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El Corredor Tecnologico Agroindustrial (CTA) es una estrategia de cooperacion
entre Estado, sector productivo y academia, en la cual participan actores direc-
tivos del sector agropecuario y agroindustrial de Cundinamarca y Bogota, D. C.,
con el fin de aunar esfuerzos en actividades de desarrollo y fortalecimiento de
la ciencia, la tecnologia y la innovacién. Sus capacidades estan orientadas a la
formulacién y ejecucion de proyectos de caracter investigativo, que permitan la
transferencia tecnolégica al sector agropecuario y agroindustrial.

El presente documento es uno de los resultados del Subproyecto “Calidad nu-
tricional y seguridad alimentaria para los escolares y sus familias en Bogota y
Cundinamarca”, desarrollado en el marco del Corredor Tecnolégico Agroindus-
trial CTA-2, Proyecto “Investigacion, desarrollo y transferencia tecnoldgica en el
sector agropecuario y agroindustrial con el fin de mejorar todo el departamento,
Cundinamarca, Centro Oriente”, suscrito por la Gobernaciéon de Cundinamarca, a
través de la Secretaria de Ciencia, Tecnologia e Innovacion; la Alcaldia de Bogot3,
a través de la Secretaria Distrital de Desarrollo Econdémico; la Universidad Na-
cional de Colombia, y la Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria
(AGROSAVIA, antes Corpoica). El Corredor Tecnoloégico Agroindustrial CTA-2 es
financiado con recursos del Fondo de Ciencia, Tecnologia e Innovacién del Sis-
tema General de Regalias.

Se aclara ademas que los resultados de investigaciéon obtenidos deben ser com-
prendidos de acuerdo con el periodo en el que se ejecuto el proyecto y no el de
su fecha de publicacion.
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Presentacion

El Corredor Tecnoldgico Agroindustrial (CTA) es una estrategia de cooperacion
entre Estado, sector productivo y academia, en la cual participan actores direc-
tivos del sector agropecuario y agroindustrial de Cundinamarca y Bogotd D.C.,
con el fin de aunar esfuerzos en actividades de desarrollo y fortalecimiento de la
ciencia, la tecnologia y la innovacion. Sus capacidades estan orientadas a la for-
mulacién y ejecucién de proyectos de caracter investigativo, que permitan
la transferencia tecnolégica al sector agropecuario y agroindustrial.

En el afio 2017 la Universidad Nacional de Colombia y el Corredor Tecnoldgico Agroin-
dustrial CTA-2 realizaron el proyecto de investigacion “Calidad nutricional y seguridad
alimentaria para los escolares y sus familias en Bogotd y Cundinamarca”.

En el marco de este proyecto se incluyd el componente Calidad e Inocuidad,
el cual tenfa como objetivo caracterizar los procesos productivos de los tres
alimentos de mayor consumo por parte de escolares pertenecientes al Programa
de Alimentacion Escolar (PAE), entre ellos, leche y queso, con el fin de proponer
una herramienta practica, de aplicacion preliminar a los procesos de control regla-
mentarios, que permitiera a productores y consumidores adoptar medidas oportunas
de correccién ante una situacion que pudiera afectar la inocuidad de los alimentos.

Para el desarrollo de la herramienta se adoptaron aspectos metodolégicos del
enfoque “De la granja a la mesa”, planteado por la Organizacion de las Naciones Uni-
das para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), con el fin de identificar los principales
peligros que potencialmente pudieran representar riesgos para el consumidor y que
pueden ocurrir a lo largo de la cadena alimentaria (FAO, 2003).

En este contexto, este documento corresponde al resultado de una revision
teodrica de las cadenas productivas de leche y queso referenciadas en el pais, la
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constatacion y validacion en campo mediante visita directa a pequefias unida-
des de produccion, entrevistas, andlisis y determinacion de puntos criticos y
algunas determinaciones analiticas. Con esta informacion se propone un formato o
matriz con todas las etapas de la cadena, que permite la verificacién del cumplimien-
to de ciertos parametros basicos de inocuidad al hacer seguimiento del proceso. El
instrumento permite la asignacion de un puntaje o valor para la calificacion que hace
posible establecer un indice de riesgo potencial y la necesidad o no de realizar correc-
tivos, o implementar acciones de mejora que alerten sobre la necesidad de ajustar
procesos de manera oportuna y refuercen la realizacion de practicas que, por su im-
plementacion, garantizan la calidad del alimento producido.

El presente documento pretende aportar una estrategia preliminar de trazabilidad
practica, idonea y econdémica, desarrollada a partir de un proceso de observacion y
analisis en campo, para contribuir al mejoramiento de la calidad y seguridad de los
alimentos producidos y consumidos por la poblacién que habita en la zona.
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Hacia la comprension del concepto
de inocuidad, sanidad y seguridad
de alimentos

El analisis de las cadenas productivas in situ y de los factores determinantes de la
calidad e inocuidad de los alimentos generados requiere un conocimiento previo
de conceptos basicos asociados a calidad, inocuidad, seguridad y metodologias
de evaluacion, asi como su incorporacion en el contexto de las politicas alimen-
tarias y la normatividad que subyace a la propuesta de lineamientos que garanti-
cen caracteristicas asociadas con la calidad de los alimentos. En su mayoria, los
conceptos fueron propuestos desde el planteamiento de los llamados “Principios
generales del Codex de higiene de los alimentos” (Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la Agricultura [FAO], s.f.).

Concepto de Seguridad Alimentaria y Nutricional

El concepto de seguridad alimentaria surge en la década de 1970 y se centra en la
importancia de la disponibilidad de alimentos. No obstante, en los afios noventase
incorporaron las preferencias culturales y la inocuidad desde la perspectiva de la se-
guridad alimentaria y nutricional planteada por el Instituto de Nutricion para Centro-
américa y Panama [INCAP] (FAO, 2011).

La seguridad alimentaria y nutricional se encuentra definida segun la Politica Na-
cional de Seguridad Alimentaria y Nutricional como “la disponibilidad suficiente
y estable de alimentos, el acceso y el consumo oportuno y permanente de los
mismos en cantidad, calidad e inocuidad por parte de todas las personas, bajo
condiciones que permitan su adecuada utilizacion biologica, para llevar una vida
saludable y activa” (Ministerio de Salud y Protecciéon Social et. al., 2007).

17
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Con respecto a la calidad e inocuidad, se indica que hace referencia al “conjunto
de caracteristicas de los alimentos que garantizan que sean aptos para el consu-
mo humano, que exigen el cumplimiento de una serie de condiciones y medidas
necesarias durante la cadena agroalimentaria hasta el consumo y el aprovecha-
miento de los mismos, asegurando que una vez ingeridos no representen un ries-
go (biologico, fisico o quimico) que menoscabe la salud.” (Ministerio de Salud y
Proteccion Social et. al., 2007). En este sentido, es evidente la necesidad de carac-
terizar las cadenas productivas asi como definir los roles y responsabilidades de
todos los actores que estan implicados en cada uno de los eslabones de la cadena
alimentaria (Ferrandis-Garcia Aparisi, 2014).

Lo anterior, lleva implicita la produccion y elaboracion de alimentos sanos y se-
guros, por cuanto la inocuidad y la seguridad alimentaria tienen una estrecha
relacion manifiesta en la que se espera que el consumo de alimentos inocuos y de
calidad genere un efecto positivo en el mejoramiento de los problemas nutricio-
nales de la poblacion (Organizaciéon Panamericana de la Salud [OPS] y Organiza-
cion Mundial de la Salud [OMS], 2014; OPS, 2017). Desde este punto de vista, la
inocuidad y la calidad de los alimentos constituyen un eje trasversal en la politica
de seguridad alimentaria y nutricional (Ministerio de Salud y Proteccién Social et.
al., 2007). En este mismo sentido, la OPS estableci¢ que no hay seguridad alimen-
taria sin inocuidad de los alimentos, ya que esta caracteristica es clave como parte
de las dimensiones de la seguridad alimentaria (FAO y OPS, 2019).

Calidad alimentaria

La calidad de un alimento es un concepto amplio. En términos generales, hace
referencia a atributos que posee el alimento —tanto de composicién como de
presentacion— que influyen en el valor que le dan los clientes o consumidores,
asi como a su valor nutritivo y aspecto sanitario (FAO y Ministerio de Sanidad y
Consumo de Espana, 2002). En este sentido, la calidad hace referencia a una am-
plia gama de factores, asociados con caracteristicas sensoriales, aporte de energia
y nutrientes —en atributos y cantidades adecuadas para quien los consume—, asi
como a las condiciones de inocuidad en las que los alimentos son almacenados,
preparados y consumidos.

18
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Qué es inocuidad

En los principios generales de higiene de los alimentos, formulados por el Codex
Alimentarius en 1969, se defini¢ la inocuidad como “la garantia de que los ali-
mentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de
acuerdo con el uso a que se destinan” (FAO, s.f.). Con el transcurrir de los anos,
durante las décadas de los anos setenta, ochenta e incluso noventa del siglo XX,
los coddigos de practicas de higiene ratificaron la adopcién de dicho concepto.
Posteriormente se formularon cédigos especificos para grupos de alimentos es-
pecificos, como leche y productos lacteos.

Un alimento inocuo es aquel que no presenta agentes fisicos, quimicos
o biolégicos que constituyan riesgo para la salud de las personas.

La inocuidad se genera desde la produccion primaria, es decir, desde la finca y
se transfiere a otras fases de la cadena productiva, incluso en la manipulacioén,
la preparacion y el consumo de los alimentos; dicho de otro modo, la inocuidad
va “de la granja a la mesa” (Ministerio de Salud y Protecciéon Social, 2013a). El fin
dltimo de la inocuidad es la proteccion de los consumidores frente a enfermeda-
des transmitidas por alimentos que no sean aptos para el consumo humano. Esto
implica la ausencia de agentes patdgenos o de contaminantes quimicos, o con
otras caracteristicas peligrosas, que conlleven potenciales riesgos para la salud
(OPS, s.f. a).

Por lo tanto, es importante mencionar que una de las estrategias clave para garan-
tizar la inocuidad e idoneidad de los alimentos en todas las fases de la cadena ali-
mentaria es la implementacién de buenas practicas, dentro de las cuales podemos
mencionar las Buenas Practicas Agricolas (BPA), las Buenas Practicas Ganaderas
(BPG), Buenas Practicas en la Utilizacion de Medicamentos Veterinarios (BPMV) y
Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) [FAO, 2003].
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Alimentos sanos y seguros

Un alimento sano es aquel que no ha sufrido dafio o deterioro (OPS, s.f. a). Por
su parte, un alimento seguro es un alimento inocuo, libre de microorganismos
peligrosos (bacterias, virus, parasitos u hongos), quimicos (alérgenos, residuos de
medicamentos, agroquimicos o toxinas) o agentes fisicos externos (tierra, pelo,
insectos) [FAQ, 2015; OPS, 2018]. En Colombia, el concepto de alimento seguro
implica que este es producido con participacion multisectorial y con enfoque de
trazabilidad preventivo a lo largo de la cadena (Alcaldia Mayor de Bogota, 2011;
Ministerio de Salud y Proteccion Social de Colombia, 2015b).

La seguridad de los alimentos también se encuentra asociada a su periodo de vida
atil. Todos los alimentos pierden sus condiciones de calidad originales a través
del tiempo e inician procesos de deterioro. Para garantizar la seguridad se suelen
crear parametros, a menudo dispuestos en la normatividad, para verificar si el
alimento es apto para consumo humano y cumple con estandares de calidad.

Evaluar la seguridad de un alimento se orienta a poner de manifiesto la presencia
de sustancias dafinas para la salud de quien lo consume (Bello, 2000).

La seguridad implica valorar componentes o microorganismos que, en
determinadas cantidades en el alimento, podrian convertirlo en una
fuente de peligros que supongan riesgos para la salud.

Importancia de garantizar el consumo
de alimentos sanos y seguros

La politica nacional de seguridad alimentaria y nutricional plantea ocho lineas
de accioén, entre las cuales se incluyen la proteccion al consumidor mediante la
garantia de calidad e inocuidad de los alimentos, con el fin de fortalecer la ins-
peccion, vigilancia y control en los procesos productivos y el analisis de riesgos
(Ministerio de Salud y Protecciéon Social et al.,, 2007). Adicionalmente, generar
productos inocuos disminuye el riesgo de enfermedades transmitidas por los
alimentos y por el agua, a la vez que favorece la probabilidad de comercializar en
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mercados cada vez mas competitivos y exigentes (Ministerio de Salud y Protec-
cion Social et 4l., 2007).

Finalmente, es importante destacar que la garantia de alimentos sanos y segu-
ros es un proposito que se logra con acciones multidisciplinarias, con la sensi-
bilizacién de los actores implicados y mediante el control de aquellos alimentos
que, por su naturaleza, pueden representar riesgo para la salud publica, tales
como la leche y derivados, carne y derivados, alimentos precocidos, agua enva-
sada y alimentos infantiles, entre otros (Ministerio de Salud y Proteccién Social
de Colombia, 2015c¢).

Es indispensable proteger la salud del consumidor mediante la
implementacion de acciones a lo largo de la cadena que garanticen

alimentos sanos y seguros.

Sistemas de calidad

La Comision del Codex Alimentarius introdujo en el afio de 1997 los principios
y directrices del Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos de Control Criticos
(APPCC), desarrollado en Estados Unidos como un instrumento que facilitaba la
gestion de riesgos asociados a la falta de inocuidad, mediante la accién de los
actores involucrados, asi como el uso eficaz de los recursos (FAO y Ministerio de
Sanidad y Consumo de Espafia, 2002). A partir de esta propuesta los paises han
venido desarrollando y adaptando sus sistemas de autocontrol, que se formulan
para ser aplicados a lo largo de la cadena y que se basan en principios de segu-
ridad de los productos, responsabilidad sobre estos, trazabilidad, transparencia,
emergencia, cooperativismo y prevencion (Ferrandis-Garcia Aparisi, 2014).

Un sistema de aseguramiento de calidad en alimentos se define como un conjun-
to de normas y procedimientos que tienen por objetivo reducir los riesgos y ob-
tener alimentos seguros para el ser humano, asi como asegurar el cumplimiento
de las leyes que protejan al consumidor frente a alimentos inseguros, impuros,
y/o presentados fraudulentamente. Integra estrategias preventivas y educativas
que protejan de principio a fin la cadena productiva de alimentos y que, ademas,
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incluyan la aplicacion efectiva de requisitos, junto con la capacitacion, promocion
e implementacion de programas de extension para la comunidad.

Los principales objetivos de los sistemas nacionales de control de los alimentos
son los siguientes:

-+ Proteger la salud publica mediante la reduccién del riesgo de enfermedades
transmitidas por los alimentos.

- Proteger a los consumidores de alimentos insalubres, mal etiquetados o
adulterados.

« Contribuir al desarrollo econémico, mantener la confianza de los consumi-
dores en los sistemas de produccién de alimentos y proporcionar una base
solida reglamentaria para el comercio nacional e internacional de comida
(FAO, 2003).

Dentro de los principales sistemas de aseguramiento de la calidad de
los alimentos se encuentran el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP), el Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC), las Medidas sanitarias y fitosanitarias (MSF) y el Total Quality
Management (TOM).

Medidas sanitarias y fitosanitarias

Las Medidas sanitarias y fitosanitarias (MSF) son un conjunto de reglas que tie-
nen como objetivo proteger la salud de las personas, animales y plantas, lo cual
permite obtener una garantia sanitaria de inocuidad y sanidad, tanto animal
como vegetal (Espinosa-Fenwarth, 2013).

Las MSF son aplicables a todos los productos que se encuentren dentro de
la cadena agroalimentaria, en un enfoque “De la granja hasta la mesa” (Espi-
nosa-Fenwarth, 2013). Adicionalmente, el sistema MSF se fundamenta en el
analisis de riesgo, por lo cual su cardcter preventivo permite ofrecer productos
seguros para los consumidores y el comercio (Ministerio de Agricultura y Desa-
rrollo Rural et &l., 2005).
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La gestion del riesgo que contemplan las MSF permite identificar,
controlar y prevenir los posibles peligros bioldgicos, quimicos y
ambientales.

Andlisis de riesgo en el contexto del sistema
de medidas sanitarias y fitosanitarias

La dindmica internacional exige de los sistemas MSF una orientacién y un accio-

nar soportado en el andlisis de riesgo, en donde la aplicacién de sus principios

bésicos constituya el soporte de la institucionalidad del sistema. El enfoque de

analisis de riesgo es la base para la organizacion y operacion de los sistemas MSF.

Para su implementacion se deben desarrollar tres componentes: la evaluacion del

riesgo, la gestion de riesgo y la comunicacion del riesgo (Ministerio de Agricultura
y Desarrollo Rural et 4l., 2005).

1.

Evaluacion del riesgo: soporte de caracter cientifico y técnico, cuyo proposi-
to es identificar los peligros que requieren decisiones y acciones para prote-
ger la salud humana y la sanidad agropecuaria. En este sentido, los sistemas
MSF deben realizar de manera prioritaria la caracterizacion del peligro poten-
cial en los diversos niveles y el grado de exposiciéon que permita caracterizar
el riesgo, para determinar el nivel de seguridad que debe ser asumido, de
acuerdo con la consideracion de peligros agudos y crénicos.

Gestion del riesgo: a través de la aplicacion de este principio, en el sistema
MSF se ponderan las distintas politicas, regulaciones y procedimientos posi-
bles bajo el amparo de los resultados de la evaluacion del riesgo, y se proce-
den a elegir y aplicar las acciones MSF apropiadas, que incluyen en su orden:

Emision de las medidas sanitarias y fitosanitarias.

Desarrollo de las acciones de control, dentro de las cuales se encuentran las
campanas de control o prevencion; el diagnéstico; la inspeccioén, vigilancia y
control; la vigilancia epidemiolodgica, y la atencion de asuntos emergentes y
emergencias sanitarias.
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c. Acciones preventivas, tales como el desarrollo de programas de gestion en ino-
cuidad correspondientes a las buenas practicas agricolas (BPA), las buenas prac-
ticas higiénicas (BPH), las buenas practicas de manufactura (BPM), el sistema
HACCP (analisis de peligros y puntos criticos de control, por sus siglas en in-
glés) y la trazabilidad (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural et 4l., 2005).

3. Comunicacion del riesgo: consiste en las acciones que el sistema MSF debe
desarrollar para lograr el intercambio interactivo de informaciéon y opiniones
sobre el riesgo, entre los evaluadores del riesgo, los encargados de su gestion,
los consumidores y otros interesados. Contempla las actividades de estrate-
gias de comunicacion y educacioén a las autoridades sanitarias y los actores de
la cadena, hasta el consumidor final (Ministerio de Agricultura y Desarrollo
Rural et 4l., 2005).

Las anteriores exigencias de enfoque planteadas a los sistemas MSF
tienen el propésito de garantizar la proteccién de la salud de las
personas, animales y plantas, y asegurar las condiciones del comercio a
través de la adopcién de estrategias de control y prevencién basadas en
el riesgo (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural et al., 2005).

Responsables de garantizar a inocuidad
y la seguridad de alimentos en Colombia

El primer elemento que se debe considerar es que la inocuidad de un alimento
es responsabilidad de todos los actores que han participado en su proceso de
produccién, acondicionamiento o preparacion. En este sentido, la aplicacion de
instrumentos de autocontrol es un primer paso, que sensibiliza y permite la toma
de medidas preventivas o correctivas en forma oportuna.

A nivel institucional la inocuidad de los alimentos, como un atributo fundamental
de la calidad que involucra la produccion primaria, se transfiere a otros eslabones
de la cadena alimentaria. La inocuidad de las cadenas agroalimentarias se con-
sidera, entonces, una responsabilidad conjunta de los organismos gubernamenta-
les referidos en la Figura 1 (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2015a).
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A nivel de cadena productiva, es importante mencionar que en todos sus esla-
bones se debe velar por la calidad de los alimentos. Como punto fundamental,
es indispensable para la aplicacion de los sistemas de autocontrol conocer y
aplicar las directrices dadas por los organismos de control y/o gubernamentales

correspondientes.
Politica general y regulaciones Soporte cientifico y técnico
Ministerio de Salud y Proteccién Social. Universidades y centros de investigacion.
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. - Coorporacién Colombiana de Investigacion Agropecuaria

(Corpoica, ahora AGROSAVIA).

Unidad de Evaluacion de Riesgos para la Inocuidad de
Alimentos (UERIA).

Agencias y oficinas regionales y locales Coordinacion técnica central

Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible.

Ministerio de Comercio, Industria y Turismo.

Grupos de Trabajo Territorial (GTT). Instituto de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA).
Puertos, Aeropuertos y Pasos de Frontera (PAPF). - Instituto Nacional de Salud (INS).

Entidades Territoriales en Salud (ETS). +Instituto Colombiano Agropecuario (ICA).

Oficinas regionales y locales del ICA. + Instituto de Hidrologia, Meteorologia y Estudios Ambientales (IDEAM).
Corporaciones Auténomas Regionales (CAR). - Superintendencia de Industria y Comercio (SIC).

Comision Intersectorial de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF).

Figura 1 Entidades gubernamentales responsables de garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos en Colombia.
Fuente: Equipo CTA-2, Subproyecto Calidad e Inocuidad, basado en Ministerio de Salud y Proteccién Social (2015).

Cadena agroalimentaria

Las cadenas agroalimentarias cubren todas las etapas de la producciéon agropecua-
ria de alimentos, y son el proceso de una serie de acontecimientos que van desde
la provision de insumos, produccion, transformacion, comercializacion, distribu-
cién y consumo (FAO, 2013) [Figura 2].

»  Produccion primaria: este es el primer eslabon de la cadena alimentaria, cria,
produccioén o cultivo de los productos de la tierra, ganaderia, pesca, caza, en-
tre otros. La produccioén primaria proporciona la materia prima de la cadena.

»  Transformacion: la industria alimentaria se encarga de la preparaciéon o
elaboracion de los alimentos, utilizando la materia prima que llega desde la
produccién primaria.
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Infraestructura, agroquimicos,

Provision de insumos o ) L
maquinaria, semlllas, materia prima

+ Agroindustrial

Grande, mediana y pequefa escala Produccién
- Artesanal
Transformacion
Distribucién Intermediarios

Comercializacién

+ Institucionales

Consumo final
- Individuales

Figura 2 Etapas generales de una cadena agroalimentaria.
Fuente: Equipo CTA-2, Subproyecto Calidad e Inocuidad, basado en Agencia de Sanidad y Consumo del Principado de Asturias (s. f.).

»  Comercializacion: durante el proceso de comercializacion y venta de los pro-
ductos preparados en la industria, se le ofrecen al consumidor en tiendas,
supermercados, hipermercados y otros establecimientos similares.

+ Consumo: los consumidores constituyen el dltimo eslabon de la cadena
alimentaria. Sobre ellos recaen importantes responsabilidades para garantizar
la seguridad de los alimentos (Agencia de Sanidad y Consumo del Principado
de Asturias, s.f.).

En la Figura 3 se muestra un esquema que ilustra los grandes eslabones de la
cadena productiva de leche.
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Adquisicion de Empresas nacionales y transnacionales, proveedores de servicios, insumos,
materias primas equipos, maquinaria y asistencia técnica

Sistema productivo

Lecheria especializada Doble propésito
de ganado para leche
Almacenamiento en
. Formal Informal
centros de acopio
. . . Industria procesadora grande, Industria artesanal Leche sin procesar
Transformacié6n industrial mediana y pequefia (Familiar) para consumo directo

Centrales mayoristas

Comercializacion mayorista y distribuidores mayoristas

Hipermercados, supermercados, tiendas especializadas,

Comercializacién minorista tiendas de barrio y plaza de mercado

Consumo Consumidor final del producto lacteo

Figura 3 Eslabones de la cadena productiva de leche.
Fuente: Equipo CTA-2, Subproyecto Calidad e Inocuidad, basado en Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2015).

Normas actuales que reglamentan aspectos relacionados
con alimentos sanos y seguros

La reglamentacion vigente en inocuidad de alimentos esta organizada en una re-
gulacion transversal y especifica (Tabla 1).
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Tabla 1 Normatividad nacional transversal relacionada con inocuidad de alimentos.

Documento normativo  Objeto

Ley 9 de 1975 Cédigo Sanitario Nacional. Titulo V. Alimentos.

Resolucion 4547 de Definir y adoptar los examenes de laboratorio que son de interés en salud publica, a realizar
1998 en alimentos, bebidas, medicamentos, cosméticos, insumos para la salud y productos varios.
Decreto 60 de 2002 Promover la aplicacion del sistema de anilisis de peligros y puntos de control critico (APPCC),

como sistema o método de aseguramiento de la inocuidad de los alimentos y establecer el
procedimiento de certificacion al respecto.

Resolucién 5109 de Establecer el reglamento técnico a través del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir
2005 los rétulos o etiquetas de los envases o empaques de alimentos para consumo humano
envasados o0 empacados, asi como los de las materias primas para alimentos, con el fin de
proporcionar al consumidor una informacion sobre el producto lo suficientemente clara
y comprensible que no induzca a engaiio o confusion y que permita efectuar una eleccién
informada.

Conpes 3375 de 2005 Politica nacional de sanidad agropecuaria e inocuidad de alimentos para el sistema de medi-
das sanitarias y fitosanitarias

Conpes 3446 de 2006 Lineamientos para la Politica Nacional de la Calidad.

Decreto 1575 de 2007 Establecer el sistema para la proteccion y control de la calidad del agua, con el fin de monito-
rear, prevenir y controlar los riesgos para la salud humana causados por su consumo, exceptuan-
do el agua envasada.

Ley 1480 de 2011 Regular los derechos y las obligaciones surgidas entre los productores, proveedores y con-
sumidores, asi como la responsabilidad de los productores y proveedores, tanto sustancial
como procesalmente.

Resolucion 333 de 2011  Establecer el reglamento técnico a través del cual se sefialan las condiciones y requisitos que
debe cumplir el rotulado o etiquetado nutricional de los alimentos envasados o empacados
nacionales e importados para consumo humano que se comercialicen en el territorio nacional,
con el fin de proporcionar al consumidor una informacién nutricional lo suficientemente claray
comprensible sobre el producto, que no induzca a engafio o confusion y le permita efectuar una
eleccion informada.

Resolucion 2674 de Establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas

2013 que ejercen actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucién y comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacién, permiso o registro sanitario de los alimentos, segtn el riesgo
en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

Decreto 539 de 2014 Por el cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los importadores y exportadores de alimentos para el consumo humano, materias primas e
insumos para alimentos destinados al consumo humano y se establece el procedimiento para
habilitar fabricas de alimentos ubicadas en el exterior.

Nota: Recopilacion de normas vigentes realizada por equipo de CTA-2 en el afio 2017.
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Tabla 2 Normatividad nacional especifica de la cadena de lacteos y derivados.

Documento normativo

Objeto

Resolucién 2310 de
1986

Se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979, en lo referente a procesa-
miento, composicién, requisitos, transporte y comercializacién de los derivados lacteos.

Resolucién 1804 de
1989

Modifica la Resolucion 2310 de 1986, que reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 9
de 1979, en lo referente a procesamiento, composicién, requisitos, transporte y comerciali-
zacion de los derivados lacteos.

Resolucion 11961 de
1989

Se modifica parcialmente la Resolucién 2310 del 24 de febrero de 1986.

Ley 914 de 2004 Por la cual se crea el Sistema Nacional de Identificacion e Informacién de Ganado Bovino.

Decreto 616 de 2006 Establecer el reglamento técnico a través del cual se sefialan los requisitos que debe cum-
plir la leche de animales bovinos, bufalinos y caprinos destinada para el consumo humano,
con el fin de proteger la vida, la salud y la seguridad humana, y prevenir las pricticas que
puedan inducir a error, confusion o engaiio a los consumidores.

Resolucién 2906 de 2007 Por la cual se establecen los limites maximos de residuos de plaguicidas (LMR) en alimen-
tos para consumo humano.

Resolucién 2997 de 2007 Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los lacto-sueros en polvo como materia prima de alimentos para consumo humano y otras
disposiciones.

Decreto 1673 de 2010 Modificacion del Articulo 50 del Decreto 616 de 2006 “Rotulacién de la leche en polvo en

presentacion en sacos, como materia prima importada”.

Conpes 3376 de 2010

Consolidacién de la politica sanitaria y de inocuidad para las cadenas lactea y cérnica.

Decreto 1880 de 2011

Por la cual se establecen los requisitos de la comercializacién de leche cruda para consumo
humano en el territorio nacional.

Resolucién 4506 de
2013

Por la cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en los alimentos destina-
dos al consumo humano y se dictan otras disposiciones.

Resolucién 1382 de
2013

Por la cual se establecen los limites maximos para residuos de medicamentos veterinarios
en los alimentos de origen animal, destinados al consumo humano.

NTC 3856 de 2004

Establece los requisitos que deben cumplir las leches ultra alta temperatura (UAT, o UHT por
sus siglas en inglés), ultra alta temperatura larga vida y leche ultra pasteurizada (microbiolé-
gicos).

NTC 750 de 2009

Establece las definiciones, clasificacion y requisitos que deben cumplir los quesos destina-
dos para consumo directo o para elaboracién posterior.

Nota: Recopilacion de normas realizada por equipo de CTA-2 en el afio 2017.
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Elementos para aplicacion de una
estrategia de inocuidad con enfoque
“De la granja a la mesa”

Al adoptar un enfoque global relativo a la inocuidad de los alimentos basado en
la cadena alimentaria se reconoce que la principal responsabilidad del suministro
de alimentos inocuos y agradables es responsabilidad de todas las personas que
participan en cada una de las etapas productivas del alimento.

Esta responsabilidad “desde el origen” abarca a todas las partes interesadas que
intervienen a lo largo de toda la cadena alimentaria; en el caso particular de la
cadena de leche y queso se incluye a los ganaderos, los proveedores de insumos
(especialmente los suministros de medicamentos veterinarios), los operadores
de centros de beneficio, asi como a empresas de envasado, transportadores, ven-
dedores al por menor, proveedores de servicios de comida, operadores del esta-
blecimiento de servicios alimentarios y vendedores callejeros de alimentos, entre
otros. Esta responsabilidad se extiende también a los consumidores finales que
han de estar instruidos para garantizar que los alimentos se almacenan adecuada-
mente, se preparan higiénicamente y que se respeta la duracion de los alimentos
(FAOQ, 2003).

El objetivo de la reduccion del riesgo se puede conseguir con especial
eficacia mediante la aplicacién del principio de prevencion a lo largo de
todo el proceso de produccién, elaboracién y comercializacién.
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Para conseguir la maxima proteccion de los consumidores es fundamental que
los conceptos de inocuidad y calidad se introduzcan en toda la cadena que va
desde la produccion hasta el consumo. Ello requiere un planteamiento integrado
y sistémico “De la granja a la mesa” en el que productores, elaboradores, trans-
portadores, vendedores y consumidores desempefian un papel fundamental para
garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos (Holmes, 2003). Es imposible
ofrecer una proteccion adecuada al consumidor limitdndose a tomar muestras y
analizar el producto final; por este motivo, la introduccién de medidas preventi-
vas se debe hacer en todas las fases de la cadena productiva, en vez de limitarse
a la inspeccion y rechazo en la fase final.

Un planteamiento bien estructurado y preventivo, que controle los procesos, es
el método mas indicado para mejorar la inocuidad y calidad de los alimentos. La
mayoria de los posibles riesgos alimentarios se pueden controlar a lo largo de la
cadena alimentaria mediante la aplicacion de practicas adecuadas; por ejemplo,
buenas practicas agricolas (buenas practicas de los productores primarios de ali-
mentos —como agricultores y pescadores—, que son necesarias para conseguir
productos alimentarios inocuos y sanos, de acuerdo con las leyes y reglamentos
sobre la alimentacion); practicas adecuadas de fabricacion (conformidad con los
codigos de practicas, normas, reglamentos y leyes referentes a la produccion, ela-
boracién, manipulacion, etiquetado y venta de alimentos impuestos por 6rganos
sectoriales, locales, estatales, nacionales e internacionales con el fin de proteger
al publico de enfermedades, adulteracion de los productos y fraudes), y buenas
practicas de higiene.

Un importante planteamiento preventivo que puede aplicarse en todas las fases
de la produccion, elaboraciéon y manipulacion de los productos alimenticios es
el sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de control (APPCC), el cual
ofrece una estructura sistematica para la identificaciéon y control de los riesgos
transmitidos por los alimentos (FAO y OMS, 2003).

Peligros, riesgos y trazabilidad

La gravedad o magnitud que puede implicar la carencia de la inocuidad se evalua
en funcién de parametros especificos: los peligros, los riesgos y la seguridad. Los
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peligros hacen referencia a cualquier elemento o agente presente en el alimento
que puede alterar las caracteristicas del alimento y su condicién de seguridad. La
presencia de peligros en los alimentos puede ocasionar su alteracién por modi-
ficacion o degradacion de sus constituyentes, o contaminacion por presencia de
agentes y/o sustancias extraias (FAO, 1997).

La gestion del riesgo que contemplan las MSF permite identificar,
controlar y prevenir los posibles peligros bioldgicos, quimicos y
ambientales.

Los peligros en alimentos se pueden clasificar segtin su naturaleza, como se pue-
de ver en la Figura 4.

Alimentos con bacterias,
0.081c0s virus y parasitos

Agroquimicos y
metales pesados

Fisicos Presencia de utensilios,
herramientas, contaminantes

Figura 4 Clasificacion de los peligros en alimentos segtin su naturaleza.
Fuente: Equipo CTA-2, Subproyecto Calidad e Inocuidad, basado en OPS y FAO (s. f.).

micos

=

1}

10

Los riesgos se refieren a la probabilidad de ocurrencia de un peligro y la altera-
cidn que este puede causar, en un lapso de exposicion probable, a un consumidor
con una susceptibilidad especifica. Caracterizar un riesgo es estimar la proba-
bilidad de que aparezcan efectos negativos para la salud (FAO y OMS, 2003). A
causa de los riesgos, los individuos pueden padecer enfermedades transmitidas
por alimentos (ETA), las cuales se convierten en una preocupacioéon creciente por
parte de los organismos de salud. Las transmitidas por microorganismos son las
mas conocidas y reportadas.
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En este caso, es importante considerar la incidencia, el nimero de casos vincula-
dos a un efecto determinado, y el periodo de incubacién o el tiempo transcurrido
desde la exposicion a un peligro hasta la aparicion del efecto.

Los riesgos se refieren a la probabilidad de ocurrencia de un peligro
(Ferrandis Garcia Aparisi, 2014).

Recientemente, parece que los riesgos se han incrementado por causa de los
cambios en los sistemas de distribucién y en las tecnologias de produccioén, el
desarrollo de nuevos productos, el surgimiento de microorganismos patégenos
en diferentes zonas geograficas y con variabilidad en el grado de virulencia, los
cambios inmunologicos en ciertos segmentos de la poblacion, la globalizacion
del mercado de alimentos, los cambios en los patrones de consumo y la mayor
capacidad de deteccion y valoracion.

Los riesgos también pueden ser clasificados segtin el peligro con el cual
se encuentren asociados, asi: riesgos biolégicos, riesgos quimicos y

riesgos fisicos.

La trazabilidad es el seguimiento del alimento a lo largo de su proceso producti-
vo y se introduce como uno de los elementos clave de la estrategia de proteccion
al consumidor. Se logra trazabilidad mediante la practica de un etiquetado que
provea informacion sobre el producto, su origen, procedencia e integridad. Di-
cho de otra manera, la trazabilidad es la capacidad para encontrar la historia, la
localizacion de uno o varios articulos por medio de una identificacion registrada
(Sosa-Leonardo, 2017).
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La trazabilidad es la capacidad para seguir el movimiento de un alimento
a través de etapas especificadas de la produccidn, transformacién y
distribucion (Torrado-Pacheco, 2007).

Pasos por seguir para realizar un analisis
de riesgo

Aunque existen sistemas mas complejos y detallados para adelantar un proceso
rapido de analisis de riesgo de autocontrol, se pueden seguir las etapas descri-
tas en la Figura 5.

Inicialmente, en la Etapa 1 se propone adelantar un proceso de observacion direc-
ta de la cadena productiva que se debe evaluar. Es importante detallar cada una
de las etapas y las condiciones en las que se realizan, en términos de tiempos,
insumos y agregados. Adicionalmente, se deben identificar los actores que parti-
cipan y el producto que se genera.

A continuacion, en la Etapa 2 se debe hacer un reconocimiento de las condicio-
nes medioambientales o de los entornos donde se desarrolla la cadena previa-
mente descrita.

Los entornos en los que se producen los alimentos se encuentran constituidos
por tres componentes: aire, agua y suelos. La contaminacién atmosférica estd
dada por la presencia de humo, gases, vapores, aerosoles y particulas solidas. El
agua puede estar contaminada por residuos de plaguicidas, sélidos en suspen-
sion, microorganismos y metales pesados que pueden migrar al alimento. Los
suelos tienen residuos solidos, liquidos, metales pesados y polvo. Los impactos
ambientales son evaluados mediante indicadores cuantificables y detectables. En
la Figura 6 se sefalan los parametros indicadores de calidad del entorno que son
mas utilizados.
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Elaborar la representacion grafica o diagrama que representa
la cadena productiva del alimento objeto de estudio.

Caracterizar el entorno o las condiciones medioambientales
que puedan aportar elementos contaminantes al alimento.

Caracterizar los peligros potenciales en cada una de las etapas
de produccién del alimento y el posible riesgo que implicaria
para la salud.

Confirmacion de las etapas criticas mediante el anélisis del
producto en forma directa por laboratorios o por informaciéon
secundaria, generada en contextos similares. (opcional).

Gestion del riesgo: definicion de medidas correctivas,
y responsables.

Comunicacién de riesgo: sensibilizacién y aporte de elementos.

Figura 5 Etapas del proceso de anlisis de riesgo.
Fuente: Equipo CTA-2, Subproyecto Calidad e Inocuidad, basado en FAO/OMS(2007).
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Las caracteristicas de los entornos o ecosistemas en los cuales se
producen los alimentos son factores que afectan su inocuidad.

Esto es importante porque en gran medida las caracteristicas de inocuidad y se-
guridad de los alimentos naturales —en este caso de la leche y su derivado que-
so— estan directamente relacionadas con su naturaleza, composicion y las carac-
teristicas del medio ambiente donde se producen. La forma en que los alimentos
se procesen, transporten, almacenen y conserven son fundamentales para garan-
tizar la seguridad del producto final (Vera, Venegas, Pertuz-Cruz y Angulo, 2015).

Parametros indicadores de contaminacién atmosférica

- Presencia en el ambiente de humo, gases, vapores Pardmetros indicadores de
y material particulado.

Parametros indicadores de calidad de agua

« Temperatura, turbidez, densidad, viscosidad, sélidos disueltos, caracteristicas
organolépticas de sabor, color y olor.

- Presencia de plaguicidas, detergentes, hidrocarburos y productos quimicos.
« Presencia de metales pesados, pH.

- Contaminacién con material organico biodegradable.

Parametros indicadores de calidad de los suelos

« Sedimentacion, contaminacion por residuos sélidos, liquidos, alteracion
de la cubierta.

- Presencia de plaguicidas, detergentes, hidrocarburos y productos quimicos.

- Presencia de metales pesados, pH.

Figura 6 Parametros indicadores de calidad del entorno.
Fuente: Adaptado de FAO (20071).

En la Etapa 3 se deben identificar y caracterizar los peligros potenciales en cada una
de las etapas de produccién del alimento y, a partir de su estimacion, inferir los posi-
bles riesgos que implicarian para la salud de los consumidores.

Durante la Etapa 4 se recomienda realizar analisis de laboratorio directos en aquellas
etapas donde se ha identificado el peligro, a fin de establecer si la cantidad en que se
genere el agente considerado como peligro representa un riesgo.
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De esta manera se confirmard que dicha etapa corresponde a un punto critico de
control. En caso de no poderse efectuar el andlisis de laboratorio correspondiente, se
sugiere asumir esta etapa como punto critico y aplicar las medidas preventivas que
correspondan.

Una vez identificados y caracterizados los peligros, se recomienda realizar la gestion
del riesgo (Etapa 5), en la cual se deben aplicar medidas correctivas, e indicar siempre
los responsables de las acciones y de su alcance.

Finalmente, en la Etapa 6 se socializara el andlisis del proceso realizado y se informara
a todos los actores, con el fin de que conozcan y sean responsables de la inocuidad
del producto que se estd generando. Aqui se incluye todo un proceso de divulgacion
de peligros, riesgos y, sobre todo, de acciones preventivas y acciones correctivas, que
finalmente garanticen el suministro de un alimento seguro. Por sus caracteristicas,
esta etapa se conoce como de comunicacion del riesgo.

38



Estudio de caso: construccion
de una herramienta de evaluacion
rdpida de inocuidad

El modelo de evaluacion rapida de riesgo es una propuesta para analizar las cadenas
de produccion de alimentos in situ y de esta manera minimizar la ocurrencia de los
peligros y garantizar alimentos de mayor calidad e inocuidad, para favorecer la salud
de los consumidores. Como ya se ha mencionado, esta es una evaluacion preliminar
que complementa, pero no sustituye, los controles formales, ni el cumplimiento de
lineamientos ni normas de la produccion de leche y derivados.

Con el fin de ilustrar la aplicacion de esta metodologia, se presenta a continuacién un
proceso de andlisis de riesgo de una cadena productiva de leche y queso, efectuada
con un productor mediano, en zona lechera de Cundinamarca. Dicho proceso se pre-
senta en la estructura de pasos (Figura 5) que facilitan su comprension e implementa-
cién, y contemplan los siguientes aspectos:

- Elaboracion de la representacion grafica de la cadena productiva del alimento.

- Caracterizacion el entorno o las condiciones medioambientales que puedan
aportar elementos contaminantes.

- Identificacién y esquematizacion de los puntos criticos.
- Confirmacién de los peligros.
- Gestion del riesgo: definicién de medidas correctivas y de responsables.

- Comunicacion de riesgo: sensibilizacion y aporte de elementos.
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Cada vez que se analice una nueva cadena o proceso que haya sido modificado en una
o varias de sus etapas, es necesario realizar ajustes particulares a los instrumentos
que se proponen.

Paso 1. Elaborar la representacion grafica o diagrama
que represente la cadena productiva del alimento objeto
de estudio

En este paso se identificaron y describieron las etapas principales de la cadena pro-
ductiva de la leche y de su derivado queso. Para ello se realizo una primera represen-
tacion grafica, a manera de diagrama, donde todas las etapas se presentan en forma
secuencial, especificando cada uno de los pasos. En este caso el proceso incluia siete
etapas: 1) Crianza de ganado bovino. 2) Ordefo. 3) Almacenamiento. 4) Comerciali-
zacion. 5) Produccion. 6) Almacenamiento. 7) Disposicion o preparaciéon y consumo
(Figura 7).

En segundo lugar, debe realizarse la descripcion de las actividades que se realizan en
cada etapa principal. Por ejemplo, en el caso de la crianza del ganado bovino, es im-
portante mencionar si hay manejo de enfermedades en el ganado o si se administran
medicamentos, entre otros. En la etapa de ordefo, es importante mencionar el lugar
donde se realiza el ordefo, la ubicacion del ganado, el proceso de limpieza de la ubre,
el tiempo utilizado, si se realiza el ordefio mecanico o manual, y donde se dispone la
leche recolectada.

En cuanto al almacenamiento, se debe indicar en qué lugar se realiza y por cudnto
tiempo; asi mismo, se debe conocer con quiénes se realiza el proceso de comercia-
lizacion. En la etapa de produccion se debe indicar qué tipo de procesos se realizan
para producir productos como el queso u otros, las temperaturas, cOmo se empaca
y rotula el producto, y su ubicacion al terminado el proceso —es decir, en donde se
almacena—, asi como mencionar a quién se le vende, o quiénes consumen el alimento
y cémo lo preparan.

En este caso, la representacion grafica de las actividades realizadas en cada una de las
etapas de la cadena productiva se esquematiza en un diagrama simple, en el que se
incluyen subetapas, como se puede detallar en la Figura 8.

40



ESTUDIO DE CASO: CONSTRUCCION DE UNA HERRAMIENTA DE EVALUACION RAPIDA DE INOCUIDAD

Crianza de ganado

Ordeiio

Almacenamiento

Comercializacién

Produccién

Almacenamiento

Disposicion o preparacién
y consumo

Figura 7 Etapas de la cadena productiva de leche y queso.
Fuente: Equipo CTA-2, Subproyecto Calidad e Inocuidad, basado en encuestas, trabajo de campo
y entrevistas a productores de leche en un municipio de Cundinamarca.

Una vez se tenga dicho diagrama, se recomienda transformar la representacion grafica
detallada de la cadena productiva de leche y queso, usando las convenciones técnicas
que se recomiendan en calidad para este tipo de flujogramas. En la Tabla 3 se indican
las convenciones que en este caso se emplearon para el disefio de la Figura 9, que
corresponde al esquema de la cadena.
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Tabla 3 Convenciones para la realizacion técnica de un diagrama de flujo.

Forma Significado

Inicio o fin del proceso.

Acciones de la cadena productiva de leche y queso.

|j_| Decisiones que se deben tomar derivadas de las actividades.

Documentacién de actividades o salidas de datos.

e Indican el sentido (direccién) del proceso.

Fuente: Convenciones establecidas para diagramas de flujo por parte de la Organizacion Internacional para a Estandarizacion (1SO,
por su sigla en inglés) y el Instituto Nacional Americano de Estandarizacion (ANSI, por su sigla en inglés).

Paso 2. Caracterizar el entorno o las condiciones
medioambientales que puedan aportar
elementos contaminantes

Como parte de la identificacién de puntos criticos, debe realizarse la caracterizacion
del entorno medioambiental en el cual se producen, comercializan y consumen la le-
che y el queso. Esto debe realizarse, no solamente por el riesgo que presenta la leche
de contaminarse durante la cadena productiva, sino para entender que el proceso de
produccion de la leche también puede generar contaminacion para el ambiente.

Como primer paso para la caracterizacion medioambiental se deben incluir las carac-
teristicas geograficas del municipio, condiciones del ambiente y del clima, vegetacion,
actividades econdmicas, estado de los suelos, fuentes de energia, disposicion de resi-
duos sélidos y liquidos, estado de las fuentes de agua y posibles riesgos de contami-
nacion que estas puedan tener.
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¥

Lavado de ubre con
abundante agua para
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A
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Disponer leche en
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- v

Venta en planta
de produccion

Figura 8: Actividades realizadas en cada etapa productiva de la cadena de leche y queso.
Fuente: Equipo CTA-2, Subproyecto Calidade Inocuidad, basado en encuestas, trabajo de campo y entrevistas a productores de leche en un municipio de Cundinamarca.
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Produccién de leche,
queso campesino y
queso doble crema

Proveer los
medicamentos
(recomendados por el
veterinario) necesarios,
estos deben estar
certificados por el ICA

Registrar los
medicamentos
suministrados
y sus dosis
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Procesamiento
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Figura 9 Diagrama de flujo de la cadena productiva de leche y queso en un municipio de Cundinamarca.
Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas y observacion. Cadena productiva de referencia
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Manipulacién y
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Para facilitar el proceso, el productor puede responder las preguntas sugeridas en la
Tabla 4 para identificar algunas de las condiciones medioambientales en la produc-
cion de la leche.

En segundo lugar, en cada una de las etapas de la cadena productiva del alimento, se deben
identificar los potenciales riegos medioambientales que pudieran contaminar la leche.

Paso 3. Identificacion de puntos criticos
y esquematizacion de los mismos

Con base en la identificacion de etapas y la caracterizacion de elementos medioam-
bientales, se deben identificar los puntos criticos de control dentro de cada eslabon
de la cadena de produccion. Se recomienda inicialmente clasificar los puntos criticos
segun la naturaleza del tipo de contaminacion: quimica, fisica y biologica. Es impor-
tante aclarar que se esta identificando la condicion en la que podria darse la contami-
nacion, sin que esto signifique que exista contaminacion real.

Tabla 4 Lista de chequeo para identificacion de condiciones medioambientales en una cadena produc-
tiva de leche y queso en Cundinamarca.

Factores ambientales Pregunta a responder Aspectos a tener en cuenta al responder
la pregunta

¢Cémo es la calidad del suelo? Plagas, fuentes de agua para riego de
suelo pastos, productos quimicos usados cerca a
¢El suelo se encuentra erosionado? fuentes de agua o en el suelo de los pastos,
fertilizantes utilizados y cantidades.
¢Cémo es la calidad del agua?
¢El agua se encuentra contaminada?
Disposicion de desechos liquidos y sélidos,
Agua ¢Las fuentes de agua se encuentran fuentes de agua, contaminantes vertidos a
contaminadas por vertimientos industriales? las fuentes de agua.
¢Se realiza extraccion minera cerca de las
fuentes de agua?
:Como es la calidad del aire?
. ¢Cudles son los niveles . . . .
Aire Emisiones de vehiculos e industrias.

de contaminacion del aire?

¢Se afecta la calidad del aire por poluciéon?

Fuente: Equipo CTA-2, Subproyecto Calidad e Inocuidad, basado en Vera et al. (2015).
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En la Tabla 5 se muestra un ejemplo de la identificacién de posibles peligros, realizada

por el productor y otros actores de la cadena para el caso de la cadena que se estaba

analizando. En las columnas se indica la naturaleza del peligro en los puntos de con-

trol y en las filas se refieren las etapas de la cadena de leche y queso.

El siguiente paso en la identificacién de puntos criticos (PC) es ubicarlos dentro del

diagrama detallado de la cadena de produccion (Figura 10).

Tabla 5 Ejemplo de clasificacion de puntos criticos por tipo de peligro identificado para una cadena produc-
tiva de leche y queso en un municipio de Cundinamarca.

Etapa

Punto critico por
contaminacién quimica

Punto critico por
contaminacion fisica

Punto critico por
contaminaci6n biolégica

Crianza de vacas
destinadas a
produccion de
leche

Alimentacién del ganado con pas-
tos contaminados con plaguicidas

y otros contaminantes, como

metales pesados. Medicamentos

administrados al ganado.

No identificado.

No identificado.

Ordeiio

Medicamentos administrados
al ganado, o que atin no

hayan superado el tiempo de
permanencia del medicamento
en el cuerpo del animal.
Contaminacion por agentes de
limpieza y desinfeccién que se
usen el cuarto de ordefio.

Contaminacién por objetos
del entorno que puedan
llegar a la leche.

No identificado.

Almacenamiento

Contaminacién por algtn producto

mal dispuesto en el cuarto de
almacenamiento.

Presencia de objetos en los
recipientes de almacenamiento.

Fallo en el control de tem-
peraturas de refrigeracion.

Procesamiento

Permanencia de algin
contaminante en el producto.

Contaminacién por objetos
durante la manipulacién.

Control deficiente de tiem-
pos y temperaturas durante
la pasteurizacion.

Comercializacion

Contaminacién con sustancias
presentes en el vehiculo de
transporte.

Contaminacién durante
empaque y embalaje del
producto.

Aumento de microorganis-
mos por manipulacion.

Procesamiento
para consumo

Contaminacién con sustancias

que se usen para la desinfeccion
de alimentos en el drea de prepa-

racién de alimentos.

Contaminacién con elemen-
tos como piedras, cabellos
y objetos personales de los
manipuladores. Deficien-
cias en las practicas de
manipulacién durante el
procesamiento.

Deficiente manejo detem-
peraturas.

Consumo

No identificado.

Contaminacién a partir de
superficies durante la prepa-
racién.

Précticas inadecuadas de
higiene y lavado de manos
por el manipulador.

Fuente: Equipo CTA-2, Subproyecto Calidad e Inocuidad.
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Autoconsumo

Crianza de las vacas

Produccién de leche,

Almacenamiento

Ordeiio

destinadas ala
obtencidn de leche
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Figura 10 Identificacién de puntos criticos de control en cada etapa productiva de la cadena de leche

y queso en un municipio de Cundinamarca.

Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas y observacion. Cadena productiva de referencia.
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Paso 4. Confirmacién de los peligros a partir de
andlisis de laboratorio, encuestas con actores y andlisis
de variables ambientales (opcional)

En la medida en que la dimension de la cadena lo requiera, lo ideal es el andlisis de
laboratorio de posibles contaminantes y microorganismos; sin embargo, es posible
que no se cuente con los recursos suficientes para realizarlos. Es por esta razén que el
analisis para la confirmacion de estos puntos de control mediante laboratorio se deja
opcional, de acuerdo con las necesidades y oportunidades econémicas del productor
y de los demas actores de la cadena.

En este caso se realizaron analisis de laboratorio de residuos de plaguicidas, niveles
de metales pesados y presencia de microorganismos en leche y queso. Con base en
ellos se toma la decision de confirmar o no la condicién de punto critico de control;
no obstante, dada la variabilidad en las condiciones de los procesos, en ciertos casos
se prefiere seguir considerando una etapa como punto de control.

La confirmacion de los peligros permite identificar acciones que se puedan tomar en
cada uno de los puntos para favorecer la prevencion del peligro y la minimizacion del
riesgo (Figura 10y 11).

Matriz de estimacién del indice del riesgo potencial

Luego de haber adelantado el proceso de caracterizacion de los peligros y el respectivo
analisis de riesgo, se sugiere la estimacion del indice de riesgo potencial que permita a
los actores de la cadena autoevaluarse y tomar acciones de mejora permanente.

Para efecto del caso ejemplo se elaboré un instrumento: la matriz de estimacion del
riesgo genérica. Esta matriz se presenta en la Tabla 6 y sus columnas corresponden
a los peligros identificados, tanto en el componente ambiental como en cada una de
las etapas del proceso productivo, con su respectiva columna de valoracion. También
se incluye una columna, de diligenciamiento opcional, para cuando se cuenta con
informacion de peligros identificados a partir de datos de laboratorio que se obtienen
por analisis directo en puntos criticos. Previamente a su aplicaciéon, el productor
debera hacer ajustes si desea incluir o eliminar algunos peligros que no apliquen a
las condiciones de su cadena. En otras palabras, esta matriz es una plantilla en blanco
que se adapta a las condiciones particulares de produccion.

Para la estimacion del riesgo se debe diligenciar la matriz de riesgo potencial base, pre-
sentada en la Tabla 7. En ella se asume, de manera hipotética, que en la cadena a evaluar

50



ESTUDIO DE CASO: CONSTRUCCION DE UNA HERRAMIENTA DE EVALUACION RAPIDA DE INOCUIDAD

todos los peligros estan presentes. Para ello asigna el valor de 1 como maximo valor de
riesgo a todos los parametros. De esta manera se sabe el niumero total de peligros posi-
bles a controlar y el componente o etapa que mas riesgos aporta al riesgo total.

Posteriormente se diligencia la matriz de riesgo potencial real. En ella se analizan cada
uno de los peligros, considerando si en la cadena evaluada ese aspecto realmente se
constituye en un peligro. Se asigna el valor de 1 cuando se ha identificado el peligro,
y 0 cuando el peligro estd ausente. La suma de las columnas nos da el total real de
riesgos para el componente ambiental y para cada una de las etapas. Un ejemplo de
esta matriz se presenta en la Tabla 8.

Utilizando los puntajes obtenidos en las matrices previamente mencionadas, se establece
para cada etapa el valor resultante de dividir el valor real entre el valor base. Se obtiene
asi el “peso” o grado de influencia que tiene cada etapa en el riesgo global. Los valores ob-
tenidos se multiplican por el valor ponderado (division del nimero de riesgos totales del
componente o etapa entre el numero de peligros totales). Se suma el valor calculado para
todas las etapas y se multiplica por diez. Los clculos se presentan en la Tabla 9.

Dependiendo del nivel de riesgo se deben formular las acciones. Un nivel de riesgo cer-
cano a cero supone un proceso de alta calidad, que le garantiza al consumidor alimentos
seguros; por el contrario, valores superiores indican la necesidad de analizar las etapas
y condiciones que deben ser mejoradas para favorecer productos de mayor calidad.

En el caso de la cadena analizada, se obtuvo un valor de 3,4 que se interpreta (Tabla 10)
como una cadena de bajo riesgo, que debe aplicar controles principalmente durante la
crianza y el ordefio. Las condiciones ambientales son también determinantes. La ma-
triz permite identificar aquellos peligros que deben ser controlados, tanto del entorno
como del proceso. En este caso, aunque el nivel de riesgo sea bajo, es necesario que el
productor tome las medidas necesarias para promover la cultura del mejoramiento con-
tinuo y, por ende, generar productos mas seguros. En la medida de lo posible hay que
apoyarse en analisis de laboratorio, para tener un control mas exacto de los procesos.

Paso 5. Gestion del riesgo: definicion de
medidas correctivas y de responsables

Una vez conocidas e identificadas las etapas a controlar, y caracterizados los peligros,
se procede a realizar la proyeccion de la matriz de gestion del riesgo.

Para los productores es necesario, en esta etapa, conocer la normatividad que rige la cade-
na productiva del alimento analizado, asi como las instituciones que hacen la vigilancia y

el control de las actividades de produccion de alimentos en Colombia y en el municipio.
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Figura 11 Representacion de los puntos criticos confirmados en la cadena productiva de leche y queso.
Fuente: Elaboracion propia a partir del proceso de andlisis de la cadena productiva de referencia.
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Tabla 6 Matriz propuesta para la estimacién del indice del riesgo genérica para la cadena productiva de leche y queso.

COMPONENTE AMBIENTAL

ETAPAS DEL PROCESO

Subcomponente  Caracteristicas

Peligro

Crianza

Ordefio

Suelo Calidad suelo  Ausencia de estudios sobre calidad Piensos o alimentos para ganado Deficiencias en limpieza y desinfeccion
de suelos que ratifiquen que se contaminados. de los lugares donde se hace el ordefio.
cuenta con pastos seguros.
Valoracién: Valoracién: Valoracion: —
Faltan controles de contaminacion Presencia de plagas en los pastos en Inadecuadas précticas de limpieza y
del suelo a lo largo de los procesos los cuales se cria el ganado. desinfeccion de la ubre.
productivos.
Valoracién: Valoracién: Valoracion: —
Sobrepastoreo y uso intensivo del Aguas de riego provienen de fuentes Presencia de contaminantes en leche
suelo en unidades productivas. contaminadas. procedentes de la piel del animal, del
entorno y del personal que realiza el
ordefio.
Valoracién: Valoracién: Valoracion: —
Erosion del Riesgo de erosion a causa de Uso de medicamentos veterinarios Ausencia de programas de disposicion de
suelo précticas de deforestacion. para ganados no certificados o no desechos y control de plagas en lugares
autorizados. de ordefio.
Valoracién: Valoracién: Valoracion: —
Agua Calidad Poca disponibilidad de agua limpia Uso o desecho inadecuado de medica- Ausencia de controles en tiempo y

y segura para el animal.

Valoracién:

mentos veterinarios.

Valoracién:

temperatura de la leche recolectada.

Valoracion: —

Contaminacién

Uso de aguas de procedencia des-
conocida o procedente de fuentes
contaminadas para el consumo
del ganado.

Valoracién:

Inadecuada disposicion de productos
de limpieza y desinfectantes.

Valoracién:

Inadecuada higiene de los recipientes
donde se recolecta la leche.

Valoracion: —

Vertimientos

Vertimientos de aguas negras y/o

Superacién de la capacidad de

Ordefio de vacas que hayan sido

industriales de complejos agroindustriales a cabezas de ganado por hectdrea. medicadas y no hayan superado el
fuentes de agua de riego. tiempo de permanencia y contaminen
la leche.
Valoracion: Valoracién: Valoracion: —
Aire Contaminacion  Contaminacion del aire y polucion. Implemenentacion deficiente de planes
0 programas de Buenas Prdcticas
Agricolas (BPA) y de Buenas Practicas
Ganaderas (BPG).
Valoracién: Valoracién:
Faunay Floray Vertimientos por actividad Deficientes controles zoonéticos de
vegetacion vegetacion industrial (curtiembres) los animales.
Valoracién: Valoracién:
Otros Otros Actividades productivas colindan- Uso inadecuado de plaguicidas.
tes que pueden influir en calidad
de entornos.
Valoracién: Valoracién:
TOTAL ETAPA
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ETAPAS DEL PROCESO

Almacenamiento

Procesamiento

Comercializacion

Consumo

Pruebas de Labo-
ratorio

Inadecuadas condiciones de
almacenamiento del produc-
toy no control de tiempo y
temperatura.

Valoracion:

Inadecuado control de
procesos de recepcion y
acondicionamiento.

Valoracion:

Inadecuado manejo de
la cadena de frio en la
distribucion y alma-
cenamiento final del
producto.

Valoracién:

Inadecuadas practicas
de manipulacién
durante el almacena-
miento.

Valoracion:

Presencia de metales
pesados en leche o
queso en niveles no
Seguros.

Valoracion:

Presencia en la leche de
pelos, materias vegetales
uotros por fallas en la
filtracion.

Valoracion:

Contaminacion cruzada con
otro alimento o producto
durante su almacenamiento
(siaplica).

Valoracion:

Inadecuada manipulacion
del producto que favo-
rezca su contaminacion.

Valoracion:

Inadecuadas practicas
de manipulacion en el
proceso de servicio.

Valoracién:

Presencia de microor-
ganismos patégenos
en niveles no seguros
en leche o queso.

Valoracién:

Condiciones deficientes de
limpieza de los contenedores
de almacenamiento.

Valoracion:

Inadecuada realizacion
de tratamientos térmicos
(tiempo y temperatura)
(si aplica).

Valoracion:

Condiciones inadecuadas
de los vehiculos que
favorece la contamina-
cion de [a leche.

Valoracién:

Desconocimiento de
las buenas précticas
de higiene por parte
de los consumidores.

Valoracién:

Presencia de plagui-
cidas en niveles no
seguros en leche o
queso.

Valoracion:

Inadecuadas précticas de
manipulacién de la leche por
parte de los operadores al
momento de disponerla para
comercializacion.

Valoracion:

Inadecuado proceso de
empaque del producto.

Valoracion:

TOTAL ETAPA
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Tabla 7 Matriz de riesgo potencial base para cadena de leche y queso.

COMPONENTE AMBIENTAL

ETAPAS DEL PROCESO

Subcomponente  Caracteristicas

Peligro

Crianza

Ordefio

Suelo Calidad suelo  Ausencia de estudios sobre calidad Piensos o alimentos para ganado Deficiencias en limpieza y desinfeccién
de suelos que ratifiquen que se contaminados. de los lugares donde se hace el ordefio.
cuenta con pastos seguros.
Valoracién: 1 Valoracién: 1 Valoracién: 1
Faltan controles de contaminacién Presencia de plagas en los pastos en Inadecuadas précticas de limpieza y
del suelo a lo largo de los procesos los cuales se cria el ganado. desinfeccion de la ubre.
productivos.
Valoracién: 1 Valoracién: 1 Valoracién: 1
Sobrepastoreo y uso intensivo del Aguas de riego provienen de fuentes Presencia de contaminantes en leche
suelo en unidades productivas. contaminadas. procedentes de la piel del animal, del
entorno y del personal que realiza el
ordefio.
Valoracién: 1 Valoracién: 1 Valoracién: 1
Erosion del Riesgo de erosion a causa de Uso de medicamentos veterinarios Ausencia de programas de disposicién de
suelo précticas de deforestacion. para ganados no certificados 0 no desechos y control de plagas en lugares
autorizados. de ordefio.
Valoracién: 1 Valoracién: 1 Valoracién: 1
Agua Calidad Poca disponibilidad de agua limpia Uso o desecho inadecuado de medica- Ausencia de controles en tiempo y
y segura para el animal. mentos veterinarios. temperatura de la leche recolectada.
Valoracién: 1 Valoracién: 1 Valoracién: 1
Contaminacién ~ Uso de aguas de procedencia des- Inadecuada disposicion de productos Inadecuada higiene de los recipientes
conocida o procedente de fuentes de limpieza y desinfectantes. donde se recolecta la leche.
contaminadas para el consumo
del ganado.
Valoracién: 1 Valoracién: 1 Valoracién: 1
Vertimientos  Vertimientos de aguas negras y/o Superacion de la capacidad de Ordefio de vacas que hayan sido
industriales de complejos agroindustriales a cabezas de ganado por hectérea. medicadas y no hayan superado el
fuentes de agua de riego. tiempo de permanencia y contaminen
la leche.
Valoracion: 1 Valoracion: 1 Valoracion: 1
Aire Contaminacién ~ Contaminacion del aire y polucién. Implemenentacion deficiente de planes
o programas de Buenas Practicas
Agricolas (BPA) y de Buenas Practicas
Ganaderas (BPG).
Valoracién: 1 Valoracién: 1
Faunay Floray Vertimientos por actividad Deficientes controles zoonéticos de
vegetacion vegetacion industrial (curtiembres) los animales.
Valoracién: 1 Valoracién: 1
Otros Otros Actividades productivas colindan- Uso inadecuado de plaguicidas.
tes que pueden influir en calidad
de entornos.
Valoracién: 1 Valoracién: 1
TOTAL ETAPA 10 10 z
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ETAPAS DEL PROCESO
Almacenamiento Procesamiento Comercializacion Consumo Prucbas d?
Laboratorio
Inadecuadas condiciones de Inadecuado control de Inadecuado manejo de Inadecuadas practicas Presencia de metales

almacenamiento del produc-
toy no control de tiempo y
temperatura.

procesos de recepcion y
acondicionamiento.

la cadena de frio en la
distribucion y alma-
cenamiento final del
producto.

de manipulacién
durante el almacena-
miento.

pesados en leche o
queso en niveles no
Seguros.

Valoracion: 1 Valoracion: 1 Valoracién: 1 Valoracion: 1 Valoracion: 1
Presencia en la leche de Contaminacion cruzada con Inadecuada manipulacién Inadecuadas précticas Presencia de microor-
pelos, materias vegetales otro alimento o producto del producto que favo- de manipulacion en el ganismos patogenos
uotros por fallasen la durante su almacenamiento rezca su contaminacion. proceso de servicio. en niveles no seguros
filtracion. (siaplica). en leche o queso.

Valoracion: 1 Valoracién: 1 Valoracion: 1 Valoracién: 1 Valoracién: 1
Condiciones deficientes de Inadecuada realizacion Condiciones inadecuadas Desconocimiento de Presencia de plagui-
limpieza de los contenedores de tratamientos térmicos de los vehiculos que las buenas précticas cidas en niveles no
de almacenamiento. (tiempo y temperatura) favorece la contamina- de higiene por parte seguros en leche o

(si aplica). cion de la leche. de los consumidores. queso.

Valoracion: 1 Valoracién: 1 Valoracion: 1 Valoracién: 1 Valoracién: 1
Inadecuadas précticas de Inadecuado proceso de
manipulacion de la leche por empaque del producto.
parte de los operadores al
momento de disponerla para
comercializacion.

Valoracién: 1 Valoracién: 1

TOTAL ETAPA 4 4 3 3 3
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Tabla 8 Matriz de riesgo potencial real para cadena de leche y queso.

COMPONENTE AMBIENTAL

ETAPAS DEL PROCESO

Subcomponente  Caracteristicas

Peligro

Crianza

Ordefio

Suelo Calidad suelo  Ausencia de estudios sobre calidad Piensos o alimentos para ganado Deficiencias en limpieza y desinfeccién
de suelos que ratifiquen que se contaminados. de los lugares donde se hace el ordefio.
cuenta con pastos seguros.
Valoracién: 0 Valoracién: 0 Valoracién: 1
Faltan controles de contaminacién Presencia de plagas en los pastos en Inadecuadas précticas de limpieza y
del suelo a lo largo de los procesos los cuales se cria el ganado. desinfeccion de la ubre.
productivos.
Valoracién: 1 Valoracién: 1 Valoracién: 1
Sobrepastoreo y uso intensivo del Aguas de riego provienen de fuentes Presencia de contaminantes en leche
suelo en unidades productivas. contaminadas. procedentes de la piel del animal, del
entorno y del personal que realiza el
ordefio.
Valoracién: 1 Valoracién: 1 Valoracién: 1
Erosion del Riesgo de erosion a causa de Uso de medicamentos veterinarios Ausencia de programas de disposicién de
suelo précticas de deforestacion. para ganados no certificados 0 no desechos y control de plagas en lugares
autorizados. de ordefio.
Valoracién: 0 Valoracién: 0 Valoracién: 0
Agua Calidad Poca disponibilidad de agua limpia Uso o desecho inadecuado de medica- Ausencia de controles en tiempo y
y segura para el animal. mentos veterinarios. temperatura de la leche recolectada.
Valoracién: 1 Valoracién: 0 Valoracién: 0
Contaminacién ~ Uso de aguas de procedencia des- Inadecuada disposicion de productos Inadecuada higiene de los recipientes
conocida o procedente de fuentes de limpieza y desinfectantes. donde se recolecta la leche.
contaminadas para el consumo
del ganado.
Valoracién: 0 Valoracién: 0 Valoracién: 0
Vertimientos  Vertimientos de aguas negras y/o Superacion de la capacidad de Ordefio de vacas que hayan sido
industriales de complejos agroindustriales a cabezas de ganado por hectérea. medicadas y no hayan superado el
fuentes de agua de riego. tiempo de permanencia y contaminen
la leche.
Valoracién: 0 Valoracion: 1 Valoracién: 0
Aire Contaminacién ~ Contaminacion del aire y polucién. Implemenentacion deficiente de planes
o programas de Buenas Practicas
Agricolas (BPA) y de Buenas Practicas
Ganaderas (BPG).
Valoracién: 1 Valoracién: 1
Faunay Floray Vertimientos por actividad Deficientes controles zoonéticos de
vegetacion vegetacion industrial (curtiembres) los animales.
Valoracién: 0 Valoracién: 0
Otros Otros Actividades productivas colindan- Uso inadecuado de plaguicidas.
tes que pueden influir en calidad
de entornos.
Valoracién: 0 Valoracién: 0
TOTAL ETAPA 4 3 2
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ETAPAS DEL PROCESO
Almacenamiento Procesamiento Comercializacion Consumo Prucbas d?
Laboratorio
Inadecuadas condiciones de Inadecuado control de Inadecuado manejo de Inadecuadas practicas Presencia de metales

almacenamiento del produc-
toy no control de tiempo y
temperatura.

Valoracién: 0

o

procesos de recepcion y
acondicionamiento.

Valoracién:

1=

la cadena de frio en la
distribucion y alma-
cenamiento final del
producto.

Valoracién: 1

de manipulacién
durante el almacena-
miento.

Valoracién:

pesados en leche o
queso en niveles no
Seguros.

Valoracién:

Presencia en (a leche de
pelos, materias vegetales
uotros por fallasen la
filtracion.

Valoracion:

Contaminacion cruzada con
otro alimento o producto
durante su almacenamiento
(siaplica).

Valoracion:

Inadecuada manipulacién
del producto que favo-
rezca su contaminacion.

Valoracién:

=]

Inadecuadas précticas
de manipulacion en el
proceso de servicio.

Valoracion:

Presencia de microor-
ganismos patogenos
en niveles no seguros
en leche o queso.

Valoracion:

Condiciones deficientes de
limpieza de los contenedores
de almacenamiento.

Valoracién: 0

=)

Inadecuada realizacion
de tratamientos térmicos
(tiempo y temperatura)
(si aplica).

Valoracion:

Condiciones inadecuadas
de los vehiculos que
favorece la contamina-
cion de la leche.

Valoracion:

Desconocimiento de
las buenas précticas
de higiene por parte
de los consumidores.

Valoracion:

Presencia de plagui-
cidas en niveles no
seguros en leche o
queso.

Valoracion:

Inadecuadas practicas de
manipulacién de la leche por
parte de los operadores al
momento de disponerla para
comercializacion.

Valoracién:

(=}

Inadecuado proceso de
empagque del producto.

Valoracién:

1=

(=]
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Tabla 9 Calculo del indice global de riesgo en la cadena productiva de leche y queso.

ETAPAS DEL PROCESO
Componente ambiental
Crianza Ordefio

Factor de riesgo por componente o etapa. 10 10 7
Valoracion real (escenario encontrado de riesgo). 4 3 2
Factor de riesgo por componente o etapa 04 0,3 0,3
PELIGROS TOTALES 44

PROMEDIO ARITMETICO 3,5

PROMEDIO PONDERADO 34

INDICE DE RIESGO GLOBAL 3

ESCALA DE INTERPRETACION

1A3.9 Producto generado de bajo riesgo
4A6.9 Producto generado de riesgo medio
7A10 Producto generado de alto riesgo

Fuente: Equipo CTA-2, Subproyecto Calidad e Inocuidad.
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Almacenamiento Procesamiento Comercializacion Consumo l:;‘:)l:::ocrl;)
4 4 3 3 3
1 1 2 1 1
0,3 0,3 0,7 0,3 0,3

Tabla 10 Interpretacion del indice global del riesgo obtenido para una cadena productiva de leche y queso.

Nivel de riesgo Valor asociado
Bajo 1339
Medio 4269
Alto 7310

Fuente: Equipo CTA-2, Subproyecto Calidad e Inocuidad, basado en Ministerio de Salud y Proteccién social (2015a)
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La matriz propuesta en la Tabla 11 contiene columnas que corresponden a: puntos

criticos identificados previamente, peligro, riesgo y gestion del riesgo; en este ultimo,

se deben identificar las acciones que puedan mejorar o mitigar ese riesgo, asi como la

entidad o la persona responsable de ejecutar esa acciéon de mejora. Por su parte, las

filas corresponden a cada una de las etapas productivas identificadas en la cadena.

Columna Etapa productiva: aqui deben diligenciarse cada una de las grandes
etapas del proceso de produccion identificadas en el Paso 1.

Columna Punto critico: aqui deben indicarse las actividades especificas en
las cuales se presentan los peligros identificados en los Pasos 3 y 4.
Columna Peligro: aqui deben mencionarse los peligros quimicos, fisicos y
biologicos identificados en el Paso 3 y confirmados en el Paso 4.

Columna Riesgo: aqui deben plantearse los riesgos para la salud, derivados
de los peligros, que podria tener el consumidor final del alimento.

Columna Accion de mejora: aqui deben proponerse actividades que miti-
guen el riesgo y disminuyan la probabilidad de ocurrencia de eventos adver-
sos por consumo del alimento o durante el proceso productivo.

Columna Responsable de ejecutar la accién de mejora: aqui se debe especificar
el actor clave dentro del proceso que tendra la responsabilidad de la adecuada
ejecucion de las actividades planteadas en la columna anterior.

Tabla 11 Matriz propuesta para gestion del riesgo.

Gestion del riesgo

Etapa productiva Punto critico Peligro | Riesgo | accion de Responsable de ejecutar la

mejora accion de mejora

Crianza de ganado vacuno

Ordefio

Almacenamiento de leche

Procesamiento

Comercializacién

Consumo

Fuente: Equipo CTA-2, Subproyecto Calidad e Inocuidad.
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Paso 6. Comunicacion del riesgo: sensibilizacion
y aporte de elementos

Todas las acciones planteadas previamente deben ser comunicadas y analizadas con
los actores responsables con el fin de implementar las medidas correctivas. En lo
posible, todas las acciones deben ser objeto de seguimiento, retroalimentacion o
modificacion.

La comunicacion del riesgo es uno de los principales puntos a trabajar, en aras de
garantizar alimentos sanos y seguros. Como es bien sabido, la comunicacién atraviesa
todos los puntos de interaccién humana, y en el drea de la seguridad alimentaria y
nutricional es un elemento transversal en la evaluacion y en la gestion de riesgos. Al
respecto, debe tenerse presente siempre el quién, qué, como, cuando y por qué se
comunica. Asi deben considerarse por lo menos tres subprocesos de comunicacion
del riesgo:

- Comunicacién de definicion de riesgos y actores.
- Comunicacion de acciones correctivas.
- Difusion de procesos implementados que permitan la gestion del riesgo.

Desarrollar acciones en favor de la claridad de la comunicacién, para cada uno de
estos procesos, facilita la interaccion y respuesta de los equipos que trabajan en la
produccion de los derivados de la cadena de leche y queso. Esto hace posible la agil
incorporacion de correctivos, que derivara en una mayor seguridad para los consumi-
dores y para todos los encargados del proceso productivo.

Para el caso ejemplo de la cadena de leche y queso se presenta una posible matriz
de gestion del riesgo (Tabla 12).
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Tabla 12. Ejemplo de matriz de gestion del riesgo para la cadena productiva de leche y queso en un

municipio de Cundinamarca.

Etapa . . .
. Punto critico Peligro Riesgo
productiva
Peligro Quimico: Agua y pastos contaminados
con metales pesados, residuos de agroquimi- L .
. . cos u otras sustancias que se le aplique a los Exposicién del consumidor final a leche
Alimentacion pastos que consumen el ganado. conta‘m‘lnada con reglduos f:ie metales‘pAesados,
de las vacas plaguicidas, sustancias toxica, que facilitan la
Peligro Quimico: Concentrado utilizado intoxicacion por ingestion de estos productos.
para la alimentacién que contenga agentes
Crianza de quimicos de dudosa procedencia.
ganado vacuno
Exposicion del consumidor final a leche
Manejo de Peligro Quimico: Uso inadecuado de contaminada con residuos de medicamentos,
enfermedades medicamentos. especialmente antibiéticos, que puede perjudi-
car la salud de este.
Peligro Quimico: Uso inadecuado de productos de Leche contamlnadq con res‘lduos: degulmlcos
S " o desinfectantes, facilitan la intoxicacion por
limpieza y desinfeccion para las vacas. h Moy
ingestion de estos productos.
Peligro Bioldgico: Deficiencia en la limpieza y
desinfeccion de los instrumentos utilizados
Limpieza y para el ordefio. La contaminacién por agentes microbianos
Ordefio desinfeccién en el puede generar un cuadro de intoxicacion
proceso de ordefio Peligro Bioldgico: No remocién adecuada alimentaria.
de microorganismos que hacen parte de la
microbiota normal de la piel de la vaca.
pueden llegar a la leche. 05 P!
al consumidor.
Leche contaminada con residuos de productos
Almacenamiento Peligro Quimico: No adecuado proceso de quimicos utilizados para limpieza y desinfec-
en calambucos limpieza y desinfeccion de calambucos. cién, facilitan la intoxicacién por ingestién de
estos productos.
Almacenamiento Almacenamiento Peligro Biolégico: Mal manejo de temperatura y Reproduccion de microrganismos en la leche puede
de leche en cuartos frios humedad de los cuartos frios. generar un cuadro de intoxicacién alimentaria.
Contaminacién de la leche con microor-
Mani ” Peligro Bioldgico: Contaminacion de la leche ganismos provenientes de la inadecuada
anipulacion 2 N " > ”
por inadecuada manipulacion. manipulacién, puede generar un cuadro de
intoxicacion alimentaria.
Contaminacion de la leche o queso con mi-
Manipulacién Peligro Biolégico: Contaminacién de la leche croorganismos provenientes de la inadecuada
de la leche o queso por inadecuada manipulacién. manipulacién, puede generar un cuadro de
intoxicacién alimentaria
Peligro Biol6gico: Deficiencia en el control de Crecimiento de microorgani: y inacion
Temperatura de "
Proc c N la temperatura en los diversos procesos de de la leche, puede generar un cuadro de
roauccion de queso. intoxicacion alimentaria
pro produccion de q intoxicacién ali N
Limpi Peligro Quimico: Contaminacion de la leche o Lecheo queso contaminados con residuos de
impiezay N productos quimicos utilizados para limpieza
! . del queso por uso inadecuado de productos N i o . Ayt
desinfeccién A y desinfeccién, facilitan la intoxicacién por
de limpieza. ) -
ingestion de estos productos
C?_IT:I:;Y;C(;ZF Peligro Bioldgico: Manipulacién y manejo Contaminacién de la leche, queso y derivados
Comercializacion )a{limen'go durante la inadecuado de temperatura de refrigeracion por crecimiento de microrganismos, que puede
P de los alimentos. generar un cuadro de intoxicacién alimentaria
comercializacion
Manipulacion del Peligro Biol6gico: Manipulacion de queso inadec- antamlngclon del quesoy la leche por
A, microrganismos, que puede generar un cuadro de
queso y de la leche uada, contaminacién cruzada. . TP f
c intoxicacion alimentaria

Conservacion de
alimentos

Peligro Biol6gico: Manejo inadecuado de
temperatura de refrigeracion.

Contaminacion de la leche, queso y derivados
por crecimiento de microrganismos
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Gestion del Riesgo

Accion de mejora

Responsable

Buenas Précticas Ganaderas (BPG): Capacitacion del personal sobre alimentacion
animal, saneamiento bésico, almacenamiento de insumos pecuarios.

Realizar verificacion de calidad de agua que se utiliza para el riego de los pastos.
Contar con proveedores que garanticen la calidad de los agroquimicos, asi como las
concentraciones de los productos y las indicaciones de uso

Comprar concentrado en lugares destinados para tal fin, y ademds que cuente con
los registros y etiquetas correspondientes.

Buenas Précticas Ganaderas (BPG): Capacitacion del personal sobre uso de medica-
mentos veterinarios (BPUMV).

Comprar medicamentos con registros y etiquetas correspondientes

Manejar las enfermedades con ayuda del veterinario

Suministrar las dosis adecuadas de medicamentos.

Elaborar y ejecutar un plan de manejo de leche cuando la vaca estd en tratamiento
con medicamentos.

Umatas: Unidades Municipales de Asistencia Técnica
Productores

Buenas Précticas Ganaderas (BPG): Capacitacion del personal sobre instalaciones
pecuarias, sanidad animal y bioseguridad, medidas de seguridad del personal,
registro y documentacion.

Utilizar productos de limpieza y desinfeccién en concentraciones adecuadas.
Tener un protocolo de ordefio y registro.

Umatas: Unidades Municipales de Asistencia Técnica
Productores

Buenas Précticas de Manufactura (BPM): Capacitacion del personal en protocolos
de limpieza y desinfeccion de instrumentos, equipos y recipientes utilizados para
almacenamiento de la leche, calibracién adecuada y periédica de termémetros e
higrémetro.

Umatas: Unidades Municipales de Asistencia
Técnica

Productores

Buenas Précticas de Manufactura (BPM): Capacitacion del personal en protocolos de
limpieza y desinfeccion de instrumentos, control de temperatura, adecuada manip-
ulacién de alimentos.

Contar con protocolos para realizar cada una de las pruebas fisicas, quimicas y
microbiolégicas a la leche, al queso y a todos los productos derivados realizados.

Umatas: Unidades Municipales de Asistencia Técnica

Toma peri6dica de temperatura de los refrigeradores
Calibracion periédica de termémetros

Umatas: Unidades Municipales de Asistencia Técnica

Uso de buenas practicas de manipulacién

Toma periédica de temperatura de los refrigeradores
Calibracion periddica de termémetros

Interventoria del Programa Escolar PAE, asi como el
operador del proyecto dependiendo del municipio
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Conclusion

Garantizar la calidad e inocuidad de los productos de la cadena lactea requiere de la
participaciéon y el compromiso de la totalidad de los actores que la componen. Como
se ha mostrado en este documento, la inocuidad es un componente fundamental
en los procesos productivos que tienen por finalidad la alimentacion humana, y les
permite a los consumidores acceder a alimentos sanos y seguros que les permitan
desarrollar sus funciones vitales, y les proporcionen salud y bienestar.

En ese entendido, de la mano con las actuales aproximaciones a las comprensiones
del medio ambiente y de salud global, la invitacion es a ser capaces de evidenciar las
interrelaciones que se ponen en juego en los procesos de produccion de la cadena
lactea. Para ello, puede ser de gran utilidad el enfoque expuesto que se centra en la
perspectiva “De la granja a lamesa”, en el cual los distintos componentes de la cadena
alimentaria deben hacer parte del analisis, para lograr representar de manera fidedig-
na las especificidades propias de la cadena productiva que se analice.

Sin embargo, ese proceso no debe culminar allf; se debe dar paso, consecuentemente,
a la determinacion y esquematizacion de puntos criticos, que permitan delimitar los
peligros que puedan presentarse en distintos puntos de la cadena de produccion —en
este caso de leche y queso—; esto con el fin de proporcionar herramientas que faci-
liten la gestion oportuna del riesgo, a través de la definicion de medidas correctivas,
la determinacién de los ejecutores de dichas medidas y el proceso de comunicacion
de los riesgos.
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