especial.

Figura 1
CONTROL DE PELIGROS BIOLOGICOS DURANTE EL PROCESAMIENTO DE AVES
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La figura 1 muestra el resultado de un analisis HACCP para el control de los peligros bioldgicos en
una linea de procesamiento de aves. Se sefalan alli dos PCC indicados por la legislacion
internacional: el retiro de septicemias, quistes y otros defectos que puedan poner en riesgo la
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salud del consumidor y la cero tolerancia para la presencia de materia fecal detectada en forma
visual sobre las canales.

3. LOS CUATRO PILARES

Otras medidas claves para el control de peligros bioldgicos incluyen 1) Los POES — Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento — que se aplican fundamentalmente para superficies
en contacto con alimento, son de ejecucidn diaria, se dividen en pre-operativos y operativos y son
complementados con verificacion microbioldgica directa o indirecta. 2) Los EES — Estandares de
Ejecucidn Sanitaria — que consisten principalmente en las BPM y otros prerrequisitos del HACCP.
La frecuencia de ejecucion de los EES depende del riesgo de contaminacién de los productos. En la
legislacién colombiana, los Estdndares de Ejecucion Sanitaria incluyen
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Los EES, POES y el HACCP deben ser realizados bajo el enfoque de procesos, esto es, incluir fases
de planeacién (y validacion), ejecucion (seguida mediante un cronograma o plan maestro),
monitoreo (que incluye documentacidn y registro), acciones correctivas y verificacion

Estos tres elementos, EES, POES y HACCP se complementan con el Plan de muestreo y analisis
para el control de patdgenos para formar los llamados Cuatro Pilares del control de la inocuidad
de las carnes. El plan de muestreo se centra fundamentalmente en dos microorganismos de
interés en salud publica: Escherichia coli y Salmonella. Los muestreos de E coli son responsabilidad
de la planta. Para este microorganismo se aplica el concepto de la ventana mévil, que acepta hasta
3 de 13 muestras seguidas con recuento entre 200 y 1200 UFC/ml. En el caso de la Salmonella, el
muestreo es responsabilidad de la autoridad sanitaria y en Colombia se ha establecido que se
aceptan un maximo 8 %' de muestras positivas para Salmonella en pollo entero del total de
muestras tomadas por la autoridad sanitaria en un afio.

4. VERIFICACION OFICIAL DE SISTEMAS DE INOCUIDAD EN PLANTAS DE CARNES
Como se dijo mas arriba, la reglamentacién de sistemas de gestion de la inocuidad que esta

apareciendo en la actualidad en todo el mundo establece nuevas responsabilidades tanto para el
sector productivo como para las autoridades a cargo de la inspeccidn, vigilancia y control de estas

! Este es el valor tomado como linea base en Salmonella tomado a partir de un estudio adelantado en el pais
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actividades. En el caso de la verificacidn oficial de plantas de procesamiento de carnes y aves, el
cambio mas fuerte consiste en que a la tradicional inspeccién ante y post mortem de los animales
se adiciona ahora la llamada inspeccidn fuera de linea, consistente en la verificacién del
funcionamiento de los cuatro pilares y demas requerimientos relacionados con instalaciones,
equipos, personal, BPM, etc.

La figura 2 refleja la tendencia actual a cambiar el peso de la inspeccion hacia otras actividades
mas alld de la propia linea de produccidn, con el objeto de lograr mejores resultados en la
reduccion de los riesgos bioldgicos para la salud del consumidor.

Figura 2

TENDENCIAS EN EL ENFOQUE DE LA VERIFICACION OFICIAL DE LOS
SISTEMAS DE INOCUIDAD EN PROCESAMIENTO DE CARNES
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Como es de esperarse, todos los aspectos de esta nueva estrategia, incluyendo los planes de
muestreo, la observacién de procedimientos y demas, se encuentran reglamentados al detalle y su
implementaciéon ha implicado un gran esfuerzo por parte tanto de la industria como de las
autoridades oficiales.

5. SISTEMAS DE GESTION DE LA INOCUIDAD EN EL SECTOR DE LA CARNE DE AVES EN
COLOMBIA

Si bien el consumo per cdpita de carne de aves en Colombia es bajo comparado con el de otros
paises (Figura 3) y no ha tenido un crecimiento dramatico en los Ultimos afos (Figura 4), la
industria del pollo en el pais constituye uno de los subsectores mas dinamicos del sector de
alimentos. Por esta razon, desde 1998 FENAVI apoyd un proceso voluntario de fortalecimiento de
los sistemas de inocuidad de las plantas procesadoras de aves. Hoy por hoy 11 plantas, entre
medianas y grandes, que proveen alrededor del 34% del pollo que se consume en el pais, cuentan
con certificacion HACCP, lo que hace al sector avicola el primero en este rubro en Colombia.



Figura 3
CONSUMO PER CAPITA DE CARNE DE POLLO EN VARIOS PAISES DEL MUNDO
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Figura 4
EVOLUCION DEL CONSUMO PER CAPITA DE POLLO EN COLOMBIA 1998 - 2005
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De otro lado, las tendencias mundiales en temas de regulacion sanitaria para el sector carnico se
observan también en la nueva normativa colombiana. Esta normativa esta compuesta
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basicamente por el Decreto 1500 de 2007, que establece la creacién del sistema de inspeccidn,
vigilancia y control de la cadena de la carne y todos los requisitos sanitarios para dicha cadena, y
una serie de reglamentaciones complementarias. En el caso de la carne de aves, la Resolucion
4287 de 2007 establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y de inocuidad de la
carne y productos carnicos comestibles de las aves de corral destinadas para el consumo humano
y las disposiciones para su beneficio, desprese, almacenamiento, transporte, comercializacién,
expendio, importacién o exportacién.

Entre los asuntos mas destacados de esta nueva reglamentacion cabe la pena resaltar dos. En
primer lugar, el Decreto 1500 define la organizacidn y funcionamiento del sistema IVC de carnes
mediante siete asuntos basicos.

Definicion de organizacion

Asignacion de inspectores por establecimiento. Sistemas de auditoria

Flujos de informacidn, documentos y registros oficiales

Revision y actualizacién del sistema

Sistema de registro y autorizacién de establecimientos

Sistema tarifario para cobro de inspeccién

La acreditacién o reconocimiento para los inspectores oficiales e inspectores auxiliares
oficiales

NoubshwnNeE

En segundo lugar, la resolucién 4287 establece los Cuatro Pilares, otorga 3.5 afios para su
cumplimiento, permite a las plantas disefiar un plan de transicidn para cumplir la nueva normativa
en ese periodo, de manera que al final del término el 100% de las plantas debera estar en total
cumplimiento de la misma.

Teniendo en cuenta que el sostenimiento de un Sistema HACCP puede representar hoy en
Colombia costos de hasta $45 mil d6lares mensuales en una planta grande (S0,015 USD por ave),
es claro que, como ha sucedido en otros paises, esta normativa impactard fuertemente los
servicios de Formacidn, Consultoria, Saneamiento, Muestreo y andlisis, entre otros, lo que
representa para la industria y los sectores académico y de servicios un reto gigantesco.

6. PLANES HACCP Y OTROS RECURSOS PARA LA INDUSTRIA DE CARNES Y AVES

e http://www.fsis.usda.gov/Science/Generic HACCP Models/index.asp Manual para la
preparacion de Planes HACCP y Modelos HACCP Genéricos

e http://www.fsis.usda.gov/fact sheets/fsis food recalls/index.asp. FSIS Fact sheets: contiene
informacidn sobre planes de retiro de productos del mercado

e http://www.fsis.usda.gov/Science/Accredited Laboratories/index.asp. Lista de laboratorios
acreditados

e http://www.iowahaccp.iastate.edu/sections/meatprocessing.cfm. Planes demostrativos de
lowa State University Meat Laboratory

e http://meat.tamu.edu/HACCP/plans.html. Planes HACCP del Rosenthal Meat Science and
Technology Center. Texas A&M University, College Station, Texas
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http://www.fsis.usda.gov/Science/Accredited_Laboratories/index.asp
http://www.iowahaccp.iastate.edu/sections/meatprocessing.cfm
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e http://www.wisc.edu/foodsafety/HACCP/index.htm. Guia del Sistema HACCP de la
Universidad de Wisconsin, Madison, Wisconsin. Contiene formatos interactivos que pueden
ser bajados de Internet
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Peligros para la inocuidad de la carne de
aves

Fisicos
Materias extranas que se retiran por observacion
cuidadosa
Eventualmente se emplean detectores de metales
Quimicos
Residuos de antibidticos retirados a destiempo

No hay una técnica de analisis
No son de gran interés en la actualidad



Peligros bioldgicos

Patogenos mas importantes en carnes de aves
Campilobacter jejuni
Salmonella ssp
E coli 0157:H7
Estafilococo aureus

Provenientes de

Tracto intestinal
Contaminacion cruzada

Operarios, superficies, ambientes, plagas



Control de peligros biologicos durante el
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Otras medidas claves para el control de
peligros biologicos

POES - Procedimientos Operativos
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Complementados con verificacion microbiologica
directa o indirecta



Otras medidas claves para el control de
peligros biologicos

EES - Estandares de Ejecucion Sanitaria
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EES, POES y HACCP

Realizados bajo el enfoque de procesos
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Control de patogenos

Plan de muestreo y analisis

Escherichia coli
Responsabilidad de la planta

Hasta 3 de 13 muestras seguidas con recuento entre 200y 1200
UFC/ml

Salmonella
Responsabilidad de la autoridad sanitaria
Maximo 8 % de muestras positivas en pollo entero
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Nueva normativa colombiana

I
1 Decreto 1500 de 2007

o1 Creacion del IVC carnico
o1 Requisitos sanitarios para la cadena de la carne



Nueva normativa colombiana

Resoluciéon 4287 de 2007

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios y de inocuidad de la carne y
productos carnicos comestibles de las aves de corral
destinadas para el consumo humano y las disposiciones
para su

beneficio, desprese, almacenamiento, transporte, comer
cializacion, expendio, importacion o exportacion



Nivel actual de implementacion
de sistemas de inocuidad en el
sector avicola colombiano
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Evolucion del consumo per capita de pollo en
Colombia 1998 - 2005
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Perfil de las plantas de beneficio de aves,
Colombia

GRANDES
50 a 150 mil aves al dia

MEDIANAS
20 a 35 mil aves al dia

PEQUENAS
Hasta 10 mil aves al dia




Perfil de las plantas de beneficio de aves

47 plantas afiliadas a FENAVI

11 certificadas voluntariamente en Sistema
HACCP

Entre grandes y medianas

34% de la produccion diaria



Nueva normativa colombiana

Decreto 1500 de 2007

Creacion del sistema oficial de inspeccion, vigilancia y
control de la carne, productos carnicos comestibles y
derivados carnicos destinados para el consumo humano
y los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben
cumplir en la cadena de la carne



Nueva normativa colombiana

Resoluciéon 4287 de 2007

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre
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carnicos comestibles de las aves de corral destinadas para el
consumo humano, y
Las disposiciones para su

Beneficio

Desprese

Almacenamiento

Transporte

Comercializacion



Organizacion y funcionamiento del sistema
[VC de carnes - Decreto 1500

Definicion de organizacion

Asignacion de inspectores por establecimiento. Sistemas
de auditoria

Flujos de informacion, documentos y registros oficiales
Revision y actualizacion del sistema

Sistema de registro y autorizacion de establecimientos
Sistema tarifario para cobro de inspeccion

La acreditacion o reconocimiento para los inspectores
oficiales e inspectores auxiliares oficiales



LLa resoluciéon 4287

Establece los Cuatro Pilares
Otorga 3.5 anos para su cumplimiento
Establece un plan de transicion

100% de las plantas con HACCP al final del
término



La nueva reglamentacion

Impacta los servicios de

Formacién

Consultoria

Saneamiento

Muestreo y analisis
El sostenimiento del HACCP puede representar
costos de hasta $45 mil délares mensuales en una

planta grande ($0,015 USD por ave)

El reto para la industria y los sectores académico y
de servicios es gigantesco



