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Resumen

Por ser el sector agropecuario la mayor fuente de produccion de alimen-
tos, cualquier actividad que se desarrolla genera impacto en el ambiente
propio que rodea las explotaciones, en la salud de las personas que los
producen y/o consumen. En la medida que las explotaciones se hacen
mas intensivas, el cambio (;o0 destruccion?) ambiental es mayor y se van
generando situaciones que favorecen el deterioro ambiental y el calenta-
miento global. De ahi la necesidad de implementar acciones preventivas
que minimicen los peligros en cada etapa de la cadena de produccion de
alimentos.

Abstract

As the agricultural sector the main source of food production, any activi-
ty that occurs creates its own environmental impact as well the exporta-
tion, and the health of humans who produce and / or consumed. When
the exportation grow the change (or destruction?) in the environment is
greater and they generate situations that encourage environmental de-
gradation and global warming. Hence the need to implement preventive
measures to minimize the hazards in each stage of food production chain.

Palabras clave: calidad, requerimientos nutricionales, inocuidad, HACCP,
trazabilidad, prevencion, certificacion.
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Introducciéon

La calidad de los alimentos es el
conjunto de cualidades que hacen
aceptables los alimentos a los consu-
midores. Estas cualidades incluyen
tanto las percibidas por los sentidos
(cualidades sensoriales): sabor, olor,
color, textura, forma y apariencia,
tanto como las higiénicas y quimicas.
La calidad de los alimentos es una de
las cualidades exigidas a los procesos
de manufactura alimentaria, debido a
que el destino final de los productos es
la alimentacion humana y los alimen-
tos son susceptibles en todo momento
de sufrir cualquier forma de contami-
nacion. Muchos consumidores requie-
ren que los productos sean manipula-
dos de acuerdo con ciertos estandares,
particularmente desean conocer los
ingredientes que poseen, debido a una
dieta, requerimientos nutricionales
(kosher, halal, vegetarianos), o condi-
ciones médicas (como la diabetes, o
simplemente alergias).

La calidad de los alimentos tiene
como objeto no solo las cualidades
sensoriales y sanitarias, sino también
la trazabilidad de los alimentos duran-
te los procesos industriales que van
desde su recoleccion, hasta su llegada
al consumidor final. ( Wikipedia 2010)

Producciéon de alimentos

En la produccion de alimentos, los
avances técnico-cientificos nos traen
en el dia a dia avances impresionantes
orientados a una mejor produccion, a
mas altos rendimientos, a la mejora
de los equipos usados en las diferen-
tes fases de la cadena de produccion y
en las plantas de transformacion, y al
logro de mejores rendimientos econo-
micos.

Todo este desarrollo ha generado la
necesidad de elaborar programas espe-

cificos que permitan prevenir y/o con-
trolar los peligros de contaminacion y
los residuos que se generan en los pro-
cesos de produccion, que de no recibir
la atencion adecuada, pueden causar
impactos negativos en el ambiente; es
asi como en forma obligatoria se deben
implementar programas de control de
peligros biologicos, quimicos vy fisicos,
manejo de desechos en la agroindus-
tria, bienestar animal en la industria
pecuaria, manejo de residuos solidos
y liquidos de alto impacto, manejo de
quimicos, control integral de plagas,
control de emisiones atmosféricas,
manejo de vidrios, manejo de residuos
peligrosos, mantenimiento preventivo
de equipos, control de alergenos, ges-
tibn ambiental, entre otros.

Esto como consecuencia de que el
criterio de calidad en alimentos no se
refiere Unicamente al concepto mi-
crobiologico como “contaminacion”,
sino que hay que tener muy en cuenta
el dafio que se genera por presencia de
residuales quimicos de diferentes ori-
genes que afectan el aire, el suelo y las
aguas; o de efluentes que contaminan
las aguas y suelos y que también son
contaminacion.

Para reducir el agotamiento de re-
servas naturales se generan las explo-
taciones intensivas que disminuyen
la destrucciéon ambiental como tal,
pero ocasionan otro tipo de impactos
al emplear metodologias acelerantes
de la produccion para obtener mejo-
res rendimientos en menos espacios
en lo que al agro se refiere y mayores
rendimientos en menor tiempo en las
explotaciones pecuarias.

Para realizar todos estos cambios
fue necesario modificar no solamente
la estructura ambiental, sino también
la misma estructura animal, creando
especies mas resistentes, mejor confor-
madas, mas prolificas y mas precoces.
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Los alimentos

Segan la FAO, se entiende por ali-
mento toda sustancia, elaborada, se-
mielaborada o bruta, que se destina al
consumo humano, incluyendo las be-
bidas y cualquier otra sustancia que se
utilice en la fabricacidén, preparacion
o tratamiento de los alimentos; no in-
cluye los cosméticos ni el tabaco ni las
sustancias utilizadas solamente como
medicamentos.

Clasificacion de los alimentos

La clasificacion de los alimentos se
da por su composicion quimica; sin
embargo, desde el punto de vista nu-
tricional, los alimentos son clasifica-
dos por grupos de Alimentos.

A continuacion se identificaran los
grupos de alimentos de manera gene-
ral.

(Decreto 3075 de 1997)

Grupos de Alimentos

Leche y derivados
Carne, pescado y huevos (Protei-
nas)

e Cereales, legumbres y patatas (Hi-
dratos de Carbono)
Frutas y verduras
Aceites, margarinas, manteca y ali-
mentos embutidos derivados del
cerdo (Lipidos)

e Bebidas

Grupos de nutrientes contenidos en
los alimentos para las funciones
vitales

e Nutrientes energéticos (combusti-
ble): hidratos de carbono o gltucidos,
y grasas o lipidos. Liberan energia
con la que el organismo logra man-
tener sus funciones vitales (bombeo
de sangre, respiracion, regulacion y
mantenimiento de la temperatura
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corporal...) y ademas permiten el
desarrollo de la actividad.

e Nutrientes reguladores (biocataliza-
dores): vitaminas y minerales. Fa-
cilitan y controlan las diversas fun-
ciones fisiologicas con el fin de que
todos los procesos que tienen lugar
en nuestro organismo discurran con
normalidad.

e Nutrientes plasticos (constructi-
vos): proteinas, principalmente.
Con ellos se forma la estructura del
organismo, se renuevan y reparan
los tejidos, se mantiene en buen
estado nuestro sistema de defensas,
que nos protege de agentes exter-
nos e infecciones.

Clasificacion de alimentos segtin su
composicion quimica

e Hidratos de carbono

Constituyen la principal fuente de
energia rapida para nuestro organis-
mo. El organismo ha de transformar
los hidratos de carbono en sus unida-
des basicas para que las células los pue-
dan utilizar (glucosa).

Un aporte adecuado de este nu-
triente implica el mantenimiento del
peso y la composicion corporal, al
impedir que se utilicen las proteinas
como fuente de energia. Sin embargo,
cuando tomamos en exceso alimentos
ricos en hidratos de carbono, una par-
te de este exceso se deposita en el higa-
do y los musculos en forma de gluco-
geno (reserva de energia) y otra parte
se convierte en grasa que se almacena
en el tejido adiposo o graso.

Fuentes de hidratos de carbono sen-
cillos o de absorcion rapida (aztcares
simples): aztcar, almibar, caramelo,
jalea, dulces, miel, melaza, chocolate
y derivados, reposteria, pasteleria, bo-




lleria, galleteria, bebidas refrescantes
azucaradas, fruta y su zumo, fruta seca,
mermeladas.

Fuentes de hidratos de carbono
complejos o de absorcion lenta (almi-
don): farinaceos (cereales, legumbres
y tubérculos), y en menor proporcion,
verduras y hortalizas.

e (Grasas

Constituyen la energia de reserva
por excelencia para nuestro organis-
mo. Son una fuente concentrada y al-
macenable de energia. Asi, cuando in-
gerimos en exceso alimentos ricos en
grasa, el cuerpo almacena las que no
necesita en el tejido adiposo. Asi mis-
mo, contribuyen de manera importan-
te en la textura y palatabilidad de los
platos.

Las grasas se clasifican segun su
composicion y sus propiedades en:
grasa saturada (origen animal princi-
palmente, abundante en la carne, los
huevos y los lacteos, y de origen vege-
tal, en el aceite de coco y de palma);
grasa monoinsaturada (origen vegetal,
abundante en el aceite de oliva y agua-
cate) y grasa poliinsaturada (origen
vegetal principalmente, abundante en
los aceites de semillas, los frutos secos
y origen animal, en los pescados azu-
les).

e Proteinas

Son el material fundamental para la
construccion de nuestros tejidos, aun-
que desempefian también otras fun-
ciones muy importantes.

El organismo no puede sintetizar
proteinas si solo falta un aminoacido
esencial. Todos los aminoacidos esen-
ciales se encuentran presentes en las
proteinas de origen animal, por tanto
estas proteinas son de mejor calidad

que las de origen vegetal (deficitarias
en uno o mas de esos aminoacidos).
Sin embargo, proteinas incompletas
bien combinadas pueden dar lugar a
otras de valor equiparable a las de la
carne, el pescado y el huevo.

Otras funciones de las proteinas:
contribuyen al equilibrio organico al
transportar grasas y oxigeno, forman
parte de determinadas hormonas y de
las inmunoglobulinas o anticuerpos
responsables de la defensa del orga-
nismo. Las fuentes alimentarias de
proteinas: de origen animal (proteinas
completas): carne, pescado, huevos y
lacteos; de origen vegetal (proteinas
incompletas): legumbres, cereales y
frutos secos.

e Vitaminas

Se necesitan en pequefias cantida-
des para el crecimiento, mantenimien-
to de la vida y reproduccion. Conoce-
mos 13 vitaminas que son esenciales
para el hombre. El propio cuerpo no
las puede sintetizar, por lo que hemos
de asegurar su aporte a través de la ali-
mentacion.

Atendiendo a su composicion se
clasifican en dos grupos:

Liposolubles: A, D, E, K. Estas vita-
minas no se disuelven en agua sino en
grasa, por lo que la alimentacion debe
incluir diariamente cantidad suficien-
te de grasa. El organismo es capaz de
almacenarlas en el higado y en el teji-
do adiposo.

Hidrosolubles: vitaminas del grupo
B y vitamina C o acido ascorbico. Son
solubles en agua, por lo que puede ha-
ber pérdidas importantes cuando los
alimentos se remojan, hierven o estan
en contacto con abundante agua. El
organismo no puede almacenarlas y
elimina el exceso por la orina, por lo

2010/ Volumen 2, No. 2



que es necesario conseguir un aporte
suficiente a través de la alimentacion
todos los dias.

e Sales minerales

Son elementos que el cuerpo requie-
re en proporciones bastante pequefias
para su crecimiento, conservacion y
reproduccion. Al igual que las vitami-
nas, no aportan energia. Hay algunos
que se necesitan en mayor proporcion
y son los macrominerales (calcio, fos-
foro, sodio, cloro, magnesio, hierro y
azufre). Los microminerales o elemen-
tos traza son también esenciales pero
se necesitan en menor cantidad (zinc,
cobre, yodo, cromo, selenio, cobalto,
molibdeno, manganeso y fluor, entre
otros), por lo que no existe tanta po-
sibilidad de que se produzcan déficits.

Fuentes dietéticas de sales minera-
les: estan ampliamente distribuidas en
los distintos alimentos: frutas, verdu-
ras, hortalizas, levaduras, lacteos, le-
gumbres y cereales, carnes, etc. Existen
en los alimentos otros componentes
no nutritivos que desempefian igual-
mente funciones destacables para el
equilibrio organico: fibra, agua y ele-

mentos fotoquimicos (sustancias que
se hallan tinicamente en los vegetales).

La cadena de produccién de
alimentos

Los actores responsables de la calidad

Aunque en el pais se notan grandes
esfuerzos por hacer de la calidad un
ejercicio dindmico, pareciera ser que
priman otros factores, entre ellos el
econdmico, que hacen que la calidad
no se mire como una responsabilidad
explicita y conjunta, sino como algo
que hay que hacer para poder expor-
tar, o participar en alguna licitacion, o
simplemente para obtener una autori-
zacion de funcionamiento.

No se puede seguir pensando que
la calidad es un valor que se adquie-
re en el momento de transformar las
materias primas en alimentos listos
para consumo; no, la calidad es un va-
lor inherente a las actividades que se
realizan en cada una de la etapas de
la cadena de produccion alimentaria y
en su obtencion intervienen muchisi-
mos actores con responsabilidades de-
finidas:

ETAPAS

ACTORES

tores).

PRODUCCION PRIMARIA,
CULTIVO, COSECHA, CAPTURA,
CRIA, ENGORDE

- Productores agropecuarios (ganaderos, agricul-

- Productores de insumos (semillas, abonos, pla-
guicidas, concentrados para alimentacidon animal,
drogas veterinarias, etc.).

- Productores de equipos.

- Asesores técnicos (Médicos Veterinarios, Zoo-

tecnistas, Agrénomos, Bidlogos, Técnicos Agrope-
cuarios).

- Organismos de vigilancia y control del estado
(ICA, INVIMA, Ministerio del Ambiente)

TRANSPORTE PRIMARIO

- Empresas especializadas.

- Fabricantes de vehiculos de transporte.

- Organismos de vigilancia y control del Estado
(ICA, INVIMA, Ministerio del Ambiente)
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ALMACENAMIENTO PRIMARIO

- Almacenes Generales de acopio (Almacenes de
abarrotes y almacenes refrigerados ).

- Organismos de vigilancia y control del estado
(ICA, INVIMA, Ministerio del Ambiente)

PROCESADORES O
TRANSFORMADORES FINALES

- Plantas de beneficio de animales y productos
carnicos.

- Enfriadoras de leche (centros de acopio ).

- Plantas pasteurizadoras.

- Plantas de produccién de alimentos.

- Empacadoras.

- Productores de equipos.

- Productores de insumos.

- Asesores técnicos (Médicos Veterinarios, Zoo-
tecnistas, Ingenieros de Alimentos, Microbidlo-
gos, Quimicos, Ingenieros Industriales, Bidlogos,
Técnicos Agropecuarios ).

- Organismos de vigilancia y control del estado
(ICA, INVIMA, Ministerio del Ambiente)

TRANSPORTE SECUNDARIO
(PRODUCTOS TERMINADOS)

- Empresas especializadas.

- Fabricantes de vehiculos de transporte.

- Organismos de vigilancia y control del Estado
(ICA, INVIMA, Ministerio del Ambiente)

- Comerciantes mayoristas.
- Grandes superficies (cadenas de supermerca-

DISTRIBUCION dos ).

- Minoristas.
- INVIMA, Secretarias de Salud y/o los entes terri-
toriales responsables de vigilancia y control.

La seguridad alimentaria

En las condiciones actuales de
competencia, armonizacion y globa-
lizacion de los mercados, la calidad e
inocuidad de los alimentos se ha con-
vertido en una escala minima 6ptima
que define la posibilidad de presencia
y permanencia en los mercados. Eso
significa que en muy poco tiempo una
empresa no podria colocar sus produc-
tos a disposicion de los consumidores,
sin haberlos certificado de acuerdo a
normas reconocidas de Aseguramien-
to Integral de la Calidad, o sin estar
insertada en un sistema de calidad,
internacionalmente legitimado y re-

conocido, respaldado por la autoridad
nacional certificadora.

Partiendo de la definicién de cali-
dad es necesario tener claras las res-
ponsabilidades frente a los diferentes
actores de la cadena de produccion de
alimentos.

Hacia el cliente la calidad e inocui-
dad de un alimento implica identifica-
cion y diferenciacion de productos, lo
que facilita su posicionamiento en el
mercado.

Hacia la cadena de valor nuestro con-
cepto de calidad integral coordina el
proceso que afiade valor, conduciendo
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hacia la mejora continua no solo de
los conceptos de produccion y renta-
bilidad, sino también a entregarle al
consumidor que paga, un producto
que satisfaga plenamente sus expecta-
tivas, sin engafos ni falsas propieda-
des.

Esta filosofia nos lleva a integrar
en el concepto de calidad a todas las
etapas de la industrializacion, desde la
produccion de las materias primas has-
ta el producto final que entregamos al
consumidor, sin haber afectado en ese
proceso la salud del consumidor o el
medio ambiente.

Es asi como al criterio de inocuidad
para el consumidor, adicionamos la
gestion de calidad ambiental para pro-
teger el medio que nos rodea, evitar
dafios al ambiente y al mismo tiempo
garantizar que factores externos no in-
tervengan en la cadena de produccion.

Hoy y muy a pesar de todos los avan-
ces técnicos que se dan, el consumidor
esta volviendo a exigir la posibilidad
de tener a disposicion productos no
tan especializados y prefabricados. Por
eso vemos el auge del producto manu-
facturado manualmente, del alimento
tradicional que identifica una region,
del alimento que con todas las condi-
ciones de calidad se fabrica en forma
artesanal y permite que en el mundo
se puedan conocer especialidades re-
gionales que en Colombia existen y a
veces son menospreciadas, como es el
caso del queso Paipa, las longanizas de
Sutamarchan, las arepas boyacenses,
los tamales vallunos, los bocadillos ve-
lefios, el manjar blanco del Valle del
Cauca, los dulces de la Puerta del Re-
loj en Cartagena, los cuyes narifienses,
la lechona tolimense, entre muchos
otros.

Este mismo control permitira en un
futuro proximo pensar en la posibili-
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dad de entrar en la comercializacion
de productos conocidos como de Iden-
tificacion Geografica (IG) y/o Denomi-
nacion de Origen (DO).

La IG identifica un producto como
originario de una region o localidad,
cuando determinada calidad, reputa-
cion u otra caracteristica especial sea
imputable fundamentalmente a su
origen geografico.

Las DO son denominaciones geo-
graficas de un pais, region o localidad
cuya calidad o caracteristicas se deben
a factores humanos y naturales, ade-
mas de los geograficos.

Existen numerosos ejemplos de in-
dicaciones geograficas exitosas y re-
conocidas a nivel mundial como es el
caso del aceite de oliva Toscana, del
queso Roquefort, del jamon de Jabugo,
de los vinos Malbec, entre otros.

En el proceso de certificar la Ges-
tion de Calidad Integral, debe llevarse
un proceso continuo de mejoramiento
a través de la implementacion y cer-
tificacion de sistemas de calidad reco-
nocidos como ISO 9000, para garanti-
zar la excelencia del funcionamiento
administrativo de la empresa; HACCP
para garantizar la excelencia de cada
una de las etapas requeridas para la
produccion de todos los productos y
ahora de SQMS como sistema integral
de gestion y administracion de la segu-
ridad y control de todas las actividades
de la compania.

Tanto para los fabricantes de ali-
mentos como para los consumidores
de los productos es importante cono-
cer los fundamentos de cada uno de los
componentes del sistema de Gestion
Integral de Calidad para que enten-
diéndolos aporten esfuerzos y contri-
buyan con ideas para mejorar cada dia
mas y posicionar mejor los productos.




La Norma ISO 9000 establece los
requisitos minimos de un Sistema de
Gestion de Calidad para asegurar la
conformidad de los servicios, la mejo-
ra continua de la eficacia, el aumento
de la satisfaccion del cliente; en resu-
men, gestiona la excelencia adminis-
trativa de una empresa.

El Sistema HACCP (Analisis de Peli-
gros y Puntos Criticos de Control) ga-
rantiza un planteamiento cientifico,
racional y sistematico para la identi-
ficacion, valoracion y control de los
peligros fisicos, quimicos y bioldgicos
que pueden afectar un alimento en las
diferentes etapas de su produccion.

El Sistermma SQMS tiene como fin lo-
grar la seguridad integral de los ali-
mentos y que no sean contaminados
con ninguna sustancia extrana.

En resumen, los componentes del
Sistema de Gestion de Calidad Inte-
gral, como un conjunto en accion,
generan que los productos sean una
garantia de calidad y continten am-
pliando su presencia tanto en merca-
dos nacionales como internacionales.

Los actores responsables de
la calidad

Como concepto universal la calidad
es una responsabilidad de un grupo
de trabajo que esta definido en todas
las etapas de la cadena de produccion
alimentaria y que involucra a produc-
tores (artesanales o industriales), ase-
sores (agronomos, bidlogos, meédicos
veterinarios, zootecnistas, ingenieros,
microbiologos, quimicos, etc), alma-
cenistas, transportadores, mayoristas
(grandes superficies, hipermercados ),
minoristas ( tenderos, minimercados ).

En cada una de esas etapas de la ca-
dena los actores tienen responsabilida-

des frente a la calidad, en el proceso de
transformacion de las materias primas
en productos terminados; los produc-
tores estan obligados a emplear las me-
jores técnicas (sin afectar el ambiente)
en cultivos, produccion hidrobiolo-
gica, crianza de especies animales de
consumo; los almacenistas a mante-
ner las condiciones apropiadas para el
correcto almacenamiento y conserva-
cion de los alimentos en sus diferentes
presentaciones; los transportadores a
garantizar que las materia primas que
transportan no van a sufrir cambios o
modificaciones durante esa etapa, y fi-
nalmente los transformadores finales,
que con la aplicacion de las Buenas
Practicas de Manufactura y Produc-
cién van a elaborar los alimentos (sin
causar efectos nocivos) que seran ofre-
cidos en el mercado a los consumido-
res que esperan satisfacer con ellos sus
expectativas.

Con todos los avances tecnolo-
gicos que se dan en la carrera frente
al aumento vertiginoso de bocas por
alimentar en el mundo, y la disminu-
cion de espacios para cultivar especies
vegetales o criar especies animales, la
tecnologia ha creado mecanismos de
produccion intensiva para lograr en
areas mas pequeflas una mayor pro-
ductividad.

Consecuencias del desarrollo
tecnolégico frente al
ambiente

En este proceso se ha originado un
nuevo mapa de contaminacion por-
que con el uso muchas veces indis-
criminado de técnicas e insumos de
produccion, se han generado nuevos
peligros que pueden afectar la salud
de la poblacion. Quisiera mencionar
algunos:
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El uso indiscriminado de sustancias
quimicas empleadas como plaguici-
das, fungicidas, abonos quimicos,
estimulantes de desarrollo, exfo-
liantes, antibi6ticos, medicamentos
etc., que se emplean en la produc-
cion agropecuaria sin respetar su
grado de toxicidad, su residualidad,
su tiempo de retiro, y asi llegan al
productor que las utiliza, sin nin-
gan aviso o sefial de peligro que le
permita tomar una buena decision.

Envenenamos el aire arrojando al
aire materiales particulados prove-
nientes de la incineracion de resi-
duos peligrosos o del desfogue de
chimeneas industriales que elimi-
nan residuos de combustion sin
ningln pretratamiento.

Envenenamos las aguas y suelos
cuando arrojamos a ellas residuos
quimicos provenientes del empleo
de sustancias empleadas en la des-
infeccion, la lubricacion de equi-
pos, el control de plagas. También
cuando se lanzan a los efluentes sin
ninguna clase de pretratamiento
residuos altamente contaminantes
de la industria de alimentos como
es el caso de los sueros lacticos; de
la sangre, grasa, contenido ruminal
y otros residuos organicos de las
plantas de beneficio de animales de
abasto.

Envenenamos el ambiente cuando
transportamos sin ninguna precau-
cion residuos de origen animal para
ser empleados en las fabricas de ali-
mentos para animales.

No solamente podemos afectar la
salud de los consumidores con ali-
mentos no aptos, sino también la
de cualquier ciudadano que viva en
cualquier parte y es sometido a las
agresiones al ambiente que se gene-
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ran en plantas que no tienen pro-
gramas de gestion ambiental.

Medidas para controlar la
calidad de los alimentos

Frente al panorama que hemos
planteado se hace necesario reflexio-
nar sobre algunos aspectos de impor-
tancia que podrian incidir en la reduc-
cion del impacto de todos los nuevos
factores que afectan la produccion de
alimentos.

e En la Academia (1éase Universidad)
la calidad se maneja como una ma-
teria y no como un criterio que
debe acompafiar a todos los proce-
sos de produccion. No se involucra
el concepto de calidad integral en
el contexto de todas las asignaturas;
materias tan importantes como Sa-
lud Publica no estan encadenadas
con los procesos de produccion, el
control integral de las plagas, los
sistemas de produccion intensiva,
los programas de sanidad animal y
bienestar animal, etc.

e Hay un divorcio entre los actores
responsables en las diferentes eta-
pas de la cadena de produccion
alimentaria, tanto de los producto-
res como de los responsables de la
vigilancia y control. Por ejemplo,
después de tantos afios, los regis-
tros veterinarios de las plantas de
beneficio animal se siguen desper-
diciando, en vez de constituirse en
fuentes valiosas para la investiga-
cion en salud humana y animal, o
para la programacion de la sanidad
agropecuaria. Los registros de los
resultados de laboratorio del mues-
treo de materias primas y/o produc-
tos terminados son simples hojas
de papel que se archivan, en vez de
constituirse en elementos de valida-
cion de programas o de las Buenas
Practicas de Manufactura.




e Los mayores esfuerzos para el con-

trol de la calidad se hacen en la
etapa de transformacion final de
las materias primas en alimentos,
(fabricas de alimentos); no desde el
origen mismo de las materias pri-
mas como debiera ser, ignorando
una frase muy valedera que nos re-
cuerda que “con una materia prima
de mala calidad no se puede obte-
ner un alimento de buena calidad
"”. Sobre todo en la etapa inicial de
produccion animal o agricola no se
hacen todos los esfuerzos necesarios
para evitar que lleguen diferentes
residuales quimicos en las carnes o
productos agricolas, productos que
en la transformacion final no se
van a poder eliminar.

No hay una buena comunicacion
entre los responsables del control
de la produccion de materias pri-
mas e insumos y los responsables
de la vigilancia de los productos
tfinales. Entonces mantenemos un
control asfixiante sobre los proce-
sos que se llevan a cabo en la planta
que transforma materias primas en
productos listos para el consumo,
pero desconocemos el manejo de
esas materias primas desde su ori-
gen. Hay un divorcio entre las auto-
ridades responsables de la sanidad,
produccion y transporte de produc-
tos agricolas y pecuarios, las autori-
dades ambientales y las autoridades
responsables del control de la pro-
duccion de alimentos terminados.
Incluso las normas que regulan uno
y otro tema no tienen discusion en
mesas de trabajo en las que todos
los actores se encuentren.

Los consumidores no juegan un pa-
pel importante en el control de la
calidad de los alimentos, ignoran
sus responsabilidades y la existen-
cia de mecanismos que les permi-
ten ser mas cuidadosos con lo que

compran. No entienden la impor-
tancia del rotulado en los alimen-
tos y de los aspectos importantes
que deben observar en él: fechas de
vencimiento, ingredientes, registro
sanitario).

Nuestra realidad, alimentos
y salud

En ciertas fabricas de alimentos es
usual el empleo de aditivos, reem-
plazantes de ingredientes, de téc-
nicas de produccion en las que las
materias primas y los ingredientes
basicos son suplantados en canti-
dad y calidad por otros productos
que inducen a engafio al consu-
midor, aparte del dafio econémico
que le infligen porque esta pagando
por un alimento y recibiendo otro
producto. Es el caso del empleo de
lactosueros para reemplazar leche,
la inyeccion de agua con aditivos
para aumentar el peso de la carne;
el empleo de sabores, olores y co-
lores artificiales para hacer que un
producto se parezca a la materia
prima natural (salchichas con sabor
a cerdo, mermeladas con saborizan-
tes diversos, etc.).

Tenemos avances formidables en
el desarrollo de técnicas y metodo-
logias de mejoramiento de la pro-
duccion: vacas que producen mas
leche, pollos que salen de la granja
mas temprano, gallinas que ponen
mas huevos, productos agricolas
que dan mas rendimiento por hec-
tarea, productos hidrobiologicos
que rinden mas en estanques que
los obtenidos en medios naturales,
carnes que pesan y rinden mas des-
pués de muerto el animal.

Disminuimos costos en las lineas de
produccion al reemplazar materias
primas por aditivos u otros compo-
nentes que maquillan sabores, co-
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lores aromas, texturas, aumento de
peso y volumen de cada racion con
inyecciones para que el consumidor
pague agua con aditivos a precio de
carne.

Se producen alimentos que hacen
que las personas se sientan satisfe-
chas como si en realidad hubiesen
ingerido alimentos porque saben,
huelen y satisfacen como si fueran
verdaderos... es asi como les damos
a los nifos leches o productos lac-
teos en que la leche ha sido reem-
plazada por lactosueros; hacemos
poncheras con jamones y embu-
tidos con sabores y apariencias di-
versas, emparedados con lonjas de
queso que no tienen leche como
materia prima; freimos papas con
grasas trans, y toda esa verdad no
figura en el etiquetado para que el
consumidor pueda elegir su consu-
mo.

La informacion que rige en todos
los ambitos se circunscribe a con-
vencer que los factores de riesgo a
la salud por ingestion de alimentos
son causantes por microorganismos
que generan toxi-infecciones, y se
mantiene al margen las cargas de
quimicos residuales de diversos ori-
genes o alimentos que no cumplen
en su contenido con las féormulas
escritas en su rotulo, o “ alimentos
“ que han suplantado las materias
primas basicas por otros productos.

Consideramos que una enfermedad
es de origen alimentario cuando la
sintomatologia se manifiesta con
nauseas, vomitos, diarreas o sinto-
mas neurologicos, pero quedamos
impavidos frente a la obesidad in-
fantil o la desnutricién causada por
la ingesta de todos esos productos
en que las materias primas basicas
son suplantadas.

Impacto del control de calidad en alimentos, la salud humana y el ambiente
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e Atentamos contra las buenas practi-

cas de alimentacion animal cuando
destinamos decomisos de materias
primas (incluso infectocontagiosos
o en estado de putrefaccion) para
la alimentacion directa de animales
de consumo humano (lavaza para
cerdos), o indirecta como proteina
para fabricacion de concentrados
para animales.

Atentamos contra las buenas practi-
cas de produccién agricola cuando
empleamos abonos y plaguicidas
contaminantes de alta toxicidad y
realizamos regadios con aguas ne-
gras y/o con desechos toxicos.

Atentamos contra la salud de los
consumidores cuando usamos ma-
terias primas que pueden estar
contaminadas con residuos de an-
tibi6ticos, vacunas, medicamentos
veterinarias, plaguicidas, fungici-
das, abonos quimicos, estimulantes
de crecimiento, etc.

Atentamos contra la salud de los
consumidores cuando en plantas de
beneficio de animales de consumo,
o en plantas procesadoras de ali-
mentos de origen animal no se cum-
ple, o se cumple a medias, con las
normas de inspeccion veterinaria.

Atentamos contra la salud de los
consumidores (y nosotros mismos)
cuando no conocemos el papel del
Meédico Veterinario Zootecnista en
la cadena de produccién de alimen-
tos. Y no tenemos conciencia de
nuestro papel porque en las mis-
mas Facultades no se tiene claro el
papel de la Salud Pablica y nuestra
responsabilidad en el control de
calidad de las materias primas que
ayudamos a producir y que van a
ser empleadas para la alimentacion
de seres humanos.




e La responsabilidad directa de los
profesionales se diluye por la difi-
cultad de conceptuar y operar un
sistema alimentario cuyas multiples
relaciones se inicia en las condicio-
nes de produccion y se cierra en el
consumo final y sus desechos para
reiniciar el ciclo.

Conclusiones

Se requiere revisar las politicas de
vigilancia y control en cada una de las
etapas de la cadena de produccion de
alimentos.

Es necesario incluir no solo a los
sectores salud y agricultura en los pla-
nes de control de calidad de alimen-
tos, sino que se deben tener en cuenta
a los sectores educativo, ambiental,
investigativo, comercial, asociaciones
de consumidores, defensores del con-
sumidor y otros.

La participacion de la comunidad
es indispensable en las acciones de
prevencion y control de la calidad de
los alimentos.

El sector educativo debe revisar la
estructura de los modelos de forma-
cion académica, caracterizar la mision
de la medicina veterinaria, enfatizar
en las responsabilidades eje de los
profesionales, desarrollar lineas de in-
vestigacion en el sistema alimentario,
implementar procesos de calidad inte-
gral en la generacion, transformacion,
comercializacion y consumo de los ali-
mentos.

La Academia, debe constituirse
como ente asesor del Estado colom-
biano en los procesos anteriormente
descritos. Retomar la ingerencia del
Estado en los aspectos de salud y en
particular los relacionados con la ga-
rantia de sanidad de los alimentos.

La promulgacion de una politica
clara y contundente sobre la alimen-
tacion para la nifiez y la juventud de
obligatorio cumplimiento por padres,
colegios, albergues, que evite pro-
blemas de salud que se gestan por el
consumo de alimentos chatarra favo-
recidos por el escaso tiempo que se
aduce para preparar alimentos frescos
y naturales, condicion basica para la
preservacion de la salud de las nuevas
generaciones.

Los Organismos Internacionales de-
ben obrar de conformidad a los cam-
bios previsibles con estrategias viables
que comprometan a los Estados miem-
bros a la aplicacion de normatividad
coherente con medidas preventivas de
problemas de salud agudos y cronicos
generados por alimentos. Politicas y
estrategias para el amparo de los dere-
chos a la salud.

Se deben modernizar los sistemas de
vigilancia y control de la produccion
de alimentos, educar al personal sobre
sus responsabilidades, concientizar a
la sociedad sobre los riesgos a la salud,
actualizar tecnologias de diagnostico,
desarrollar programas de educacion
a la comunidad sobre la importancia
para la vida sana del adecuado manejo
y consumo de los alimentos.

Es necesario tener claridad en los
distintos eslabones que componen la
Cadena de Produccion de Alimentos, y
la necesidad de implementar en cada
uno de ellos las medidas de preven-
cion necesarias para controlar los di-
ferentes peligros que pueden afectar la
produccion de materias primas desti-
nadas para la elaboracion de alimen-
tos, que se generan por el uso o abuso
de malas practicas en general; para ello
me permito insertar un par de ejem-
plos de diagrama de produccion de ali-
mentos en dos productos especificos:
(ver anexo).
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Es fundamental comprender nues-
tras responsabilidades en cada uno de
los eslabones de la cadena para apli-
car los mecanismos de prevencion que
permitan evitar que los peligros inhe-
rentes a cada proceso lleguen en las
materias primas y afecten los produc-
tos finales, y por supuesto a los consu-
midores.

Hay que reflexionar sobre la res-
ponsabilidad que tienen las entidades
formadoras de profesionales frente a
estos retos que se generan en la pro-
duccion de alimentos. Asi como hay
que reconocer los avances técnicos y
cientificos en la Medicina Veterinaria,
hay que hacer notar el atraso en que
se ha sumido el area de salud publicay
control de alimentos. Parece que se ha
desconocido el papel del Médico Ve-
terinario Zootecnista en el manejo de
la calidad e inocuidad de los alimen-
tos, principalmente en los de origen
animal. Las plantas de beneficio de
animales de consumo no tienen en la
mayoria de los casos la cobertura para
hacer una inspeccidén veterinaria que
garantice la inocuidad de las carnes
que alli se procesan; en muchas plan-
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tas las carnes salen a consumo sin ins-
peccion o con una inspeccion superfi-
cial e incompleta.

El Médico Veterinario Zootecnis-
ta durante mucho tiempo estuvo a la
vanguardia de estos avances, colabo-
rando activamente en la mejora de las
tecnologias orientadas al desarrollo de
la industria pecuaria. Al mismo tiem-
po y desde el area de salud publica
hacia parte del equipo responsable de
salvaguardar la calidad y la inocuidad
de los productos finales que se ofre-
cian al consumidor.

Actualmente debemos revisar los
logros del Estado alcanzados en las
instituciones de salud (Minsalud), Sec-
tor Agropecuario (ICA) con profesio-
nales conscientes de su mision y reco-
nocidos por su trabajo en equipo, que
generen programas conjuntos que
se lleven a cabo en todos los niveles
geopoliticos de la nacion, orientados
no solo hacia la salud de la comuni-
dad, sino también hacia la proteccion
de los factores ambientales, utilizando
meétodos y estrategias de educacion, y
siendo participes de buscar soluciones
a situaciones sociales y sanitarias.




ANEXO 1

CADENA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ORIGEN AGROPECUARIO
( CARNE ) PAPEL DEL MVZ

PELIGROS

ETAPAS

MEDIDAS PREVENTIVAS

Pasturas y aguas de bebida con-
taminadas con aguas residuales.
Carencia de un Plan Sanitario de
control de enfermedades infec-
to contagiosas.

Aplicacion no controlada de
vacunas, antibidticos y drogas
veterinarias.

Empleo de drogas de elevado
poder residual y no cumplimien-
to de los tiempos de retencién
(o retiro).

CRIA, LEVANTE,
ENGORDE

Implementacién de

las Buenas Practicas
Ganaderas.

Plan de salud animal.
Plan de vacunacion.
Plan de alimentacion.
Control en la aplicacién
de medicamentos.
Control en tiempos de
retiro.

Stress generado por malas prac-
ticas de transporte.

Licencias de movilizacién a ani-
males enfermos.

TRANSPORTE A PLANTA
DE BENEFICIO

Supervision en la con-
cesion de licencias de
movilizacion.

Buenas Practicas de
Transporte.

Plantas de beneficio que no
cumplen con las normas sanita-
rias vigentes.

Stress.

No aplicacién de bienestar
animal.

Ausencia o carencias de vigilan-
Cia sanitaria ante y pos mortem.

BENEFICIO ANIMAL

Beneficio de animales
en plantas autorizadas.
Aplicaciéon de normas
de Bienestar Animal.
Cumplimiento con la
inspeccion ante y pos
mortem.

Contaminacién cruzada por ma-
las practicas de transporte.

TRANSPORTE A PLANTA
DE PROCESO

Buenas Practicas de
Transporte.

Contaminacién cruzada por ma-
las practicas de manufactura.

PROCESO PRIMARIO
DE MATERIA PRIMA
(DESHUESE, DESPOSTE,
EMPAQUE)

Aplicacion de las Bue-
nas Practicas de Manu-
factura.

Contaminacion cruzada por ma-

TRANSPORTE A PLANTA

Buenas Practicas de

las practicas de transporte. DE PROCESO FINAL Transporte.

Contaminacién cruzada. DISTRIBUCION FINAL | Buenas Practicas de
Manufactura.

Contaminacion cruzada. CONSUMO Buenas Practicas de
Manufactura.

Contaminacién cruzada por mal
manejo de subproductos no
comestibles: pelos, estiércol,
decomisos, pezuiias, pieles, etc.

MANEJO DE SUBPRO-
DUCTOS

Control final de
subproductos no co-
mestibles
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CADENA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ORIGEN AGROPECUARIO

(LECHE )

PELIGROS

ETAPAS

MEDIDAS PREVENTIVAS

Pasturas y aguas de be-
bida contaminadas con
aguas residuales.
Carencia de un Plan
Sanitario de control de
enfermedades infecto
contagiosas.

Aplicacion no controlada
de vacunas, antibidticos y
drogas veterinarias.
Empleo de drogas de
elevado poder residual y
no cumplimiento de los
tiempos de retencion (o
retiro ).

CRIA, LEVANTE, PRENEZ Y
PARTO

Implementacioén de las
Buenas Practicas Ganade-
ras.

Plan de salud animal.
Hatos libres de tubercu-
losis.

Hatos libres de brucelosis.
Plan de vacunacion.

Plan de alimentacion.
Control en la aplicacion
de medicamentos.
Control en tiempos de
retiro.

Contaminacién por masti-
tis clinica o subclinica.
Stress generado por ma-
las practicas de ordefio.
Contaminacién cruzada
por malas prdcticas de
ordefio.

ORDENO

Control de mastitis.
Aplicacién de las buenas
practicas de ordefio.
Control de plagas.

Contaminacion cruzada.
Crecimiento de microor-
ganismos.

ALMACENAMIENTO DE LA
LECHE

Buenas Practicas de Alma-
cenamiento.

Contaminacion cruzada
por malas prdcticas de
transporte.

TRANSPORTE DE LECHE A
PLANTA DE PROCESO

Buenas Practicas de Trans-
porte.

Contaminacion cruzada
por malas practicas de
manufactura.

TRANSFORMACION DE LA
LECHE

Aplicacién de las Buenas
Practicas de Manufactura.

Contaminacion cruzada
por malas practicas de
transporte.

TRANSPORTE A MERCA-
DOS

Buenas Practicas de Trans-
porte.

Contaminacion cruzada.

DISTRIBUCION FINAL

Buenas Practicas de Ma-
nufactura.

Contaminacion cruzada.

CONSUMO

Buenas Practicas de Ma-
nufactura.

Contaminacién cruzada
por subproductos o mal
uso de los mismos. (Lac-
tosueros)

MANEJO DE SUBPRODUC-
TOS

Control de uso de subpro-
ductos.
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