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RESUMEN EJECUTIVO

Colombia se ha consolidado como el cuarto productor de leche en América
Latina segun informe de Promocion de turismo, inversion y exportacion — Proexport.
El mercado de la actividad lechera y la produccidon de queso fresco en el pais y en
la region Cundiboyacense, objeto de estudio, se caracteriza por la proliferacién de
pequefios productores de leche y de procesadores de queso y escasos
compradores.

En Colombia, en la mayor parte de las regiones hay produccion de leche
fresca, en un 80% elaborada por pequefos y medianos productores, que, entre
otros, tienen como uno de sus principales problemas, los bajos precios que les
ofrecen los industriales, hasta un 294% (Ganadero, 2013) mas bajo de lo que cuesta
un litro de leche en el mercado.

Esta situaciéon en la region Cundiboyacense, Colombia, ha tenido un impacto
positivo, la orientacion cada vez mayor de los pequefios productores hacia la
produccion de derivados lacteos, en especial de queso fresco, que es uno de los
principales productos de las micros y pequefias empresas de la region.

El predominio de micros y pequeios empresarios y la informalidad que
caracteriza a la mayoria de estas empresas, si bien, tienen un impacto positivo
desde el punto de vista social, por la capacidad de generar ingresos para el
sostenimiento de las familias de la region, como se sefala de manera reiterada en
este trabajo, enfrentan problemas significativos en la produccion de queso fresco se
realiza en precarias condiciones sanitarias debido al bajo o nulo cumplimiento de
las normas sanitarias.

Estudios realizados por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos- INVIMA, entidad que tiene a su cargo la inspeccion vigilancia y control
de las plantas productores de alimentos en Colombia, muestra las deficiencias
re4currentes en las condiciones sanitarias en los procesos productivos y la no
aplicaciéon de las buenas practicas de manufactura, BPM, en toda la cadena
productiva. De igual manera, el Instituto colombiano agropecuario, ICA, que se
encarga de la prevencion, vigilancia y control de los riesgos sanitarios, biolégicos y
quimicos para las especies animales y vegetales, ha encontrado que en la mayoria
de los hatos ganaderos no se cumplen las normas sanitarias establecidas.



En este contexto, en este estudio se realiza un analisis del perfil sanitario de
las empresas productoras de queso fresco en la region Cundiboyacense, y se
proponen lineamientos orientados a mitigar el riesgo microbiolégico por L.
monocytogenes, para contribuir a crear condiciones de sostenibilidad en las
empresas y a proteger la salud de los consumidores.

Los hallazgos encontrados en todos los eslabones de la cadena productiva del
queso fresco en la region objeto de estudio, indican la presencia de controles
inadecuados en los programas de limpieza y desinfeccién en las areas de
produccion, desde la recepcion de la leche hasta el producto final, el queso. Esto ha
sido una causa muy importante que ha permitido la proliferacion de ETAs tales
como las L. Monocytogenes, en la cual se ha centrado la presente investigacion con
reportes realizados por las entidades sanitarias, el INVIMA vy los laboratorios de
referencia nacional, que han identificado la prevalencia de este patdégeno y los
principales focos de contaminacion.

Segun los resultados obtenidos en este trabajo con los soportes
proporcionados por el INVIMA, sobre las visitas realizadas a estas empresas se ha
concluido que, existe una gran deficiencia en el cumplimiento de las normas
sanitarias en todas las areas del proceso, las BPM son inadecuadas, es precario el
conocimiento de los operarios y escasa su capacitacion, los procedimientos en los
procesos de limpieza y desinfeccidn no son claros, ademas, existe contaminacion
cruzada en las areas de produccion y equipos en malas condiciones para el
almacenamiento. También se evidencid, el alto riesgo de romper la cadena de frio
en los procesos de comercializacion.

Con el fin de aportar conocimiento para mejorar y fortalecer la micro y pequefia
industria productora de queso en la regién Cundiboyacense, se proponen
lineamientos para que sean tenidos en cuenta por los entes reguladores y se emitan
normas que ayuden a mejorar los controles sanitarios. Se busca que se involucren
en este proceso los diferentes actores que hacen parte de la cadena productiva,
desde las entidades sanitarias que deben fortalecer las acciones de vigilancia y
control haciéndolas mas eficientes y continuas, pasando por el apoyo a los micros
y pequefios productores con programas de asistencia técnica y capacitacion y
subsidios del gobierno a fin de que puedan aprovechar las oportunidades ofrecidas
por los mercados, hasta los consumidores, quienes requieren de programas de
capacitacion en manipulacidén de alimentos para proteger su salud.
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EXECUTIVE SUMMARY

Colombia has been consolidated as the fourth milk producer in latin america
according to report of Tourism Promotion, Investment and Export - Proexport. The
market for dairy activity and the production of fresh cheese in the country and in the
Cundiboyacense region under study is characterized by the proliferation of small
producers of milk and cheese processors and scarce buyers.

In Colombia, in most regions there is production of fresh milk, which is made
by small and medium producers in at least 80%. Due to the above, it has become a
structural problem since the price at which the industrialists buy the liter of milk from
the farmers is up to 294% (Cattle, 2013) lower than it costs a liter of milk in the
market.

This situation in the Cundiboy region has encouraged small producers to
produce dairy products, hence the production of fresh cheese is mostly made in
micro and small enterprises.

The predominance of micro and small entrepreneurs and the informality that
characterizes most of these companies, although they have a positive impact from
the social point of view, by the capacity to generate income for the support of the
families of the region, as It is pointed out in this work that the production of fresh
cheese is carried out in precarious sanitary conditions due to the low or null
compliance with the sanitary norms of these companies.

Studies carried out by the National Institute of Food and Drug Surveillance -
INVIMA, which is responsible for the inspection and control of food producing plants
in Colombia, shows the deficiencies in the sanitary conditions in the production
processes, the non-application Of good manufacturing practices, BPM, throughout
the production chain. Similarly, the Colombian Agricultural Institute, ICA, which is
responsible for the prevention, surveillance and control of health, biological and
chemical risks for animal and plant species, has found that in most cattle herds the
Established health standards.

In this context, this study analyzes the health profile of the companies
producing fresh cheese in the Cundiboyacense region and proposes guidelines
aimed at mitigating the microbiological risk caused by L. monocytogenes, in order to
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contribute to the creation of sustainability conditions in Protect the health of
consumers.

The findings found in all links of the fresh cheese production chain in the region
under study indicate the presence of inadequate controls in the cleaning and
disinfection programs in the production areas, from the reception of the milk to the
final product , the cheese. This has been a very important cause that has allowed
the proliferation of ETAs such as L. monocytogenes, in which the present
investigation has focused on reports made by the health entities, INVIMA and
national reference laboratories, which have identified The prevalence of this
pathogen and the main sources of contamination.

According to the results obtained in this work with the supports provided by
INVIMA, on the visits made to these companies, it has been concluded that there is
a great deficiency in the compliance of sanitary regulations in all areas of the
process, BPM is inadequate, The knowledge of the workers is precarious and their
training is scarce, the procedures in the processes of cleaning and disinfection are
not clear, besides, there is cross contamination in the production areas and
equipment in bad conditions for the storage. It was also evidenced, the high risk of
breaking the cold chain in the marketing processes.

In order to provide knowledge to improve and strengthen the micro and small cheese
industry in the Cundiboy region, guidelines are proposed to be taken into account by
regulators and rules issued to help improve sanitary controls. It seeks to involve in
this process the different actors that are part of the production chain, from the health
entities that should strengthen surveillance and control actions making them more
efficient and continuous, through the support of micro and small producers with
programs Technical assistance and training, and government subsidies to take
advantage of the opportunities offered by markets, including consumers, who require
training programs in food handling to protect their health.
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1 INTRODUCCION

En este estudio se busca proponer lineamientos que reduzcan el riesgo
microbiolégico por L. monocytogenes teniendo en cuenta el perfil sanitario de las
empresas micro, pequenas y medianas (Mipymes) procesadoras de queso fresco
que se localizan en la region Cundiboyacense (Colombia). Esta es la regién
econdmica mas importante del pais: concentra el 20% de la poblacion y tiene la
actividad empresarial mas dinamica con el 33% de las empresas de Colombia (mas

de un millon de empresas).

La produccion de queso fresco en Colombia se ha convertido en una fuente
de ingreso y sostenibilidad para las familias de escasos y medianos recursos a nivel
nacional y en especial en la region objeto de estudio. De igual manera, su consumo
es generalizado y forma parte de la tradicion gastronémica de la regién, por tanto,
la calidad del producto tiene una incidencia importante en el bienestar de la

poblacion.

La region Cundiboyacense es la principal productora de derivados lacteos del
pais, con predominio de la produccion de queso fresco que generalmente es
comercializado en sus alrededores y, como materia prima para el sector
gastrondmico que en la regidon es uno de los principales motores de la industria

turistica.

En la region existen ventajas para la produccion de queso fresco. La mas
importante es el clima apropiado para la produccion de leche, que se dedica una
parte para el consumo directo y la otra para la produccion de queso. Esta ultima ha
estado favorecida por los bajos precios de la leche y la alta concentracion de

compradores (industriales), que ejercen su dominio en detrimento de las economia



de los productores, en su gran mayoria campesinos, que cada vez mas se han

convierten en pequenos productores de queso fresco.

Otra caracteristica que se ha encontrado en la regién, es la alta informalidad
que predomina en los productores micro y pequeios de derivados lacteos,
especialmente de queso en la region. Y como es caracteristico en las economias
informales, en la region se ha evidenciado que las condiciones en que se elaboran
los productos generalmente no cumplen con lo establecido en las normas sanitarias.
En algunos casos esto ocurre por la carencia de recursos para las adecuaciones de
las plantas de produccién, la falta de tecnologia o por el desconocimiento de los
requisitos que deben cumplir en la elaboracion de alimentos aptos para el consumo

humano.

En estas empresas, principalmente micro y pequeias, la produccién artesanal
de queso fresco se realiza sin tener en cuenta las exigencias de las buenas
practicas de manufactura. Esta situacion ha contribuido al desarrollo de
enfermedades, a las cuales contribuye la prevalencia de L. Monocytogenes,
patdogeno con una alta probabilidad de encontrarse en la industria lactea en la
region, teniendo en cuenta que las condiciones climaticas (frio) favorecen el
crecimiento del patégeno afectando la salud de los consumidores especialmente la

poblacion infantil.

Las razones expuestas anteriormente, han motivado la necesidad de realizar
una evaluacion del perfil sanitario de los micros y pequenas empresas de la region,
verificar el cumplimiento de las BPM, identificar los principales focos de
contaminacion y las posibles causas para la prevalencia del patégeno, con el fin de
proponer a los entes reguladores del Estado lineamientos para mejorar la gestion,
los procedimientos y la normatividad sanitaria que permitan hacer mas competitiva

la produccién de queso fresco en la region objeto de estudio



En este sentido, el trabajo realiza un aporte importante para el mejoramiento
de las condiciones produccién de las micro y pequefias empresas, sino también,
porque ofrece propuestas de caracter integral para contribuir a disminuir las
practicas sanitarias inadecuadas, en el proposito de obtener un producto de calidad
y libre de contaminacion. En esta perspectiva, se busca que la aplicacién de las
propuestas a las que se llegan como resultado de este trabajo, mejoraran el perfil
sanitario de las empresas, con un producto seguro e inocuo, que tendra impactos
positivos en la proteccidon de la salud de las personas y en la sostenibilidad de las

micro, pequenas y medianas empresas de la region.

1.1 Antecedentes

La cadena de la actividad agroindustrial de la leche tiene gran importancia
econdmica y social en Colombia: genera alrededor de 13.000 empleos directos
segun cifras de la Superintendencia de Industria Comercio. (S., (2008 - 2012)) En
la industria del pais la produccion de productos lacteos genera el 3% del empleo y
el 3.3% de la produccion, de acuerdo con la cifras mas recientes. (DANE, 2015) De
igual manera, sefala el informe de la Superintendencia (2013), que en las
actividades primarias, alrededor de 400.000 ganaderos dependen de la actividad
lechera de donde derivan la principal fuente de ingresos y por tanto de sostenimiento

de las familias.

El mercado de la actividad lechera en el pais se caracteriza por la proliferacion
de pequenos productores de leche y pocos compradores y la tendencia reciente de

las dos ultimas décadas al aumento del acopio de leche fresca.

En Colombia, en casi todas las regiones hay produccion de leche fresca, en

un 80% elaborada por pequefios y medianos productores. Por otra parte, la

3



produccion de queso esta mas concentrada en empresas medianas y grandes y las
dos regiones que concentran mas del 70% de la produccion y comercializacion de
queso fresco son las de Antioquia y la Cundiboyacense. (Suarez, 2010) Estas dos
regiones, con la ciudad capital Bogota, son en Colombia las que tienen la mayor
parte del tamafio del mercado de bienes y servicios (cerca del 50% del PIB) y la
cuarta parte del mercado laboral (numero de empleados), es decir, mas de cinco

millones de personas ocupadas en diferentes actividades productivas.

También se han identificado diversos problemas en el sector lacteo, entre ellos
se destacan los altos costos de produccién, el predominio de micros, pequefias y
medianas empresas, la falta de integracién de la cadena, el contrabando, la
informalidad, el mal uso y deficiencia en algunos procesos en especial por parte de
las empresas mas pequenas, la competencias de productos extranjeros, entre otros.
A esta situacion se ha unido, la falta de ejecucion de proyectos gubernamentales
que promuevan el desarrollo de las empresas, profundizando las condiciones de
informalidad que han llevado a que mas de 3.000 millones de litros (Ganadero,
2013) de leche se procesen en condiciones sin el adecuado cumplimiento de las

normas sanitarias, con los cual no se garantiza la inocuidad de los productos.

La informalidad, desde el punto de vista del objeto de este estudio, reviste un
particular interés, por su impacto en el bajo o nulo cumplimiento de las normas
sanitarias de esta clase de empresas. Si se tiene en cuenta que el 50 % de la
produccion nacional de leche se realiza en condiciones de informalidad, segun
informes de la Asociacion Colombiana de Lecheros- Asoleche, es evidente que es
necesario implementar acciones para mitigar a futuro importantes consecuencias
econdmicas y sanitarias negativas en la produccion de leche y de derivados lacteos
en el pais y en especial en la region Cundiboyacense, que, como se menciond
anteriormente, es una de las regiones mas importantes y representativas que

determinan la dinamica del sector.



Asi mismo, estas empresas que trabajan en condiciones de informalidad,
tienen deficiencias en el proceso de produccién que contribuyen a las proliferacidon
de enfermedades transmitidas por los alimentos, ETA, que a su vez, constituyen
uno de los problemas sanitarios mas comunes y de mayor impacto sobre la salud

de las personas en el pais y en el mundo.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), estima que la region
latinoamericana experimentd, al menos, 6.000 brotes de diversos tipos de
enfermedades de origen alimentario entre 1993 y 2002, los cuales, junto con un
numero mayor de casos aislados de enfermedades provocadas por el consumo de
alimentos o de agua, causaron en la regidon unas 57.000 muertes en 2004. Sin
embargo, los expertos, afirman que esta estimaciéon se encuentra todavia muy por
debajo de la incidencia real del problema. En los ultimos afios se ha avanzado en el
control y vigilancia en los productos procesados; sin embargo, el problema persiste
y tiene una incidencia importante en las regiones donde la presencia de los
gobiernos es limitada, como ocurre en algunas regiones de Colombia donde la

economia agropecuaria y la informalidad son predominantes.

Los reportes sobre enfermedades transmitidas por alimentos en Colombia
permiten evidenciar que, entre los alimentos procesados, como los productos
carnicos Yy lacteos son los de mayor consumo en el pais y los que frecuentemente
estan relacionados como fuente de contaminacion con microorganismos patégenos
como L.monocytogenes. Este microorganismo es una bacteria ubicua que ha sido
conocida como patdgeno para animales desde comienzos del siglo pasado, la L.
monocytogenes tiene una gran habilidad para sobrevivir y crecer bajo condiciones
adversas, incluso en refrigeracion, razén por la cual puede transmitirse por consumo
de una amplia variedad de alimentos, particularmente en aquellos listos para el

consumo.



La leche es un buen medio de crecimiento para muchos microorganismos,
debido al gran contenido de agua, a su pH neutro y su gran variedad de nutrientes.
Muchos microorganismos no pueden utilizar la lactosa y por ello dependen de la
protedlisis y lipdlisis para conseguir carbono y energia. Ademas la leche recién
ordefiada contiene diversos inhibidores del crecimiento bacteriano cuya eficacia
disminuye con el transcurso del tiempo. En la leche hay un gran contenido de
lactosa para el crecimiento de microorganismos, pero para poder crecer necesitan
tener un buen sistema de transporte y unas enzimas hidroliticas que permitan el
aprovechamiento de la lactosa. En cuanto al contenido de lipidos, son pocos los
microorganismos que aprovechan la grasa como fuente de carbono o de energia,
debido a que la grasa se presenta en forma de globulos que estan rodeados de una
membrana protectora compuesta de glicoproteinas, lipoproteinas y fosfolipidos.
(Doyle, Beuchat, & Mont Ville, 2005).

Dado lo anterior, el presente estudio esta enfocado en hacer una evaluacion
del perfil sanitario de las pequefias y medianas empresas productoras de queso, e
identificar la existencia de contaminacién microbiana en el eslabéon de su cadena

productiva y hacer propuestas para mejorar las condiciones de produccion.

1.2 Justificacion

En la produccion de alimentos, las condiciones sanitarias del proceso de
produccion tienen un impacto muy importante en la calidad del producto, que es una
caracteristica fundamental para la competitividad de las empresas y una garantia
para acceder con éxito en los mercados locales y nacionales, en especial para los

productores mas pequefos.

En Colombia, en la produccién de derivados lacteos, la elaboracion de quesos
frescos es una de las actividades mas importantes en la medida en que representa

mas de la tercera parte de la produccion. En el pais se producen 24 variedades de



quesos en las diferentes zonas geograficas. Y su mayor importancia radica en la
capacidad para generar ingresos a familias de bajos recursos y empleos para buena

parte de la poblacién rural en las zonas donde se produce.

Otra caracteristica de esta actividad en el pais, es el predomino de pequenas
producciones en unidades de negocio artesanal e informal, que por sus condiciones
econdmicas, no poseen la tecnologia apropiada y por lo tanto, los procesos de
produccion se realizan sin el cumplimiento de las condiciones higiénico sanitarias

contempladas en la normatividad vigente.

Las condiciones descritas llevan a deducir que es alta la probabilidad de
propagacion de agentes patdgenos frecuentes y que se pueden desarrollar en
cualquier parte de las etapas de la cadena productiva, incidiendo en la inocuidad

del queso, lo cual afecta la calidad y la seguridad del producto.

En Colombia la normatividad sanitaria (Res. 2310/86) que establece los
requisitos sanitarios para la produccion de derivados lacteos, exige realizar
examenes de rutina para el control microbioldgico de calidad para los quesos. Pero
no incluye, ni define parametros para detectar la L. Monocytogenes, un
microorganismo que se propaga facilmente en cualquier parte de la cadena

productiva de los quesos.

Por las razones expuestas, se considera necesario realizar este estudio
orientado a conocer el perfil sanitario de las empresas productoras de queso en la
zona objeto de analisis e identificar y proponer lineamientos orientados a disminuir
el riesgo microbioldgico por patégenos. Con este trabajo se espera proponer a las
autoridades sanitarias, la necesidad de establecer acciones para evaluar los
microrganismos como la L. monocytogenes y mejorar el proceso de produccion de

queso fresco en la regién objeto de estudio.



1.3 Planteamiento del problema

La produccion de leche vacuna en Colombia, esta ligada a la gran vocacion
pecuaria del pais, con la importacion de razas bovinas y el desarrollo de la lecheria
que hoy ha dado paso a una pujante industria de derivados lacteos, que se
desarrolla en practicamente todo el territorio nacional. La region Cundiboyacense
por su parte cuenta con ganaderia de doble propdsito en carne y leche de ahi que
existe una gran produccion de leche que no es utilizada para el consumo directo
sino que la mayor parte es recibida en los centros de acopio para su procesamiento,
esto ha permitido la integracion de pequefas y medianas empresas dedicadas a la

produccion de queso fresco.

En Colombia y en la regién Cundiboyacense, la mayoria (el 90%) empresas
son empresas transformadoras artesanales y familiares (informales en su mayoria)
que compran leche para la transformacion. Buena parte de éstas empresas no se
encuentran legalmente constituidas y no aparecen en el censo para la vigilancia y

control por parte de las autoridades sanitarias.

La elaboracién de queso fresco en Colombia y en su regién Cundiboyacense
se ha tomado como una actividad artesanal productiva y econémica para muchas
familias (Ganadero, 2013), hasta el punto en el cual, la produccién de quesos y
demas derivados lacteos ocupa el tercer lugar en la elaboracién de productos

lacteos en el pais.

Informes obtenidos por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos (INVIMA), entidad sanitaria encargada de la vigilancia y el control de las
plantas procesadoras de alimentos en Colombia, se ha encontrado que existe un

alto nivel de riesgo en la producciéon de quesos frescos por la contaminacién y la
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presencia de patdgenos microbianos o biolégicos que pueden alterar la inocuidad

de los alimentos.

Un microorganismo que ha afectado los alimentos listos para el consumo es
la L. monocytogenes. Esta es una bacteria ampliamente difundida en la naturaleza.
Su presencia en los alimentos esta determinada por su extensa distribucion en el
ambiente - tierra, aguas servidas, materia fecal, vegetacion, ensilados y entorno de
la produccion de alimentos, tiene una gran habilidad para sobrevivir y crecer bajo
condiciones adversas, incluso en refrigeracion, razén por la cual puede transmitirse

por consumo de una amplia variedad de alimentos.

La contaminacién del queso fresco con L. monocytogenes puede abarcar
todas las etapas de la cadena agroalimentaria por factores como: la presencia de
mastitis subclinica, el deterioro de la infraestructura, la contaminacion de pisos y/o
equipos, deficientes procedimientos de limpieza y desinfeccion, presencia de
biopeliculas, temperaturas de almacenamiento inadecuada, contaminacion

cruzada, entre otros.

Para la elaboracion de queso fresco la resolucion 2310 de 1986 y la resolucion
1804 de 1989 establece el procedimiento que se debe llevar en las diferentes etapas
del proceso de produccién, sin embargo se ha evidenciado que hay diferencias entre
el proceso industrial y el artesanal. Las empresas industriales tienden a cumplir con
los procedimientos y con las buenas practicas de manufactura, por el contrario,

buena parte de las empresas artesanales suele no hacerlo.

Un estudio, elaborado recientemente por el INVIMA con base en visitas
realizadas por las acciones de inspeccion, vigilancia y control  (INVIMA, 2015).
Encontré que, de los 55 establecimientos de derivados lacteos visitados, 17 fueron
positivos para la L. monocytogenes lo cual corresponde al 30% de los



establecimientos visitados. Esto indica que es alta la probabilidad para la presencia

del microorganismo en queso fresco en la Region.

Unido a la anterior, la ausencia en el pais de una norma que exija la
obligatoriedad para el seguimiento a los patdégenos como la L. monocytogenes, por
tanto esto implica que aumente la probabilidad de contaminacién en los quesos, el
no estar establecido que las empresas productoras estén obligadas a su deteccion,

las alternativas para reducir la prevalencia son baja.

Si bien, se conoce de la existencia de los riesgos de contaminaciéon por las
diferencias en los procesos y en la vision del negocio de muchos empresarios de la
region, en especial de los pequefios informales, no se han realizado trabajos que

indaguen o analicen el tema en los términos que aqui se propone.

De lo anterior se deriva la necesidad de evaluar las condiciones sanitarias a
las Pequenas y medianas empresas (Pymes) procesadoras de queso fresco en la
region y hacer un analisis sobre el cumplimiento de las normas sanitarias
establecidas en la regulacion nacional (Res: 2674 de 2013) con el fin de proponer
lineamientos para mitigar riesgos de contaminacion microbiana por L.

monocytogenes.
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1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo general

Analizar el perfil sanitario de las empresas micro, pequefias y medianas
(Mipymes) procesadoras de queso fresco de la region Cundiboyacense (Colombia)
para proponer lineamientos que reduzcan el riesgo microbiolégico por L.

monocytogenes.

1.4.2 Objetivos especificos

Analizar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura (BPM) de las
empresas procesadoras de queso fresco en la region Cundiboyacense segun la
Resolucion 2674 de 2013.

Identificar las posibles causas de contaminacion por la L.monocytogenes
antes, durante y después del procesamiento de quesos fresco para prevenir

posibles enfermedades producidas por los alimentos ETAs

Proponer lineamientos que reduzcan el riesgo microbiolégico de la
L.monocytogenes en la produccion de quesos y que sirvan de recomendacion para

ser incluidos en las normas sanitarias nacionales.

2 MARCO TEORICO

En Colombia mediante el Decreto 616 de 2006, establece los requisitos fisicos

y quimicos que debe cumplir la leche utilizada en los procesos de produccion la
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cual debe ser higienizada (pasteurizacion, irradiacion, ultrapasteurizacion o
esterilizacion) para reducir la cantidad de microorganismos, u otros tratamientos que

garanticen productos inocuos microbiolégicamente.

21 Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en alimentos Resolucién
2674 de 2013.

Las buenas practicas de manufactura —-BPM en la elaboracion de alimentos
(Res: 2674 de 2013), establece los principios basicos y practicos generales de
higiene, limpieza y desinfeccidn en la manipulacion, preparacién, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las
operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion y garantizar

alimentos inocuos, aptos para el consumo humano.

2.2 Criterios para el cumplimiento de las BPM en Colombia

En Colombia el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos,
INVIMA, dentro de las funciones que realiza contempla las actividades de
Inspeccidn vigilancia y control (IVC), que debe realizar a las empresas productoras
de alimentos para verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos en la
normatividad sanitaria la cual determinan las caracteristicas de la empresas y el
estado sanitario segun la actividad realizada en la produccién y transformacion de
alimentos mediante lineamientos establecidos se evalua y se emite un concepto

sanitario segun le corresponda.
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Para la verificacion del cumplimiento de la norma general (Resolucion:
2674/13) y los requisitos especificos contemplados para derivados lacteos (Decreto.
616/06, Resolucion: 1804 de 1989 y la Resolucién: 2310 de 1986) la cual componen
la totalidad de los requisitos, las empresas deben dar total cumplimiento para la

elaboracién de derivados lacteos (ver tabla 8) y asi obtener un concepto favorable.

El concepto de Vigilancia y control sanitario de alimentos se entiende como un
proceso sistematico, regular y planificado, de observacion, analisis y evaluacion de
los diferentes eventos o factores que afectan o pueden determinar la condicién
sanitaria (inocuidad) de los alimentos o posibles efectos a la salud de los
consumidores. La inspeccion sanitaria es la principal herramienta que utiliza la

Institucion para cumplir con esta tarea.

El INVIMA ha establecido los procedimientos para la inspeccion sanitaria
basada en criterios establecidos en la norma (Resolucion. 2674 de 2013) en los
cuales se evaluara el cumplimiento de las condiciones sanitarias el cual implica las
instalaciones fisicas, la distribucidon de la planta de procesamiento y la descripcion

de los procesos y procedimientos en las areas de produccion.
Estructurales contempla:

Instalaciones fisicas: estructura fisica de la planta, y la distribucién para los

procesos

Instalaciones sanitarias: areas para el lavado de manos y lavado de pies de
los operarios antes de ingresar a la planta de procesos, servicios sanitarios

individuales para hombres y mujeres.
Condiciones de abastecimiento
Abastecimiento de agua potable
Manejo y disposicion de residuos liquidos

Manejo y disposicion de residuos solidos (basuras)
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Limpieza y desinfeccion: debe contar con un manual de procedimiento a la
vista para que los operarios tengan el plan de rutina antes y después de la

produccion.
Control de plagas: manual escrito de obligatorio cumplimiento

Condiciones de transporte: areas especificas para la carga y descargue de

materias primas como de producto terminado
En procesos:

Personal manipulador de alimentos: manual de capacitacion para los
operarios, vestimenta adecuada para los procesos, gorro, uniformes (batas
blancas), botas, ufas cortas y limpias, cabello recogido, no accesorios (anillos,

pulseras)

Practicas higiénicas y medidas de proteccién (areas de sefalizacion para cada
proceso, salidas de emergencias sefialadas, instrumentos de seguridad (extintores)
y el manual de procedimientos al alcance de todos y todos los operarios deben

conocerlo.

Educacioén y capacitaciéon: capacitaciéon en buenas practicas de manufactura,

capacitacion en manipulacién de alimentos, salud y bienestar de los operarios.

Materias primas e insumos: deben contar con las areas adecuadas para el

almacenamiento de las materias primas, separadas de la planta de proceso.

Condiciones de proceso y fabricacion areas distribuidas, sefializadas,

paredes, pisos, techos, iluminacién, ambiente, temperatura.

Equipos y utensilios: manuales para el manejo y calibracion de equipos y

manual de limpieza para los mismos

Operaciones de fabricacion: estandarizacion de proceso, y descripcion del

proceso de elaboracion, variables a controlar y puntos criticos de control.

Aseguramiento y control de la calidad: analisis rutinarios para el control de

calidad, plan de muestreo y soportes del control de producto terminado.
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Envases: areas independientes y utensilios solo en las areas, lavado,

almacenamiento

Almacenamiento del producto terminado; cuartos frios, equipos de

refrigeracion calibrados para el control de temperatura.

Verificacion de documentos y procedimientos: manuales actualizados para
cada una de los controles establecidos en los procedimientos, registros de los

procesos, control de proveedores.

23 Practicas especificas para la elaboracion de los quesos en

Colombia

En Colombia existe normatividad especifica para la elaboracién de derivados
lacteos, a través de la Resolucion 2310 de 1986 y del Decreto 616 de 2006. La
Resolucién, contempla las practicas para la produccion de los alimentos y establece
su obligatoriedad para que haya un adecuado uso y se adaptacién de las buenas
practicas de manufactura (BPM), buenas practicas de elaboracion (BPE) y buenas
practicas de fabricacién (BPF). ElI Decreto 616 de 2006 establece los requisitos
especificos en la produccion de derivados lacteos incluyendo la produccién primaria
y la calidad de la leche que va a ser procesada, asi como los requisitos establecidos

anteriormente mencionados en el control sanitario desde la finca hasta la mesa.

Esta regulacion se ajusta a los requerimientos de las normas internacionales

contempladas por la FAO/OMS y el Codex Alimentarios.
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24 Factores de riesgo que inciden en las enfermedades transmitidas

por los alimentos ETAs.

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) son el sindrome
originado por la ingestion de alimentos y/o agua, que contengan agentes etioldgicos
en cantidades tales que afecten la salud del consumidor a nivel individual o grupos
de poblacion. Las alergias por hipersensibilidad individual a ciertos alimentos no se
consideran ETA (Minsalud, 2013), sin embargo agencias internacionales como la
Food and Drug Administration (FDA) de los Estados Unidos de América, consideran
el evento cuando este es debido a una declaracion inadecuada de los alérgenos.
Estas enfermedades se dividen en Infecciones alimentarias e Intoxicaciones
alimentarias. Las Infecciones Alimentarias son las ETA producidas por la ingestion
de alimentos y/o agua contaminados con agentes infecciosos especificos tales
como bacterias, virus, hongos, parasitos, que en la luz intestinal pueden
multiplicarse o lisarse y producir toxinas o invadir la pared intestinal y desde alli
alcanzar otros aparatos o sistemas. Las Intoxicaciones alimentarias son las ETA
producidas por la ingestion de toxinas formadas en tejidos de plantas o animales, o
de productos metabdlicos de microorganismos en los alimentos, o por sustancias
quimicas que se incorporan a ellos de modo accidental, incidental o intencional en

cualquier momento desde su produccién hasta su consumo (INS, 2016).
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Son todos aquellos que pueden causar enfermedades en los consumidores si no se
controlan adecuadamente.

- Temperaturas

Practicas de de
higiene
personal

. deficientes

Temperaturas
de coccion
inadecuadas

conservacion
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Figura 1. Factores de riesgo de enfermedades Transmitidas por alimentos ETAs

Fuente: INVIMA 2016 Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y

Alimentos

Colombia es un pais que tiene amplia variedad de climas, lo cual permite que
la oferta de quesos sea generosa. En el pais se producen quesos blandos, salados,
dulces, frescos o maduros; todo depende del gusto del cliente y la regién.
(Derivados lacteos, 2009), muchos de los productos son elaborados por pequenos
y medianos productores, que ven en la fabricacion de quesos una oportunidad de
negocio, pero estas empresas aun no han sido explotadas a mayor escala porque
no cumplen los estandares de calidad (Federacion Colombiana de Ganaderos-

Fedegan).

Las pequefias empresas que tienen escalas de produccion muy bajas, como
aquellos productores que elaboran 5 kilos de queso al dia tienen como su mayor
preocupacion la de venderlo en el mercado y lograr obtener una utilidad, que en la

mayoria de las veces es pequefia que se apoyan en canales de venta informales,
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es decir sale a comercializarlo en plazas de mercados en donde encuentra un
consumidor final y puede obtener un pago, pero estas ventas informales no le

permite reconocimiento, ni crecimiento comercial a su empresa.

Las dos regiones con mayor capacidad para producir quesos frescos en
Colombia son las de Antioquia y la Cundiboyacense. En esta ultima, objeto de
analisis de este trabajo, la distribucion de la produccion del producto se realiza a
través de un corredor lechero que incluye a Bogota (la capital del pais), los
departamentos de Cundinamarca (19 municipios) y de Boyaca (cuatro municipios).
En este corredor se localiza gran parte (60%) de las empresas de la region

Cundiboyacense y es uno de los ejes comerciales mas importantes del pais.

La region Cundiboyacense de Colombia integran los departamentos de
Boyaca y Cundinamarca y la ciudad de Bogota, capital del pais. Esta Region esta
considerada la mas importante de Colombia por el numero de empresas (32% de
las empresas) y por su participacion en la economia (34% del PIB), (Herrera, 2015).
Es ademas, el centro poblacional mas grande con respecto a otras ciudades del
pais, con cerca de 10 millones de habitantes, es decir, cerca de la quinta parte de
los habitantes en Colombia.

La base empresarial es diversa por la cantidad de actividades productivas
existentes, que van desde las mas tradicionales (economia campesina y la industria
artesanal) hasta el desarrollo de sectores modernos (agroindustria de productos
lacteos) hasta la presencia de sectores de alta tecnologia (Software y tecnologia de

la informacién) y de servicios (sector financiero y de servicios empresariales).

En este contexto, en la Region se ha desarrollado una industria de derivados

lacteos, que en su cadena productiva son relevantes las actividades tradicionales e
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incluso informales que predominan en las micro y pequefias empresas y las de alta

tecnologia que se encuentran en la mediana y gran empresa principalmente.

La descripcion anterior de la actividad empresarial en general de la Region es
similar a la actividad productora de alimentos. En el mas reciente censo empresarial
realizado por el INVIMA en el 2016, en el que se entrevistaron a 7.913
establecimientos para identificar su estado sanitario, se corrobora, que el 32% de
los establecimientos corresponden a la region Cundiboyacense (ver cuadro 1). Los
departamentos de Antioquia, Valle y Santander donde se encuentra el 30% de los
establecimientos, son los que le siguen en importancia econdmica y empresarial a

la Region.

25 Conceptos de Mipymes

La Ley en Colombia entiende por micro, pequefia y mediana empresa, toda
unidad de explotacion econdmica, realizada por persona natural o juridica, en
actividades empresariales, agropecuarias, industriales, comerciales o de servicios,

rural o urbana.

La definicion de los tamanos de empresa se clasifican segun la Ley 590/2000
(Modificada por la Ley 905 de 2004 y Ley 1450 de 2011, articulo 43), que contempla
la clasificacion teniendo en cuenta el nUmero de personas ocupadas en la empresa
o el capital registrado en las camaras de comercio. Por numero de empleado se

tiene la siguiente clasificacion (ver tabla 1).
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Tabla 1. Clasificacion de las empresas segun numero de empleados

Tamaio de Ndmero de Capital en salarios

empresa empleados minimos mensuales legales
vigentes

Micro empresa Hasta 9 Menos de 501

Pequena De 11 a 50 De 501 y menos de
empresa 5.001

Mediana empresa De 51 a 200 De 5.001 a 15.000

Gran empresa Mas de 200 Mas de 1.5000

Fuente: LEY 590 DE 2000, modificada por el art. 2, Ley 905 de 2004, modificada por
el art. 75, Ley 1151 de 2007, Modificado por el art. 43, Ley 1450 de 2011

2.6 Clasificacidon de los quesos frescos en Colombia

De acuerdo a la legislacion sanitaria colombiana en concordancia con los
organismos internacionales la FAO- OMS de acuerdo a la variedad de quesos que
se procesan en Colombia se clasifican segun el grado de humedad y al contenido
de grasa como sus principales caracteristicas, y su nombre de fantasia se le da de

acuerdo a la region donde se produce.
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QUESOS DE COLOMBIA

Campesino Cuajada Picado
Huilense Quesadillo Amasado o Molido
Paipa Prensado Fundido
Palma Molido Pre cocido
Costefio amasado Gavera Paisa
Quesito Pera Fresco
Doble crema Prensa Quesillo
De mano Esterilla Biscuit
Siete cueros Trenza Sopo
Mantequilla Bola

Figura 2. Clasificacion de los quesos en Colombia, por nombre y region

Fuente: Universidad Nacional de Colombia — guia para producir quesos —ICTA

La figura 2 menciona los nombres del queso con una denominacién o nombre
de fantasia segun la region y por las caracteristicas fisicoquimicas los quesos se
clasifican de acuerdo al contenido de grasa y humedad, la mayor parte de la

produccion en Colombia son quesos frescos.
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CLASIFICACION DE LOS PRINCIPALES QUESOS COLOMBIANOS

Nombre del Tipo de Humedad Humedad Consis- Materia grasa | Contenido
maduracion y maxima en queso i en materia
queso de pasta sin grasa tencia seca minimo Graso
(%) maxima
(")
(%)
MADURADOS
PAIPA Pasta amasada 48 B0 Semiduro 40 Medio
y prensada
FRESCOS NO ACIDOS
CUAJADA Pasta no 59 T2 Blando 44 Medio
prensada
QUESITO Pasta molida 58 T2 EBlando 52 Alto
ANTIOQUENO
CAMPESINO Pasta no b5 70 Blando 49 Alto
prensada
Fasta prensada
50 65 Semiblando 45 Alto
MOLIDO Pasta molida 57 ik Blando 49 Alto
NARINENSE
AMASADO Pasta amasada 55 Fi Blando 50 Alta
FRESCOS ACIDOS
DOBLE Pasta hilada 50 65 Semiblando 45 Alto
CREMA
QUESILLO Pasta hilada 50 BE Semibklando 50 Alto
PERA Pasta hilada 49 63 Semiblando 45 Alto

Figura 3. Clasificacion de los quesos segun caracteristicas fisicoquimicas

Fuente: Universidad Nacional de Colombia — ICTA

En la figura 3 se encuentra clasificados los quesos producidos en diferentes

de 1986 por sus caracteristicas fisicoquimicas.

partes del pais, con su respectiva denominacion de acuerdo a la Resolucion 2310

Segun el censo del INVIMA hasta el tercer trimestre de 2016 se encuentra
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lo menos 1 visita de control sanitario, el cual para el presente trabajo se ha




clasificado de acuerdo al tamano de la empresa, productos a elaborar en la regién

y conceptos sanitarios emitidos, posicién en el mercado y por su actividad comercial.

La regién Cundiboyacense de Colombia que integran los departamentos de
Boyaca y Cundinamarca y la ciudad de Bogot4, capital del pais. Esta Region es la
mas importante de Colombia por el numero de empresas (32% de las empresas) y
por su participacion en la economia (34% del PIB), (Herrera, 2015). Es ademas, el
centro poblacional mas grande con respecto a otras ciudades del pais, con cerca
de 10 millones de habitantes, es decir, cerca de la quinta parte de los habitantes en

Colombia.

La base empresarial es diversa por la cantidad de actividades productivas
existentes, que van desde las mas tradicionales (economia campesina y la industria
artesanal) hasta el desarrollo de sectores modernos (agroindustria de productos
lacteos) hasta la presencia de sectores de alta tecnologia (Software y tecnologia de

la informacién) y de servicios (sector financiero y de servicios empresariales).

En este contexto, en la Region se ha desarrollado una industria de derivados
lacteos, que en su cadena productiva son relevantes las actividades tradicionales e
incluso informales, con predominio de micro y pequefas empresas, Yy las de alta

tecnologia que se encuentran en la mediana y gran empresa principalmente.

La descripcion anterior de la actividad empresarial en general de la Region es
similar a la actividad productora de alimentos. En el mas reciente censo empresarial
realizado por el INVIMA en el 2016, en el que se entrevistaron a 7.913
establecimientos para identificar su estado sanitario, se corrobora, que el 32% de
los establecimientos corresponden a la region Cundiboyacense (ver cuadro 1). Los
departamentos de Antioquia, Valle y Santander donde se encuentra el 30% de los
establecimientos, son los mas importes que le siguen a la Region, también en su

importancia econdmica y empresarial en general.
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El INVIMA en su estructura organizacional cuenta con 9 grupos de trabajos
territoriales, encargados de las actividades de la Inspeccion, Vigilancia y Control -
IVC en el territorio nacional clasificados: Centro oriente 1, 2 y 3, Occidente 1y 2,
costa caribe 1y 2, eje cafetero y Orinoquia. La zona Cundiboyacense corresponde

al grupo de trabajo territorial Centro oriente 2 (CO2).
2.7 Censo nacional de fabricas de alimentos en Colombia

Tabla 2. Clasificacion de las empresas segun su tamafo por region

Departamentos Cddigo censo Participacion

Total Colombia 100,0%
7.913

REGION BTA+BOYACA+ 32,4%

CUNDINAMARCA CENTRO ORIENTE | 2.567

2

BOGOTA- CENTRO ORIENTE 2 22,0%
1.749

ANTIOQUIA CENTRO RIENTE 1 15,2%
1.202

VALLE DEL CAUCA - EJE 8,8%

CAFETERO 696

CUNDINAMARCA- CENTRO 6,8%

ORIENTE 2 535

SANTANDER - CENTRO ORIENTE 1 6,4%
507

NARINO — CENTRO ORIENTE 3 4,2%
333

BOYACA- CENTRO ORIENTE 2 3,6%
288

ATLANTICO - COSTA CARIBE 1 2,7%
214

CORDOBA - COSTA CARIBE 2 2,5%
196

META - ORINOQUIA 2,4%
192

TOLIMA - CENTRO ORIENTE 3 2,3%
181

CAUCA - OCCIDENTE 2 2,2%
175

Demas departamentos - EJE 20,9%

CAFETERO 1.650

Elaboracion por la autora con base en el censo del 0,0%

INVIMA del 2016

Fuente: INVIMA, Censo nacional de fabricas de alimentos en Colombia
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Las empresas en Colombia se encuentran clasificadas segun el tamafio en el
3.2% son empresas grandes, 5.4% mediana, 17.7% para la pequefia industria y el
73.6% corresponde a los microempresarios de la produccion nacional de alimentos

aptos para el consumo humano.

La siguiente tabla segun el censo del INVIMA 2016 muestra las fabricas de
alimentos en Colombia a la cual se le ha realizado por lo menos una visita de

inspeccion y control sanitario durante el ano.

Empresas visitadas a la fecha.

Tabla 3. Tamano de la empresa 2016

Columna‘ Colombia Participacion

Total 100,0%
7.913

GRANDE 257 3,2%

MEDIANA 5,4%
427

PEQUENA 17, 7%
1.397

MICRO 73,6%
5.826

SIN DATO 0,1%
5

Fuente. Autora- datos de INVIMA Censo octubre de 2016

En la tabla 3, se puede identificar el gran predominio que tienen las empresas
mas pequefias (91,3%) en el pais en las actividades de la agroindustria de
alimentos. En especial, como es caracteristico de los paises de América Latina, la
microempresa representa mas del 70% de los establecimientos, lo cual da una idea

la importancia que tiene la constancia en la revisiéon de los procesos sanitarios en
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las empresas para garantizar buena oferta de productos y de la calidad que lo

requiere la salud del consumidor.

2.8 Distribucion de las empresas segun la regién

Tabla 4. Distribucion y participacion por tamafio de empresa segun la regidon

Columnal Bogota C/marca Boyaca Regién Part %
Regién
en
Colombia
Total 535 288 2.567 | 100,0% 32,4%
1.744

GRANDE 29 3 103 4,0% 40,1%
71

MEDIANA 42 3 148 5,8% 34,7%
103

PEQUENA 104 47 560 21,8% 40,1%
409

MICRO 359 235 1.755 68,4% 30,1%
1.161

SIN DATO 1 1 0,0% 20,0%

Fuente: Autora. Datos: Censo INVIMA octubre de 2016

La distribucién de las empresas a nivel nacional se hace con el fin de reconocer
la importancia que tiene la micro y pequeia industria a nivel nacional a la cual se le
requiere que el gobierno nacional preste principal atencién y apoyo a los

empresarios, la cual es una de las debilidades en el sector agroindustrial (tabla 4).
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Tamafo y participacion de las empresas en la Region

3.000
2.500
2.000 H Bogota
B Cundinamarca
1.500 Boyacd
Region
1.000 M Dist % Region

M Part % Region en Colombia

500

coown LI

Total GRANDE MEDIANA PEQUENA MICRO SIN DATO

Figura 3. Tamafo de las empresas en la region Cundiboyacense

Fuente: Autora.

Centro Oriente 2: corresponde a la regién Cundiboyacense.

La region Cundiboyacense la conforman 3 subregiones: gran parte del
departamento de Boyaca, departamento de Cundinamarca y la ciudad de Bogota
esta ultima corresponde a la capital del pais y capital del departamento de
Cundinamarca, esta parte del pais considerado el de mayor concentracion de las
empresas productoras de alimentos (Figura 3).
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2.9 Empresas productoras de queso en la region Cundiboyacense

En la tabla 5 se muestra las empresas dedicadas a la produccion de quesos
frescos en la regién, de la cual la mayor parte corresponde de igual forma a la

pequena industria con una fabricacion artesanal.

Tabla 5. Empresas productoras de queso en la region Cundiboyacense

Regién - empresas productoras de quesos

Columna1 Bogota Boyaca C/marca Region Columna2
Total 22 31 26 79 100,0%
GRANDE 1 0 0 1 1,3%
MEDIANA 3 0 0 3 3,8%
PEQUENA 4 6 4 14 17,7%
MICRO 14 25 22 61 77,2%

Fuente: Autora. Datos INVIMA

Si bien en la Region, persiste la importancia de las empresas mas pequenias,
esta se destaca en la produccidon de quesos. Un 91% de las empresas que se
dedican a la produccion de quesos es micro o pequena, frente al 95% que
representan en la produccion de alimentos a nivel nacional. Otra caracteristica, es
la baja que tiene la gran empresa, que en la region se ha dedicado principalmente
a la produccion de derivados lacteos como yogures, kumis, bebidas lacteas etc. Y
el queso fresco ha sido un nicho de mercado de los productores mas pequenos. El

departamento de Boyaca es un caso representativo. En el departamento existe uno
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de los mayores corredores de produccion de queso fresco del pais y la mayoria de

su poblacion vive de la venta de este producto.

Productoras de Queso Regidn
Cundiboyacense. Numero de empresas 2016

90
80

79
70
60
50
40 31
30 99 26
20
.

0

1

[ Bogotd WM Boyaca Cundinamarca I Regidn Lineal (Cundinamarca)

Figura 4. Fabricas de alimentos productoras de queso fresco

Fuente: Autora. Datos censo del INVIMA- IVC

La region Cundiboyacense tiene una gran participacién en la produccion de
derivados lacteos en la cual se encuentran registradas y distribuidas en la regién de
la siguiente forma: (ver figura 4), 22% estan ubicadas en Bogota (capital del pais),
31 en el departamento de Boyaca y el 26% corresponden a Cundinamarca, de ahi

que el 79% de la produccién corresponde a la region Cundiboyacense.

210 Proceso de elaboraciéon de queso fresco

El queso fresco es definido por la Resolucion 2310 de 1986 del Ministerio de
Salud como un “producto higienizado sin madurar, que después de su fabricacion
esta listo para el consumo”. El queso campesino es un queso fresco, no acido y
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elaborado con leche de vaca, sin maduracion, que puede ser prensado o

simplemente moldeado, blando, con porcentaje de humedad alto y sabor

ligeramente salado.

Tabla 6. Tabla proceso de elaboracion del queso

Etapas del

Proceso

Produccion Industrial

Produccioén Artesanal

Recepcion de la

leche

Acidez 0,13 — 0,17 % de acido
lactico pH: 6,6 — 6,8 Grasa: 3,4 —
45 %

centrifugacion

Filtracibn en linea vy

Acidez 0,13 — 0,17 % de acido
lactico Filtracion por filtro de

paso

Estandarizacion

Grasa

28-3,0%

Separacion de la grasa por

cuchareo, no hay

estandarizacion

Pasteurizacion

Control de temperatura/tiempo 72

Temperatura/tiempo 63 pc/30

pc/15seg o 63 pc/30 min min en tina
Traslado de la | Portuberia Temp: 32°C Tiempo: 5 | N.A
leche min
Ajuste de | Temp: 32°C Tiempo: 30seg — 6 | Temp. 32°C Tiempo: 3 horas
temperatura min
Adicion de | 0,1 — 0,2% disuelto en agua 0,1 — 0,2% disuelto en agua
(CaCl2)

Adicion del cuajo

1-2,59g/100 L, segun potencia

1 - 25 g/ 100 L, segun

del cuajo. Disuelto en agua | potencia del cuajo. Disuelto en
potable agua potable
Coagulacién Temp: 32 pc Tiempo: 45 min Temp: 32 °C Tiempo: 45 min
Corte Corte Conlira1 -2 cm Con cuchillo
Reposo Temp: 32°C Tiempo: 5 min Temp: 32°C Tiempo: 5 min

Agitacion suave

Temp: 32°C Tiempo: 5— 10 min

Temp: 32°C Tiempo: 5— 10 min

Desuerado inicial

Extraccion del 30% del suero

Extraccion del 30% del suero
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Calentamiento

Temp: 38°C Tiempo: 10 min

Temp: 38°C Tiempo: 10 min

Desuerado final

Extraccion completa

Extraccion completa

Salado y | Cloruro de sodio 1-2,0% del peso | Cloruro de sodio 1-2,0% del
amasado de la cuajada peso de la cuajada

Moldeado Temp: 36°C Tiempo: 25 min Temp: 36°C tiem: N.A

Primer volteo 30 minutos N.A

Segundo volteo 30 minutos N.A

Prensado

Tiempo: 6 min. a6 h

Tiempo: 6a12h

Enfriamiento

llevar a cuarto frio

Temp. 4 — 6°C Tiempo: 12 — 18
horas

Temp. 4 —6°C Tiempo: 12—-18
horas

Envase En materiales inertes con o sin | En materiales inertes con o sin
vacio vacio
Almacenamiento | Temp: 4-6 C° Temp: 4-6 C°

Fuente: Base de datos de INVIMA, adaptado por autora

En la tabla 6 se presentan las etapas del proceso de elaboracion del queso

encontrando diferencias en algunas etapas del proceso segun tipo de produccion,

ya sea industrial o artesanal.

Las diferencias estan descritas en la etapa de recepcion de la leche para el

proceso de filtracion se hace por medio de un filtro de paso en la produccion

artesanal, mientras que en la produccién industrial esta se realiza por filtracién en

linea y centrifugacién. En el proceso artesanal no hay estandarizacién de la leche,

el retiro de la crema se hace por cuchareo de forma manual, por lo tanto la mayor

parte de las microempresas solo producen queso fresco con un alto contenido de

grasa.
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2.1 Microorganismos patégenos en la produccion de queso

En Colombia la legislacién nacional no contempla los controles sanitarios
obligatorios para la L. monocytogenes, sin embargo con las nuevas directrices del
INVIMA segun la Res. 2374 de 2013, define los lineamientos para la inspeccion y
vigilancia basada en el enfoque de riesgo ha incluido en los planes de muestreo
tener en cuenta el seguimiento a este patdégeno debido a la prevalencia en los

alimentos listos para el consumo y en especial para los quesos.

En Colombia existe una gran preocupacion por parte de las autoridades
sanitarias por los recurrentes resultados rechazados por calidad o inocuidad para
quesos frescos la cual indica la prevalencia de la L. monocytogenes ya que es un

alimento de consumo masivo especialmente por la poblacién infantil.

Los controles en las buenas practicas de ordefio y de alimentacién animal
estan reguladas, sin embargo no son de obligatorio cumplimiento, por lo cual no se
tienen en cuenta por todos los productores, hecho que incide en el desarrollo de

patégenos como Salmonella spp. Y L.mocytogenes.

El documento Conpes 3376 de 2005 de la Republica de Colombia que
establece la politica sanitaria y de inocuidad para las cadenas de la carne bovina y
de la leche definen que la “leche y sus derivados pertenecen al grupo de alimentos
de mayor riesgo para la salud publica, ya que sus caracteristicas de composicién
favorecen la proliferacién microbiana, y por consiguiente cualquier deficiencia en
sus condiciones de produccién, procesamiento, manipulacién, conservacion,

transporte y comercializacion puede ocasionar trastornos a la salud del consumidor”
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2.11.1 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes es una bacteria patégena que resiste a diferentes
condiciones ambientales, como pH bajo, altas concentraciones de sal y
especialmente tiene la capacidad de sobrevivir a temperaturas de refrigeracion (2-
4 °C). Todas estas propiedades favorecen la contaminacion de los alimentos desde

su elaboracion, distribucion, almacenamiento, comercializacidon hasta su consumo

Listeria monocytogenes es un patdogeno oportunista que puede causar
listeriosis invasiva o gastroenteritis febril; afecta principalmente a neonatos,
ancianos, mujeres gestantes y personas inmunocomprometidas. Para efectos de
salud publica, todas las cepas de L. monocytogenes se consideran patdogenas
aunque su virulencia es variable de acuerdo con el serotipo y la susceptibilidad del
hospedero. Su transmisidén es principalmente por via oral debida a la ingestidén de

alimentos contaminados con este microorganismo.

Después de la ingestion de L. monocytogenes, comienza un proceso invasivo,
el microorganismo penetra las células intestinales hasta llegar al torrente sanguineo
para finalmente causar meningoencefalitis y septicemias. La enfermedad producida
por este microorganismo es conocida como listeriosis y la poblacion que se ve mas
afectada son los ancianos, personas inmunosuprimidas y mujeres embarazadas,
causando afecciones en el recién nacido y llegando a producir abortos (Elika,

Listeria Monocytogenes, 2006).
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2.11.2 Ecologia de la Listeria monocytogenes

Las caracteristicas generales en las que se puede desarrollar el
microorganismo, la figura 5 muestra los factores intrinsecos y extrinsecos que

favorecen el desarrollo de la L. monocytogenes

Parametro Minimo Maximo  Sobrevivencia
Temperatura 15a3C  45°C 18°C
pH 40 94-96 3,340
Actividad de agua (a,) 090a093  >0,99 <0,89

Sal (% NaCl) <05 12-16 >20

Figura 5. Limites de crecimiento y sobrevivencia de Listeria monocytogenes

Fuente: evaluacién de riesgos de L.monocytogenes en queso fresco en Colombia
(INS- Instituto Nacional De Salud Colombia , 2010).

En la figura 5, se relacionan los factores intrinsecos y extrinsecos que inciden
para el crecimiento de la L. monocytogenes en el cual se encuentran: la
temperatura, el PH, la actividad de agua (Aw) y la concentracion de solutos en el

medio.

La Temperatura: L. monocytogenes puede crecer en un amplio rango de
temperaturas. Esto indica que las temperaturas de refrigeracion comunmente
usadas para conservar el queso campesino (4-6°C) no contribuyen a prevenir el

desarrollo de L. monocytogenes.

El pH: El crecimiento de L. monocytogenes se ve inhibido por valores de pH

inferiores a 4,0 (73, 74). En el caso del queso campesino elaborado industrialmente
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su pH varia entre 6,2-6,6, en los quesos artesanales puede bajar a 5,6. Sin embargo

en ninguno se inhibe el desarrollo de L. monocytogenes.

Actividad de agua (Aw). El queso campesino varia su Aw entre 0,96-0,98,

condicion que favorece el crecimiento de L. monocytogenes.

Concentracion de solutos: L. monocytogenes es resistente a condiciones de
osmolaridad altas, puede sobrevivir en alimentos con concentraciones de sal de
hasta el 18% (105), por lo tanto la concentracién de sal del queso campesino (1,5%)

no inhibe su crecimiento, mas si lo retarda.

Atmoésfera modificada: L. monocytogenes es un microorganismo anaerobio
facultativo, por lo tanto el uso de atmdsferas modificadas (75:25, CO2:N2 vy
72,5:22,5:5, CO2:N2:02) no inhibe su crecimiento (106, 107). El empaque al vacio

en el queso campesino no inhibe el crecimiento del microorganismo.

212 Factores de contaminacion por L. monocytogenes en la

elaboracién de queso fresco

En un estudio realizado por el INVIMA para el periodo 2000 — 2009 y mediante
el reporte de los entes regulatorios, se determinaron los principales factores de
contaminacion por L. monocytogenes en las diferentes etapas del proceso y en el

producto terminado.
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Tabla 7. Factores de contaminacién por L. monocytogenes en el proceso

Etapas del Factores de Consecuencias Recomendacioén
Proceso contaminacion
Materias Leche contaminada | La filtracion
Recepcion de la primas: Concentraciones permite  eliminar
leche leche mayores a 105 UFC/g | particulas que
de L. monocytogenes | sirven de vehiculo
agua
g en la leche cruda | para el
cuajo permitiran la | microorganismo.
sobrevivencia de Ia El agua debe ser
bacteria después de la potable para la
pasteurizacion. el del
cloruro de calcio
Todas las | Instalaciones En los depdsitos de | Debe haber
etapas agua, pisos, drenajes y | reparaciones
cuartos frios se | locativas
favorece la Evitar el uso de
sobrevivencia y

persistencia de L.
monocytogenes y la

posible formacion de

difusores de aire
para evitar

acumulacion de

agua
biopeliculas.
Adecuado
programa de
limpieza y

desinfeccion, en
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todas las areas de

produccion

Todas las

etapas

Equipos y

utensilios

Materiales porosos

Los filtros y lineas de

conduccion

La presencia de L
.monocytogenes en el
cuarto frio constituye
una fuente potencial de
recontaminacién  del

producto terminado

Deben

acero

de

inoxidable

ser

de facil limpieza

En

refrigeracion

de

Se

equipos

debe tener control
de la calidad
microbiolégica del

agua refrigerante.

Todas

etapas

las

Personal

Los manipuladores
pueden ser una fuente
de

durante el proceso, por

diseminacion

contacto directo o

indirecto

Debe garantizarse
la temperatura vy
tiempo de
pasteurizacion.

(Valor D de Ila
leche a 72°C es de
2,7 segundos y a
63°C es de 43

segundos

Materias primas

Recepcion y

almacenamiento

La

impide la multiplicacién

refrigeracion  no
de L. monocytogenes,
pero mientras mas baja
la temperatura, mas

lenta sera su

multiplicacion

La temperatura de
recepcion y
almacenamiento
no debe ser mayor
a4°C

Fuente: Estudio realizado por el INVIMA 2000- 2009- adaptado por la autora
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Proceso Pasteurizacion Equipos dafados vy | Temperatura y
PCC operacion inapropiada | tiempo de
permite la | pasteurizacion.
supervivencia de la L. | (Valor D de la
monocytogenes leche a 72°C es de
2,7 segundos y a
63°C es de 43
segundos
Prensado y | Enfriamiento Los periodos | Debe hacerse en el
almacenamiento | después de la | prolongados en la | menor tiempo vy
pasteurizacion pasteurizacion llevar a
favorece el crecimiento | temperatura de
del microorganismo refrigeracion de (2
-4 C°)
Antes y | Limpieza y | Los procesos de | Se debe evitar la
después del | desinfeccion limpieza y desinfeccion | formacién de
proceso deficientes y/o la | incrustaciones que

ausencia de programas
de limpieza y
desinfeccion favorecen
la formacion de
biopeliculas de L.
monocytogenes en
superficies que no
entran en contacto con
el producto como pisos
y drenajes y en
superficies de contacto

como equipos y

favorecen la
generacion de
biopeliculas,

mediante la
aplicacién de

agentes quelantes
y  ablandadores.
Utilizar
desinfectantes
eficaces y
estableciendo la

rotacion de los
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utensilios. La presencia | mismos, esta

del microorganismo en | rotacion debe
medio ambiente | establecerse  de
contribuye a la | acuerdo a la
contaminacién del | frecuencia y
producto durante el | volumen de

proceso 'y a la | produccion
recontaminacion de

producto

En la tabla 7 se hace la descripcion de las etapas, los procesos y los
procedimientos en una empresa productora de queso, en la cual se identifican en
cada una de los procesos cuales son los posibles focos de contaminacion
microbiana, las causas que influyen, también se muestran las recomendaciones a
tener en en cuenta para prevenir o reducir los riesgos y evitar enfermedades que

son transmitidas por los alimentos.

213 Caracteristicas para la evaluacion del riesgo por L.

monocytogenes en quesos en Colombia.

Segun, un estudio realizado por EIl Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA) y el Grupo de Microbiologia de la Red Nacional
de Laboratorios del Instituto Nacional de Salud en el afio 2010 (INS) para la
determinacion e identificacién de L. monocytogenes en queso fresco se encontré el

siguiente reporte.
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Muestras E:

Prodech Lugar analizadas (n)  monocytogenes(’s) Reortan
Queso blanco Antioquia i72 57 (33.1%) (51)
Du;f:ﬁg':;m Cundinamarca (Caqueza) 30 (13,.3%) (52)

— 74 Doble crema 5(6,75%)
Queso fresco i JE OGRS B3 queso de hoja 5(6,02%) (53)
(Pamplona)
28 cuajada 1(357%)
Queso :
skl Cordoba (Monteria y Cereté) 217 0(0) (54)

Figura 6. Prevalencia de la L. monocytognes en Colombia (2005-2009)
Fuente: (INS, 2010) Instituto Nacional de Salud- Bogota- Colombia

En el afno 2010 el INVIMA, mediante las acciones de Inspeccion vigilancia y
Control (IVC), en coordinacién con la Unidad de Evaluacion de Riesgos para la
Inocuidad de los Alimentos (UERIA) del Instituto Nacional de Salud (INS) en 3700
muestras analizada durante el periodo 2000 a 2009 se encontré que el 18.78% de
las muestras recolectadas fueron positivas para este patdogeno, encontrado que la
variedad con mayor prevalencia es el queso (figura 6), de igual forma, y de acuerdo
a los reportes de las diferentes regiones del pais la region de mayor impacto es en
Bogota- Cundinamarca, sector importante por su gran extension en donde se
concentra la mayor parte de la industria lactea correspondiente a la region

Cundiboyacense.
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Figura 2. Serotipos de L. monocytogenes aisladas de quesos en los departamentos de
Antioquia, Nariio y Bogota D.C (2000-2009) Fuente: Invima , 2010 (4)

Figura 7. Deteccidon de L. monocytogenes por regiones en Colombia.

Otro estudio realizado por el INVIMA en el 2016, que analiz6 el periodo 2011
a 2015, hizo seguimiento a la prevalencia de patégeno en queso fresco, fue
presentado en el primer encuentro de inspectores de alimentos y bebidas de la
Direccion de Operaciones Sanitarias del Instituto (figura 7). El encuentro realizado
en el 2015 se presentd los resultados. En el informe realizado se encontré la
prevalencia de L. mocytognes en queso fresco en las diferentes etapas del proceso,
estos reportes fueron obtenidos de las dos regiones (Cundiboyacense y de Narifio)

que mas participacion tienen a nivel nacional en la produccion de derivados lacteos.
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Figura 8. Prevalencia de la L. mocytogenes en queso fresco en Colombia

Fuente: encuentro de inspectores 2015 (INVIMA, 2015)

Los resultados de la figura 8, refleja el comportamiento que ha tenido este
patégeno durante el periodo 2001 a 2015, donde se muestra los resultados no
conformes por L. Monocytogenes con una presencia muy alta para el afio 2012,
estos resultados de acuerdo con el informe de los inspectores fue hecho a nivel

nacional.

El trabajo realizado por los inspectores del INVIMA, en el afio 2015 indica que
en la region Cundiboyacense el 41% de las 239 empresas productoras de derivados
leteos entrevistadas en el periodo 2009 -2015 fueron rechazadas. En el informe no
se muestra con claridad las causas de rechazo, pero la figura indica que la

probabilidad de encontrar el patégeno en queso es alta.
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Un reciente simposio realizado por el INVIMA en noviembre de 2016 en la
ciudad de Bogota, en el que se explicaron las razones por las cuales aparece el
microorganismo en los quesos (Ana Karina Carrascal, Microbidloga de la
Universidad Javeriana), destaca los principales factores que inciden para la
contaminacion de los queso por L. monocytogenes y las regiones en donde mas
hay presencia del patogeno, segun la ecologia de la bacteria existen factores
intrinsecos y extrinsecos en los cuales se encuentra la humedad. Estas razones
indican que es casi imposible no encontrar este patdégeno en los quesos que se
producen en la region, esta es una zona humeda con climas de temperaturas que
estan alrededor de los 12 C° y la mayor produccion de quesos que se elaboran son

frescos.

Unido a lo anterior, en el 2016, en la region Cundiboyacense de 179 empresas
censadas por el INVIMA productoras de queso fresco y otros productos lacteos
como yogur, kumis, mantequilla y otras bebidas fermentadas, el 97% son empresas
micros, pequenas y medianas. Del total de las empresas el 71% son
microempresas. Es decir, empresas con condiciones o practicas de produccion

deficientes, condiciones que facilitan el crecimiento de patégenos en los procesos.

214 Marco normativo

2141 Normas sanitarias nacionales para productos lacteos en

Colombia

El Decreto 60 de 2002, establece los requisitos para el cumplimiento de la
certificacion en sistemas HACCP en plantas de alimentos y los prerrequisitos que

deben cumplir para las BPM.

En el Decreto 616 de 2006 se expide el Reglamento Técnico sobre los
requisitos que debe cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga,

procese, envase, transporte, comercialice, expenda, importe o exporte en el pais.
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El Decreto 2838 de 2006, contempla las excepciones para la comercializacion

y utilizacién de leche cruda para el consumo humano.

La Resolucién 2310 de 1986, por la cual se establecen los requisitos para el
cumplimiento de las empresas productoras y comercializadoras de derivados

lacteos

En la Resolucion 1804 de 1989, se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y

materias primas de alimentos para consumo humano.

La Resolucion 12 de 2007 regula el sistema de pago de leche cruda al

productor.

En la Resolucion 243710 de 1999, se establecen los requisitos y las
condiciones mediante el cual se fijan las pautas sobre etiquetas, empaques y

rotulos, el uso de stiker y autorizaciones de agotamiento de empaque.

La Norma Técnica colombiana NTC 750 de 2009, establece la definicion,

clasificacion y los requisitos que deben cumplir los quesos para la elaboracion.

2.14.2 Normas internacionales

Codex Alimentarius. Esta norma se aplica a las leches fermentadas, es decir,
las Leches Fermentadas Tratadas Teérmicamente, las Leches Fermentadas
Concentradas y los productos lacteos compuestos basados en estos productos,

para consumo directo o procesamiento ulterior.

NORMA GENERAL DEL CODEX PARA EL QUESO. CODEX STAN A-6-1978,
Rev. 1-1999, Enmendado en 2006. La presente Norma se aplica a todos los
productos destinados al consumo directo o a ulterior elaboracidn que se ajustan a

la definicidon de queso que figura en la seccion 2 de la misma.
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3. METODOLOGIA

La metodologia utilizada para el desarrollo del trabajo se detalla a

continuacion.

Objetivo1. Analizar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura
(BPM) de las empresas procesadoras de queso fresco en la region

Cundiboyacense.

Se realizara una investigacién bibliografica consultando las normas sanitarias

relacionadas con el tema.

En el desarrollo del estudio se analizara la institucionalidad publica que

participa en el proceso de inspeccion, vigilancia y control.

Con la base de datos suministrada por la Direccion de Operaciones Sanitarias
y la Direccion de Alimentos del INVIMA se realizara el analisis del estado de las

empresas procesadoras de queso en la region Cundiboyacense.

Para el cumplimiento de las BPM y del perfil sanitario, se determinara con base
en la informacién y los conceptos (favorable, desfavorable o condicionado) emitidos
en las visitas de vigilancia y control realizadas a las empresas por parte de la
autoridad sanitaria —INVIMA.

Se realizara una clasificacion de las empresas registradas y visitadas de
acuerdo al tamafio y encontrar el perfil sanitario segun conceptos emitidos por la
autoridad sanitaria- INVIMA.
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Objetivo 2. Identificar las posibles causas de contaminacién por la
L.monocytogenes antes, durante y después del procesamiento de quesos fresco

para prevenir posibles enfermedades producidas por los alimentos ETAs

Mediante los soportes plasmados en la base de datos del INVIMA, sobre las
visitas realizadas se identifican los posibles focos de contaminacion durante la

cadena productiva.

Con la informacién procesada de los reportes obtenidos de las fuentes
consultadas por las instituciones sanitarias nacionales se identificara la existencia
de contaminacion por L. monocytogenes. Las fuentes de informacion son el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, el Instituto Nacional
de Salud- INS, la Red Nacional de Laboratorios SIVIGILA.

Con los informes obtenidos se realizara la evaluacién sobre la prevalencia de
L monocytogenes en los ultimos afios hasta la fecha a las empresas de la regién

objeto de estudio.

Objetivo 3. Proponer lineamientos que reduzcan el riesgo microbiolégico de
la L.monocytogenes en la produccién de quesos y que sirvan de recomendacion

para ser incluidos en las normas sanitarias nacionales.

Se analizaran los resultados anteriores.

Se identificaran las instituciones publicas y/o privadas que deben participar en

el proceso y gestion para el cumplimiento de las normas.

Se identificaran posibles lineamientos para para reducir el riesgo

microbioldgico en la produccién de quesos frescos.
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Redaccién del documento de lineamientos.

3.1 Técnicas

Se realizara un analisis bibliografico relacionado con la normativa de los LMRs
para determinar el riesgo microbioldgico de la L-monocytogenes teniendo en cuenta
las regulaciones Internacionales, la FDA, la UE, y las normas nacionales. Con esta
informacion se realizara un comparativo de los datos obtenidos por el INVIMA, en
las visitas de control y vigilancia realizadas en las Mipymes de la region

Cundiboyacense.

3.2 Métodos

El método utilizado para desarrollar esta investigacion es de caracter
descriptivo, puesto que se busca describir las principales condiciones que son
fuente de riesgo para la prevalencia de la L.monocytogenes, con base en la
informacion obtenida de las visitas de inspeccion, vigilancia y control que realiza el
INVIMA a los establecimientos donde se procesan los quesos frescos en la region
Cundiboyacense.

Luego se identificaran los principales aspectos que permitiran llegar a
conclusiones sobre las cuales se construira la propuesta de lineamientos que
conduzcan a promover acciones orientadas a limitar la prevalencia de la
L.monocytogenes en los procesos de produccion, en especial en las empresas mas

pequenas de la region objeto de estudio.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

En esta seccion se presentan los resultados del estudio orientados en primer
lugar a analizar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura (BPM) de
las empresas procesadoras de queso fresco en la regiéon Cundiboyacense; en
segundo lugar a Identificar las posibles causas de contaminacion por
la L.monocytogenes en el proceso de produccion de queso fresco en la Region y
finalmente se presentan los lineamientos para reducir el riesgo microbiolégico de
la L.monocytogenes y las recomendaciones que se pueden incluir en las normas

sanitarias nacionales..

En el INVIMA se encuentran registradas 7.913 empresas a cada una de ellas
se le ha realizado por lo menos 1 visita de control sanitario. En el presente trabajo
se clasifican las empresas de acuerdo al tamano, productos que elaboran en la
region y los conceptos sanitarios emitidos, posicion en el mercado y actividad

comercial que realizan.

El INVIMA en su estructura organizacional cuenta con 9 grupos de trabajos
territoriales, encargados de las actividades de la Inspeccion, Vigilancia y Control -
IVC en el territorio nacional clasificados: Centro oriente 1, 2 y 3, Occidente 1y 2,
costa caribe 1y 2, eje cafetero y Orinoquia. La zona Cundiboyacense corresponde

al grupo de trabajo territorial Centro oriente 2 (CO2).
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4.1 Analisis en el cumplimiento de las BPM y Perfil sanitario de las

empresas productoras de queso.

Los trabajos realizados por el INVIMA muestran el no cumplimiento o
cumplimiento parcial de las buenas practicas de manufactura de las empresas de
queso fresco en la regidn Cundiboyacense, a continuacion se muestra la
clasificacion de las empresas segun el tamano, y los conceptos sanitarios que han
recibido por parte de la entidad reguladora en la cual muestran como se ha realizado
el proceso de inspeccion y los resultados que han obtenido luego de la inspeccion

sanitaria.

La evaluacion de los procesos y procedimientos en las visitas de inspeccion
estan basadas en el enfoque del riesgo para la salud de los consumidores, este
diagndstico define el perfil sanitario de las empresas, el cumplimiento o no de las
buenas practicas de manufactura por medio del concepto que se le otorgue a cada
una de de las empresas de manera individual y asi identificar los motivos del no

cumplimiento de la norma.

Conceptos de visitas
2
)
2, 40
e 35
[] 30
© 25
o 20
: b
£
8 — . | — —
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Favorable .. con Desfavorable
condicionado .
observacion
Micro 2 43 2 5 1
M pequeiia 1 9 3 1 2
Mediana 1 5 2 1

Figura 9. Conceptos sanitarios en la inspeccion

Fuente: Autora. Con base de datos INVIMA afio 2015 - 2016
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La figura 9, muestra la clasificacion de las empresas segun su tamafio y los
conceptos que han obtenido en las visitas de inspeccidn hasta el tercer trimestres
de 2016, donde se evidencia que 43 de las microempresas han obtenido un
concepto favorable condicionado. De lo anterior se deduce que el cumplimiento de
las BPM en la micro, pequefia y mediana es parcial, este concepto también
establece que el producto es apto para el consumo humano, que no pone en riesgo
la salud de las personas, sin embargo deja una brecha de existir un riesgo sino
llegase a cumplir en la totalidad y en un tiempo establecido los requisitos exigidos

en la norma

Con base en la puntuacion obtenida se emite el concepto, ejemplo, si la planta
cumple todos los requisitos en cada una de las etapas se emite concepto favorable;
si cumple con menos el 30% de los requisitos tiene concepto desfavorable, en estos
casos se emite una medida sanitaria de seguridad — MSS- que puede ser de
suspension o decomiso o de congelamiento, o de destruccion del producto segun
las condiciones encontradas y con sanciones disciplinarias y pecuniarias que estan
reguladas segun el tipo de sancién. Para levantar la sancion se deben cumplir los
requisitos que posteriormente seran verificados y se emitira un nuevo concepto para

que se pueda continuar la produccién.

Los conceptos favorables condicionado o con observaciones se dan a las
empresas siempre y cuando aquellos items no cumplidos no estén afectando la
inocuidad y seguridad del alimento, se refiere a otros requerimientos que pueden

ajustarse en un tiempo de 30 dias para el cumplimiento.

Con el fin de precisar en qué porcentajes se han emitido los conceptos segun

el tamarfo de las empresas, a continuacion se hace una descripciéon en cada una de
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las figuras la cual indican el comportamiento sobre los conceptos que han obtenido

en las visitas de inspeccion vigilancia y control del INVIMA.

Micro

Desfavorable /-
9% /

Favorable
4%

<

favorable
condicionado
87%

~ Favorable = favorable condicionado ™ Desfavorable

Figura 10. Perfil sanitario de Microempresas

Fuente: Autora con base de datos INVIMA

Con el fin de visualizar de una manera mas cercana los datos obtenidos sobre
los conceptos emitidos, en la figura 10 se observa que al 87% de las micro empresas
se ha emitido un concepto sanitario condicionado, este reporte permite realizar un
analisis para encontrar las causas posibles por el no cumplimiento, sin embargo no
se puede generalizar ya que cada empresa varia segun las condiciones, son
muchos los factores que pueden variar de acuerdo a cada empresa. Las visitas de
inspeccion muestran el estado de cada empresa pero el comun de todas presentan

deficiencias en:

Las instalaciones: Estructura deficiente, deficiencia de agua potable y
alcantarillado, instalaciones con poca ventilacion, iluminacién desprotegida, esto
hace que puedan haber filtraciones de humedad por lluvia lo cual ayuda a que haya
contaminacion microbioldgica de los quesos, mala disposicion de sueros o residuos

liquidos y sdlidos, las superficies de trabajo no es de material liso y lavable.
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Limpieza y desinfeccion: No existe programa escrito ni especificaciones de
limpieza y desinfeccion. En Colombia no existen especificaciones sobre el uso de
los desinfectantes de acuerdo al uso y areas a utilizar, lo cual hay una gran
deficiencia en el manejo e interpretacion de los manuales, los desinfectantes
utilizados no son lo suficientemente resistentes para combatir bacterias que pueden
estar presentes después de los procesos de produccion, faltan medidas para evitar
contaminacion de equipos después de limpiarse y no se separan los productos

quimicos de areas de manipulacién de alimentos y de las materias primas.

Control de plagas: No tienen contemplado un programa escrito o especifico de
control de plagas por lo tanto los desechos no se disponen adecuadamente para

impedir acceso y proliferacion de plagas.

En cuanto a higiene del personal, desconocen la norma, no existen
especificaciones escritas de higiene personal, no tiene indumentaria de trabajo

adecuado segun lo reglamentado.

Manejo de materias primas, No se realiza control suficiente para la calidad de
leche, las pruebas de plataforma son deficientes, no se identifican las
especificaciones de la leche, lo cual hace que el control de calidad y la
denominacion del producto de acuerdo al contenido de grasa como de humedad no

estén claras en el rotulado.

En los procesos y los productos terminados. No existe descripcién de
formulaciéon de quesos, no se evidencia medidas para evitar contaminacion cruzada,
no se incorpora etiquetado o la informacion no es correcta, las areas de

almacenamiento no cuentan con ventilacion suficiente y en algunos casos no existe.
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Figura 11. Perfil sanitario de pequefas empresas

Fuente: Autora con base de datos INVIMA

Las pequenas empresas (figura 11) cuentan con caracteristicas similares, las
diferencias son muy pocas, trabajan en las misma condiciones, en la figura se
observa los conceptos emitidos de igual forma predomina el concepto favorable
condicionado o con observaciones, como es de tener en cuenta que este concepto
condicionado no afecta la calidad del alimento, sin embargo se dejan requerimientos
que deben cumplir en un tiempo no mayor a 30 dias para el cumplimiento y

verificacion de los mismos.

Se presentan deficiencias en los métodos y equipos utilizados en todos los
eslabones de la cadena productiva, desde el proceso de higienizacion de la leche
como materia prima, en los procesos, los equipos no reunen las condiciones o ya
estan desactualizados o en malas condiciones, mala calibracion, los utensilios
utilizados no son del material indicado en acero inoxidable sino en materiales que
permiten la migracion de residuos al alimento como en algunos casos los mesones

son de madera, material muy apropiado para la contaminacion de los quesos.
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En el proceso de cortado, empaque y almacenamiento se presenta el mayor
grado de contaminacion cruzada por el uso inadecuado de cuchillos o maquina
cortadora sin el adecuado sistema de limpieza, las areas no estan separadas, y la

manipulacion en estas areas no son especificas para los operarios.

MEDIANA

Desfavorable Favorable
18% 18%

favorable
condicionado

64%

Figura 12. Perfil sanitario de mediana empresa

Fuente: Autora con base de datos INVIMA

Las condiciones sanitarias para la mediana empresa mejoran en un 18%,
figura 12, lo cual indica que existe mas compromiso y conciencia en las mejoras de
sus empresas, sin embargo, se necesita que los empresarios tengan una vision del
impacto que tienen en la salud de los consumidores las buenas condiciones

sanitarias, en la sostenibilidad econémica de los negocios.
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4.2 Causas y focos de contaminacion microbiolégica en la

produccion de queso freso en la region Cundiboyacense en Colombia.

Se ha encontrado que la principal caracteristica en la elaboraciéon de los
quesos en las micro y pequefas empresas de produccion artesanal o en bajas
condiciones radica en las limitaciones que identifica a este tipo de empresas, donde
la mayoria de los procesos y procedimientos no garantizan la seguridad y la
inocuidad de los alimentos, tal como se ha identificado a lo largo de este estudio,
donde se ha encontrado el estado actual de las condiciones sanitarias de las plantas
procesadoras de derivados lacteos con su mayor produccion en quesos frescos, los
hallazgos encontrados por las malas practicas de elaboracion desde la produccion
primaria, (calidad de la leche), hasta el consumidor final del producto procesado

(queso).

Mediante los procesos de inspeccion y vigilancia realizados por los diferentes
entes de control sanitario como el ICA- encargado de la produccion primaria, se ha
encontrado que la mayor parte de los hatos lechero no cuentan con un sistema de
higienizacién para la leche, ni para realizar los controles de plataforma basicos para

pasar la leche que va a ser procesada.

Una de las principales caracteristicas de la leche de acuerdo a los conceptos
en el Decreto 616 De 2006, es que considera la leche como un alimento que
contiene un alto contenido de proteina, vitaminas, materia grasa y sales minerales
con un alto contenido de agua, lo cual también la convierte en un medio ideal para
la proliferacién de microorganismos, si no se tiene un adecuado manejo de higiene
en la manipulacion en cada una de las etapas desde el ordefio, en la limpieza de
los animales, cuidado en la alimentacién, control de antibidticos, procesos de
limpieza y desinfeccidn en las areas de ordeno, asi como condiciones ideales en el

transporte, tiempos de demora desde el hato hasta el centro de acopio en el cual
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puede llegar a contaminarse si los tiempos de demora superan la temperatura y de

ahi desencadenar enfermedades al consumidor.

En Colombia la produccién de queso y en la region objeto de estudio se ha
encontrado que algunos patégenos asociados al consumo de queso fresco se dan
por Salmonella spp.y L. mococytogenes, segun la ecologia microbiana participan
factores intrinsecos, el Ph, actividad de agua Aw, el ambiente y el agente

microbiano, extrinsecos, tiempo, humedad relativa HR, concentracion de gases.

RESULTADOS DEAABORATORIO 2016

5%

5%

RECHAZADOS
90%

- RECHAZADOS
INOCUIDAD
CALIDAD

Figura 13. Resultados de laboratorio por L. monocytogenes

Fuente: Autora: base de datos INVIMA

En la figura 13, se observa la presencia del microorganismo en los quesos
frescos en Colombia para la vigencia del 2016 hasta la fecha, encontrando que de
las 1749 empresas visitadas en todo el territorio nacional el 90% corresponde a

resultados rechazados por la bacteria 5% por Calidad y 5% por inocuidad.
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Figura 14. Resultados rechazados afio 2016 de queso fresco.

Fuente: Grupo de trabajo de vigilancia epidemiolégica- INVIMA 2016

La figura 14 muestra los resultados rechazados que se encontraron en 1749
empresas registradas de acuerdo a los reportes obtenidos por los laboratorios de la
red nacional SIVIGILA, en la cual se han tenido encuentra parametros

fisicoquimicos y microbioldgicos para la ubicuidad del patégeno.

Los rechazos por inocuidad, es decir la contaminacién en el proceso esta
reflejado en los reportes analiticos microbioldgicos con 76 muestras rechazadas, y
81 muestras por calidad, es decir la los controles fisicoquimicos para establecer la

calidad de la leche no se estan realizando segun la regulacién nacional.
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Figura 15. Deteccion de L. monocytogenes 2014-2016

Fuente: Autora. Resultados obtenidos de la base de datos del INVIMA

En la figura 15 se observa la presencia del patégeno en el queso fresco en la
region Cundiboyacense desde el 2014 a la fecha, encontrandose una diferencia
significativa para el 2015, se debe a la entrada en vigencia de la resolucién 2674 de
2013 y comenzé a aplicarse a partir de 2015, por lo tanto la vigilancia y el control
sanitario se basa en el enfoque de riesgo lo cual se intensifica la vigilancia al 100%
de las empresas incluyendo en la visita el programa de toma de muestras a todos
los establecimientos para un total de 203 establecimientos visitados en el 2015, el
cual representa el 12.3% de las empresas con resultados positivos para el
patogeno, En el 2016, un 4.5% fueron rechazados por la bacteria, para un total de
179 empresas visitadas; sin embargo, de acuerdo a los resultados, hay una

disminucion en el ultimo ano.

Por otra parte, las alertas sanitarias representan una advertencia para prevenir
que el alimento contaminado no sea consumido por la poblacion si llegara el caso

en que se encontrara producto en el mercado, sin embargo cuando la alerta es
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publicada ya los entes de control, como secretarias de salud y entes territoriales ya

han realizado los controles necesarios y no debe haber producto en el comercio.

En Colombia no se ha legislado el parametro para Listeria Monocytogenes, es
un patégeno que representa un problema de salud publica. Ley 92 de 1.979 y como
no existe parametro nacional el INVIMA se acoge a las regulaciones establecidas
para los criterios microbiolégicos del Codex CAC/GL 61 -2007, en donde el valor
de m es “Ausencia en 25 g (< 0,04 UFC/g) .

Recomendaciones para el control del patégeno en la produccién de

quesos frescos

El equipo y las instalaciones

El equipo y las instalaciones deberian disefiarse, construirse y proyectarse de
manera que se asegure que se permita la realizacion adecuada de la limpieza y se
reduzca al minimo la posible existencia de lugares donde pueda anidarse L.
monocytogenes, asi como la posibilidad de contaminacién cruzada y re-

contaminacion.

Control de Operaciones

Las operaciones de elaboracion para reducir la frecuencia y el grado de
contaminacién en el producto terminado, reducir al minimo la proliferacion de L.
monocytogenes en el producto terminado y reducir la probabilidad de que el
producto se recontamine y/o favorezca la proliferacion de L. monocytogenes

durante su posterior distribucién, comercializacién y uso en el hogar.
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Programas de Limpieza y Desinfeccion / Mantenimiento.

Proporcionar orientacion especifica sobre cdmo los procedimientos
preventivos de mantenimiento y saneamiento, junto con un programa de vigilancia
ambiental eficaz, pueden reducir la contaminacién de los alimentos con L.
monocytogenes, en particular cuando los alimentos favorecen su proliferacién: Se
deben dirigir los procedimientos bien estructurados de limpieza y desinfeccidn
contra L. monocytogenes en las zonas de elaboracion de alimentos donde los
alimentos listos para el consumo se encuentran expuestos, a fin de reducir la

probabilidad de que el producto sea contaminado después de la elaboracion .

Higiene Personal.

Evitar que los trabajadores transmitan L. monocytogenes de las superficies
contaminadas, a los alimentos o a las superficies que entran en contacto con los
alimentos. Los trabajadores pueden servir como vehiculo para la contaminacion
cruzada y deberian ser conscientes de los pasos que se necesitan tomar para

controlar este riesgo.

4.3 Lineamientos para prevenir y mitigar la prevalencia de la L.

monocytogenes en las Mipymes de la region Cundiboyacense de Colombia.

La realidad de la Mipymes estudiada en la region Cundiboyacense de
Colombia, caracterizada por la presencia de importantes deficiencias en la cadena
de produccion de queso fresco, indican que es necesario adelantar acciones que
busquen prevenir y/o mitigar los impactos que tiene en la calidad, la salud y la

competitividad de las empresas por la presencia de este patdégeno.
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Por lo tanto es necesario definir lineamientos que ayuden a mejorar el perfil
sanitario de las Mipymes para lo cual se proponen lineamientos que ayuden a
fortalecer la micro y pequefa industria productora de quesos, puesto que, éstas
empresas tienen una participacion importante en la economia nacional y regional, y
ésta actividad es una de las principales fuentes de ingreso para gran parte de las

familias de la zona.

Alcance. La micro, pequefia y mediana empresa o unidad productiva

productora de queso fresco de la region Cundiboyacense de Colombia.

Justificacion

En la regiéon objeto de estudio, mas del 90% de las empresas o unidades
productivas son Mipymes, por sus caracteristicas, en especial las micro y pequefas
empresas, tienen escasos recursos economicos y bajo conocimiento sobre las
practicas y tecnologia que deben incorporar en sus proceso para obtener un
producto de calidad y libre de patdégenos que atenten contra la salud de los

consumidores.

Otro hallazgo es la identificacion de la importancia que tienen no solo para la
economia, sino también, para la generacion de empleos y la sostenibilidad de las
mas de 13.000 familias que viven u obtienen la mayoria de sus ingresos con la

produccion de quesos en la zona.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos ETAs, son un factor
importante en las tasas de mortalidad especialmente en la poblacion infantil, los
quesos son incluidos en la alimentacién diaria de las personas y en especial en los

ninos, los estudios han demostrado que la contaminacion de los quesos se da por
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factores extrinsecos, especialmente cuando se elaboran con procesos mecanicos
o artesanales. En este estudio se encontré que los principales focos de
contaminacion se encuentran en los deficientes procesos de limpieza vy

desinfeccién, controles de tiempo y temperatura.

La creciente tendencia de los consumidores, de exigir productos de mayor
calidad y la conciencia en los grandes mercados como el de Bogota (8 millones de
habitantes) de tener un conocimiento cada vez mas preciso de los productos que
consumen, exigen por parte de las autoridades acciones orientadas a garantizar
procesos cada vez mas limpios y productos con los estandares exigidos por

mercados con requisitos mas modernos.

Colombia es uno de los paises que en las ultimas dos décadas se ha
incorporado con mayor fuerza en los mercados internacionales. De hecho
actualmente, el pais tienen en vigencia mas de 12 tratados comerciales, que han
abiertos los mercados del pais al ingreso de productos extranjeros, entre los cuales,
los quesos han sido privilegiados. Hoy a diferencia de hace 20 afos, los
consumidores tenemos la oportunidad de consumir quesos importados de diversas

categorias, madurados y frescos.

Esta situacion ha introducido un factor de competencia importante para los
quesos frescos que se producen en la zona. Los productos importados de la clase
que sean pueden acaparar mercados de los productores nacionales. Por esta razon,
es necesario tener un producto de calidad capaz de competir, asi sea producido
por pequenas empresas. La regulacion y exigencias, si bien pueden implicar costos
adicionales a los actuales, esta contribuira a fortalecer la actividad de las empresas

productoras de queso en la region.
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En Colombia actualmente, no tiene establecida la obligatoriedad de controles
de calidad, que obligue a las empresas a reportar la presencia de patdégenos a las
autoridades sanitarias, y por supuesto, tampoco, establece en las normas los limites

maximos de tolerancia para identificar la L. monocytogenes en los quesos.

En este contexto, es necesario que los entes reguladores definan lineas de
accidon para actualizar la normatividad para la produccion y comercializacion de
derivados lacteos, en especial y de acuerdo con el objeto de este trabajo, se debe
incluir en los controles de calidad, a los quesos parametros especificos y niveles de
tolerancia en los controles microbioldgicos para la deteccion de L. monocytogenes
y o patdogenos que afectan la inocuidad de los alimentos y repercuten en la salud

de las personas.

Lineamientos generales

Proponer a los entes reguladores actualizar la normatividad sanitaria de
vigilancia y control de derivados lacteos. Esto implica, incluir en la normatividad
acciones orientadas a la vigilancia y control de la produccién de queso fresco en

Colombia para la deteccion de L. monocytoegenes.

Hacer de obligatorio cumplimiento los controles microbiologicos para el control
de calidad en la produccidon de quesos. Esto quiere decir que se deben hacer
reportes analiticos para la deteccion de microorganismos que afecten la inocuidad
de los alimentos. Estos controles no se hacen por los altos costos que representan.
La alternativa que se debe implementar es la de dar la oportunidad a los productores

para que sean realizados por los laboratorios de la red nacional sin costo.
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Fomentar en los micros y pequeios empresarios la necesidad de mejorar su
conocimiento en la gestion empresarial. Uno de los problemas mas importantes que
tienen los pequefios empresarios es el escaso conocimiento para gestionar las
empresas en todas sus areas. Las autoridades deben promocionar en los
empresarios el uso de programas de capacitacion y acompanamiento que tienen las
entidades locales, departamentales y nacionales como las Camaras de Comercio

locales, las agremiaciones, el SENA y las Universidades, entre otras.

Desarrollar un plan de capacitacion para que los empresarios adopten las
buenas practicas de manufactura-BPM, fortalezcan los programas de limpieza,
desinfeccién y manipulacion de los alimentos, que reconozcan los riesgos que
originan a la salud sino son tenidos en cuenta. En al pais a través de varias
entidades en convenio con el INVIMA se puede llevar a cabo este programa, que
tienen convenios con el Servicio Nacional de Aprendizaje- SENA- para que llegue a

todos los lugares del pais e involucre al sector productivo y a los comerciantes.

Fortalecer los entes reguladores. El seguimiento y control implica la
disponibilidad de personal capacitado en las Entidades que tienen esta funcién, por
lo tanto instituciones como el INVIMA deben fortalecer en conocimiento y en numero
de esta clase de procesos para que pueda hacer vigilancia en todas la zonas del
pais, mediante el trabajo articulado con las demas entidades departamentales y

municipales.

Ofrecer medios y oportunidades para que el micro y pequenas empresas
fortalezcan sus procesos. Es necesario dar incentivos a los empresarios mas
pequenos para facilitarles los tramites que deben realizar ante las entidades para
legalizar sus productos. Estos incentivos van desde darles tarifas preferenciales
hasta facilitarles los tramites, con procesos mas agiles y rapidos. Otra accion en
este lineamiento es la de promover planes para el mejoramiento en las empresas
pequenas con beneficios claros para los empresarios.
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5. CONCLUSIONES

La mayoria (mas del 90%) de las empresas productoras de queso fresco en la
region Cundiboyacense de Colombia son micro y pequefias empresas. Estas
empresas tienen carencias financieras, de conocimiento y de gestién, lo cual trae
consigo el uso de precarios instrumentos tecnoldgicos en los procesos que se
requieren para producir queso fresco. En algunas, como por ejemplo, las empresas
medianas consolidadas, con mejores condiciones en su mayoria han obtenido
concepto favorable condicionado por carencias en las buenas practicas de
manufactura; es decir, la mayor parte de las plantas productoras incumplen la
normatividad, esto conlleva a que exista un alto riesgo de contaminacion microbiana

en el queso por las deficiencias que existen en los procesos de produccion.

Esta situacion se corrobora con el predominio de la expedicion de nota de
“concepto favorable condicionado” en las visitas de los funcionarios que tienen a su
cargo la vigilancia sanitaria. Lo cual quiere decir que, estas empresas necesitan de
apoyo y acompafamiento de instituciones que les ayuden a mejorar sus procesos

de produccion y de distribucion del queso.

También se encontrd que los productores de queso fresco en la region tienen
bajo o muy escaso conocimiento de los procedimientos de limpieza y desinfeccion
adecuados que se deben hacer en las areas de produccion. No tienen claro el uso
de los desinfectantes apropiados segun el tipo de alimento a procesar. Algunos
desinfectantes son resistentes a las bacterias presentes en las trazas o residuos al
final del proceso y los productores no lo saben y mantienen su uso. Es decir que, si
bien las plantas tienen procesos de limpieza, éstos no son lo suficientes para
eliminar impurezas, no existe una clasificacion de insumos y desinfectantes que

puedan utilizar de acuerdo a los planes de limpieza y segun el alimento a elaborar.
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Buena parte de los operadores desconocen las causas que existen por la
contaminacién cruzada dentro de las mismas areas del proceso, deficiencias que
se han identificado como principal foco de contaminacién microbiolégica. Esta
condicion se ha convertido en un riesgo para la seguridad e inocuidad de los
alimentos afectando la salud de los consumidores y la posible causa para el

desarrollo de la L. monocytogenes.

Se constato que el nivel de educacién de los manipuladores es otro factor de

riesgo que favorece la contaminacion del queso en la produccidn y comercializacion.

Se ha evidenciado que los principales focos de contaminacién para el
desarrollo de los patdogenos en donde se puede desarrollar la L. monocytogenes
son las areas humedas, tal como se ha mencionado anteriormente, areas como:
depdsitos, sifones, cuartos frios, zona de corte, maquinas cortadoras y cuchillos,
moldes y pisos son un vehiculo importante para la contaminacion cruzada que se
hace mas probable por la manera en que se realiza el recorrido de los operarios por
la planta y la baja calidad del agua para los difusores de los cuartos frios. Por lo
tanto, se debe realizar una buena inspeccion en cada una de las areas para verificar
que se cumpla el método de limpieza y desinfeccion; ademas de mantener areas
limpias y secas que contribuyan a reducir la proliferacion de este patdgeno. La
contaminacion se da por las deficiencias sanitarias en los procesos y por un entorno

inadecuado de la planta, no por la leche.

La importancia en el cumplimiento de las BPM radica en producir alimentos
seguros e inocuos y proteger la salud del consumidor, tener control higiénico de las
areas relacionadas con el procesamiento de quesos. Sensibilizar, ensefar vy
capacitar a los técnicos manipuladores en todo lo relacionado con las Practicas

Higiénicas. La implementacién de los 6ptimos programas de limpieza y desinfeccion
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ayudan a disminuir el riesgo microbiologico, para el caso de la Listeria
monocytogenes, por otra parte las BPM, involucra varios beneficios para las
empresas entre estos podemos destacar los siguientes (A. Contreras, 2005)
Estandarizar la calidad sanitaria de alimentos. Mejorar el nivel de confianza de los
consumidores y aumentar la productividad. Garantizar una estructura fisica acorde

a las exigencias sanitarias.
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6. RECOMENDACIONES

Generar acuerdos de procedimientos y consolidar un lenguaje comun y un
entendimiento claro y preciso entre los entes de vigilancia para ofrecer un servicio
integral y coordinado entre las entidades publicas y privadas. Realizar reuniones
conjuntas para dar a conocer los resultados sobre los hallazgos encontrados en las
diferentes visitas e inspecciones teniendo en cuenta que cada institucion realiza

controles segun su competencia.

Disefar paquetes conjuntos de capacitacién para fortalecer la capacidad de
gestion del pequeiio empresario. Esto se puede hacer con la integracién de varias
instituciones como el INVIMA, el ICA, las Camaras de Comercio, los gremios y otras
instituciones publicas como las Secretarias de salud Departamental y municipal, con
apoyo en el SENA en la instruccion de temas (de gestion y capacitacion técnica) de

mayor necesidad para los empresarios.

Crear programas orientados en hacer conciencia entre los empresarios de la
importancia y necesidad de actuar en los procesos de produccion para mitigar los
riesgos que afectan la salud de las personas al consumir alimentos no seguros.
Incluir en los programas de capacitacion a toda la poblacion en general para que
conozcan los conceptos de las principales enfermedades producidas por los
alimentos ETAs, como la L. monocytogenes la cual prevalece por el consumo de
queso fresco sino se cuenta con las BPM durante toda la cadena del proceso,
incluyendo la comercializacion y manipulacion en los hogares. El propoésito es que
los consumidores conozcan las consecuencias que pueden afectar la salud en
especial de la poblacién infantil. Asi se conseguira una demanda mas exigente, que
contribuira a mejorar la calidad de los productos y a la competitividad de los

productores.
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Entregar material de apoyo como cartillas, alertas o avisos en lugares muy
visibles para que toda la poblacién tenga acceso a la informacién y, que los
resultados de las inspecciones se expliquen y se divulguen para un mejor
entendimiento. Esto se debe acompafar con seguimiento al material entregado al
empresario hasta crear una cultura de limpieza y de incorporacion de las mejores

practicas en los procesos de produccion y comercializacion.

Las autoridades sanitarias deben realizar visitas mas frecuentes con
inspecciones mas eficientes y eficaces para verificar las areas de procesos. La
recurrencia en la vigilancia permite que los procedimientos sean mas eficientes, se
tomen las acciones correctivas en menos tiempo, asi mejorarian en una forma
considerable las condiciones en las empresas, se evitaria el riesgo de
contaminacién quimico y microbioldgico y las enfermedades transmitidas por los
alimentos ETAs reducirian. Segun los estudios realizados las enfermedades
transmitidas por alimentos son una de las mayores fuentes de letalidad en las

personas y afectan especialmente a los nifios (FAO- 2012).

El estado debe prestar mas atencion a las micro y pequefios productores par
no solo para que se mantenga y sostengan su micro, sino brindarles apoyo para
que sean mas robustos, teniendo en cuenta su participacion y distribucion a nivel
nacional, por lo tanto es muy importante que creen normas especificas con costos
mas flexibles, ofrecer garantias y respaldo en los créditos con las entidades
financieras e incentivar al productor con intereses mas bajos u ofrecer subsidios que
sean aplicables a estos pequenos productores, para que tengan mas oportunidades

de ser mas competitivos en el mercado con relacion a las grandes empresas.

69



7. BIBLIOGRAFIA

A. Contreras, C. C. (2005). Manual de Buenas Practicas de Manufactura para
microempresas lacteas . Bogota - Colombia : Pontificia Universidad Javeriana
Albarracin F Y Sarmiento P, P. (2006). Estimacion de la Proporcion de L.
Monocytogenes y Salmonella SPP en la Produccion de Quesos Frecos. Bistua,
33- 38-.

Alimentos, |. d. (2009). Derivados lacteos. ICTA.
DANE. (2015). Encuensta Anual Manufacturera. Bogota .

Doyle, M. P., Beuchat, L. R., & Mont Ville, T. J. (2005). Microbiologia de los
Alimentos. Fundamentos y fronteras. Espana: Acribia S. A.

E., C. G.-R. (2014). Listeriosis en Mexico Importancia Clinica y Epidemiologica.

Scielosp. org, 3-5.

Elika. (2006). Listeria Monocytogenes. Fundacion Vasca para la Seguridad
Alimentaria, 7-13. Elika. (Septiembre de 2016).
http://www.elika.net/datos/riesgos/Archivo21/Listeria.pdf.

Franco, D. C. (31 de Marzo de 2013). Colombia a la Vanguardia en la Produccion

de Quesos. Contexto Ganadero, pag. 6.

Ganadero, C. (2013). http://www.contextoganadero.com/blog/quesos-artesanales-

en-colombia-un-nuevo-protagonismo.
INS. (2016). Protocolo de vigilancia en salud publica. Bogota - Colombia.

INS- Instituto Nacional De Salud Colombia . (2010). Evaluacion de riesgos de L.

monocytogenes en queso fresco en colombia . Bogota - Colombia .

INVIMA. (2015). Primer encuentro de inspectores de alimentos y bebidas presencia

de L. monocytogenes en derivados lacteos. Bogota - Colombia.

J., A. (1991). Ciencia y Tecnologia de la leche. Zaragosa Espana: Acribia .

70



Lechero, P. (Marco de 2015). Colombia Modelo Innovador de Quesos desarrollado

por la Universidad Nacional. Portal Lechero.

Lianou A, S. J. (2007). A review of the incidence and transmission of Listeria
monocytogenes in ready-to-eat products in retail and food service

environments. J. Food Product- Mexico, 6.

M, S. (2010). Estudio de IC (Inteligencia Competitiva) de la Cadena Lactea
colombiana en dos productos especificos: Queso Fresco y Ariquipe para el

mercado Norteamericano. Bogota , Colombia.

M., T. K. (2005). Patogenesis de L.Monocytogenes Microorganismo Zoonotico

Emergente. Pntificia Universidad Javeriana Bogota, 9- 14.

Minsalud. (1986). Por la Cual se Establece los Requisitos Sanitarios para Productos

Lacteos. Bogota, Colombia.

Minsalud. (2010). Evaluacion de Riesgos L. Monocytogenes en Queso Freco en

Colombia. Bogota.
Minsalud. (2011). Evaluacion del riesgo L Monocytogenes. Bogota.
Minsalud. (2011). Evaluacion del Riesgo L. Mnocytogenes . 23.

Minsalud. (2013). Obtenido de Documento Plan de Accion Para el Fortalecimiento

del Sistema Nacional de Gestion de Inocuidad de Alimentos.
Minsalud. (2013). Salu Publica Calidad e Inocuidad de Alimentos.
Minsalud. (2013). SAlud Publica Calidad e Inocuidad de Alimentos .

Munoz A, D. G. (1996). Determinacion eidentificacion de Listeria Monocytogenes en

Quesos Frescos y Madurados. Bogota.
Proexport. (2011). Industria Lactea en Colombia . Bogota D.C.

S., J. A. ((2008 - 2012)). Analisis de mercado de la leche y derivado lacteos en

Colombia . Bogota : Super Intendencia de Industria y Comercio .

71



Suarez, M. (2010). Estudio de IC (Inteligencia Competitiva) de la Cadena Lactea
colombiana en dos productos especificos: Queso Fresco y Ariquipe para el

mercado Norteamericano. Bogota, Colombia .

Zunbovic M, D. K. (2011). Practical relevance of methodo logies for detecting and
tracing of Listeria monocytogenes in ready-to-eat. A review. LWT Food Sci

Techno.

72



8. ANEXOS

ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION (P
FG)

Nombre y apellidos: MYRIAM ARDILA PENA

Lugar de residencia: BOGOTA - COLOMBIA

Institucion: INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE M
EDICAMENTOS Y ALIMENTOS (INVIMA

)
CARGO / PUESTO: PROFESIONAL UNIVERSITARIO

Informacion principal y autorizacion del PFG
Fecha: Junio de 2016 Nombre del proyecto: Perfil Sanitario de las
Pequeiias vy Medianas Empresas procesa
doras de queso fresco de la Region Cundi
boyacense Colombia e identificar y propon
er lineamientos orientados a disminuir el i
esgo microbioldgico.
Fecha de inicio del proyecto: Por definir | Fecha tentativa de finalizacion:
Enero 17

Tipo de PFG: (tesina / articulo) TESINA

Objetivos del proyecto

Objetivos Generales:

Analizar el perfil sanitario de las empresas micro, pequefias y medianas
(Mipymes) procesadoras de gueso fresco de la region Cundiboyacense
(Colombia) para proponer lineamientos que reduzcan el riesgo microbiolégico
por L. monocytogenes.

Objetivos especificos:
« Analizar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura (BFM) de

las empresas procesadoras de queso fresco en la region Cundiboyacense
segun la Resolucion 2674 de 2013.

« |dentificar las posibles causas de contaminacion por la L monocytogenes
antes, durante y después del procesamiento de quesos fresco para prevenir
posibles enfermedades producidas por los alimentos ETAS

« Proponer lineamientos que reduzcan el riesgo microbiolégico de la
L monocytogenes  en la produccion de quesos y que sirvan de

recomendacion para ser incluidos en las normas sanitarias nacionales.
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rias establecidas por las autornidades a nivel nacional, el queso fresco al serun pr
oducto de mayor produccion y consumo, y por estar clasificado de riesgo alto y su

sceptible a contaminacién por patagenos que afectan la salud de las personas las
autoridades sanitarias han encontrado que es alta la prevalencia para el desarrol

lo de microorganismos patégenos como Listeria monocytogenes .

El queso fresco en sus diferentes variedades es el producto mas consumido y ela
borado por la poblacien Colombiana también es utilizado como materia prima para
la elaboracian de otros alimentos lo cual requiere de un control sanitario muy rigu

roso.

Por lo anterior se quiere hacer una evaluacién en el cumplimiento de las condicio
nes sanitarias por la prevalencia de la Listeria monocytogenes para determinarlos
posibles focos de contaminacian e identificar el cumplimiento de las normas sani
tanas vigentes mediante los controles que realizan entidades sanitanas como el |
NVIMA, las Secretanas de Saludy la red nacional de laboratorios sobre posible co
ntaminacion por la ingesta del alimento para establecer los limites maximos permit

idos para la detencién de patogenos.

Mecesidad del proyecto:

La evaluacion permite a las micro y medianas empresas (MY PIME) tomar concien
cia sobre la adecuada aplicacién de las normas sanitarias en cada etapa del proc
eso evaluando el riesgo microbiologico que puede existir y definir los puntos critic

os de control teniendo en cuenta que estan incursionando con una gran variedad

de quesos en el mercado, que estan a la vanguardia con la diversidad de sus pro
ductos.

De ahila importancia de las visitas y los controles sanitarios que se hace con el fi
n de hacer una evaluacion del riesgo para determinar los métodos para la gestian
del riesgo y comunicar a los empresarios de la situacién e incorporarlos en los pro

gramas de prevencion.
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Justificacion de impacto del proyecto:

El gobierno nacional, tiene establecidas politicas para apoyar a la MYPIME con el
fin de que sean mas competitivas con sus productos y puedan estar a la vanguar
dia en el mercado apoyando de cualquier forma sus pretensiones, el Instituto Nac
ional de Vigilancia de Medicamentos Alimentos (INVIMA), como entidad regulado
ra de las normas sanitarias en alimentos, por medio de los controles de Inspeccio

n y vigilancia que realiza puede ayudar a mejorar el perfil sanitario de estas pequ
efias y medianas empresas por medio de las visitas periodicas que estas requiere
n.

Colombia, en los controles microbiolégicos que deben hacer los productores para
el control de calidad del queso no tiene establecido los limites maximos de unida
des para el control de la Listeria mocytogenes, para lo cual se requiere haceruna
revision y evaluacion de la norma para que sean tenidos en cuenta para la actual
izacion de la norma.

De acuerdo con los resultados obtenidos por parte de las autoridades sanitarias: e
I INVIMA, las Secretarias de Salud y la Red Nacional de Laboratorios sobre la pre
valencia del nesgo microbiolegico de L. monocytogenes es importante haceruna
revision de la norma para que el Ministerio de la Salud y la Proteccion Social enca
rgado de la normatividad evaliue o establezca los controles sobre los limites maxim
os permitidos del microrganismo para proteger la salud de las personas.

Por las razones expuestas, se considera necesario realizar este estudio para con
ocer el perfil sanitario de las empresas productoras de queso en la zona objeto de
analisis e identificar y proponer lineamientos orientados a disminuir el riesgo mic
robiologico por patdgenos. Con este trabajo se espera proponer a las autoridades
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Restricciones:
Exishenmudmsen‘prasasqmaﬂnmastﬁnmwﬁudmlegalnmﬂa. por lo tanto
Ioshfwmduhsrwﬂtadoasobmlapmduoﬁhdaquaauﬁmmsapuadan
evaluar en su totalidad.

La prevalencia de la posible contaminacién por el microorganismo dependen delos
resultados emitidos por la red nacional de laboratorios, en la cual no todos los cas
os son reportados

Entregables:

Avances del proyecto al tutor de acuerdo con cronograma establecido previament
e.

Entrega del proyecto final al tribunal evaluador (tutor(a) y lector(a), para la revisién
y posterior aprobacion

Identificacion de grupos de interés:

Cliente (s) directo (s): La poblacién en general como nifios mayores de 4 afios y ad
ultos

Cliente (s) indirecto (s): Autoridades Sanitarias, Ministerio de la Salud y de la Prot
eccion Social, INVIMA, Secretarias de Salud y Red Nacional de Laboratorios.

Aprobado por Director MIA: Firma:
Félix Modesto Caiet Prades

Aprobado por la Tutora del Proyecto de

Firma: _ ,
g{ﬂdlﬂﬂﬁl‘l J{_&J;{/ﬁ;:};’fj{;f‘j
MIA. Giannina Lavagni Bolafios
Estudiante: Firtna

MYRIAM ARDILA PENA ¥ I . X
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Cronograma de actividades

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DEL PROYECTO DE GRADO FINAL- UCI

Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
S M= SEMANAS SEMANAS SEMANAS SEMANAS
1 | 2 | 3 | 4 1 | 2 | 3 | 4 1 | 2 | 3 | 4 1 & 3

Aprobacion del Tutor

Construccion del Cronograma de Actividades

Investigacion y recopilacion de Ia informacion

Segunda Entrega: Marco Teorico

Tercera Entrega: Marco Metodologico y Desarrollo

Cuarta Entrega: Conclusiones y Recomendaciones y Resumen
Ejecutivo

Vo.Bo. del Tutor

Rision del Documenta por el Lector

Ajuste de Obzervaciones Realizadas

Vob del Lector

Presentacion y Sustentacion del PFG

Madulo Presencial
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