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GLOSARIO

CONPES: Consejo Nacional de Politica Econémica y Social.

ETS: Entes territoriales de Salud

FENAVI: Federacion Nacional de Avicultores de Colombia

FONAYV: Fondo Nacional Avicola

HACCP: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

ICA: Instituto Colombiano Agropecuario

INOCUO: (Del lat. innocuos), adj. Que no hace dafio

INVIMA: Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos

LOTE: Cantidad definida de alimentos producida en condiciones esencialmente
idénticas

MICROBICIDA: (De microbio, y del latin caedere, matar). Que destruye los
microbios

MPS: Ministerio de la Proteccion Social

MSF: Medidas sanitarias y fitosanitarias

OVOPRODUCTO: Producto de huevo, totalidad o parte del contenido que se
encuentra dentro del huevo, separado de su cascara, con o sin ingredientes

adicionales destinados al consumo humano.

RASTREABILIDAD: La Comision del Codex Alimentarius define la
rastreabilidad/rastreo de productos en la cadena alimentaria como “...la capacidad
para seguir el desplazamiento de un alimento a través de una o varias etapas

especificadas de su produccion, transformacion y distribucion”.

TRATAMIENTO MICROBICIDA: Es una Medida de control para eliminar los
microorganismos incluidos los patdgenos, que se encuentran en un alimento, o los

reduce a un nivel aceptable para asegurar la inocuidad.



RESUMEN EJECUTIVO

El huevo es el alimento natural con el mayor y mejor valor nutritivo. En los paises
en desarrollo, como Colombia, el huevo representa una alternativa de alimentacion
practica por su valor nutritivo, ademas los ovoproductos aportan a la industria
alimentaria no solo las propiedades nutricionales caracteristicas de los huevos,
sino también ofrecen una mayor seguridad bacteriol6gica, son de facil empleo y
facilitan la distribucion y el comercio internacional del mismo.

El huevo es un alimento que frecuentemente estd implicado en la infeccion
ocasionada por la Salmonella spp si es consumido crudo o poco cocido. La
Salmonelosis es una de las infecciones alimentarias de mayor importancia a nivel
mundial. La Salmonella enteritidis coloniza los tejidos del ovario y oviducto de la
gallina y cerca del 80% de las gastroenteritis humanas pueden ser originadas por
los huevos y ovoproductos contaminados.

En el presente documento se realiza un analisis comparativo de cada una de la
partes y capitulos que se tienen en cuenta en el Codex de huevos y ovoproductos
CAC/RCP 15- 1976 y la normatividad existente en Colombia relacionada con la
produccion, clasificacion, almacenamiento, comercializacion y distribucion de
huevos y ovoproductos, teniendo en cuenta los resultados obtenidos en el analisis
comparativo se realiza una propuesta de reglamento técnico para ovoproductos
con el objeto de mejorar la inocuidad de éste tipo de alimentos en el pais.

El Codex Alimentarius que hace referencia del huevo, tiene por objeto fomentar la
produccion inocua de huevos y ovoproductos para el consumo humano y ofrecer
orientacion a grandes y pequefios productores sobre la aplicacion de medidas de
control a lo largo de toda la cadena alimentaria, con la aplicaciéon de Buenas
Practicas Agricolas (BPA), de higiene, y de fabricacion, desde la produccion
primaria hasta la mesa.

Para mejorar los estandares de inocuidad de los productos avicolas Colombianos,
el Consejo Nacional de Politica Econdmica y social CONPES 3468, establece la
elaboracion de un proyecto de reglamento técnico del huevo para el afio 2007 y la
elaboraciéon de un plan de reduccién de patdégenos en las plantas de clasificacion
de huevos y de ovoproductos, con una base normativa diferente al Decreto 3075
de 1997.

Sin embargo hasta la fecha (afio 2012), éste reglamento técnico solo se encuentra
en revisién. En Colombia la industria de ovoproductos es incipiente, pero con los
tratados de libre comercio y la globalizacion de los mercados, la tendencia es de
crecimiento. Por tales circunstancias se hace necesario que la normatividad
Colombiana este acorde con la normatividad internacional “Codex Alimentarius”.

xi



1 INTRODUCCION

1.1 Antecedentes

Segun FENAVI en el afio 2010 el consumo per capita de huevos para Colombia
fue de 214 unidades y la proyeccion que se tiene para el afio 2011 es de 234
unidades, el incremento en el encasetamiento en el nUmero de aves ponedoras
comerciales en este Ultimo afo, y la carencia de legislacion Sanitaria relacionada
con huevos frescos y ovoproductos hace necesario la creacion e implementacion
de una normatividad relacionada con el procesamiento y comercializacion de

ovoproductos y de huevos frescos (FENAVI, 2011).

Una aproximacion al sector de los centros de clasificacion y envasado de huevos e
industrias de ovoproductos, permite conocer que la normatividad aplicada a ésta
industria es de caracter generalizado y no de forma particular para este tipo de
establecimientos y por lo tanto el responder a las exigencias sanitarias especificas

que les serian de aplicacion es insuficiente.

El Consejo Nacional de Politica Econdémica y Social Republica de Colombia
(CONPES) Avicola 3468 de 2007. Politica Nacional de Sanidad e Inocuidad para
la Cadena Avicola, “ tiene disefiado un Plan para mejorar la sanidad de la
produccion avicola y la inocuidad de los productos, pollo y huevo, con el fin de
proteger la salud y vida de las personas, de las aves y preservar la calidad del
ambiente, creando unas condiciones Optimas para el consumidor y para eliminar
la informalidad, mejorando la competitividad de la produccion nacional y
garantizando la admisibilidad sanitaria de estos productos en los mercados
internacionales” (CONPES 3468, 2007, p. 3).

En lo referente a las plantas clasificadoras de huevo de mesa, se han venido

implementando las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), con la asistencia
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técnica de Federacién Nacional de Avicultores y ElI Fondo Nacional Avicola
(FENAVI — FONAYV), basados en el Decreto 3075 de 1997, alcanzando una

cobertura del 70% en el afo 2007.

Respecto con la inocuidad de la carne de pollo, el huevo y sus productos, el
laboratorio Nacional de Referencia del INVIMA tiene la capacidad técnica para
realizar analisis rutinarios basicos, pero tiene baja cobertura y poca disponibilidad
de pruebas especificas. Asi mismo, existe una capacidad técnica limitada en los
laboratorios de salud publica de las autoridades regionales y Entes Territoriales de
Salud (ETS).

Dentro de las estrategias del CONPES avicola se tiene el fortalecimiento de la
capacidad de vigilancia y control por parte de las autoridades respectivas para
eliminar la informalidad en la produccion, beneficio y comercializacion de
productos avicolas. Asi como la elaboracién de un proyecto de reglamentacion
sanitaria para plantas de clasificacion de huevo de mesa y ovo productos para

Octubre de 2007 y por ende excluir el huevo del Decreto 3075.

1.2 Probleméatica.

El sector avicola es uno de los sectores mas dinamicos de la economia
agropecuaria colombiana, existe un crecimiento potencial para el sector que surge,
tanto de la expansion en el mercado interno, como de la apertura de nuevos

mercados en el exterior.
Segun el CONPES 3468:

Los productos del sector avicola han logrado mejorar sus curvas de
produccion durante los ultimos seis afios, con indicadores de crecimiento
promedio real de 4,5% para carne de pollo y 4,1% para huevo. Dichos

crecimientos se traducen en incrementos en la demanda local, si se tiene
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en cuenta que las exportaciones del sector son marginales. A nivel de las
Américas, Colombia ocupa el cuarto lugar en produccién de huevo de mesa
(después de Estados Unidos, México y Brasil)” (CONPES 3468, 2007,

p.3).

En el sector salud, la fragmentacion intrasectorial es uno de los principales
problemas y su consecuencia es la dificultad para lograr un estatus sanitario Unico
a nivel nacional. Conforme a la distribucion actual, las responsabilidades se
encuentran divididas, teniendo en cuenta la Ley 715 de 2001, tal y como se

detalla a continuacion:

El Ministerio de Proteccion Social (MPS), es el rector de politicas, regulador y
coordinador nacional de las actividades del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA), el Instituto Nacional de Salud (INS) y los
entes territoriales de salud (ETS).

El INVIMA actia en caracter de d6rgano asesor de la Inspeccion Vigilancia y
Control (IVC) a nivel nacional y los ETS son los responsables de la ejecucién
nacional, departamental y municipal de las acciones de salud publica y en
particular del control de alimentos. Teniendo en cuenta éste esquema se evidencia
la ausencia de una autoridad sanitaria del orden nacional y la falta de
especializaciéon de las instituciones del sector para optimizar los recursos y

esfuerzos alrededor de la inocuidad de alimentos.
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1.3 Justificacion del Problema

Teniendo en cuenta las serias dificultades que presenta Colombia para asegurar el
estatus sanitario de su produccién e industria agroalimentaria, tanto en productos
frescos como procesados, aunado a los inconvenientes que se presentan para el
cumplimiento de los estandares sanitarios internacionales y de que su sistema de
Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) presenta limitaciones para el desarrollo
y aplicacién de las mismas, se hace necesario proponer una armonizacion de la
legislacion sanitaria Nacional en lo referente a la produccion, procesamiento y
comercializacién de huevos frescos y ovoproductos respectivamente, con el fin de
gue se garantice la inocuidad y calidad sanitaria de éstos productos en los

mercados nacionales e internacionales.
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1.4 Objetivo General

Analizar la normatividad Colombiana existente, para la cadena productiva de

huevos frescos y ovoproductos, teniendo como marco referencial el Codex

alimentarius, con el fin de determinar fortalezas y debilidades de la misma, que

permitan alcanzar la armonizaciéon de la legislacion colombiana con la norma

internacional.

1.5 Objetivos Especificos

Recopilar material documental de la normatividad colombiana vigente,
aplicada a la produccién primaria, almacenamiento, comercializacion y
distribucion de huevos frescos y ovoproductos, de frente a la norma

internacional.

Identificar las debilidades de la normativa Colombiana actual que afectan
directamente la inocuidad de los huevos frescos y ovoproductos en

contraste con el Codex Alimentarius a lo largo de la cadena alimentaria.
Proponer un reglamento técnico que pueda ser aplicado para las

actividades de inspeccion vigilancia y control en establecimientos que
elaboren ovoproductos en Colombia.
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2 MARCO REFERENCIAL

En Colombia la tematica relacionada con la inocuidad y la seguridad alimentaria
apenas empieza a tomar las medidas necesarias para ponerse a la par con los

estandares internacionales.

En el afio 2007 el gobierno colombiano en cabeza del Ministerio de la Proteccion
Social, ha incluido las recomendaciones de la OMS en su Plan Nacional de Salud
Publica PNSP (20072010), en el que la seguridad alimentaria y nutricional, ha
guedado definida como una prioridad, sin embargo para la vigilancia y el control de
los alimentos el pais cuenta con una normatividad decretada a finales de los
noventa (Decreto 3075 de 1997), que se articula con los objetivos de este plan

nacional de salud y con la estrategia de la OMS.

El Decreto 3075 de 1997 considera como alimentos de mayor riesgo para la salud
publica a los productos como carne, leche y pescado y sus derivados, o mismo
que los derivados del huevo, asi como los alimentos de baja acidez empacados en
envases sellados o bien las comidas preparadas de origen animal y las aguas
embotelladas, también se definen aspectos como las condiciones basicas de
higiene que requiere la fabricacién de alimentos, los controles de calidad, los
planes de saneamiento que se deben seguir, el expendio, la distribucién y
comercializacién de los alimentos. La normatividad contempla las condiciones
generales de los restaurantes y establecimientos de alimentos. Sin embargo ésta
norma es muy generalizada y uno de los aspectos vitales de la seguridad
alimentaria es el control y vigilancia de las autoridades a los diferentes tipos de

establecimientos.

El trabajo final de graduacién parte teniendo como base, la normatividad Sanitaria
internacional que se aplica tanto en la produccién primaria como en la fabricacion,

expendio, comercializacion y distribucion de los alimentos (huevos vy
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ovoproductos) y normatividad colombiana aplicada a través de los diferentes entes

de inspeccidn vigilancia y control.

En Colombia, la Politica Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad de
Alimentos para el Sistema de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias Documento
CONPES 3375 de 2005 contiene los lineamientos que permitiran mejorar las
condiciones de sanidad e inocuidad de la produccion agroalimentaria nacional con
el fin de proteger la salud y vida de las personas y los animales, aumentar la
competitividad y fortalecer la capacidad para obtener la admisibilidad de los

productos agroalimentarios en los mercados internacionales.

Para el cumplimiento del CONPES 3375 se implementaran estrategias dirigidas a
la adecuacion y fortalecimiento institucional del Sistema de Medidas
Sanitarias y Fitosanitarias Nacional (MSF), el mejoramiento de la estructura
operativa que responde a un enfoque de Andlisis de Riesgo y la
implementacion de un plan de transicion que permita el engranaje y
acomodamiento del Sistema MSF Nacional para su Optima operacion
(CONPES 3375, 2005, p, 3).

El Sistema MSF a nivel de Colombia opera involucrando cuatro ministerios:
Agricultura, Proteccion Social, Ambiente y Comercio, contando con entidades del
orden central como el Instituto Colombiano Agropecuario- ICA, Instituto Nacional
de Salud- INS vy el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA y entidades territoriales de salud del orden departamental, distrital y

municipal y entidades de investigacién agropecuaria, como CORPOICA.
Segun el CONPES 3375:

Los problemas mas importantes que afectan el sistema de MSF en

Colombia son:

e Falta de coordinacion intersectorial entre los diversos ministerios y

entidades nacionales que constituyen el sistema.
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e Desarticulacion intrasectorial

e Problemas en la definicion y operacion de algunas funciones y
competencias entre las entidades de orden nacional, y carencia de
competencias frente a algunos temas.

e Debilidad de las autoridades sanitarias nacionales especialmente en
el campo de la inocuidad de alimentos.

e Distribucion inadecuada, para efectos sanitarios, de algunas
competencias entre las autoridades de orden nacional y los entes
territoriales, lo cual dificulta la vigencia del necesario estatus unico
nacional y genera la aplicacion desigual de las politicas, directrices y
medidas sanitarias (CONPES, 2005, p, 9).

El enfoque dado por el sistema de MSF en Colombia esta orientado hacia el
mercado interno y presenta poca capacidad para buscar la admisibilidad en los
mercados internacionales. Lo anterior genera conflictos en los intereses de la
salud publica y sanidad agropecuaria con la productividad y competividad de los
sectores productivo, industrial y de comercio, limitando la capacidad de aportes
técnicos y cientificos al sistema sanitario nacional, genera incoherencias en las
reglamentaciones y actividades de control y conllevan a la pérdida de confianza y
credibilidad en el sistema MSF del Pais, por parte del sector privado nacional,

compradores extranjeros y consumidores.

En el Sistema MSF de Colombia, cada sector presenta debilidades que dificultan

el adecuado desempefio del sistema sanitario.

o En el sector salud, las responsabilidades se encuentran divididas,
teniendo en cuenta la Ley 715 de 2001, asi:
o EL MINISTERIO DE PROTECCION SOCIAL (MPS) es el
rector de politicas, regulador y coordinador nacional de las

actividades del INVIMA, el INS y los entes territoriales de salud.
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o EI INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA (INVIMA) actta en
caracter de érgano asesor de la inspeccion, vigilancia y control (IVC)
a nivel nacional.

o LOS ENTES TERRITORIALES DE SALUD (ETS) son los
responsables de la ejecucion nacional, departamental y municipal de
las acciones de salud publica y en particular del control de alimentos.

. En el sector agropecuario, existe la presencia de una autoridad
sanitaria nacional que cuenta con presencia regional y local permitiendo
articular y direccionar los esfuerzos del sistema en su ambito de
aplicacién. Sin embargo se requiere de mayores niveles de cobertura, y
especializacion en las labores actuales, sobretodo en el desarrollo de
enfoques preventivos, los cuales son exigidos por organizaciones

privadas a nivel internacional.

o En el sector ambiental, se evidencia también la fragmentacién
intrasectorial de las acciones entre el orden nacional a través del
Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial (MAVDT) y el
orden regional con las autoridades ambientales CARS y SECRETARIAS
AMBIENTALES.

La capacidad operativa del MAVDT para cumplir con las tareas que le
corresponden en el Sistema MSF, es limitada porque no cuenta con

unidades especializadas al respecto.

o El papel desempeiiado por el sector del comercio, dentro del Sistema
de MSF se orienta al ser punto de contacto del Acuerdo de éste con
respecto a la Organizacion Mundial del Comercio (OMC) y de otros
organismos de referencia internacional, actividad que requiere fortalecerse

por medio de un grupo de trabajo responsable que permita articular,
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gestionar y direccionar eficientemente los procesos de consulta
internacional referidos por la OMC y los propios del pais. Asi mismo, a
través de la Superintendencia de Industria y Comercio —SIC-, este sector
es el responsable del manejo nacional del sistema de metrologia y
acreditacion, en donde se requiere el establecimiento de un sistema
unificado para el manejo de este (CONPES 3375, 2005, p. 9-11)

3 MARCO TEORICO

3.1 Seguridad Alimentaria

La seguridad alimentaria y nutricional comprende la disponibilidad suficiente y
estable de los suministros de alimentos a nivel local, el acceso oportuno y
permanente por parte de todas las personas a los alimentos que se precisan, en
cantidad y calidad, el adecuado consumo y utilizacion biolégica de los mismos,
para lo cual es indispensable el acceso a los servicios basicos de saneamiento y
de atencion de salud y mas que todo, la decisién politica de los gobiernos para

lograrla.
Segun la FAO:

Existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico y econdémico a suficientes alimentos inocuos y
nutritivos para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias en
cuanto a los alimentos a fin de llevar una vida activa y sana
(FAO, 2006 p.1).

Como resultado de un proceso de participacion y concertacion entre entidades a
nivel nacional, departamental y municipal, con organizaciones de la sociedad civil,
organismos internacionales, universidades y gremios, entre otros, nace la Politica
Nacional de Seguridad alimentaria y Nutricional Documento CONPES 113. Esta

politica se enmarca en el Plan Nacional de Desarrollo y se refuerza por los
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compromisos adquiridos en la “Cumbre Mundial sobre la Alimentacién: cinco afios
después (Junio de 2002)”, la cual ratifica los compromisos de la Cumbre Mundial
de Alimentacion de 1996, para el cumplimiento de los Objetivos de Desarrollo del
Milenio (CONPES Social 113, 2007).

La seguridad alimentaria debe garantizarse a lo largo de toda la cadena
alimenticia, desde la produccion primaria hasta el consumidor final del alimento, y
ninguna de las partes implicadas puede bajar la guardia en sus responsabilidades,
porque afectard al resto de los eslabones.

En el sector productor de huevos se deben aplicar sistemas de prevencion y
control de la Salmonella, dentro de sus medidas higiénicas encaminadas a obtener
productos sanos, seguros y de la calidad requerida por el consumidor. El
consumidor, asi como el personal manipulador de alimentos en todos los
eslabones de la cadena alimentaria, son responsables de mantener la higiene en
el momento de la compra, la conservacion, la preparacion y consumo de los

alimentos.

3.2 Huevos y Ovoproductos

“El huevo es uno de los alimentos mas completos que nos ofrece la naturaleza,
por la equilibrada proporcion de proteinas, carbohidratos, grasa, minerales y

vitaminas”. (Borrero, 2005, p. 9)
El Instituto de estudios del Huevo afirma que:

“El Huevo es un alimento de gran valor nutritivo que de forma natural se
encuentra protegido de la contaminacion exterior gracias a la barrera fisica
gue le proporciona su cascara, sus membranas y las barreras quimicas
antibacterianas presentes en su composicion”. (Instituto de Estudios del
Huevo 2006, p.7).
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Algunas bacterias como la Salmonella spp. Pueden llegar al huevo a pesar de la
proteccion natural que tiene éste alimento y de las medidas de bioseguridad
adoptadas por las granjas de produccion, lo anterior combinado con una
manipulacion, almacenamiento, conservacion y coccién inadecuados pueden
llegar a ocasionar una infeccion o intoxicacion alimentaria. La lucha contra estas
enfermedades debe ser un objetivo prioritario de la politica de salud publica y de
la seguridad alimentaria en Colombia y su incidencia debe reducirse

progresivamente.

3.3 Estructuray Composicion del Huevo

Existen diferencias nutricionales entre el huevo entero, la clara y la yema. Un
huevo promedio pesa entre 50 a 60 gramos, el peso de cada una de las partes es
de aproximadamente 10% para la cascara, (5 a 6 gramos), 58- 60% (32-36
gramos), para la clara'y 30-32% (16 -18 gramos) restante para la yema.

Dentro de las partes que conforman el huevo tenemos las siguientes:

3.3.1 Cuticula

Es la capa compuesta de queratina que recubre la cascara y actia a modo de
tapon sellante de sus poros. A los pocos minutos de puesto el huevo, ésta
comienza a perderse en un proceso que dura aproximadamente cuatro dias.
Cuando esta seca es una excelente barrera frente a la pérdida de humedad del

huevo y frente a la entrada de microorganismos.

3.3.2 Cascara

Estad compuesta por sales de carbonato calcico, fosfato célcico y proteinas. Sus
poros (entre 7 y 15 mil poros) permiten el intercambio gaseoso con el exterior.
3.3.3 Membranas testaceas

Son un entramado de fibras que actian a modo de filtro que dificulta el paso de

microorganismos al interior.
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3.3.4 Albumen o clara
Sus proteinas son capaces de impedir la multiplicacion de los microorganismos

invasores mediante diferentes mecanismos de accion. Ademds, su viscosidad
dificulta el movimiento de las bacterias y mantiene la distancia entre clara y yema.
(Instituto del Huevo, 2006, p.14).

3.4 Valor Nutritivo del Huevo

CUADRO 1. Valor Nutritivo de un Huevo de 50 Gramos

COMPONENTE HUEVO CLARA YEMA
ENTERO
Agua(g) 37,5 17,28 13,9
Energia (kcal) 75 17 59
Proteina (g) 6 4 3
Grasa (9) 5 0 5,28
Acidos Grasos Saturados (g) 1,6 0 1,68
Acidos Grasos Poliinsaturados (g) 0,7 0 0,72
Acido Graso Linoleico 0,57 0 0,57
Acidos Grasos Mono insaturados (g) 1,9 0 1,9
Acido graso Oleico 1,73 0 1,77
Colesterol (mg) 213 0 213
Carbohidratos (g) 1 0,3 0,3
Fosforo (mg) 89 3,7 84,3
Hierro (mg) 0,7 0 0,6
Magnesio (mg) 6 4 1
Zinc (mg) 0,57 0 0,57
Vitamina A (ER) 96 0 97
Vitamina D (UI) 0,87 0 0,83
Riboflavina (mg) 0,25 0,15 0,11
Acido Félico (mg) 24 0,54 25
Vitamina B12 (mg) 0,77 0,02 0,64
Biotina (microgramos) 12,2 0 12,2
Colina (mg) 125 0 0

Fuente: USDA National Nutriente Data base for Estandar Reference (2007)
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En los paises en desarrollo, como Colombia, el huevo representa una alternativa
practica por su valor nutritivo, teniendo en cuenta los problemas de alimentacion
como enfermedades cronicas no transmisibles, enfermedad cardiovascular,
subalimentacion y sobrealimentacion los cuales conllevan a desnutricion,

sobrepeso y obesidad (Tobar, 2004).

3.5 Ovoproductos.

Los Ovoproductos son productos obtenidos a partir del huevo, de sus diferentes
componentes 0 sus mezclas, destinados al consumo humano. Pueden
presentarse en estado liquido, concentrado, congelado u ultra congelado y

deshidratado. Los ovoproductos se pueden clasificar teniendo en cuenta:

e Sus componentes en:
o Liquidos: Huevo entero, yema, clara, y mezclas diversas.
o Secos: Concentrados (20-25% de humedad) o deshidratados (3-5% de
humedad)
o Compuestos: Incorporan otros ingredientes distintos, pero los

procedentes del huevo han de suponer un 50% como minimo.

e Forma fisica y tratamiento
o Liquidos frescos/refrigerados, pasteurizados o no pasteurizados
o Liquidos concentrados, pasteurizados o no pasteurizados

o Congelados.

e Modo de empleo
o Utilizacibn como materias primas para elaborar otros alimentos o

elaboracién de productos industriales.
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o Preparados Precocidos en los que el huevo es ingrediente exclusivo o
principal.

o Utilizacién de la yema o de la clara.

e Vida util

o Corta: 5-12 dias, de acuerdo a la temperatura de refrigeracion.

o Intermedia: de 4- 6 semanas (liquidos ultra pasteurizados) y varios
meses, a temperatura ambiente (concentrados).

o Larga: Hasta 1 afio (Ovoproductos desecados y congelados y
desecados y/o deshidratados, ya sea por calor o por liofilizacién.

(Soler, Suarez, Fernandez, Vergara, Garcia, L6pez y Nomdedeu, 2002).

Para la industria alimentaria los ovoproductos presentan las siguientes ventajas

frente al huevo en céscara:

- Control de la calidad microbioldgica.

-Control de la composicion, Calidad Nutricional

- Facil de empleo y almacenamiento del producto.
-Estabilidad y uniformidad del producto

- Facilitan la distribucion y el comercio internacional (Soler D, et al., 2002).

3.6 Microorganismos Patdégenos En Los Huevos
Segun Suarez y Mantilla (2000):

La ocurrencia de las ETAs esta en incremento en el mundo, en funcion de
factores como cambios ambientales que conducen a la resistencia
antimicrobiana, el aumento de la poblacion, la aparicion de grupos
poblacionales vulnerables, el acelerado incremento del comercio

internacional de alimentos, los avances tecnoldgicos en la produccion, el
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aumento del uso de aditivos, el incremento del consumo de productos
industrializados, el recorrido de largos trayectos para su comercializacion, la
preferencia de alimentos de rapida preparacion y el consumo de éstos en la

via publica. (Suarez y Mantilla, 2000, p. 237).

La Politica Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional CONPES 113

menciona que:

En 1996 se notificaron en Colombia 818.235 casos de diarrea y 19.926
infecciones alimentarias de causa desconocida CONPES 113. Segun el
Sistema de Vigilancia en Salud Publica -SIVIGILA-, en el afio 2005, se
notificaron en el pais 8.000 casos de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA), 6.090 en 2004 y 6.588, en 2003, cifras que van en
aumento, probablemente debido a una mejora en el reporte de los casos
gue se presentan. (CONPES 113, 2007, p.20).

La contaminacion del huevo y de su céscara se origina en la cama de las aves y
por el contacto con las heces. Para que un microorganismo produzca alteraciones
en el huevo, debe penetrar a través de los poros de la cascara hasta la membrana

interna, crecer sobre la membrana y alcanzar la clara o la yema.

Las bacterias asociadas con mayor frecuencia al deterioro de los huevos son
bacilos Gram-negativos: Pseudomonas fluorescens y otras especies,
Acinetobacter, Moraxella, Alcaligenes, Proteus, Escherichia y Serratia. La mayor
posibilidad de contaminacién del huevo existe cuando se retira la cascara del
mismo para la elaboracién de los diferentes ovoproductos.

Dentro de los factores que conllevan a la contaminacion del huevo se encuentran
los métodos de rotura y separacion de las cascaras utilizados, donde se pueden
presentar los siguientes casos: huevos deteriorados y descompuestos que no son
detectados en la ovoscopia, incorporacion de huevos que fueron incubados y no

embrionaron y mezcla de la yema con la clara (Carrillo y Audisio, 2007).
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Las bacterias del género Salmonella estan asociadas a las aves y los huevos,
Colonizan el tracto gastrointestinal albergandose con mayor frecuencia en el
buche y el ciego de las aves y son diseminadas entre las aves por medio de la
ruta fecal-oral. S. gallinarum, S. pullorum, S. enteritidis y S. Typhimurium
presentan una afinidad por las aves, son invasoras y pueden infectar el tracto
reproductor de la gallina ponedora transmitiéndose verticalmente al huevo. S.
Enteritidis, S. Typhimurium son las responsables de las gastroenteritis en el
hombre; alrededor del 80% de las gastroenteritis humanas pueden ser originadas
por los huevos y ovoproductos contaminados. La cascara del huevo esté llena de
poros y se puede contaminar facilmente por las bacterias presentes en la cloaca
(regidn contaminada por el contacto con heces), como consecuencia del cambio
de presion y de temperatura, ademas algunas bacterias pueden llegar a sobrevivir
en el agua de lavado, como es el caso del S. aureos, y contaminan el interior de

los huevos. (Carrillo y Audisio, 2007)

Pocas células de Salmonella son suficientes para infectar a un pollito recién
nacido y un solo huevo contaminado, por transmision vertical, en la incubadora es
suficiente para distribuir ese patégeno hacia todos los huevos e infectar toda la

incubadora por transmision horizontal.

3.7 La Salmonelosis en Animales de Granja

Es un problema mundial importante, no soélo por las pérdidas econdémicas
sustanciales que produce por mortalidad directa, de acuerdo con la serovariedad
involucrada, sino también por la merma de ganancia de peso y los costos de
prevencion y control; ademas, indirectamente por el estado de portador que lleva a
la transmision y ocurrencia de casos en humanos. La infeccion puede ser
consecuencia de la coccion inadecuada del pollo y los huevos o de la

contaminacion de otros alimentos.
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Cepas de Salmonella Enteritidis y de otras serovariedades que infectan granjas
avicolas usualmente no producen enfermedad clinica en aves sino estado de
portador asintomatico; ocasionalmente pueden observarse signos clinicos
(paratifosis aviar) que incluyen depresion, anorexia y diarrea; en pollos Jovenes se
han reportado lesiones como pericarditis fibrinosa, aerosaculitis, perihepatitis,
peritonitis e impactaciones fecales; en hembras con infeccion ovarica, los huevos
se encuentran frecuentemente dafiados, descoloridos y congestionados. El
microorganismo es dificil de eliminar de las explotaciones debido a que
permanece en la materia fecal y el ambiente y es transmitido por roedores e

insectos (Rodriguez, Galeano, Herrera, Moreno, Garcia y Almanza, 1994).
Lax, Barrow, Jones y Wallis (citados por Rodriguez et al., 1994) afirma que:

Todas las serovariedades de Salmonella conocidas son patdégenas para el
hombre, los animales 0 ambos; Se reconocen tres grupos de acuerdo con la
adaptacion a sus huéspedes: primer grupo, conformado por serovariedades
estrictamente adaptadas a una sola especie como lo son Salmonella typhi,
S. parathyphi Ay S. Sendai las cuales afectan al hombre y S. Abortusovis y
S. gallinarum-pullorum que afectan ovejas y aves, respectivamente.
Segundo grupo incluye microorganismos que causan enfermedad en una
especie animal pero pueden ser oportunistas en otras especies como por
ejemplo S. dublin y S. choleraesuis. El tercer grupo esta constituido por
serovariedades que pueden producir enfermedad en una amplia variedad
de especies incluido el hombre, como es el caso de Salmonella typhimurium
y S. enteritidis; muchas de éstas generan un estado de portador
asintomético en animales, pero producen gastroenteritis en seres humanos.
La salmonelosis producida por S. enteritidis es una de las causas mas
importantes de gastroenteritis por toxiinfeccion alimentaria en humanos y
por eso es prioritario su control en alimentos de origen animal. Esta
zoonosis se considera uno de los mayores problemas de salud publica en

todo el mundo. (Rodriguez, Galeano, Herrera, et al., 1994).
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3.8 Codex Alimentarius: Normatividad de Huevos y Ovoproductos
“CAC/RCP 15-1976 Codigo de Practicas de Higiene para los Huevos y

los Productos de Huevo”.

Tiene por objeto servir de base normativa para la produccion de huevos y
ovoproductos, utilizando como enfoque el Andlisis de Peligros y puntos criticos de
control, teniendo en cuenta los diversos sistemas de produccién de huevos y
ovoproductos. Sus principios son aplicables a las practicas que deben ser
tomadas en cuenta para la produccion higiénica de huevos de gallinas domésticas

y de otras especies de aves domésticas (pato, codorniz y ganso).

Tiene en cuenta dos fuentes de contaminacion de los huevos:

¢ Internas, durante la formacién del huevo.

e Externas, en cualquier punto durante o después de la postura de huevos.

3.8.1 Ambito de aplicacién

Va dirigido a toda la cadena alimentaria del huevo desde la Produccién primaria,
hasta la distribucion de los huevos y produccién de ovoproductos generados de
aves de los géneros gallinaceas, codornices, patos, avestruces (domésticas) y
destinados al consumo humano (FAO/OMS, 2003).
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3.8.2 Principios aplicables ala produccién, manipulacion de los huevosy la
elaboracion de ovoproductos

3.8.2.1 Lograr un nivel adecuado de proteccion de la salud publica aplicando
medidas de control a los huevos y ovoproductos, desde la produccion primaria

hasta el consumo.

3.8.2.2 Aplicacion de las practicas de higiene para los huevos y los ovoproductos,

en el contexto de los sistemas de HACCP.

3.8.2.3 Las medidas de control deben ser eficaces y validadas, cuando sea

factible.

3.8.3 Funciones relativas de los productores elaboradores y trasportadores.

Todos los eslabones de la cadena productiva de los huevos comparten la

responsabilidad de inocuidad de los mismos.

3.8.3.1 Comunicacion e interaccidbn entre productores, elaboradores de
ovoproductos, transportadores y otros. Con el objeto de mantener un control eficaz
desde la cria de las aves hasta la produccién y consumo del huevo.

3.8.3.2 Productores Primarios: Buenas practica Pecuarias y de Higiene.

3.8.3.3 Elaboradores de Ovoproductos: Buenas Practicas de Fabricacion y

Buenas précticas de Higiene.

3.8.3.4 Distribuidores, transportadores, vendedores: asegurar que los huevos y
ovoproductos se encuentren bajo control sean manipulados y almacenados
debidamente teniendo en cuenta instrucciones de productores y fabricantes de
ovoproductos (FAO/OMS, 2003).
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3.9 Documento CONPES 3468 (Consejo Nacional de Politica Econ6mica y
Social) 2007

En cuanto a la Inocuidad de los Productos Avicolas el CONPES 3468 (Consejo
Nacional de Politica Econémica y Social) de 2007 tiene en cuenta dentro de todo
su contenido los siguientes aspectos relacionados con la inocuidad de los
productos obtenidos en la cadena productiva de aves desde la produccién de

carne, derivados carnicos como de huevos y ovoproductos.

3.9.1 Control de patégenos.

Para mejorar los estandares de inocuidad de los productos avicolas en el
CONPES se evidencia la necesidad de establecer el plan de reduccion de
patdgenos en las plantas de beneficio de aves, de derivados céarnicos y en las
plantas de clasificacion de huevos y de ovo productos, para lo cual se debe contar

con:

3.9.1.1 Base Normativa
El Ministerio de la Proteccién Social — MPS, con el apoyo del Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y alimentos INVIMA son los entes encargados de
establecer la base normativa que sirva de apoyo para el plan de reduccién de
patbgenos en estos productos, teniendo en cuenta los siguientes aspectos en
relacion al huevo y ovoproductos:
e Elaboracion del proyecto de reglamentacion sanitaria para plantas
clasificacion de huevo de mesa y ovoproductos a octubre de 2007 y por

consiguiente excluir el huevo del Decreto 3075 de 1997.
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e En febrero de 2008 se debera expedir las normas sanitarias que puedan
soportar el proceso de comercializacion y exportacion de huevo. Asi mismo
se deberé elaborar el procedimiento para la verificacion del cumplimiento de

las normas, de acuerdo con los reglamentos.

3.9.1.2 Actividades a Realizar por el INVIMA Instituto Nacional de Vigilancia de
Alimentos y Medicamentos

e Acreditar el laboratorio de alimentos del INVIMA con la norma I1ISO 17025
para las pruebas de Salmonella, E. coli, Campylobacter y Listeria, para el
afio 2010.

e Ademas debe caracterizar y establecer la linea base de patégenos para
Salmonella en huevo de mesa — diciembre de 2009 con el apoyo de
FENAVI-FONAV.

e Caracterizar y establecer la linea base de patégenos para Salmonella en
productos derivados del huevo — 2010.

e Formular el plan de reduccion de Salmonella para huevo de mesa —
diciembre de 2010.

3.9.1.3 Actividades a realizar por el Ministerio de la Proteccién social MPS:

e Fortalecer los laboratorios nacionales de referencia del INVIMA, INS, y ETS,
acorde con el crecimiento del area aviar para la deteccion de patdégenos,
residuos y contaminantes en alimentos y para la evaluacion de ETAs y
zoonosis, en productos avicolas, de tal manera que se garantice la
capacidad diagnéstico.

e Desarrollar e implementar estrategias de IVC por parte del ICA en granjas
de produccién de huevo de mesa y de las ETS en establecimientos

gastrondémicos y de comercializacion, para garantizar el cumplimiento de la
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reglamentacion en cuanto a la prohibicion de la reutilizacion de las bandejas
de huevo de mesa, para el 2008 (CONPES 3468, 2007).

Dentro de la acciones de inocuidad a lo largo de la cadena alimenticia de los
productos avicola, desde la produccion primaria hasta el consumidor final, el
CONPES avicola da las pautas para establecer sistemas de aseguramiento de la
inocuidad e implementar algunas acciones preventivas para garantizar alimentos

inocuos. Dentro de las acciones o estrategias tiene:

¢ Acompafiamiento de Fenavi-Fonav para la implementacion de BPM en
plantas clasificadoras de huevo de mesa, llegando a alcanzar una
cobertura del 80% en el 2009.

e Establecimiento de una guia donde se identifiquen los minimos criterios y
especificaciones de trazabilidad para el sector avicola, FENAVI en acuerdo
con el ICA e INVIMA evaluaran las diferentes opciones para la identificacion
animal por lotes con su respectivo sistema de informacion.

e El MPS debe reglamentar los requisitos de los perfiles profesionales y
técnicos y la capacidad minima instalada de las ETS para cumplir con las
funciones de IVC. Julio 2008.

¢ Realizar el censo de expendios a nivel nacional y las visitas de verificacion
del cumplimiento de la normatividad y en caso de incumplimiento la
aplicacién de medidas sanitarias. MPS. Junio 2008 (CONPES 3468, 2007).

A nivel de Colombia la Salud Publica se vigila y controla por medio del SISTEMA
DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA “SIVIGILA” Dentro del esquema General
del SIVIGILA se encuentra el componente de SEGURIDAD ALIMENTARIA el cual
esta conformado por: EI Modelo de Vigilancia de la inocuidad de los alimentos y El

Modelo de vigilancia de la situacion alimentaria y nutricional.
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El Modelo de Vigilancia de la inocuidad de los alimentos contempla los
siguientes aspectos:

e Problemas relacionados con el consumo de alimentos: Enfermedades

transmitidas por lo alimentos (incluidas las Zoonosis)
e Factores de riesgo y protectores asociados a la cadena agroalimentaria:

o Agentes patdgenos en productos de alta prioridad sanitaria (Zoonotico)

o Calidad Sanitaria de la produccion primaria de alimentos

o Calidad sanitaria de la industria de alimentos (incluidas Plantas de
Beneficio de animales)

o Calidad Sanitaria de la preparacidén, conservacion y expendio de
alimentos (Secretaria Distrital de Salud, 2001).

La informacion sobre la inocuidad de alimentos, es un componente importante de
la Seguridad alimentaria y responsabilidad del sector salud (Ministerio de
Proteccion Social (MPS), Instituto Nacional de Salud INS, Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, Entes territoriales de Salud, y
otros sectores integrantes como lo son el Ministerio de Economia. Ambiente y
Ministerio de agricultura y desarrollo Rural, al cual pertenece el Instituto
Colombiano Agropecuario ICA entidad que tiene por objeto contribuir al desarrollo
sostenido del sector agropecuario, pesquero y acuicola, mediante la prevencion,
vigilancia y control de los riesgos sanitarios, biolégicos y quimicos para las
especies animales y vegetales, con el fin de proteger la salud de las personas, los
animales y las plantas y asegurar las condiciones del comercio (CONPES Social
113, 2007).

El Instituto Colombiano Agropecuario ICA en el area de Proteccién animal

desarrolla politicas, planes, programas, proyectos, medidas y procedimientos
dirigidos a la proteccion de la sanidad animal, a verificar la calidad en la
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produccioén, comercializacidén y uso seguro de los insumos animales y a propender
por la inocuidad en la produccion primaria de los productos de origen animal. El
ICA, establece acorde con las normas internacionales adoptadas por Colombia,

las enfermedades de control oficial y de obligatoria notificacion y registro.

Desarrolla y administra los programas y campafias sanitarias de control y
erradicacion de enfermedades de control oficial, las estrategias para el desarrollo
de acciones conjuntas con el sector privado y otras autoridades para el
cumplimiento de las MSF en materia de proteccién animal (Instituto Colombiano
Agropecuario ICA, 2011).

Teniendo en cuenta lo anteriormente enunciado tanto el Ministerio de la Proteccion
Social MPS como el Instituto Colombiano Agropecuario ICA establecen la
normatividad de acuerdo a su &mbito de aplicacion.

3.10 Normatividad Colombiana de Huevos y Ovoproductos

En Colombia normatividad como tal para huevos y ovoproductos que se
encuentren vigentes y publicadas no existe hasta la fecha. El sector Avicola
(produccion primaria de huevos), las clasificadoras distribuidoras y expendio de

huevos tienen en cuenta para su vigilancia y control las siguientes normas:

3.10.1Resolucion ICA 2896 de 2005 “Disposiciones Sanitarias para la

Construccion de Nuevas Granjas Avicolas en el Territorio Nacional”

Esta resolucién establece las caracteristicas que debe cumplir todas las granjas
de Pollo de engorde Ponedoras y Reproductoras pesadas que se establezcan en
Colombia, relacionadas distancias a guardar entre galpones, cerco perimetral,

distancias minimas entre otras granjas y granjas de explotaciones diferentes a la
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avicola, capacidad instalada para aves y areas destinadas para procesamiento de
residuos generados de la actividad agricola (mortalidades y pollinaza o gallinaza).
Ademas de Sistemas para la eliminacién técnica de residuos y disposicion de
areas que garanticen las condiciones Optimas de desinfeccion a la entrada de la
granja, asi como contar con la asesoria profesional de un médico veterinario

(Instituto Colombiano Agropecuario ICA, 2005).

3.10.2 Resolucién ICA 1183 De 2010 “Por Medio de la Cual se Establecen las
Condiciones de Bioseguridad que Deben Cumplir las Granjas Avicolas

Comerciales en el Pais para su Certificacion”.

Esta resolucién establece las condiciones de bioseguridad de las granjas
comerciales para minimizar el ingreso de agentes patdgenos a las mismas y
contribuir a la prevencién y control de enfermedades como influenza aviar, new
castle y salmonelosis, las cuales tienen gran impacto econémico y sanitario en

cuanto a la comercializacion de aves y sus productos.

Para lograr la certificacién de bioseguridad de las granjas se requiere de:

¢ Informacién Documental: donde se indica el registro ICA de la granja, y se

especifican los procedimientos operativos estandarizados y documentados
con sus respectivos registros (ingreso de personas y vehiculos, tratamiento
de agua, Limpieza y desinfeccion de Instalaciones equipos y utensilios,
manejo y disponibilidad de mortalidad, control integrado de plagas
tratamientos térmicas de gallinaza y pollinaza y programa de vacunacion).

e Medidas De Bioseguridad: comprende la implementacion de los

procedimientos operativos estandarizados, sistema de desinfeccién de
vehiculos, mantenimiento de alrededores de la granja, sefalizacion de las
diferentes areas de la granja, medidas de proteccion de los galpones,

almacenamiento de alimento para las aves, utilizacion de bandejas de
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material desechable nuevo y /o plastico de facil limpieza y desinfeccion,
transporte de aves a plantas de beneficio, sistemas de desinfeccion de
calzado de operarios de granja, sistemas sanitarios y de filtro para el uso
previo antes de la granja, dotacion para visitantes y personal de la granja,
areas independientes de almacenamiento de medicamentos, insecticidas y
productos de aseo y desinfeccion y transporte adecuado de gallinaza, que

asegure la no dispersion de la misma.

El Instituto Colombiano Agropecuario ICA es la autoridad que realiza la visita que

se requiere para lograr la certificacion y emite un concepto técnico, el cual queda

registrado en un acta firmada por las partes que intervienen en la visita y puede

ser aprobado, aplazado o rechazado.

Obligaciones De Las Granjas: Contar con la asesoria sanitaria de un

Médico Veterinario o veterinario zootecnista, mantener actualizados los
registros y conservarlos por un periodo minimo de un afio, eliminacién de
cajas de carton utilizadas en el transporte de aves de un dia de edad y

obtener la certificacion sanitaria.

Prohibiciones: Reutilizacion de empaques de alimentos para lo mismo,
comercializar mortalidad de granjas, tener cualquier tipo de explotacion

porcicolas en granjas avicolas comerciales (ICA, 2010).

3.10.3 Decreto 3075 de 1997 “Por el cual se reglamenta parcialmente la ley

09 de 1979 y se dictan otras disposiciones. Las disposiciones contenidas en

el presente decreto son de orden publico, regulan todas las actividades que

puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos”.

Normatividad tomada por clasificadoras, almacenamiento, transporte, distribucion

y expendios de huevos y productos de huevo en Colombia. Regula actividades

que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos.
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3.10.3.1 Ambito de Aplicacion

e Las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

e Las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de alimentos en
el territorio nacional.

e Los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
Expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

e Las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades
sanitarias sobre la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion, importacion, exportacion y
comercializacion de alimentos, sobre los alimentos y materias primas para

alimentos (Ministerio de Salud, 1997).

3.10.4Proyecto de reglamento técnico: “Por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y de inocuidad de los
huevos destinados para el consumo humano y se dictan otras
disposiciones. (Existe el borrador el cual se encuentra en internet por medio de la
Péagina de la Federacion Nacional de Avicultores FENAVI sin embargo esta para

revision y aprobacion).

Esta resolucion (en proyecto) establece el reglamento técnico del huevo donde se
sefalan los requisitos sanitarios que deben cumplir los establecimientos dedicados
a la clasificacion, envase, embalaje, almacenamiento, distribucion,
comercializacién, expendio, importacion y exportaciéon de huevo y transporte de
los mismos, que sean destinados para el consumo humano, para proteger la
vida, la salud de las personas y prevenir practicas que puedan inducir a error,

confusién o engafio a los consumidores.
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3.10.4.1 Ambito de Aplicacion:

El presente proyecto de reglamento técnico va dirigido a:

e Personas (naturales o juridicas) que desarrollen actividades en los
establecimientos de clasificacidn, envase, embalaje almacenamiento,
distribucién, comercializacion y expendio de huevo, destinados para el
consumo humano; que desarrollen actividades de transporte de huevos,
destinados para el consumo humano. Y personas naturales o juridicas que
desarrollen actividades de importacidon o exportacion y que cuenten o no
con establecimientos para el desarrollo de dicha actividad (Ministerio de la

Proteccion Social, 2010).

El anterior Proyecto de Reglamento Técnico no tiene en cuenta la produccion
primaria. de los huevos, ni los productos desarrollados con el huevo
(OVOPRODUCTOS), los cuales son desarrollados actualmente, por algunas
empresas que son las encargadas de comercializarlos a nivel nacional en grandes
panaderias y clientes que los requieran, la normatividad de la produccion primaria
de los huevos es desarrollada de manera generalizada para establecimientos que
tengan producciones y/o explotaciones avicolas pero no es especifica en la

produccion de huevo comercial destinado al consumo humano.

Este proyecto de reglamento técnico carece de definiciones relacionadas con las
actividades de clasificacion, seleccion de huevos frescos y elaboracion de
ovoproductos como lo son: huevos rotos, quebrados, con grietas, huevo sucio,
aves domésticas, ovoproductos, huevos de incubadora, tratamiento microbicida,

pasteurizacion o huevo pasteurizado, vida util y huevo de mesa.
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4 MARCO METODOLOGICO

4.1 Fuentes de Informacion:

Para la elaboracion del presente documento se tuvieron en cuenta las fuentes de
informacion secundaria, por medio de la recopilacion de material documental
relacionado con la normatividad tanto nacional como internacional que existe
referente a los huevos y ovoproductos, éste material es compilado de consultas
realizadas en Internet, paginas gubernamentales, Ministerio de la proteccion
Social, (Fenavi) Federacién Nacional de Avicultores de Colombia, (ICA) Instituto
Colombiano Agropecuario, Secretaria Distrital de Salud y fuentes de informacién
primaria como lo son las observaciones tenidas en cuenta en las visitas a granjas

de Produccién Primaria y fabricas de ovoproductos.

4.2 Tipo de Investigacion

El presente documento se realizd teniendo en cuenta la Investigacion documental
cualitativa; cuyo objetivo fundamental es el analisis de la normatividad sanitaria
vigente internacional (Codex Alimentarius), como de la legislacion nacional
(Colombiana) relacionada con la produccién de huevos frescos y ovoproductos,
donde se observa, compara y reflexiona sobre las diferentes normativas

encontradas .

El proceso de investigaciéon documental utiliza principalmente documentos, que
son el resultado de otras investigaciones, de reflexiones, de tedricos,

constituyéndose éstos en la base tedrica del area objeto de investigacion.
El conocimiento se construye a partir de su lectura, analisis, reflexion e

interpretacion de dichos documentos. En la lectura de los documentos, se tiene la

posibilidad de elegir los textos que se quieren y desean leer y aquéllos que son
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pertinentes y significativos para la investigacion. En la investigacion documental se

tienen en cuenta los siguientes pasos:

Seleccién y delimitacién del tema. Hace referencia a la seleccién del
tema y a la clarificacion tematica del trabajo a realizar, establece los
limites, puntualiza cudal es el problema y se precisa qué aspectos de éste se
consideraran.

Acopio de informacion o de fuentes de informacion. Una vez definido el
tema a estudiar y determinado los aspectos que de éste se puede realizar
un arqueo para acopiar la informacion que, segun un criterio establecido,
permita el desarrollo de la investigacion y el logro de los objetivos
planteados.

Organizacion de los datos y elaboracién de un esquema conceptual
del tema.se elabora un esquema conceptual, en el que se organice
graficamente, estructuralmente, los diferentes elementos que se deriven del
tema objeto de investigacion. Se muestran las relaciones de los elementos
entre si y con el todo.

Andlisis de los datos y organizacion de la investigacion. Teniendo un
esquema conceptual tentativo definido, se procede a desarrollar los puntos
indicados en el esquema, analizando los documentos, y sintetizando los
elementos mas significativos, aquéllos que respondan a los objetivos
planteados. Hay, ademdas, interpretacion. El investigador contribuye
interpretando las nuevas relaciones que ofrece la investigacién. Se
desarrolla los elementos, tomando como referencia distintos autores. Se
analiza las diferencias y semejanzas de los postulados. Se persigue,
fundamentalmente, comprender y explicar la naturaleza del problema: sus
causas, consecuencias, sus implicaciones y su funcionamiento.

Redaccion o informe de la investigacion y presentacion final (oral y
escrita). Cuando se haya dado respuesta a la pregunta que guid la
investigacién y, en consecuencia, se haya dado por culminada la misma, se

reelabora el esquema de la monografia y se inicia su redaccion final.

42



El investigador documental vive una experiencia de investigacion similar a
las que vivieron los otros: busca informacion, descubre la naturaleza del
problema, establece conexiones, analiza, sintetiza e interpreta, para
apropiarse de la informacion y convertirla en conocimiento. Reconstruye de
manera diferente y original la informacién que es producto de muchos otros.
Es, en ese sentido, un ser creador, en sus relaciones, estructura, estilo,

tono, tratamiento, variedad (Morales, 2012).

4.3 Método de Investigacion

La metodologia utilizada para llevar a cabo ésta investigacion es cualitativa
Inductiva: su ruta metodolégica se relaciona mas con el descubrimiento y el

hallazgo que con la comprobacion o la verificacion.

* Es holistica. Los escenarios o los grupos no son reducidos a variables, sino
considerados como un todo integral, que obedece a una ldgica propia de

organizacién, de funcionamiento y de significacion.

* Es abierta. No excluye la recolecciéon y el analisis de datos y puntos de vista
distintos. Todas las perspectivas son valiosas. En consecuencia, todos los

escenarios son dignos de estudio.

* Es rigurosa aunque de un modo distinto al de la investigacion denominada
cuantitativa. Los investigadores aunque cualitativos buscan resolver los problemas
de validez y de confiabilidad por las vias de la exhaustividad (andlisis detallado y
profundo) y del consenso intersubjetivo. (Interpretacion y sentidos compartidos).
Dentro de las técnicas de recopilacion de la informacion para ésta investigacion,
se tuvo en cuenta la técnica de documentacion, por medio de la cual se da

respuesta a las preguntas formuladas en el estudio. (Sandoval, 1996).
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El procedimiento que se llevd a cabo para la elaboracion del presente documento

fue el siguiente:

e Lectura de Normatividad Sanitaria Vigente relacionada con huevos y

ovoproductos tanto internacional (Codex alimentarius) como Nacional
(decreto 3075 de 1997, Resoluciones ICA: 3019 de 1999, 2896 de 2005,
1183 de 2010) documentos que constituyen la poblacion objetivo del trabajo
de investigacion.

Una vez realizada la adquisicion de la documentacién se procedid a
efectuar un andlisis comparativo de cada una de las partes y capitulos que
se tienen en cuenta en la legislacion internacional aplicada a la industria de
huevos y ovoproductos (Codex CAC/RCP 15-1976, CAC/RCP 1-1969, Rev.
4) versus la normatividad existente en Colombia relacionada con la
produccion, clasificacion, almacenamiento, comercializacion y distribucion

de huevos y ovoproductos.

Sistematizacion de la informaciéon por medio de cuadros comparativos y

gréficos.
Interpretacion y evaluacion de la informacién sistematizada.

Elaboracion de una propuesta de reglamento técnico para ovoproductos

aplicado a la industria Colombiana.

4.4 Objetivos y Variables de Interés

Recopilar material documental de la normatividad colombiana vigente,
aplicada a la produccién primaria, almacenamiento, comercializacion y
distribucion de huevos frescos y ovoproductos, de frente a la norma
internacional.

Por medio de visitas in situ a entes gubernamentales como lo son:

44



El Ministerio de la proteccibn Social (MPS), Instituto Colombiano
Agropecuario (ICA), Secretaria Distrital de Salud (SDS) e Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), de igual manera a
través del ingreso a sus paginas web; se obtiene toda la informacion
relacionada con la legislacion nacional vigente, en proceso de publicacion y
en proyecto, respecto a la cadena productiva de los huevos y ovoproductos.

e Identificar las debilidades de la normatividad colombiana actual que afectan
directamente la inocuidad de huevos frescos y ovoproductos en contraste

con el Codex Alimentarius a lo largo de la cadena alimentaria.

Una vez obtenida la documentacion relacionada con la inocuidad de huevos
frescos y ovoproductos; tanto normatividad Colombiana como la norma
Internacional (Codex “CAC/RCP 15 — 1976 Cddigo de practicas de higiene
para los huevos y los productos de huevo”). Se procede a realizar cuadros
comparativos de los diferentes aspectos relacionados en cada una de las
normas (Codex Vs legislacion Colombiana) para la determinacion de las
falencias evidenciadas en la normatividad Colombiana. Y luego se grafica el
porcentaje de cumplimiento de cada uno de los aspectos evaluados de la

normatividad Colombiana frente a la norma Internacional.

e Proponer un reglamento técnico que pueda ser aplicado para las
actividades de inspeccion vigilancia y control en los establecimientos que

elaboren ovoproductos en Colombia.

Una vez determinadas las falencias y evidenciadas las necesidades de una
normatividad dirigida a establecimientos que elaboren ovoproductos en Colombia,
se procede a la elaboracion de una propuesta de reglamento técnico para éste tipo
de establecimiento, tomando como base la norma internacional Codex “CAC/RCP
15 — 1976 Cdbdigo de practicas de higiene para los huevos y los productos de

huevo” y las condiciones presentadas en los establecimientos Colombianos.
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5 RESULTADOS

5.1 Comparacion de la normativa Colombiana Vigente frente a la
Internacional

Al realizar la comparacion entre la normatividad Colombiana referente a huevos y
ovoproductos frente a la norma Internacional se puede evidenciar que existe una
desarticulacion y falta de comunicacion de las diferentes entidades oficiales
encargadas de la inspeccion, vigilancia y control de la cadena productiva de los
huevos y ovoproductos. Ademas de la escasa actualizacion de la legislacion por

parte del Ministerio de la Proteccion Social.

En Colombia existen tres entidades oficiales que realizan la Inspeccion vigilancia y
control de los diferentes establecimientos relacionados con la cadena productiva
de los alimentos (ICA, INVIMA, Entes territoriales de salud) y una entidad que

elabora y publica la normatividad sanitaria (Ministerio de la Proteccion Social).

El ICA (Instituto Colombiano agropecuario) vigila y controla la inocuidad de los
alimentos en la produccion primaria y es autbnomo en realizar y ejecutar su propia
normalizacion, el INVIMA (Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos) es la entidad encargada de realizar la vigilancia Sanitaria en Plantas de
beneficio, plantas higienizadoras de leche, establecimientos de desprese y
desposte, fabricas de alimentos y sanidad de puertos (Aeropuertos y puertos
maritimos y pasos fronterizos). Los entes territoriales de salud son la autoridad
sanitaria que vigila y controla los establecimientos que expenden, comercializan,
distribuyen y transportan alimentos. Tanto el ICA como el INVIMA son Nacionales,
los entes territoriales de salud son municipales y estan sujetos a los lineamientos

dados por la autoridad municipal. El ministerio de la proteccion social dentro del
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compendio de actividades que desarrolla, establece la reglamentaciéon o
legislacion sanitaria que se requiere en la cadena productiva de los alimentos

exceptuando la produccion primaria.

En Colombia desde 1997 se cuenta con el decreto 3075 el cual regula todas las
actividades que puedan generar factores del riesgo del consumo de alimentos y es
aplicado a:

e Todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

e Atodas las actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializaciéon de alimentos
en el territorio nacional.

e A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen,
envasen, expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

e A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades
sanitarias sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion, importacién, exportacion y
comercializacién de alimentos, sobre los alimentos y materias primas para

alimentos.

A partir del afio 2000 el ministerio de la proteccion social inicié la formulacion de
nuevas legislaciones mas especificas, relacionada con diferentes alimentos como
leche, carnes, rotulado y rotulado nutricional, entre otros, con sus respectivos
reglamentos técnicos y en la actualidad se encuentra un proyecto de reglamento
técnico para la inocuidad de los huevos el cual no tiene en cuenta una conexion

con la produccién primaria ni la elaboracion de ovoproductos.
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En la Recopilacion y analisis del material documental de la normatividad

colombiana vigente, aplicada a la cadena productiva de huevos frescos y

ovoproductos, de frente a la norma internacional, se pueden evaluar los siguientes

aspectos:

PRODUCCION PRIMARIA. Esta etapa del proceso productivo es
referenciada solamente por el Instituto Colombiano Agropecuario en su
resolucién 1183 de 2010 sin embargo es una normativa que tiene en cuenta
de forma generalizada las explotaciones avicolas, no es especifica para la
produccion, recoleccién, manipulacién, envasado y almacenamiento y

transporte de huevos frescos y ovoproductos.

DISENO E INSTALACIONES DE LOS ESTABLECIMIENTOS (de
clasificacion, almacenamiento, comercializacion de huevos de mesa y

elaboracion de ovoproductos).

El proyecto de reglamento técnico en el Disefio y Construccion de las
Instalaciones tiene en cuenta la ubicacion de los establecimientos,
estructura y materiales de construccion y la adopcion de las Buenas
Practicas de Higiene permitidas a través de las instalaciones. El decreto
3075 de 1997 siendo un decreto generalizado para fabricas y expendios de
alimentos tiene en cuenta la separacion de zonas de productos crudos y
productos procesados (sin ser especifico de huevos), la ubicacion,
estructura, materiales de construccion y adopcién de buenas Practicas de
Higiene.

FASES DE ELABORACION DE OVOPRODUCTOS: Estas fases
solamente son tomadas en cuenta en el Codex CAC/RCP 15/1976 en la

normatividad colombiana no se hace mencién al respecto.
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DOCUMENTACION Y REGISTROS

El Codex (CAC/RCP 1-1969). Establece que en caso necesario, deben
mantenerse registros apropiados de la elaboracién, produccion vy
distribucion, que se conserven durante un periodo superior a la duracién en
almacén del producto. Esta documentacion puede acrecentar la
credibilidad y eficacia del sistema de control de la inocuidad de los

alimentos.

Tanto el Decreto 3075 de 1997, como el proyecto de Reglamento técnico
hacen mencién al mantenimiento de registros apropiados de la elaboracion,
produccion y distribucion de los alimentos (huevos), los cuales deben ser
legibles y detallados para cada lote de produccion y deben ser conservados
durante un periodo que exceda la vida util del producto. Sin embargo no se
conservaran mas de dos (2) afios. Esta documentacion sirve como
sustento y crecimiento de la credibilidad y eficacia del sistema de control de
la inocuidad de los alimentos. En la resolucion ICA 1183 de 2010 se hace
mencién a la documentacién y registro en la produccion primaria de

explotaciones avicolas.

PROCEDIMIENTOS PARA RETIRAR ALIMENTOS

La aplicacion de procedimientos eficaces para controlar cualquier peligro
para la inocuidad de los alimentos y permitir que se retire del mercado,
completa y rapidamente ademas de examinarse la necesidad de avisar al
publico y la supervision dada a los productos retirados hasta su destruccion
solamente es tenida en cuenta en el Codex CAC/RCP 15/1976
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5.2 lIdentificacién las debilidades de la normativa Colombiana actual que
afectan directamente la inocuidad de los huevos frescos vy
ovoproductos en contraste con el Codex Alimentarius a lo largo de la

cadena alimentaria.

A continuacion se realizan cuadros comparativos de las normas existentes y
vigentes en Colombia relacionadas con la cadena productiva de huevos frescos y
ovoproductos de frente a la normativa internacional (CODEX HUEVO CAC/RCP
15/1976). Estos cuadros comparativos abarcan todos los eslabones tenidos en

cuenta desde la granja a la mesa de los consumidores.
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CUADRO 2. Analisis de la Normativa Internacional Relacionada con Huevos y Ovoproductos en
Comparacion con la Normativa Colombiana(Enfoque, objeto y &mbito de Aplicacion)

ITEM A EVALUAR

CODEX HUEVO

DECRETO 3075 DE

NORMAS ICA

PROYECTO DE
REGLAMENTO TECNICO DE

CAC/RCP 15/1976 1997 HUEVO
RESOLUCION ICA RESOLUCION ICA
2896 DE 2005 1183 DE 2010
Andlisis de Peligros, Minimizar el INgreso de
. agentes patégenos,
tiene en cuenta 2 revencion y control de
ENFOQUE fuentes de p Y
TP enfermedades como
contaminacion internas ) .
influenza aviar, new
y externas ;
castle y salmonelosis.
o Establecimientos de
Fabricas de lasificacio balai
alimentos, cla5| icacion, envase, embalaje
establecimientos  de amace_na_mlenfo, dlstnbuuop,
toda la cadena - comercializacion y expendio
) . almacenamiento, . .
alimentaria: desde .| Granjas de Pollo de de huevo, destinados para el
- -~~~ | envase, expendio, .
produccion primaria | " - cion engorde Ponedoras y consumo humano; que
AMBITO DE hasta distribucién vy preparacion y Reproductoras granjas avicolas | desarrollen  actividades de
- . comercializacion de .
APLICACION produccion desde | . . pesadas que se | comerciales transporte de huevos,
alimentos, vehiculos ;
ovoproductos, establezcan en destinados para el consumo
transportadores  de .
generados por aves | _. Colombia humano y personas que
P alimentos, A
gallinaceas importadores y desarrollen  actividades de
exportadores de ;:nportauon y exportacion d_el
. uevo, con o} sin
alimentos. -
establecimientos.
Establecer  los requisitos
sanitarios que deben cumplir
establece las los establecimientos dedicados
L a la clasificacion, envase,
L - caracteristicas  que ; p
fomentar la produccién | Regula  actividades ) embalaje, almacenamiento,
B debe cumplir todas | establece las | ~. T A
inocua de huevos vy |que puedan generar las granjas de Pollo | condiciones de distribucion, comercializacion,
OBJETO ov_oprod.u’ctos, ofre~cer factores de riesgo por de engorde | bioseguridad  de  las expendlq,, importacion y
orientacion a pequefios | el consumo de : . exportacion de huevo, asi
. Ponedoras y | granjas comerciales
y grandes productores | alimentos Reproductoras como el transporte de los
p mismos, que hayan sido
pesadas .
destinados para el consumo
humano, con el fin de proteger
la vida, la salud
; ; Proyecto de reglamento que
ICA Instituto | ICA Instituto / :
ESTABI'SECI_'/':”'ENTO FAO/OMS Ministerio de Salud | Colombiano Colombiano :Aei;?ster%stagéecugo Prg?erccié?‘:
Agr ri Agr ri
NORMATIVIDAD gropecuario gropecuario Social

Fuente: Elaboracién Propia basada en Codex CAC/RCP 15 de 1976, Resoluciones ICA 2896/2005 y
1183/2010, Decreto 3075 de 1997 y Proyecto reglamento Técnico de Huevo.
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Tal como se observa en el Cuadro 2, unicamente el Codex alimentarius presenta
para el huevo analisis de peligros y puntos criticos de control y tiene en cuenta
dos fuentes de contaminacion (internas y externas). En la normatividad
colombiana la resolucion ICA 1183 de 2010 tiene en cuenta la minimizacion del
ingreso de microorganismos patégenos y la prevencion y control de
enfermedades. En cuanto al ambito de aplicacion el Codex va dirigido a toda la
cadena productiva, el Decreto 3075 de 1997 contempla a los establecimientos que
fabrican, procesan, distribuyen y comercializan alimentos, las resoluciones ICA,
tratan temas de bioseguridad y construccion de granjas en la produccién primaria
y el proyecto de reglamento técnico va dirigido al control de los establecimientos
de clasificacion, envase, embalaje, almacenamiento, distribuciébn vy

comercializacion de huevos Unicamente.
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CUADRO 3. Analisis de la Normativa Internacional Relacionada con Huevos y Ovoproductos en
Comparacion con la Normativa Colombiana (Medidas de Bioseguridad e Higiene Ambiental)

ITEM A EVALUAR

CODEX HUEVO
CAC/RCP 15/1976

DECRETO 3075 DE
1997

NORMAS ICA

RESOLUCION ICA
2896 DE 2005

RESOLUCION ICA
1183 DE 2010

PROYECTO DE

REGLAMENTO TECNICO DE

HUEVO

MEDIDAS DE
BIOSEGURIDAD

Sefializacion de cada
area de la granja, cerco
perimetral, condiciones
exteriores de la granja,
proteccion con mallas
para evitar el ingreso
de plagas,
procedimientos
operativos
estandarizados
implementados,
transporte de huevos
en materia desechable
nuevo, desinfeccion de
vehiculos, areas
independientes para
almacenamiento de
medicamentos,
transporte adecuado de
gallinaza.

HIGIENE AMBIENTAL
EN LA PRODUCCION
PRIMARIA

Adecuacion del
establecimiento
(identificacion del uso

de la zona y
determinacion de
posibles peligros,

identificacion de puntos
de acceso de animales
diferentes en las zonas
de produccion, incluido
el suministro de agua e
identificacion de
posibilidad de
contaminacién de los
establecimientos  por
goteo, infiltraciéon e
inundacion

Ubicacién

construccién de las
nuevas granjas
avicolas con los

requisitos minimos de
bioseguridad, teniendo
en cuenta un cerco
perimetral.  Distancias
mimas requeridas entre
explotaciones

diferentes a la avicolas.

Fuente: Elaboraciéon Propia basada en Codex CAC/RCP 15 de 1976, Resoluciones ICA 2896/2005 y
1183/2010, Decreto 3075 de 1997 y Proyecto reglamento Técnico de Huevo.

En el Cuadro 3, las medidas de Bioseguridad Yy la higiene ambiental son temas tratados en el Codex
alimentarius CAC/RCP 15/1976 vy en la resolucién ICA 1183 de 2010, donde se establecen criterios

importantes para el establecimiento y construccion de granjas, controles especificos para insumos,

personal, vehiculos entre otros, todo enmarcado en el bienestar de las aves y en la produccion de

huevos libres de patégenos.
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CUADRO 4. Andlisis de la Normativa Internacional Relacionada con Huevos y Ovoproductos en
Comparacion con la Normativa Colombiana (Préacticas de Higiene en la Produccion Primaria)

ITEM A EVALUAR

CODEX HUEVO
CAC/RCP 15/1976

DECRETO 3075 DE
1997

NORMAS ICA

RESOLUCION ICA
2896 DE 2005

RESOLUCION ICA
1183 DE 2010

PROYECTO DE

REGLAMENTO TECNICO DE

HUEVO

PRACTICAS DE

HIGIENE EN LA

PRODUCCION
PRIMARIA

*SUMINISTRO DE
AGUA

Tratamiento de agua
para reducir patégenos

identificacion y control
de fuentes de
contaminacion

determinar criterios de
inocuidad

Muestreo periodico del
agua

Agua recirculada
agua tratada

Procedimientos
operativos
estandarizados,
registros escritos de
tratamiento del agua

No se tiene en cuenta
analisis periédicos

NO SE TIENE EN CUENTA
LA PRODUCCION PRIMARIA

*ALIMENTACION

Mantenimiento del
alimento de tal forma
que no se contamine,
con desechos ni
adquiera hongos.

Productor de huevos

el alimento se debe
almacenar  en areas

*CONTROL DE
PLAGAS

que elabore el delimitadas, sobre estibas | NO SE TIENE EN CUENTA
alimento, debe tener para las explotaciones | LA PRODUCCION PRIMARIA
informacién que no utilizan tolvas o

correspondiente a las silos

materias  primas Yy

realizar andlisis de

alimento cuando se

requiera

Reducir al  minimo

presencia de plagas

Disefio,  construccion
de instalaciones debe
facilitar acciones de
limpieza y desinfeccion
y eliminacion de
desechos

Alimento guardado en
recipientes a prueba de
plagas

Cebos identificable,
facilmente localizables
y no estar a disposicion
de otras especies

Productos guimicos
aprobados para su
uso, almacenados en

bodegas, que no
permitan la
contaminacion del
huevo y localizados

lejos del almacén de
alimento
utilizacion  de
sélido

cebo

procedimientos
documentados de
control de plagas vy
manejo de registros
escritos

NO SE TIENE EN CUENTA
LA PRODUCCION PRIMARIA

Fuente: Elaboracién Propia basada en Codex CAC/RCP 15 de 1976, Resoluciones ICA 2896/2005 y
1183/2010, Decreto 3075 de 1997 y Proyecto reglamento Técnico de Huevo.
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Tal como se observa en la Cuadro 4, el tema suministro de agua en la produccion
primaria en la resolucién ICA 1183 de 2010, carece de un muestreo periodico que
permita controlar la calidad de agua, en cuanto al control de plagas se limita
Gnicamente a la elaboracion de documentos escritos y sus registros, en

comparacién con los aspectos enunciados en el Codex alimentarius.
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CUADRO 5 Andlisis de la Normativa Internacional Relacionada con Huevos y Ovoproductos en
Comparacion con la Normativa Colombiana (Recoleccion, manipulacion, almacenamiento, transporte y

equipos en la produccion primaria).

ITEM A EVALUAR CODEX HUEVO DECRETO 3075 DE 4 NORMAS [ER " REGLAPI\/IRSI\IY'II'E(?$E)CDNEICO DE
CAC/RCP 15/1976 1997 RESOLUCION ICA RESOLUCION ICA HUEVO
2896 DE 2005 1183 DE 2010
Recoleccién
manipulacion y
transporte evitar dafio y
contaminacion de
huevos, Tener en
Cuenta tiempo,
temperatura y
fluctuaciones de la
misma, desechos de
huevos no inocuos.
PRODUCCION Comlro'es., en
PRIMARIA. recoleccion.
RECOLECCION alma}cenar_n)ento,
MANIPULACION’ manipulacién Yy | NO ESPECIFICA | NO ESPECIFICA | NO ESPECIFICA | NO SE TIENE' EN CUENTA
! transporte PARA HUEVOS PARA HUEVOS PARA HUEVOS LA PRODUCCION PRIMARIA

ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE DE

separacion de huevos

HUEVOS sucios, rotos y con
grietas de los huevos
intactos, no utilizar
para el comercio de
huevos de mesa
huevos  sucios se
pueden utilizar en
elaboracion de
ovoproductos  previo
tratamiento microbicida
’g\lgr:rgrztlli\égc?: y Disgﬁo y construccion de‘!os
aplicada a  toda equipos y ute_n_smos
fabrica de alimentos empleados debe permitir el
- : desarrollo de las actividades
Se tienen en cuenta 3 de inspeccion:
condiciones: ** ’
Los equipos y utensilios
CONDICIONES empleados deben ser de
GENERALES. material sanitario y exclusivo
disefio, construccion, para cada una de las
instalacion, actividades en esta area y con
capacidad de un disefio que evite la
fabricados con | produccion; contaminacion.
materiales no toxicos, | CONDICIONES
dlsenad_os, : ESPECIFICAS:  tipo Cuando se refrigere el huevo
construidos, instalados, | de materiales debe: Di 9 d ;
mantenidos de tal aprobados para los se de e.' _'lsponer € equipos
EQUIPOS DE f o X - de medicién adecuados para
orma que facilite las equipos, resistentes
RECOLECCION DE £ el control de la temperatura,
HUEVOS buenas - practicas defal uso y a la debidamente calibrados y en
hlgle_ne, v_erlflcarse su | corrosion, de | | id y |
funcionamiento superficies lisas no as escalas requeridas por e

periddicamente y
remplazarlos en caso
de necesitarlo

porosas y estar libres
de defectos y

CONDICIONES DE
INSTALACION Y
FUNCIONAMIENTO.
Instalacion y
ubicacién segun la
secuencia logica del

proceso tecnolégico
desde la recepcion
de las materias
primas, hasta el
envasado y embalaje
del producto
terminado.

proceso.

Contar con cuartos de
refrigeracion que garanticen
las condiciones de

almacenamiento del huevo.
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Fuente: Elaboracion Propia basada en Codex CAC/RCP 15 de 1976,
Resoluciones ICA 2896/2005 y 1183/2010, Decreto 3075 de 1997 y Proyecto
reglamento Técnico de Huevo.

De acuerdo a lo evidenciado en el cuadro cinco; para los temas de la recoleccion,
manipulacion, almacenamiento y transporte de huevos tratados en el Codex
CAC/RCP 15/1976 tienen gran importancia para lograr la inocuidad de los huevos,
para la normatividad Colombiana estos temas no son tratados. En el aspecto de
los equipos para la recoleccion de los huevos, en la Resolucién ICA 1183 de 2010,
se hace mencion a los materiales para el transporte de los huevos y en el proyecto
de reglamento técnico se especifica un disefio, construccion y el tipo de material e

incluye cuartos de refrigeracion para la conservacion de los huevos.
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CUADRO 6 Andlisis de la Normativa Internacional Relacionada con Huevos y Ovoproductos en
Comparacion con la Normativa Colombiana (Envasado y almacenamiento en la Produccion Primaria)

ITEM A EVALUAR

CODEX HUEVO
CAC/RCP 15/1976

DECRETO 3075 DE
1997

NORMAS ICA

RESOLUCION ICA
2896 DE 2005

RESOLUCION ICA
1183 DE 2010

PROYECTO DE
REGLAMENTO TECNICO DE
HUEVO

ENVASADO Y
ALMACENAMIENTO
EN PRODUCCION
PRIMARIA DE

El almacenamiento
debe reducir al minimo
el dafio a la céascara
del huevo y evitar la

contaminacion del
producto ylo la
proliferacién de

microorganismos
existentes dentro o en
la superficie de los
huevos.

La temperatura, tiempo
y humedad de
almacenamiento no
deben afectar la
inocuidad e idoneidad
de los huevos.

Condiciones de tiempo,
temperatura y
humedad para el
almacenamiento de los
huevos en la granja
deben determinarse
teniendo en cuenta la
condicién higiénica de
los huevos, los peligros
que tienen probabilidad
razonable de
presentarse, el uso
final de los huevos y la
duracién prevista de
almacenamiento.

No tiene en cuenta
Producciéon Primaria
de Huevo

Envasado y almacenamiento a
partir de la clasificacion

Almacenamiento en un lugar
gue garantice la conservaciéon
y proteccion del producto.

Las instalaciones y las

estanterias de  materiales
sanitarios y limpias y en
condiciones higiénico

sanitarias adecuadas.

El producto sospechoso de ser
afectado en su inocuidad
durante la manipulacién o
procesamiento debe
almacenarse
independientemente hasta
establecer su destino final.

El almacenamiento del
producto debe garantizar la
separacion del producto con
paredes, piso y techo,
permitiendo la circulacion de
aire.

El area para las devoluciones
debe contar con registros que
soporten la identificacion, las
condiciones de recepcion,
almacenamiento y destino final
del producto devuelto.

Llevar control y rotacion de
inventarios que garanticen la
adecuada rotacion de los
huevos, llevando los registros
de soporte.

No almacenar directamente

sobre el piso.

Mantener en perfectas
condiciones de limpieza las
bodegas de almacenamiento y
deben contar con la
identificacion necesaria.

Las condiciones de
almacenamiento deben evitar
el deterioro de los insumos,
empaques o0 embalajes del
producto.

No almacenar conjuntamente
con material de empaque o
insumos que van a entrar en
contacto con el huevo,
sustancias peligrosas,
quimicos o detergentes vy
desinfectantes.

El almacenamiento se
efectuard en forma ordenada
sobre estibas de material
sanitario y se conservara una
separacion adecuada con
respecto a las paredes
perimetrales.
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Fuente: Elaboracion Propia basada en Codex CAC/RCP 15 de 1976,
Resoluciones ICA 2896/2005 y 1183/2010, Decreto 3075 de 1997 y Proyecto
reglamento Técnico de Huevo.

Tal como se observa en el cuadro seis; el envasado y almacenamiento para
huevos y ovoproductos, tenido en cuenta en el Codex CAC/RCP 15 de 1976 son
aspectos contemplados de forma mas especifica en el proyecto de reglamento
técnico a partir de la clasificacion donde se abarca tanto areas, como equipos,
utensilios, rotaciones, insumos, registros de recepcion, rotacion e inclusive el

destino final de devoluciones.
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B CODEX HUEVO CAC/RCP 15/1976

RESOLUCION ICA 1183 DE 2010

BDECRETO 3075 DE 1997

BPROYECTO DE REGLAMENTO TECNICO
HUEVO

RESOLUCION ICA 2896 DE 2005

FIGURA. 1 Porcentaje de cumplimiento en la evaluacion de la produccion primaria
y clasificacién de huevos de la normatividad colombiana vigente versus el Codex
Alimentarius.

Fuente: Elaboracion Propia basada en Codex CAC/RCP 15 de 1976,
Resoluciones ICA 2896/2005 y 1183/2010, Decreto 3075 de 1997 y Proyecto
reglamento Técnico de Huevo.

Los porcentajes de cumplimiento de la normatividad Colombia frente al Codex
CAC/RCP 15 de 1976 en lo que hace referencia a la produccion primaria
comprende valores de cumplimiento hasta de un 60%, exceptuando un
cumplimiento del 100 % unicamente para el manejo de los productos agricolas y
veterinarios y total incumplimiento a etapas tan importantes como lo referente a los
equipos de recoleccién de huevos considerada como una fuente importante de
contaminacion que solo es tratada por el proyecto de Reglamento técnico con un

cumplimiento de un 50%.
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El proyecto de reglamento técnico es el Unico que da cumplimiento en un 100%
en las etapas de transporte y condiciones para los manipuladores frente al Codex
CAC/RCP 15 de 1976 y junto con la resolucion ICA 1183 de 2010 se aproximan en
un 90% de cumplimiento a la etapa de documentacion y registros con el objeto de

proporcionar la trazabilidad de los productos.

De tal forma como se puede apreciar en la grafica los porcentajes de cumplimiento
de la normatividad colombiana frente al Codex CAC/RCP 15 de 1976 son muy

dispersos; en algunos aspectos es nulo y en otros no son complementarios.

5.3 Propuesta de reglamento técnico que pueda ser aplicado para las
actividades de inspeccion vigilancia y control en establecimientos que
elaboren ovoproductos en Colombia.

RESOLUCION DE 2012

“Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y de
inocuidad de los ovoproductos destinados para consumo humano y se dictan

otras disposiciones.”

CONSIDERACIONES

El articulo 78 de la Constitucion Politica de Colombia, dispone: “[...] Seran
responsables, de acuerdo con la ley, quienes en la producciébn y en la
comercializacion de bienes y servicios, atenten contra la salud, la seguridad y el

adecuado aprovisionamiento a consumidores y usuarios. [...]".
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Mediante la Ley 170 de 1994, Colombia adhirié a los Acuerdos de la organizacion
Mundial del Comercio, el cual contiene, entre otros, el “Acuerdo sobre Obstaculos
Técnicos al Comercio” y el “Acuerdo sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias” que
reconocen la importancia de que los Paises Miembros adopten medidas
necesarias para la proteccion de la salud y vida de las personas, los animales, las
plantas y la preservacion del medio ambiente y para la proteccion de los intereses
esenciales en materia de seguridad de todos los productos, comprendidos los
industriales y agropecuarios, dentro de los cuales se encuentran, los reglamentos

técnicos.

De conformidad con lo establecido en el articulo 26 de la Decision Andina 376 de
1995, los reglamentos técnicos se establecen para garantizar, entre otros, los
siguientes objetivos legitimos: los imperativos de la seguridad nacional, la
proteccion de la salud o seguridad humana, la vida, la salud animal, vegetal, del
medio ambiente y la prevencion de practicas que puedan inducir a error a los

consumidores.

Las directrices para la elaboracién, adopcién y aplicacion de reglamentos técnicos
en los Paises Miembros de la Comunidad Andina y a nivel comunitario se
encuentran contenidas en la Decision 562 de la Comunidad Andina y el
procedimiento administrativo para la elaboracién, adopcién y aplicacion de
reglamentos técnicos, medidas sanitarias y fitosanitarias en el ambito
agroalimentario, en el Decreto 4003 de 2004, todo lo cual fue tenido en cuenta en

la elaboracién del reglamento técnico que se establece con la presente resolucion.

Consecuentemente con lo anterior y con el fin de proteger la salud humana es
necesario definir los requisitos sanitarios que deben cumplir los productos del

huevo (ovoproductos) destinados para el consumo humano.
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CAPITULO |
1. OBJETO.

La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través
del cual se sefialan los requisitos sanitarios que deben cumplir los establecimientos
dedicados a la cadena productiva de los ovoproductos, asi como el transporte de
los mismos, que hayan sido destinados para el consumo humano, con el fin de
proteger la vida, la salud de las personas y prevenir las practicas que puedan

inducir a error, confusién o engafio a los consumidores.

2. CAMPO DE APLICACION

2.1 Las personas naturales o juridicas que desarrollen actividades en los
establecimientos dedicados a la produccién, clasificacion, empaque,
embalaje, almacenamiento, comercializacion y expendio de ovoproductos,

destinados para el consumo humano.

2.2  Las personas naturales o juridicas que desarrollen actividades de transporte

de ovoproductos, destinados para el consumo humanao.

2.3 Las personas naturales o juridicas que desarrollen actividades de
importacion o exportacion y, que cuenten o no con establecimientos para el

desarrollo de dicha actividad.

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

El siguiente reglamento contiene disposiciones que sirven de referencia dentro de

éste texto y constituyen disposiciones de ésta norma.
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3.1 Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de la proteccion Social.

3.2 CAC/RCP 15-1976 Codigo De Practicas de Higiene para los Huevos y los
Ovoproductos.

3.3 Resolucion 347 JUNAC. Norma Andina.

3.4 Real Decreto 408 de 1975 Ministerio de la Gobernacion. Madrid Espafia

3.5 Proyecto de Reglamento Técnico de Huevo 2010. Ministerio de la
Proteccion Social.

4. DEFINICIONES

Ademéas de las definiciones establecidas en el Decreto 3075 de 1997 y la
Resolucién 5109 de 2005, se tienen en cuenta las siguientes definiciones en la

presente Resolucion:

4.1 AREA. Espacio delimitado en el que se realizan actividades definidas para los

procesos ejecutados.

4.2 AVES DOMESTICAS. Clase de Aves gue se mantienen para producir huevos

destinados al consumo humano.

4.3 CASCARA. Es el elemento externo que protege las sustancias nutritivas del

huevo.

4.4 CASCADO O QUEBRADO. Proceso de romper intencionalmente la cascara
del huevo y separar sus partes para extraer el contenido del huevo.

4.5 CENTRO DE CLASIFICACION. Granjas y demas entidades privadas, que

dispongan de los medios de clasificacion que se exigen en ésta reglamentacion.

4.6 CLARA (Albumina del huevo). Porcion transparente de textura viscosa que

rodea la yema.

64



4.7 ESTABLECIMIENTO. Lugar donde personas naturales o juridicas desarrollan
una o algunas de las siguientes actividades: clasificacion, empaque, embalaje,
almacenamiento, comercializacion y expendio de huevos destinados para el

consumo humano.

4.8 HUEVO. Producto de figura ovoide, proveniente de la ovoposicion de la gallina
(gallus gallus), constituido por cascarén, membranas, cdmara de aire, clara,
chalazas, yema y punto germinativo. Los huevos de otras especies se designaran,
ademas, indicando la especie de la que proceden.

4.9 HUEVOS CON GRIETAS. Huevo cuya cascara esta dafiada, pero cuya

membrana esta intacta.

4.10 HUEVOS DE INCUBADORA. Huevos fertilizados que se disponen en una

incubadora.

4.11 HUEVO DE MESA Y/O COMERCIAL. Huevo con cascara destinado a ser
vendido al consumidor final y sin haber recibido ningun tratamiento que modifique

considerablemente sus propiedades.

4.12 HUEVOS REFRIGERADOS. Huevos con céascara, frescos que se han
sometido a un proceso de refrigeracién con temperaturas controladas entre los 0 y
4°C.

4.13 HUEVO FRESCO. Agquel que presenta olor y sabor caracteristico, que
observado al ovoscopio aparecerd completamente claro, sin sombra alguna, con
yema centrada apenas perceptible y camara de aire equivalente al tiempo

transcurrido.

4.14 HUEVOS ROTOS. Huevos que presentan grietas tanto en la cascara como

en la membrana, que dan lugar a la exposicion de su contenido.

4.15 HUEVO SUCIO. Huevo con materia extrafia en la superficie de la cascara,

como yema de huevo, estiércol o tierra.
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4.16 OVOPRODUCTOS. La totalidad o parte del contenido que se encuentra
dentro del huevo, separado de su céscara, con o sin ingredientes adicionales,

destinados al consumo humano. Los ovoproductos se clasifican en:

» Liquidos: Constituidos por el contenido entero del huevo o por la clara separada

de la yema o por ésta aislada.

» Secos: Son los productos derivados de los huevos obtenidos por deshidratacion

o desecacion de un derivado del huevo liquido.

+ Compuestos: Son los productos obtenidos a partir de un derivado liquido o
seco mezclado con otras sustancias nutritivas, para obtener un producto final cuyo

contenido minimo de huevo sea del 50%

4.17 OVOSCOPIA: Es el examen de la condicién interior de un huevo y la
integridad de la cascara al rotar o al hacer que el huevo rote frente o sobre una

fuente de luz que ilumina el contenido del huevo.

4.18 PASTEURIZACION. Medida de control microbicida donde los huevos o los
productos de huevo son sometidos a un proceso en el que se emplea calor para
reducir la carga de microorganismos patdgenos a un nivel aceptable para asegurar

la inocuidad.

4.19 SECCION. Espacio habilitado dentro de un &rea que no requiere una
delimitacion fisica pero que debe estar claramente identificado y sefalizado.

4.20 TRATAMIENTO MICROBICIDA. Medida de control que practicamente
elimina los microorganismos, incluidos los microorganismos patdégenos, que se
encuentran en un alimento, o los reduce a un nivel en el que éstos no constituyen

un peligro para la salud.

4.21 VIDA UTIL. Periodo durante el cual el huevo o el producto de huevo

conservan su inocuidad e idoneidad.
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4.22 YEMA: Porcion Central del huevo de forma esferoide cuyo color es amarillo
caracteristico, textura viscosa coloidal y esta separada de la clara por la membrana

vitelina

CAPITULO I

5. PRODUCCION PRIMARIA.

5.1 INSCRIPCION Y CERTIFICACION DE GRANJAS.

Todo predio de produccion primaria debe inscribirse ante el Instituto Colombiano

Agropecuario (ICA) de acuerdo a la reglamentacion vigente para tal efecto.

5.2 INSTALACIONES Y AREAS DE LA PRODUCCION PRIMARIA
Sin perjuicio a las disposiciones reglamentarias que al respecto establezca
el Instituto Colombiano Agropecuario ICA. Todas las instalaciones y areas
de la produccién primaria son responsables de:

e Disefio, ubicacion y el mantenimiento de las instalaciones y &reas de los
predios de produccion primaria los cuales deberan garantizar el minimo
riesgo para la produccion de las aves ponedoras comerciales y el bienestar
de las mismas. Su disefio y construccién deben permitir el cumplimiento de

BPH (Buenas Practicas de Higiene).
e Cumplir con las normas de bioseguridad establecidas por El Instituto

Colombiano Agropecuario ICA. Teniendo en cuenta un cerco perimetral. Y

distancias mimas requeridas entre explotaciones diferentes a las avicolas.
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5.3

Contar con éareas independientes para almacenamiento de alimentos

medicamentos, productos de aseo, plaguicidas e insecticidas.

Los sistemas de desagtie, almacenamiento y retiro de estiércol deben evitar

la contaminacion del agua y de los huevos.

Reduccién al minimo de huevos rotos, estiércol u otros objetos que

permitan la presencia de plagas.

Cumplir con las demas disposiciones de acuerdo a los riesgos sanitarios en

la produccién primaria.

Todo predio de la produccion primaria deberd cumplir con la normatividad

ambiental vigente.

SANEAMIENTO BASICO EN LA PRODUCCION PRIMARIA

Establecer procedimientos operativos estandarizados de saneamiento,
contar con registros escritos de tratamiento del agua, realizar muestreos
periodicos del agua, determinar los criterios de inocuidad para el agua

destinada al consumo de las aves ponedoras comerciales.

El alimento de las aves se debe almacenar en areas delimitadas, sobre
estibas para las explotaciones que no utilizan tolvas o silos y mantenimiento
del alimento de tal forma que no se contamine, con desechos ni adquiera

hongos.

Contar con procedimientos documentados para el control de plagas y

manejo de registros escritos; Cebos identificables, facilmente localizables y
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5.4

no estar a disposicién de otras especies; Productos quimicos aprobados
para su uso, almacenados en bodegas, que impidan la contaminacién del

huevo y localizados lejos del almacén de alimento.

El disefio y construccion de las instalaciones debe facilitar las acciones de

limpieza y desinfeccion y eliminacion de desechos.

Contar con un programa documentado de limpieza y desinfeccion de las

instalaciones, equipos y utensilios.

Manejo de residuos de acuerdo con las normas ambientales vigentes.

OBLIGACIONES SANITARIAS

Todos los predios y sistemas de produccién primaria deben garantizar el

cumplimiento de las siguientes obligaciones:

Implementar acciones para la prevencion y control de enfermedades

declaradas de control oficial.

Implementar programas para la prevencién, control y vigilancia de los

agentes endémicos y exoticos que afecten a las poblaciones animales.

Implementar las medidas de bioseguridad establecida por la autoridad
sanitaria competente (ICA).

Implementar un sistema de trazabilidad, con propositos sanitarios y de

inocuidad de acuerdo a la normatividad vigente.
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5.5

5.6

RECOLECCION, MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE DE HUEVOS.

La recoleccién, manipulacion y transporte deben evitar el dafio y la

contaminacion de los huevos.

Se tendran en cuenta las variables como: tiempo, temperatura
(fluctuaciones de la misma), humedad entre otras asi como los desechos de
huevos no inocuos, y la ejecucion de controles en recoleccion

almacenamiento, manipulacion y transporte.

Se realizara la separacion de los huevos sucios, rotos y con grietas de los
huevos intactos, y no se podran utilizar para el comercio de huevos de

mesa.

EQUIPOS DE RECOLECCION DE HUEVOS

Los equipos estaran fabricados con materiales no toéxicos, disefiados, construidos,

instalados, mantenidos de tal forma que facilite las buenas préacticas de higiene, se

verificard su funcionamiento peridédicamente y deberdn ser remplazarlos en caso

de necesitarlo.

5.7

ENVASADO Y ALMACENAMIENTO EN PRODUCCION PRIMARIA

El almacenamiento debe reducir al minimo el dafio a la cascara del huevo y
evitar la contaminacién del producto y/o la proliferacion de microorganismos

existentes dentro o en la superficie de los huevos.
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e La temperatura, tiempo y humedad de almacenamiento no deben afectar la

inocuidad e idoneidad de los huevos.

e Las condiciones de tiempo, temperatura y humedad para el almacenamiento
de los huevos en la granja deben determinarse teniendo en cuenta la
condicion higiénica de los huevos, los peligros que tienen probabilidad
razonable de presentarse, el uso final de los huevos y la duracion prevista

de almacenamiento.

5.8 PROCEDIMIENTOS Y EQUIPO DE TRANSPORTE Y ENTREGA EN
PRODUCCION PRIMARIA

e Garantizar la reduccién al minimo de dafnos a la cascara o huevo.

e Impedir la contaminacién de los huevos por parte del personal o de los

vehiculos de transporte.

e Realizar una limpieza frecuente a los vehiculos, evitando el traslado de

agentes contaminantes entre granjas.
e Garantizar las adecuadas condiciones de tiempo y temperatura de

transporte teniendo en cuenta los peligros de contaminacién, uso final de

huevos y duracion prevista de almacenamiento.

5.9 HIGIENE DEL PERSONAL EN LA PRODUCCION PRIMARIA

Todo propietario o tenedor de un predio de produccién primaria debe garantizar:
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e Medidas preventivas por parte del personal que se relacionan con la
manipulacion de las aves y/o huevos, a fin de prevenir la transferencia de
peligros de unos a otros, de otras instalaciones o de la contaminacion

cruzada del personal a las aves.

e Implementard una capacitacion continua del personal para manipular
huevos y aves domésticas, a fin de asegurar el uso de las buenas practicas

de higiene que reduciran al minimo el riesgo de contaminacion del huevo.

e El personal vinculado debe contar con un buen estado de salud para lo cual

debe garantizar la toma de examenes médicos por lo menos una vez al afo.

5.10 SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD.

En las granjas de produccion primaria de huevos se deben implementar las

acciones establecidas para cumplir con:

e Buenas précticas en el uso de Medicamentos Veterinarios (BPMV)
e Buenas practicas de alimentacién animal (BPAA)
e Bienestar Animal

e Bioseguridad

La reglamentacion de las acciones previstas en los anteriores items seran

efectuadas por el Instituto Colombiano Agropecuario ICA.
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CAPITULO 1l

6. ESTABLECIMIENTOS DEDICADOS A LA FABRICACION DE
OVOPRODUCTOS

6.1 CONDICIONES DEL ESTABLECIMIENTO

Los establecimientos deben ubicarse en lugares donde no exista una amenaza
para la inocuidad de los alimentos y por lo tanto los establecimientos deben
ubicarse alejados de: zonas que constituyan una amenaza grave de contaminacion
de los alimentos. (Zonas expuestas a inundaciones, zonas expuestas a
infestaciones de plagas, zonas de las que no puedan retirarse de manera eficaz los
desechos, tanto sdélidos como liquidos). Las zonas de trabajo para productos
crudos y productos elaborados deben estar separadas unas de otras por medio de
barreras fisicas. Asignacién de zonas separadas para: Almacenamiento de
huevos y ovoproductos no tratados. Almacenamiento de ovoproductos, de
ovoproductos deshidratados, que han recibido algun tratamiento microbicida y
otros ingredientes deshidratados, almacenamiento de productos de huevo, liquidos
y congelados, que han recibido algun tratamiento microbicida y otros ingredientes
liquidos y congelados, segun corresponda; Almacenamiento de materiales de

limpieza y desinfeccion.

6.2 AREA EXTERNA DEL ESTABLECIMIENTO

6.2.1 LOCALIZACION Y ACCESOS. Todo establecimiento dedicado a la

fabricacion de ovoproductos, en sus alrededores o dentro de las

instalaciones, no debera mantener objetos en desuso para evitar que se

conviertan en focos de insalubridad.
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El area externa deberd mantenerse exenta de olores desagradables, los

alrededores o superficies deben impedir la generacion de polvo o

estancamiento de aguas y deben mantenerse limpios los alrededores con el

fin de evitar la contaminacién del producto y la proliferacion de plagas.

e El area externa no debera presentar:

©)

©)

Acumulacion de basuras y desperdicios.

Formacion de malezas.

Acumulacion de elementos en desuso.

Alcantarillas y cajas de inspeccion sin tapa que permitan el
ingreso de plagas al interior del establecimiento.

Deficiencias en el mantenimiento general de la estructura
externa, condiciones aplicables a los patios de maniobra,
cargue y descargue del producto y blindaje de la planta.
Impedir el libre ingreso de animales, personas o vehiculos sin

el debido control.

6.3 AREA INTERNA DEL ESTABLECIMIENTO
6.3.1 DISENO Y CONSTRUCCION.

Todo establecimiento dedicado a la fabricacion de ovoproductos debe cumplir con

los siguientes requisitos:

e Contar con areas o0 secciones que aseguren el desarrollo de las

operaciones bajo condiciones higiénicas, evitando la contaminacion de

los ovoproductos.

e Funcionar y mantenerse de forma tal que se evite la contaminacién de

los ovoproductos.

e Las instalaciones, deben; mantenerse en buen estado de conservacion,

tener dimensiones suficientes para permitir la manipulacion, de manera

gue no se produzca contaminacion del huevo y de los ovoproductos y se

impida la irrupcion de plagas.
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Contar con los servicios generales para su funcionamiento.

Las instalaciones deben contar con acabados en material sanitario lo
suficientemente amplias para permitir el desarrollo de las operaciones
gue se realizan y mantenerse en buen estado de funcionamiento.

Los pisos deben construirse con materiales resistentes y acabados
sanitarios, con una pendiente suficiente que permita el desagte hacia los
sifones, los cuales estaran protegidos por rejillas de material sanitario.
Las paredes deben construirse con materiales resistentes y acabados
sanitarios, facilitando la limpieza y desinfeccion.

Los techos, falsos techos y demds instalaciones suspendidas, deben
estar disefiados y construidos, de tal forma que impidan la acumulacion
de suciedad, con acabados en materiales sanitarios que impidan los
desprendimientos de particulas.

Las estructuras elevadas, rampas, escaleras y sus accesorios, deben
estar disefiados con material resistente, con acabados sanitarios Yy
ubicarse de tal forma que eviten la contaminaciéon del huevo y
ovoproductos.

Las puertas deben estar construidas con material resistente con
acabados en material sanitario. Las aberturas entre las puertas
exteriores y los pisos no deben permitir el ingreso de plagas.

Las ventanas y demas aberturas, deben estar construidas de tal forma
que impidan la acumulacion de suciedad, faciliten su limpieza,
desinfeccion y eviten el ingreso de plagas.

El area de manipulacion, clasificacion y envasado, debe estar separada
de las areas de productos no comestibles para evitar la contaminacion
cruzada.

Cada area o seccion debe encontrarse claramente sefializada en cuanto

a accesos, circulacion, servicios, seguridad, entre otros.
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6.3.2 REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES:

e Contar con las areas o secciones necesarias para el desarrollo de las
actividades que se desarrollan en el establecimiento.

e El descargue de los huevos debera realizarse de manera cuidadosa para
evitar rupturas.

e El disefio y funcionamiento de las instalaciones evitaran la creacion de
condiciones insalubres.

e EI disefio y construccion de las instalaciones deberan permitir el
desarrollo de las actividades de inspeccion.

e La ubicacion, el disefio y la construccion evitara la contaminacion
cruzada durante las operaciones.

e EIl producto del cual se sospeche que se ha afectado su inocuidad
durante la manipulacion o procesamiento deberd almacenarse

independientemente hasta establecer su destino final.

6.3.3 SISTEMAS DE DRENAJES.

Los sistemas de drenaje de los establecimientos en los que se efectia la
fabricacion, clasificacién, empaque, embalaje de ovoproductos deben cumplir con
los siguientes requisitos:

e Evitara la contaminacion del huevo y ovoproductos, del agua potable, de
los equipos, herramientas y la creacion de condiciones insalubres dentro
del &rea de manipulacion, clasificacion y envasado.

e Los sistemas de desagiie deberan contar con sifones adecuados para tal
fin y su construccion y disefio deberan prevenir el riesgo de

contaminacion del huevo y de los ovoproductos.
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6.3.4 VENTILACION.
Los sistemas de ventilacion de los establecimientos que manipulen, clasifiquen y

envasen ovoproductos deberan asegurar la salida al exterior de las areas de

manipulacion de los olores y gases desagradables para evitar la acumulacion de

los mismos.

6.3.5 ILUMINACION.

Todo establecimiento dedicado a la manipulacién fabricacién, y envasado de

ovoproductos debera tener iluminacion natural y/o artificial que cumpla con los

siguientes requisitos:

La intensidad de luz no debe ser inferior a 550 lux en todas las areas
relacionadas con el procesamiento de ovoproductos. 220 lux en areas
de almacenamiento de huevos y ovoproductos, lavamanos y filtros
sanitarios. Y 110 lux en las demas areas

Las lamparas deberan estar protegidas adecuadamente para evitar la

contaminacion del huevo, en caso de ruptura o cualquier accidente.

6.3.6 INSTALACIONES ELECTRICAS, MECANICAS Y EQUIPOS CONTRA
INCENDIOS

Las instalaciones eléctricas, mecanicas y equipos para la prevencion de
incendios deberan estar disefiados con un acabado de manera tal que
impidan la acumulacion de polvo, suciedades y el albergue de plagas.
Su ubicacién, seguridad y modo de operacion deberan ser de
conocimiento general de los operarios y estaran a cargo de una persona
responsable para su operacién regular o en caso de emergencia cuando
sea necesario.

Estos equipos y su operacion formaran parte del programa de salud

ocupacional y/o seguridad industrial.
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6.3.7 INSTALACIONES SANITARIAS.
Todo establecimiento dedicado a la fabricacion, empaque, embalaje de

ovoproductos deberan cumplir los siguientes requisitos:

Bafos y vestieres. Deberan:

Mantenerse en condiciones sanitarias y en buen estado de
funcionamiento.

Los sanitarios no deben estar ubicados dentro de las areas de
manipulacion de huevo y ovoproductos.

Los sanitarios deben estar dotados de lavamanos, inodoros, orinales
y duchas.

Los lavamanos deben estar dotados con agua potable, un dispositivo
adecuado para el secado de manos, jabon y desinfectante o
cualquier otro elemento que cumpla con la funcién de lavar y
desinfectar las manos.

Debe existir un sanitario por cada veinte (20) personas 0 menos y
estar separado e identificado por sexo.

Contar con recipientes para depésito de residuos en material
sanitario.

Las paredes, techos y pisos de las instalaciones deben ser de
material sélido y con acabados sanitarios.

Los casilleros o sistemas empleados para el almacenamiento o
disposicion de la dotacién deben ser de uso exclusivo para ésta y su
disefio debe permitir la circulacion de aire.

Los sistemas de ventilacion y sistemas de extraccion de olores no
deben estar dirigidos a las areas de manipulacion del huevo y

ovoproductos.
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e Instalaciones para realizar operaciones de limpieza y desinfeccién en
areas de proceso:
o Se debe contar con lavamanos de accionamiento no manual, provisto

de sistema adecuado de lavado, desinfeccion y secado de manos.

7. EQUIPOS Y UTENSILIOS

e Los equipos y utensilios, deben estar diseflados y construidos de
manera que no generen riesgo para la contaminacién del producto y

faciliten la limpieza y desinfeccion.

e Deben ser de material sanitario y deben estar construidos de tal manera
qgue permitan eliminar facilmente los residuos generados por rotura de

los huevos.

e Las mesas deben ser de superficies lisas, en material sanitario.
Permaneceran libres de defectos y sin grietas y construidas con

materiales impermeables y lavables.

e Los recipientes utilizados para materiales no comestibles (basuras) y
desechos, deben ser a prueba de fugas, debidamente identificados,
construidos en material impermeable, de facil limpieza, con tapa, y
cuando se requiera estardn provistos de tapa hermética. Estos
recipientes no deben utilizarse para almacenar material o productos

comestibles.
e Las tuberias, bandas transportadoras y otras superficies o equipos

utilizados para el desplazamiento del huevo en las etapas de recepcion

y fabricacion de ovoproductos, deben ser de materiales resistentes,
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inertes, no porosos, impermeables facilmente desmontables para su

limpieza y mantenimiento.

e lLas tuberias y accesorios fijos deberdn también facilitar su
mantenimiento, limpieza y desinfeccion y no estad permitido el uso de
madera en estos establecimientos y especialmente en las superficies que
entran en contacto directo con el huevo y ovoproductos o con utensilios

(mangos de cuchillos, mesas para clasificar etc.).

e Cuando se refrigere el huevo y los ovoproductos se debera:

o Disponer de equipos de medicion adecuados para el control de la
temperatura y humedad, debidamente calibrados y en las escalas
requeridas por el proceso.

o Contar con cuartos de refrigeracion que garanticen las

condiciones de almacenamiento del huevo y de los ovoproductos.

e Por el riesgo de rotura, no se permitira el uso de utensilios o recipientes

de vidrio en cualquiera de las etapas del proceso.

7.1 INSTALACION DE EQUIPOS

La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas y otros
elementos del establecimiento deber4d ser tal que les permita funcionar
adecuadamente y facilite el acceso para la inspeccién, mantenimiento, limpieza y

desinfeccion.
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7.2 MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y UTENSILIOS.

Los equipos, utensilios y todos los demas accesorios deberan mantenerse en
buen estado de funcionamiento y completamente limpios, en forma ordenada y en
buenas condiciones sanitarias.

Los detergentes y desinfectantes empleados deberan ser adecuados para los
fines a que se destinan y deberén utilizarse de tal forma que no constituyan ningin
riesgo para la salud publica.

Todos los equipos y utensilios deberan limpiarse en todas las pausas principales
de los turnos de trabajo, siempre que sea necesario eliminar la contaminacion y al
final de jornada de trabajo. También la desinfeccion debera realizarse al terminar
las labores diarias. Entre la desinfeccion y los periodos de trabajo los equipos y

utensilios deberan manipularse lo menos posible.

8. PERSONAL MANIPULADOR.

Todo establecimiento debera garantizar que el personal manipulador cumpla con
las condiciones de estado de salud, capacitacién, dotacion y practicas higiénicas
para evitar la contaminaciéon del producto y creaciéon de condiciones insalubres y
debera garantizar el cumplimiento de programas de salud ocupacional y seguridad
industrial. Todas las personas que trabajan en contacto directo con el huevo,
ovoproductos, las superficies en contacto con los productos y los materiales de

empaque deberan cumplir con los siguientes requisitos:

8.1 ESTADO DE SALUD.
El personal manipulador debera acreditar su aptitud para manipular alimentos,
mediante reconocimiento meédico soportado por el examen fisico clinico y como
minimo con las siguientes pruebas de laboratorio:

e Coprologico.

e Frotis de garganta o faringeo.

81



El reconocimiento médico debera efectuarse como minimo una vez al afio, o cada
vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemioldgicas,
especialmente después de una ausencia de trabajo motivada por una infeccion o
patologia que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion del
alimento o contagio al personal.

La direccion de la empresa tomara las medidas necesarias para que no se permita
contaminar el huevo y los ovoproductos, directa o indirectamente por personal que
posea 0 se sospeche que padezca una enfermedad susceptible de transmitirse a
los alimentos o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o
diarrea. Todo manipulador de alimentos que pueda generar un riesgo de este tipo,
debera comunicarlo a la empresa para que sea reubicado temporalmente en otra

area que no represente riesgo para la inocuidad del producto.

Lo anterior debera ser soportado mediante certificacion médica, respetando en
todo caso la historia clinica, segun lo establecido en la Resolucién 2346 de 2007

o la norma que lo modifique, adicione o sustituya

8.2 CAPACITACION.

Todo establecimiento dedicado a la clasificacién, fabricacién, empaque y embalaje
de ovoproductos debera implementar un programa de capacitacion técnico-
practico continuo y permanente para los manipuladores de alimentos, cuyo
contenido responda a técnicas y metodologias que promuevan el cumplimiento de
la legislacion sanitaria vigente y aplicable a todo el personal manipulador de
alimentos del establecimiento desde el momento de su contratacion en las

actividades desarrolladas.
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La capacitacion deberd ser impartida por personas con formacion profesional en

saneamiento, ciencias bioldgicas, de la salud, alimentos y afines.

La autoridad sanitaria competente, en cumplimiento de las actividades de

inspeccion, vigilancia y control que le correspondan, verificara el cumplimiento del

programa de capacitacion para los manipuladores de alimentos.

8.3 PRACTICAS DE HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION.

El establecimiento debera garantizar que todo el personal interno o externo, que

tenga acceso a las secciones de manipulacion, fabricacion y envasado de

ovoproductos, cumpla con los siguientes requisitos:

Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas
practicas higiénicas en sus labores, de manera que se evite la

contaminacion del alimento y de las superficies en contacto con éste.

Usar ropa de trabajo de color claro que permita visualizar facilmente su
limpieza, con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u
otros accesorios que puedan ocasionar rompimiento del huevo y la
contaminacion de los ovoproductos, este vestuario no debera tener

bolsillos ubicados por encima de la cintura.
Cuando se utiliza delantal, este debera permanecer atado al cuerpo, en
forma segura, para evitar la contaminacion del alimento y accidentes de

trabajo.

El manipulador de alimentos no puede salir e ingresar del

establecimiento vestido con la ropa de trabajo.
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e El manipulador debera lavarse y desinfectarse las manos, antes de
comenzar su labor, cada vez que salga y regrese al area asignada, cada
vez que cambie de actividad y después de manipular cualquier material u
objeto que pueda representar un riesgo de contaminacién para el

alimento.

e Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro
u otro medio efectivo y, en caso de llevar barba, bigote o patillas anchas

se deberan usar cubiertas para éstas.

e Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte y sin maquillaje.

e El personal no puede portar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios

mientras realice sus labores.

e Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacon

bajo.

e De ser necesario el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin
roturas o imperfectos y, ser tratados con el mismo cuidado higiénico de
las manos. El material de los guantes, debera ser apropiado para la
operacion realizada. El uso de éstos, no exime al operario de la

obligacion de lavarse y desinfectarse las manos.
e No estd permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto,

como tampoco fumar o escupir en las areas donde se manipulen

alimentos.
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e Los manipuladores deberan evitar la contaminacion de la ropa de trabajo

ocasionada por factores ajenos al sitio de trabajo.

e La empresa es responsable de suministrar la ropa de trabajo en nUmero
suficiente para el personal manipulador, con el propdsito de facilitar el

cambio de indumentaria en cada turno o cada vez que se requiera.

e Reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se deben ubicar en
sitios estratégicos, avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su

aplicacion durante la manipulacién de los alimentos.

e Las personas que actuen en calidad de visitantes, deberan cumplir con
las medidas de proteccién y sanitarias estipuladas en la presente
reglamentacion, para lo cual la empresa debera proveer los elementos

necesarios.

8.4  VISITANTES.

Todos los visitantes, internos o externos, para ingresar al establecimiento, deben
utilizar la ropa o indumentaria adecuada y cumplir con las medidas de proteccién y
sanitarias exigidas para el personal del establecimiento. Esta indumentaria debe
ser propia 0 suministrada por la empresa y el visitante debera colocarse la ropa
antes de ingresar al establecimiento.

85



9. CONTROL DE LAS OPERACIONES

Son las medidas de control que deben aplicarse para prevenir, eliminar o reducir
peligros al procesar huevos para el mercado de los ovoproductos. Estas medidas
deben utilizarse conjuntamente con las buenas practicas de higiene y las buenas
practicas pecuarias para la produccion primaria de huevos, para proporcionar un
sistema eficaz de control de peligros microbiolégicos y de otra indole, que pueden
ocurrir en el interior o en la superficie de los huevos destinados a la fabricacion de

ovoproductos.

9.1 CONTROL DE PELIGROS ALIMENTARIOS

Los huevos destinados a la fabricacion de ovoproductos y los ovoproductos

deberian ser inocuos para su consumo humano.

e Los huevos con grietas en la cascara 0 sucios que no son aptos para el
consumo humano como huevos de mesa, pueden destinarse a
tratamiento (p. ej., lavado y cascado, seguidos de un tratamiento
microbicida) y ser utilizados para la fabricaciobn de ovoproductos en la

mayor brevedad posible.

e Los huevos rotos/que gotean no deben ser utilizados para producir

ovoproductos y deben desecharse de forma inocua.

e Los huevos sucios deben someterse a tratamientos que les permitan

estar visiblemente limpios antes del cascado y de la elaboracion.

e Deben establecerse medidas de control basadas en el riesgo para

asegurar que se cumplan las especificaciones relativas a la elaboracion
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del producto y para identificar y controlar eficazmente los peligros dentro
0 en la superficie de los huevos.

e Las medidas de control aplicadas deben basarse en los principios de
HACCP. Las cuales permitiran la identificacion y retirada de los huevos y
de los ovoproductos que no sean inocuos para el consumo humano.
Ademas, se debera abordar la necesidad de controlar la proliferacion de
patdbgenos durante la manipulacion, limpieza, clasificacion, envasado,
elaboracién, almacenamiento y distribucion, asi como también basarse
sélidamente en las buenas practicas de higiene. Las medidas de control
aplicadas durante la produccién primaria y la elaboracion deben reducir
al minimo o prevenir la contaminacion microbioldgica, quimica o fisica de

los ovoproductos.

10.ASPECTOS FUNDAMENTALES REQUISITOS HIGIENICOS Y SANITARIOS
DE PROCESO

10.1 TIEMPOY LA TEMPERATURA

e Desde la recepcion de los huevos, hasta fabricacion, envasado,
almacenamiento y distribucion y punto de consumo de ovoproductos,
debera darse la debida consideracibn a las condiciones de tiempo,
temperatura y humedad, de manera que se reduzca al minimo la
proliferacion de microorganismos patdgenos, y no perjudiqgue a la

inocuidad y calidad de los mismos.

e Se debe reducir al minimo las fluctuaciones de temperatura.
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Se debe prestar atencién especial a las condiciones de temperatura a lo
largo del almacenamiento de los huevos antes de iniciar el proceso de
fabricacion de ovoproductos, teniendo en cuenta que unas temperaturas
bajas de almacenamiento contribuyen a reducir al minimo la proliferacion

microbiana, por ejemplo, de Salmonella enteriditis.

Las condiciones de almacenamiento deben ser tales que se reduzca al
minimo la posibilidad de contaminaciéon microbiana, la proliferaciéon de

patdgenos microbianos y el riesgo para la salud humana.

10.2 FASES DE ELABORACION ESPECIFICAS
10.2.1 RECEPCION:

La recepcion del huevo, sea manual o mecénica debe cumplir con las siguientes

condiciones:

Los vehiculos, montacargas o cualquier medio para el traslado del huevo
desde el galp6n hasta el establecimiento de fabricacién de ovoproductos,
debera permanecer limpio y desinfectado, y el personal transportador
deberd cumplir con los habitos de higiene y medidas de proteccion

establecidas para ésta labor.

El vehiculo de transporte debera en lo posible no ingresar al
establecimiento. En caso del ingreso de los vehiculos, debera existir un
area asignada o un limite de ingreso dentro del establecimiento para su

estacionamiento temporal.

Sélo se emplearan como materia prima para la elaboracion de
ovoproductos los huevos de categoria con cascara y cuticula intacta y
limpia, la altura de la cAmara de aire no debera exceder los 9 milimetros,

la clara de huevo deberd ser transparente, limpia, de consistencia
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gelatinosa y exenta de cuerpos extrafios. La yema deberd ser visible a
trasluz bajo forma de sombra, sin contorno aparente, exenta de cuerpos
extrafios. El huevo debera estar libre de olores y sabores extrafios y el

germen debera tener un desarrollo imperceptible.

No se aceptaran y se desecharan en la recepcion los huevos rotos, los
incubados y los que tengan residuos de contaminantes o sustancias
indeseables por encima de los limites legales establecidos. Tampoco se
aceptardn los que provengan de lotes de granjas sometidos a
tratamientos veterinarios sin el debido tiempo o periodo de retiro del
medicamento, ni los huevos en estado evidente de deterioro o alteracion

(por putrefaccién, malos olores, mohos...).

Cuando se sospeche de algun problema sanitario o epidemiolégico, los
huevos e insumos previo a su clasificacion y uso deben ser sometidos a
la inspeccidn rigurosa y si fuere necesario al analisis de laboratorio para

determinar si cumplen con las condiciones de inocuidad y calidad.

Todos los procesos realizados en el establecimiento deben ser

supervisados por personal capacitado.

El proceso de limpieza empleado no debe dafiar o contaminar los
huevos. La limpieza incorrecta de los huevos puede dar lugar a un nivel
mayor de contaminacion de los huevos que el que existia antes de la

limpieza.
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10.2.2LIMPIEZA DE HUEVOS

Cuando la autoridad competente lo permita, se podria aplicar un proceso
de limpieza para eliminar la materia extrafia de la superficie de la cascara
del huevo, pero debera realizarse en condiciones controladas, a fin de

reducir al minimo dafos a la superficie del huevo.

En el caso en que se realice un proceso de limpieza debera hacerse en
condiciones cuidadosamente controladas, a fin de reducir al minimo los
dafios a la superficie del huevo y evitar la contaminacion. El lavado,
secado y desinfeccién, en su caso, deberan realizarse de forma continua

e inmediatamente antes del cascado.

Puede utilizarse la limpieza para reducir la carga bacteriana en la parte

externa de la cascara.

Si se procede al lavado en seco, los métodos utilizados deberian reducir

al minimo los dafios a la cuticula protectora.

10.2.3LAVADO, DESINFECCION Y SECADO

Cuando la autoridad competente permita el lavado, éste debera realizarse en

condiciones cuidadosamente controladas, de manera que se reduzcan al minimo

los dafios a la cascara y se impida la contaminacion del contenido del huevo.

Los huevos no deben ser sumergidos antes o durante el lavado.
El agua utilizada para el lavado debe ser potable y no perjudicar la

inocuidad del huevo, teniendo cuidado de que la temperatura, el pH y la

calidad del agua, asi como la temperatura del huevo sean adecuados.
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e Si se utlizan productos de limpieza tales como detergentes e
higienizadores, deben ser aptos para su uso en huevos y no perjudicar a

la inocuidad del huevo.

e Si se lavan los huevos, se deben secar para reducir al minimo la
humedad en la superficie de la cdscara, ya que puede dar lugar a la

contaminacion o la formacién de moho.

e Los elaboradores de ovoproductos deben garantizar que los

ovoproductos sean inocuos para el consumo humano.

e Los huevos destinados a la elaboracion deberan estar visiblemente
limpios antes del cascado y la separacion.

e Los huevos sucios deberdn desecharse de manera inocua o pueden

limpiarse de conformidad con las estipulaciones establecidas.

La separacion de la yema y la clara de la cascara del huevo, deberé realizarse de
manera que se evite en la medida de lo posible la contaminacién cruzada entre la
cascara y estos componentes internos del huevo, se evite la contaminacion
proveniente del personal o del equipo y se permita el examen del contenido del

huevo.

10.2.4CASCADO
La operacion de cascado debera realizarse de manera que se evite en la medida
de lo posible la contaminacion entre la cascara y el contenido interno del huevo, y

la proveniente del personal o del equipo.
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Se procedera a cascar por separado de acuerdo al lote de los huevos de acuerdo
al riesgo que represente cada lote. Se asegurara que posteriormente al cascado

de un lote de mayor riesgo se proceda a una limpieza adecuada de los equipos.

La gestion de los subproductos y de las cascaras se realizara segun lo dispuesto
en la legislacion sanitaria y ambiental vigente. No deben acumularse en la sala de
cascado los restos de materiales y residuos (cascaras, embalajes), que se

retiraran con la frecuencia necesatria.

Cuando se realice la inspeccién visual del contenido del huevo tras el cascado,
deberan extremarse las medidas de higiene por parte del personal que trabaje en
este punto, sobre todo en relacion a los equipos y utensilios que entren en

contacto con el huevo, para evitar contaminacion del contenido del huevo.

El contenido de los huevos no podra obtenerse por centrifugado o aplastamiento
de los huevos, ni tampoco podra utilizarse el centrifugado para extraer de las

cascaras vacias los restos de las claras a fin de destinarlas al consumo humano.

10.2.5 SEPARACION DE CLARA Y YEMA DE HUEVO (OPCIONAL).

En el proceso de separaciéon de la clara y la yema, cuando se permita el examen
del contenido del huevo, deberan extremarse las medidas de higiene por parte del
personal que trabaje en este punto, sobre todo en relacién a los equipos y utiles
que entren en contacto con el huevo, para evitar la contaminacion del contenido

del huevo.

10.2.6 FILTRACION.

Se realizard de forma obligatoria. Se controlard y registrara con la frecuencia
necesaria el tamafio de la malla del filtro y su integridad.
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10.2.7 ENFRIAMIENTO

Previo al tratamiento térmico (opcional). Cuando se proceda al almacenamiento
antes del tratamiento térmico del huevo liquido, deberan controlarse y registrarse
el tiempo y la temperatura de enfriamiento de forma que se permita evidenciar el
cumplimiento de las condiciones establecidas en la legislacion vigente (por debajo

de 4°C durante un tiempo no superior a 48 horas).

10.2.8 TRATAMIENTO TERMICO.

e El protocolo del tratamiento térmico y los registros de tiempo/temperatura
deben estar definidos y documentados en cada industria y para cada
producto final.

e Se dispondra de un registro que permita evidenciar las operaciones
realizadas asi como el tratamiento térmico aplicado.

e Se definirdn los procedimientos aplicables en caso de fallo en el proceso,
y las condiciones que motiven un reprocesado del lote o producto, un
cambio de uso o destino o su eliminacién, en funcion del problema
detectado o de sus consecuencias.

e Se debera disponer de alarmas de temperaturas obligatorias para avisar
de cualquier incidencia en el proceso de tratamiento por calor.

e Se registrara y comprobard el caudal circulante en el proceso del
tratamiento térmico. Se contard con un sistema de seguridad que
garantice que el producto final obtenido se ha tratado de forma
adecuada.

e La industria de ovoproductos establecera un sistema de verificacion del

funcionamiento del tratamiento térmico y los registros correspondientes.
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e Los instrumentos criticos de tiempo y temperatura que regulan el
proceso estaran sometidos a un programa de mantenimiento Yy

calibracion de equipos e instrumentos de medicion.

10.2.9INCORPORACION DE ADITIVOS E INGREDIENTES (OPCIONAL).

e En el caso de que el ovoproducto elaborado incorpore aditivos o
ingredientes, éstos provendran de proveedores seguros y certificados
por las autoridades sanitarias. Se respetaran las normas establecidas en
cuanto a limites maximos cuando proceda.

e Las operaciones de incorporacion de aditivos deben controlarse para que
no se incorporen cantidades superiores a las autorizadas y para que no
se produzcan contaminaciones no deseadas con estos aditivos o
ingredientes en otros productos que no deban incorporarlos, o no esté
previsto que los incorporen.

e El sistema de incorporacion debe garantizar que no haya contaminacién
cruzada o de materias extrafias en el ovoproducto o huevo liquido.

e Los equipos y materiales que se empleen en este proceso deben estar
disefiados para su uso alimentario. Se identificaran los ingredientes y
aditivos en el etiguetado segun la normativa vigente y se llevaran
registros que permitan la trazabilidad de los mismos y del ovoproducto

gue los contenga.

10.2.10 HOMOGENEIZACION (OPCIONAL).

No se considera que proceda en este punto ninguna recomendacion especifica en

relacion a las buenas practicas de higiene.
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10.2.11 ENFRIAMIENTO TRAS EL TRATAMIENTO TERMICO.

Los productos que no estén estabilizados para mantenerse a temperatura

ambiente deberan refrigerarse a no mas de 4°C.

Tras el tratamiento térmico el ovoproducto liquido debera refrigerarse a una

temperatura por debajo de los 4°C a la mayor brevedad. Se comprobara y

registrara frecuentemente que se alcanza la temperatura adecuada.

10.3 TRATAMIENTOS

Los ovoproductos se someteran a un tratamiento microbicida para
asegurar que los productos sean inocuos.

Todas las operaciones posteriores al tratamiento deberian asegurar que
el producto tratado no se contamine.

Deben establecerse préacticas higiénicas de fabricacion y del personal
para evitar el riesgo de contaminacion derivada de las superficies que
entran en contacto con los alimentos, el equipo, el personal, el material
de envasado, y entre huevos crudos y productos de huevo elaborados.
Los tratamientos microbicidas, incluido el tratamiento térmico, deben ser
validados para mostrar que logran la reduccion deseada del nUmero de
microorganismos patégenos y dan lugar a un producto inocuo e idoneo.
Al aplicar un tratamiento térmico, deberia prestarse la debida atencion a
las combinaciones de tiempo y temperatura.

Los productos de huevo liquidos deberian enfriarse rapida e
inmediatamente después de la pasteurizacibn y conservarse en

condiciones de refrigeracion.
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10.4 OPERACIONES ESPECIFICAS PARA LA ELABORACION DE HUEVO
LIQUIDO PASTEURIZADO

10.4.1 COCCION.

El objeto de la coccion es obtener la coagulacion total del huevo. El tiempo y la
temperatura utilizada deben estar descritos en los procedimientos de cada

industria.

Se debera controlar y registrar la temperatura utilizada para cada lote y tener
establecido un sistema de correccién en caso de fallo del proceso.

La industria dispondra de un sistema de verificacion del funcionamiento del
proceso del tratamiento térmico y tendra un mecanismo de deteccion de una

insuficiente temperatura de coccién (alarma).

Se calibraran con una frecuencia adecuada los termOmetros 0 equipos que

registren temperaturas.

El agua utilizada debe cumplir los requisitos de calidad propios del agua potable,

tal y como se establece en la normativa vigente (Decreto 1575 de 2007).

10.4.2 HUEVO COCIDO CON CASCARA — RECUBRIMIENTO.

Es el procedimiento por el cual se impregnan los huevos con pintura alimentaria,
con el fin de conseguir el cierre de los poros de la superficie del mismo,
permitiendo el aislamiento del contenido del huevo del medio ambiente exterior.

Debera llevarse un registro de proveedores que suministran las sustancias de
recubrimiento, los cuales estaran certificados por las autoridades sanitarias;
ademas se registrara su aplicacién para el seguimiento de la trazabilidad en todo

el proceso.
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10.4.3HUEVO COCIDO CON CASCARA- SECADO.

Los huevos, una vez recubiertos, se secan mediante un sistema de extraccion del
aire caliente. Se vigilara que las condiciones higiénicas de las instalaciones de

secado sean adecuadas para evitar la contaminacion del producto.

10.4.4HUEVO COCIDO PELADO — ENFRIAMIENTO (OPCIONAL).

Los huevos cocidos se enfriaran por medio del contacto con agua potable con
objeto de acelerar su enfriamiento. La finalidad de dicho enfriamiento es facilitar el

proceso de pelado.

Si se emplean aditivos en el agua de enfriamiento, éstos deberan estar
autorizados. Se comprobara y registrara su incorporacién para facilitar la
trazabilidad del proceso. Se debe controlar con una frecuencia adecuada la calidad

del agua utilizada y su reposicién adecuada.

10.4.5HUEVO COCIDO PELADO - PELADO.

Los huevos se pelan automaticamente, al ser golpeados mediante movimientos
laterales generados por laminas de material higiénico sanitario provocando el
desprendimiento de la cascara. El estado de las laminas debe ser adecuado para
evitar contaminaciones y establecerse un adecuado programa de mantenimiento

de las mismas.

10.4.6 HUEVO COCIDO PELADO - REPASADO.

Los huevos se someterdn a inspeccion visual para retirar restos de cascara en

huevos mal pelados y los huevos rotos sin valor comercial.
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El personal dedicado a esta actividad debe haber recibido previamente una
formacibn como manipulador de alimentos para evitar cualquier tipo de

contaminacion cruzada.

Los equipos que se empleen en este punto deben estar limpios y bien mantenidos.

Los residuos de cascara se deben colocar en contenedores adecuados que se

retiraran con una frecuencia establecida de la sala de produccion.

10.4.7HUEVO COCIDO PELADO - LAVADO.

Se llevara a cabo una etapa de lavado utilizando agua potable y limpia en

circulacién permanente. No se reutilizara el agua empleada.

10.4.8 HUEVO COCIDO PELADO — INCORPORACION DE INGREDIENTES Y
ADITIVOS.

En el caso de que el ovoproducto elaborado incorpore aditivos o ingredientes,
éstos provendran de proveedores confiables y certificados por las autoridades
sanitarias. Se respetaran las normas establecidas en cuanto a limites maximos

cuando proceda.

La incorporacion de aditivos deberd controlarse para que no se incorporen
cantidades superiores a las autorizadas y para que no se produzcan
contaminaciones no deseadas con estos aditivos o ingredientes en otros

productos que no deban incorporarlos, 0 no esté previsto que los incorporen.

El sistema de adicidon debe garantizar que no haya contaminacién cruzada o de

materias extrafias en el ovoproducto.
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Los equipos y materiales que se empleen en este proceso deben estar disefiados
para su uso alimentario. Se identificaran los ingredientes y aditivos en el
etiquetado segun la normativa vigente y se llevaran registros que permitan la

trazabilidad de los mismos y del ovoproducto que los contenga.

11.ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

Los ovoproductos deberan almacenarse en condiciones que no perjudiquen a la

inocuidad y calidad del producto.

Los ovoproductos, incluidos los que pueden almacenarse a temperatura ambiente,
deberan protegerse contra agentes externos y la contaminaciéon (la luz solar
directa, el calor excesivo, la humedad, los contaminantes externos y los cambios
bruscos de temperatura) que puedan perjudicar a la integridad del envase del

producto o la inocuidad y calidad del producto.

En caso de realizarse un almacenamiento del ovoproducto liquido, la temperatura

a la que se mantendra el producto terminado estara por debajo de los 4°C.

Se deben mantener registros de entrada y salida, asi como de la temperatura de

almacenamiento.

Se debe almacenar en un lugar que garantice la conservacién y proteccion del

producto.
Las instalaciones y las estanterias deben estar construidas en materiales

sanitarios y deben mantenerse limpias y en condiciones higiénico sanitarias

adecuadas.
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El producto del cual se sospeche que se ha afectado su inocuidad durante la
manipulacion o procesamiento debe almacenarse independientemente hasta

establecer su destino final.

El almacenamiento del producto debe disponerse de forma ordenada,
garantizando la separacion del producto con paredes, piso y techo de forma tal

gue permita la circulacion de aire.

El area destinada para las devoluciones debe contar con registros que soporten la
identificacion, las condiciones de recepcion, almacenamiento y destino final del

producto devuelto.

Se debe llevar control y rotacion de inventarios que garanticen la adecuada

rotacion de los ovoproductos, llevando los registros de soporte.

Se deberan mantener en perfectas condiciones de limpieza las bodegas de

almacenamiento y deben contar con la identificacion necesaria.

Las condiciones de almacenamiento deben evitar el deterioro o dafio de los
insumos, empaques o embalajes del producto.

No se debe almacenar conjuntamente con material de empaque o0 insumos que
van a entrar en contacto con los huevos y ovoproductos, sustancias peligrosas,
quimicos o detergentes y desinfectantes, para estos productos se debe tener un

cuarto adecuado para su almacenamiento.
El almacenamiento se efectuara en forma ordenada sobre estibas de material

sanitario y se conservara una separacion adecuada con respecto a las paredes

perimetrales.
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Bodegas para el almacenamiento de insumos y para productos quimicos:
Este almacenamiento se realizard de forma independiente. Se debe mantener una
lista de los productos acompafiada de la hoja de seguridad y respetar las

recomendaciones del fabricante en esta materia.

12.VIDA UTIL DE LOS OVOPRODUCTOS

La vida util de los productos de huevo depende de varios factores, tales como:

e Las condiciones de almacenamiento, incluida la temperatura, las

fluctuaciones de temperatura y la humedad.

e Los métodos y tratamientos de elaboracion.

e Eltipo de envase.

e La vida util de los ovoproductos debe ser establecida por el elaborador,
de manera coherente con los requisitos de las autoridades competentes,
teniendo como base lo siguiente:

o Las medidas de control microbiolégico aplicadas, incluidas las
temperaturas de almacenamiento (condiciones de refrigeracion,
congelacion o temperatura ambiente).

o Los métodos y tratamientos aplicados al producto.

o La posibilidad de contaminacion después de la elaboracion y el tipo

de la contaminacion potencial en condiciones razonablemente

previsibles.

101



Se debera garantizar la inocuidad e idoneidad de los ovoproductos y cuando sea
necesario, deberd demostrarse que estas cualidades se mantendran durante el

periodo maximo especificado.

La determinacién de la vida util puede realizarse en la planta de elaboracion
mediante ensayos de los productos sometidos a las condiciones de
almacenamiento especificadas o mediante la prevision de la proliferacion

microbiana en el producto en las condiciones de almacenamiento especificadas.

El exceso de temperatura razonablemente previsto deberia integrarse en el
estudio o tenerse en cuenta mediante la aplicaciéon de un factor de seguridad
apropiado (p. ej., mediante la reduccion del periodo de duracibn maximo
especificado en la etiqueta o exigiendo el uso de temperaturas inferiores de

almacenamiento).

CAPITULO IV

13.SANEAMIENTO BASICO

13.1 CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS.

Todo establecimiento dedicado a la fabricacibn, empaque y embalaje de
ovoproductos debera establecer e implementar un programa permanente para
prevenir el refugio y la cria de plagas, con enfoque de control integral, soportado
en un diagnostico inicial y medidas ejecutadas con seguimiento continuo, las

cuales estaran documentadas y contaran con los registros para su verificacion.
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13.2 MANEJO DE RESIDUOS LiQUIDOS Y SOLIDOS.

Todo establecimiento dedicado a la manipulacién, fabricaciéon y envasado de
ovoproductos, debera contar con procedimiento escrito e implementado para la
recoleccion, manejo y disposicion final de los residuos tanto soélidos como liquidos
y contar con registros para su verificacion. Para el manejo de sus residuos, debe

cumplir con los siguientes requisitos:

13.2.1Los residuos generados durante el proceso de manipulacion, fabricacion y
envasado seran manejados de tal forma que se evite la contaminacion de

los ovoproductos.

13.2.2Los recipientes utilizados para almacenar los productos no comestibles
seran de material sanitario, de facil limpieza y desinfeccién. Su disefio sera
tal, que su uso no provoque la creacion de condiciones insalubres y no se
empleardn para almacenar ningun producto comestible, portaran una

marca notoria y distintiva que identifique los usos permitidos.

El desarrollo de las actividades para el manejo de residuos esta sujeto a la
legislacién sanitaria y ambiental, que sobre la materia expidan los Ministerios de la
Proteccion Social y de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial,

respectivamente.

13.3 CALIDAD DEL AGUA.

Todo establecimiento debera disefiar e implementar un programa documentado de
calidad de agua para garantizar que ésta sea de calidad potable y cumpla con la
normatividad vigente sobre la materia. Este programa incluira las actividades de

monitoreo, registro y verificacion por parte del establecimiento respectivo, los
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cuales deberan estar documentados y contar con registros para su verificacion, sin
perjuicio de las competencias de las autoridades sanitarias y ambientales en la

materia. Para ello, se debera cumplir con las siguientes condiciones:

e El tanque de almacenamiento debe ser construido o revestido en
materiales que garanticen la potabilidad del agua con una capacidad
minima para terminar las labores del proceso y realizar operaciones de

limpieza y desinfeccion.

e Unicamente se podra utilizar agua no potable en la lucha contra
incendios y en la producciébn de vapor, que no sea empleado en
procesos de desinfeccién, en cuyo caso los sistemas de redes estaran
disefiados e identificados, de manera tal que se evite la contaminacion

cruzada con el agua potable.

e Si el establecimiento obtiene agua a partir de la explotacion de aguas
subterraneas, debe evidenciar ante la autoridad sanitaria competente la
potabilidad del agua empleada y contar con la concesion de la autoridad
ambiental, de acuerdo a la normatividad sanitaria y ambiental vigente,

respectivamente.

13.4 LIMPIEZA'Y DESINFECCION

13.4.1 OPERACIONES SANITARIAS.

Todo establecimiento debera realizar las operaciones sanitarias que comprenden
la limpieza y desinfeccion que se aplican a las superficies de las instalaciones,
utensilios y equipos utilizados en el establecimiento, que no tienen contacto con el

alimento, para evitar la creacién de condiciones insalubres y su contaminacion.
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Estas operaciones deberan contar con procedimientos, documentados,
cronograma de ejecucion y registros, los cuales estaran a disposicion de la

autoridad sanitaria para su verificacion y control.

13.4.2 PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO (POES).

Todo establecimiento, debera desarrollar e implementar procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento (POES), para reducir al maximo la contaminacion
directa o indirecta del huevo y los productos del huevo, asegurando la limpieza y
desinfeccién de las superficies que entran en contacto con el alimento, las
instalaciones y los equipos, antes de dar comienzo a las operaciones y durante

éstas y deberan cumplir con los siguientes requisitos:

e Describir los procedimientos que se realizan diariamente, antes y durante
las operaciones, los cuales deben ser suficientes para evitar la
contaminacion o adulteracién directa de los productos. Cada procedimiento
estard identificado como operativo 0 pre-operativo y contendra las
indicaciones para la limpieza y desinfecciéon de las superficies de contacto

con alimentos existentes en las instalaciones, equipos y utensilios.

e Establecer frecuencias y responsables.

e Definir e implementar métodos de seguimiento y evaluacion de los

procedimientos.

e Establecer medidas correctivas adecuadas. Cuando el establecimiento

respectivo o la autoridad sanitaria determine que la implementacion y
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mantenimiento de los POES y los procedimientos alli prescritos no son

eficaces para evitar la contaminacion directa del producto.

e Mantener un sistema de documentacion y registros. Se mantendra a
disposicion de la autoridad sanitaria competente los registros que
evidencian la implementacion, ejecucion y supervision de los POES y de
toda medida correctiva que se realice. Los registros deberan estar firmados

por las personas responsables y debidamente fechados.

14. PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS.

Todo establecimiento dedicado a la manipulacién, fabricacion y envasado de

ovoproductos, debera cumplir con los siguientes programas complementarios:

14.1 PROGRAMA DE MANTENIMIENTO.

Disefiar e implementar un programa documentado de mantenimiento de
instalaciones y equipos. Este programa incluird las actividades de monitoreo,
registro y verificacion por parte del establecimiento respectivo, garantizando las
condiciones adecuadas para la operacion del mismo.

14.2 PROGRAMA DE PROVEEDORES.

Disefiar e implementara un programa de los proveedores, el cual deberd incluir
procedimientos de evaluacién y seguimiento de los proveedores, de forma que
cumplan con los requisitos sanitarios; listas de proveedores aprobados con su
identificacion, criterios de aceptacion y rechazo para cada uno de los productos
qgue ingresen al establecimiento. Este programa sera verificado por la autoridad

sanitaria competente.
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14.3 PROGRAMA DE TRAZABILIDAD.

Se debe desarrollar, implementar y operar un programa de trazabilidad con el
objetivo de hacer seguimiento al producto con el enfoque de la granja a la mesa
de conformidad con la reglamentacion que al respecto desarrollen las autoridades
competentes. En los tiempos establecidos en la reglamentacion de trazabilidad
que para tal efecto expida el Ministerio de la Proteccion Social.

14.4 PROGRAMA DE RETIRO DEL PRODUCTO DEL MERCADO.

Se debe contar con un sistema adecuado que permita retirar el producto del
mercado, cuando se compruebe que se estd comercializado y no cumple con las
condiciones de etiquetado o rotulado, cuando presente alteracion, adulteracion,
contaminacion o cualquier otra causa que genere engafio, fraude o error en el

consumidor o que sean productos no aptos para el consumo humano.

De igual manera en peligros biolégicos y quimicos, la decision del retiro del
producto debera estar basada con enfoque en el riesgo. El retiro del producto del
mercado, se realizara bajo la responsabilidad del duefio del producto y podra ser
verificado por la autoridad sanitaria competente.

Todo establecimiento, debera contar con laboratorio propio o contratado que se
encuentre autorizado por la autoridad sanitaria competente, con el fin de realizar
las pruebas necesarias para implementar los planes y programas orientados a
mantener la inocuidad del producto.

14.5 CONTROL DE LA CALIDAD.

Todos los establecimientos deben contar con un sistema de control y

aseguramiento de la calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir
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todas las etapas de la cadena productiva de los ovoproductos. Los
procedimientos de control deben prevenir la contaminacion de huevos vy
ovoproductos, garantizando que estos alimentos sean aptos para el consumo
humano.

CAPITULO V

15. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS HUEVOS

15.1 ESPECIFICACIONES FISICO QUIMICAS

ESPECIFICACION /LIMITE MAXIMO

. Materia
PRODUCTO Humedad Solidos Extrafia oH
Totales
externa
Huevo 4% 22-24 10% 6.8-8.0

15.2 ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

15.2.1 CRITERIOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

PRODUCTO SALMONELLA 25 ¢ ESCHERICHIA COLI
Huevo Ausencia Ausencia

15.2.2 CRITERIOS DE HIGIENE DEL PROCESO

PRODUCTO COLIFORMES | COLIFORMES LISTERIA
TOTALES FECALES MONOCYTOGENES
Huevo < 3 bacterias | < 3 bacterias /ml <100 ufc/g.
/ml
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15.3 ESPECIFICACIONES ANALITICAS
e Residuos de cascara, de membranas de huevos y otras posibles
particulas en el ovoproducto transformado no superior a 100 mg/kg de

ovoproducto. No aplicable para el huevo cocido.

¢ Residuos de sustancias indeseables (medicamentos veterinarios, restos
de productos de limpieza, dioxinas y PCBs, sustancias contaminantes

por encima de los limites legales (metales pesados, pesticidas, etc.).

e Concentracién de aditivos: concentraciones superiores a las maximas
autorizadas o que no cumplan lo establecido en las especificaciones

técnicas del producto.

CAPITULO VI
16. TRANSPORTE, DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION DE LOS

OVOPRODUCTOS

16.1 TRANSPORTE.

El transporte de los ovoproductos debera cumplir las siguientes condiciones:

e El transporte debe realizarse en vehiculos disefiados y construidos en

forma que protejan el producto de la contaminacion.
e Los vehiculos deben cumplir con procedimientos de limpieza y

desinfeccidon que garanticen las condiciones higiénicas sanitarias para

el transporte del producto.
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Se debe asegurar que el vehiculo en el cual se va a cargar los
ovoproductos cuenta con buenas condiciones higiénico sanitarias para

lo cual se deberan implementar los controles necesarios.

No se podran transportar ovoproductos conjuntamente con sustancias
peligrosas o con productos que transmitan olores o que puedan

ocasionar contaminaciéon cruzada de cualquier origen.

Los vehiculos transportadores de ovoproductos deberan llevar en su

exterior en forma clara y visible la leyenda “Transporte de Alimentos”.

Cuando los ovoproductos requieran condiciones especiales de
conservacion como refrigeracion el transporte empleado debera
garantizar que se cuenta con el sistema que cumple con dichas
condiciones y que se efectian los controles necesarios para que esto se

cumpla.

16.2 DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION.

Durante las actividades de distribucién y comercializacion de los ovoproductos, se

debera garantizar el mantenimiento de las condiciones higiénico sanitarias

requeridas para el producto incluyendo condiciones de conservacion.

17.EXPENDIO.

Los lugares donde se expendan ovoproductos deben cumplir con las siguientes

condiciones:

El expendio debera realizarse en condiciones que garanticen la

conservacion y proteccion de los mismos.
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Los establecimientos que se dediquen al expendio de ovoproductos
deberan contar con los estantes, vitrinas y muebles adecuados para la
exhibicidon de los mismos, en los cuales se garantice la conservacion de

los productos.

Funcionar y mantenerse de forma tal que no se genere condiciones

insalubres y se evite la contaminacion del producto.

Los utensilios empleados en el expendio se deben encontrar en buenas
condiciones de tal forma, que protejan la inocuidad de los productos.

Antes de recibir el producto en el establecimiento se debe verificar el
cumplimiento de las condiciones higiénico sanitarias del transporte

empleado.

Todos los utensilios y sustancias empleadas para las labores de limpieza
y desinfeccion deben almacenarse en condiciones sanitarias, de tal

manera que se evite la contaminacion de los ovoproductos.

18.EMPAQUE Y ROTULADO

18.1 EMPAQUE.
La operacién de empaque y embalaje puede ser manual o mecanica y debe

cumplir los siguientes requisitos:

Deben garantizar la inocuidad del producto durante esta etapa.
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Se mantendran registros de los materiales de envase en contacto con el

producto final que permitan la trazabilidad de los mismos.

Se establecera un protocolo de limpieza y desinfeccidn de los envases y
material de envasado que entren en contacto directo con el producto

final.

Los envases retornables estardn adecuadamente limpios 'y

desinfectados antes de su llenado. Los demas seran de un solo uso.

Los envases se almacenaran por separado de los ingredientes, aditivos
y materia prima, en un lugar seco, limpio y sin plagas y protegido de la

contaminacion ambiental.

Se someterd a una inspeccién visual a cada envase de llenado manual

para confirmar el adecuado estado de limpieza antes de su llenado.

El operador que manipule el envase en el llenado manual debe aplicar
unas buenas practicas de manipulacién en el envasado para prevenir la

contaminacion del producto.

En la zona de envasado se procedera a la toma de las muestras
necesarias para el control del producto final segin los protocolos
establecidos. La toma de muestras se realizard evitando riesgos de

contaminacion del producto final.

Se debera tener un registro de proveedores homologados tanto si se
trata del liquido de cobertura ya preparado para los huevos cocidos
pelados, como si se recepcionan los aditivos y auxiliares tecnolégicos

utilizados para su elaboracion posterior.
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Los empaques y embalajes deben ser nuevos, no generar riesgo para la
contaminaciéon  del  producto, deberan permanecer limpios,
inspeccionarse antes del uso y deben cumplir con las disposiciones
establecidas para materiales en contacto con alimentos que para tal

efecto establezca el Ministerio de la Proteccion Social.

e Los embalajes y empaques se deben mantener y almacenar en

condiciones adecuadas.

18.2 ROTULADO.
Los ovoproductos empacados deben cumplir con los siguientes requisitos:

e Nombre del alimento.

¢ Ingredientes, aditivos, composicion...

e Contenido Neto y de Masa escurrida

e Nombre, razon social y direccién del fabricante o envasador.
¢ Identificacion del Lote de fabricacion

e Condiciones de conservacion

¢ Fecha de vencimiento y/o de duraciéon minima.

¢ Instrucciones para el Uso

¢ Numero de Registro sanitario.

e Componentes Nutricionales

e Declaracion cuantitativa de ingredientes valiosos o destacados en el

rotulado por su presencia o bajo contenido.
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CAPITULO VII

19. IMPORTACION Y EXPORTACION
19.1 IMPORTACION

Los ovoproductos que se importen al pais requerirdn de Registro Sanitario previo
a la importacion. Todo lote o cargamento de ovoproductos que se importe al pais,
debera venir acompafado del respectivo certificado sanitario 0 su equivalente
expedido por la autoridad sanitaria competente, en el cual conste que los
productos son aptos para el consumo humano. Cuando el lote o cargamento de
ovoproductos se importe por embarques parciales, en diferentes medios de
transporte, cada embarque debera estar amparado por un certificado sanitario por

la cantidad consignada correspondiente.

19.1.1 CERTIFICADO DE INSPECCION SANITARIA PARA NACIONALIZACION.

Todo lote o cargamento de ovoproductos objeto de importacion, requiere para tal
proceso del certificado de inspeccidn sanitaria expedido por la autoridad sanitaria

del puerto de ingreso de los productos.

19.1.2DOCUMENTACION PARA EXPEDIR EL CERTIFICADO DE INSPECCION
SANITARIA PARA NACIONALIZACION.

Para la expedicion del certificado de inspeccion sanitaria para la nacionalizacion
de alimentos y materias primas para alimentos se requiere:

e Certificado sanitario del pais de origen o su equivalente.

e Copia del registro sanitario.
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e Acta de inspeccion de la mercancia.

e Resultados de los andlisis de laboratorio realizados por la autoridad
sanitaria a las muestras de los ovoproductos o podra aceptar
certificados de analisis expedidos por laboratorios autorizados o

reconocidos por la autoridad sanitaria del pais de origen.

19.1.3INSPECCION DE LA MERCANCIA.

La autoridad sanitaria en el lugar donde se adelante el proceso de importacion

practicara una inspeccion sanitaria para verificar:
e La existencia de la mercancia.

e La conformidad de las condiciones sanitarias del alimento sefialadas en
el certificado sanitario del pais de origen y en el registro Sanitario

cuando el producto lo requiera.

e Las condiciones de almacenamiento, conservacion, rotulacion vy

empaque.

e Otras condiciones sanitarias de manejo del producto de acuerdo con su

Naturaleza.

De dicha inspeccién se levantara un acta suscrita por el funcionario que la realiza

y por el interesado que participe en ella.

19.1.4 ANALISIS DE LABORATORIO.

Los analisis de laboratorio a los ovoproductos objeto de importacion, se realizaran:
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e En el laboratorio de la Direccion de Salud del lugar de ingreso de los

productos al pais.

e En el laboratorio de la Direccién de Salud correspondiente al lugar de
nacionalizacion de los productos, cuando los ovoproductos objeto de
importacion no se nacionalicen en los puertos y puestos fronterizos de

entrada al pais.

En caso que los andlisis realizados por los laboratorios de las Direcciones de
Salud no se consideren técnicamente suficientes o estos laboratorios no estén en
condiciones de realizarlos, la autoridad sanitaria debera remitir muestras para

andlisis al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA.

19.1.5TRASLADO DE OVOPRODUCTOS PREVIO A LA NACIONALIZACION.

Los ovoproductos que se importen al pais, previo a la nacionalizacién, podran ser
trasladados del puerto de desembarque a bodegas que cumplan con los requisitos
exigidos para el almacenamiento de alimentos, en las cuales permaneceran hasta

cuando se emitan los resultados de los analisis de laboratorio.

19.1.6 EXPEDICION DEL CERTIFICADO DE INSPECCION SANITARIA PARA
NACIONALIZACION.

La autoridad sanitaria competente del lugar de nacionalizacion del embarque de
los ovoproductos objeto de importacion, con base en los documentos allegados,
en el acta de inspeccion de la mercancia, en el resultado aceptable de los analisis

del laboratorio, expedira el certificado de inspeccién sanitaria.

En caso de que falte alguno de los documentos exigidos o que en la inspecciéon de

la mercancia se detecten situaciones que puedan afectar las condiciones
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sanitarias de los ovoproductos, la autoridad sanitaria podra requerir que se
complete la informacién y aplicar las medidas sanitarias preventivas o de

seguridad que considere pertinentes, segun la naturaleza de los productos.

Si de los resultados de los analisis efectuados por la Direccion de Salud
correspondiente se requiere la realizacion de analisis complementarios Yy
especiales para decidir sobre la aptitud del alimento para el consumo humano
debera acudirse al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA.

En caso de que los resultados de los analisis de laboratorio efectuados,
demuestren que los ovoproductos no son aptos para el consumo humano, se
negara el certificado de inspeccidn sanitaria y se procedera a aplicar las medidas

sanitarias de seguridad pertinentes.

19.1.7COSTO DE LOS ANALISIS DE LABORATORIO.

Los costos de analisis, transporte de muestras, destruccion o tratamiento,
almacenamiento o0 conservacion, por retenciébn o cuarentena de los alimentos,

estaran a cargo de los importadores de los mismos.

19.1.8 AUTORIZACION PARA LA IMPORTACION DE ALIMENTOS.

El INVIMA otorgar visto bueno sanitario a la importacién de ovoproductos. Para
ello determinara los requisitos sanitarios para la aprobacion de las licencias de
importacion, segun la naturaleza e implicaciones de orden sanitario vy
epidemioldgico de los alimentos y podra delegar esta facultad a otra entidad

publica que cumpla con las condiciones para este fin o a las entidades territoriales.
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19.2 EXPORTACION

Con objeto de cumplir las disposiciones reglamentarias de determinados paises
importadores, los ovoproductos destinados a la exportacion, podran ajustarse a
requisitos superiores a los previstos por la normativa, en lo referente a la calidad

asi como al marcado y etiquetado, 0 a requisitos suplementarios.

19.2.1 EXPEDICION DEL CERTIFICADO DE INSPECCION SANITARIA.

La autoridad sanitaria del puerto de salida expedira respecto de cada lote o
cargamento de alimentos, el certificado de inspeccion sanitaria para exportacion,

previa inspeccion y analisis del cargamento.

Los costos de analisis de laboratorio que se requieran para la exportacion de

alimentos seradn asumidos por el exportador.

19.2.2DOCUMENTACION PARA EXPEDIR CERTIFICADO DE INSPECCION
SANITARIA PARA LA EXPORTACION DE ALIMENTOS.

La expedicion del Certificado de inspeccién sanitaria para la exportacién de

alimentos y materias primas, requerira:
e Copia del Registro Sanitario.
e Acta de inspeccion de la mercancia.

e Resultados de los andlisis de laboratorio realizados a las muestras de
los productos, cuando la autoridad sanitaria del pais importador lo

requiera.
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CAPITULO VI

20.INSPECCION, VIGILANCIA, CONTROL

20.1 VIGILANCIA Y CONTROL.

Corresponde al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA y a las entidades territoriales de salud, en el ambito de sus competencias,
ejercer las funciones de inspeccidn, vigilancia y control de que tratan los literales
b) y c¢) del articulo 34 de la Ley 1122 de 2007, en concordancia con lo dispuesto
en la Ley 09 de 1979 y de conformidad con el procedimiento establecido en el

Decreto 3075 de 1997 y, demas normas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen.

Si en los Manuales de Técnicas Analiticas y Procedimientos adoptados por el
Ministerio de la Proteccion Social, no se describe técnica o método alguno para la
determinacién de los requisitos previstos en este reglamento, se podran utilizar las
técnicas reconocidas internacionalmente por el Codex Alimentarius, validadas en

materia de alimentos.

20.2 REVISION Y ACTUALIZACION.

Con el fin de mantener actualizadas las disposiciones del Reglamento Técnico,
gue se establece mediante la presente resoluciéon, el Ministerio de la Proteccion
Social, lo revisara en un término no mayor a cinco (5) afios contados a partir de la
fecha de su entrada en vigencia o en el momento en que se determine que las

causas que motivaron su expedicion fueron modificadas o desaparecieron.

119



21.MEDIDAS DE SEGURIDAD Y SANCIONES

Las medidas de seguridad y el régimen de sanciones por el incumplimiento de lo
dispuesto en el presente reglamento técnico sera el consagrado en la Ley 09 de
1979 en concordancia con lo previsto en el Decreto 3075 de 1997, y en las

disposiciones que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

22.PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS

22.1 NOTIFICACION,
El reglamento técnico que se establece mediante la presente resolucion, sera
notificado a través del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, en el ambito de

los convenios comerciales en que sea parte Colombia.

22.2 VIGENCIA.

De conformidad con el numeral 5° del articulo 9° de la Decision Andina 562 de
2003, el reglamento técnico que se establece con la presente resolucion, empezara
a regir dentro de los ___ (No. ) meses siguientes contados a partir de la fecha de
su publicacién en el Diario Oficial, para que los productores y comercializadores de
ovoproductos destinados para consumo humano, y los demas sectores afectados,
puedan adaptar sus procesos y/o productos a las condiciones establecidas en la

presente resolucion y deroga las disposiciones que le sean contrarias.

Dada en Bogota, D. C., a xxx de xxx de XxxX.

El Ministro de la Proteccién Social
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6 CONCLUSIONES

El Pais carece de una normatividad clara y precisa que permita la
coordinacion entre las diferentes entidades y autoridades sanitarias del
orden nacional y territorial para la aplicacion de las medidas sanitarias y
fitosanitarias  relacionadas con la  produccién, procesamiento,
almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion de huevos de

mesa y ovoproductos.

Falta de Cumplimiento en la elaboracion de herramientas de trabajo
enmarcados en el CONPES 3468 de 2007 como:
o Preparacion de los manuales de inspeccion vigilancia y control a
febrero de 2008. Estos manuales fueron elaborados entre los afos
2009 y 2010.
o Expedicion de normas sanitarias para soportar los procesos de
comercializacion y exportacion de huevo (febrero de 2008). Asi mismo
la elaboracién del procedimiento para la verificaciéon del cumplimiento
de las normas, de acuerdo con los reglamentos. A la fecha no se cuenta

con ésta norma sanitaria.

El Ministerio de Proteccion Social (MPS) junto con el ICA e INVIMA no han
realizado la elaboracion del Plan Nacional de Residuos de Medicamentos
Veterinarios y Contaminantes quimicos (fecha de cumplimiento diciembre
de 2010). En la actualidad no se encuentra evidencia de éste plan, sin

embargo es enunciado en el decreto 1500 del afio 2007.
En el proyecto de reglamento técnico de huevo, no se tiene en cuenta la

fabricacion de ovoproductos el cual se dio a conocer en el afio 2010 pero a

la fecha no se encuentra en vigencia.
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En el decreto 3075 de 1997 el ambito de aplicacidon es generalizado pues va
dirigido a establecimientos que fabriquen, procesen, distribuyan vy
comercialicen alimentos en el territorio nacional, sin tener énfasis en alguno
de sus capitulos a la actividad relacionada con la comercializacion de
huevos y fabricacion de ovoproductos.

En el proyecto de reglamento técnico de huevo faltan definiciones
relacionadas con las actividades como la clasificacion, seleccion de huevos

frescos y elaboracion de ovoproductos.

En el capitulo IV del proyecto de reglamento técnico de huevo que trata de
especificaciones técnicas de los huevos faltan algunos aspectos como:

Caracteristicas fisicas y sensoriales que deben cumplir los huevos que se
consideren aptos para consumo humano, implementacion de la técnica de

ovoscopia para evaluar la condicién interna del huevo.

En la normatividad Colombiana se evidencia falencia de los procedimientos

para el retiro de huevos y ovoproductos.

El proyecto de Reglamento técnico de inocuidad de huevos presenta
algunas falencias en cuanto a pardmetros de temperatura que prevengan el
deterioro de los huevos u ovoproductos, ni de rangos de temperaturas de
refrigeracién y/o congelacion.

La normatividad colombiana carece de especificaciones para los

procedimientos de limpieza y desinfeccion del huevo.
Las especificaciones fisico-quimicas y microbiologicas suministradas en el

proyecto de reglamento técnico con respecto al huevo, hacen mencién

Gnicamente al pH y ausencia de salmonella respectivamente.
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7 RECOMENDACIONES

Mejorar la comunicacion y coordinacion entre las diferentes entidades y
autoridades sanitarias, con el objeto de mejorar la aplicacion de medidas
fitosanitarias y por ende se mejoren las condiciones inocuidad de los

alimentos de competencia a nivel de los mercados internacionales.

Expedir las normas sanitarias que se requieran para soportar el proceso de
comercializacion y exportacion de huevo y ovoproductos, y los

procedimientos de verificacion del cumplimiento de las normas.

Incluir dentro de los articulos del proyecto de reglamento técnico, todos los
procedimientos y actividades que deben ser tenidos en cuenta para las
importaciones y exportaciones que se realizan en Colombia, con el objeto
de garantizar que los alimentos que ingresen y salgan del pais no
representen un riesgo para la salud de las personas y para que el huevo y

los ovoproductos puedan competir en los mercados internacionales.

Ejecucion de los muestreos por parte del INVIMA para la creacién de las
lineas base para residuos de medicamentos, metales pesados, Yy
microbiolégicos para E. Coli y salmonella spp, para los huevos de mesa y
ovoproductos.

Incluir por parte del Ministerio de la proteccion social los ovoproductos en el
proyecto de reglamento técnico de inocuidad de huevos.

Inclusién dentro de las especificaciones técnicas que son tratadas en el

proyecto de reglamento de huevo, caracteristicas fisicas y sensoriales que

deben cumplir los huevos que se consideran aptos para consumo humano,
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implementacion de la técnica de ovoscopia la cual permite evaluar la

condicion interna del huevo.

Inclusion del procedimiento de retiro de huevos y ovoproductos en la

normatividad colombiana.

Determinacion de rangos de temperaturas de conservacion refrigeracion y/o
rangos de temperatura que se consideren previenen el deterioro de los

huevos y ovoproductos

Especificar en el proyecto de reglamento técnico los procedimientos de
limpieza y desinfeccién que se consideren que no afecten la inocuidad del

producto.

Dar a conocer la propuesta de reglamento técnico para ovoproductos al
Ministerio de la Proteccién Social y a la Federacién Nacional de Avicultores
de Colombia FENAVI (entidad que agrupa a pequefios y a grandes

avicultores).
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ANEXO 1: ACTA DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION

UCI

Universidad para la Cooperacion Internacional

University for International Cooperation

ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION (PFG)

Nombre y apellidos: Ana Maria Lozano Santos

Lugar de residencia: Cra. 90 No. 6-98 int. 21 Apto 404 Bogota D.C., Colombia

Institucién: Trabajador Independiente

Cargo / puesto: Asesor y consultor en BPMs, HACCP, BPHs y Capacitacion en Manejo
Higiénico de Alimentos.

Informacion principal y autorizacion del PFG

Fecha: Nombre del proyecto:

22 de Febrero de 2012 ANALISIS DE LA  NORMATIVIDAD
COLOMBIANA  RELACIONADA  CON
HUEVOS FRESCOS Y OVOPRODUCTOS
PARA LA ARMONIZACION CON LA
NORMATIVIDAD INTERNACIONAL.

Areas de conocimiento: Areas de aplicacién:

Ciencias de la Salud Inocuidad de Alimentos

Fecha de inicio del proyecto: Fecha tentativa de finalizacién:
01 de Marzo de 2012 05 de Junio de 2012

Tipo de PFG: (tesina / articulo)
TESINA

OBJETIVOS DEL PROYECTO:
OBJETIVO GENERAL:

Analizar la normatividad Colombiana existente, para la cadena productiva de huevos
frescos y ovoproductos, teniendo como marco referencial el Codex alimentarius, con el fin
de determinar fortalezas y debilidades de la misma, que permitan alcanzar la
armonizacion de la legislacion colombiana con la norma internacional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

* Recopilar material documental de la normatividad colombiana vigente, aplicada a
la produccién primaria, almacenamiento, comercializacién y distribucién de
huevos frescos y ovoproductos, de frente a la norma internacional.

¢ |dentificar las debilidades de la normativa Colombiana actual que afectan
directamente la inocuidad de los huevos frescos y ovoproductos en contraste con
el Codex Alimentarius a lo largo de la cadena alimentaria.

* Proponer un reglamento técnico que pueda ser aplicado para las actividades de
inspeccion vigilancia y control en establecimientos que elaboren ovoproductos en
Colombia.
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Justificacion de impacto del proyecto:

Teniendo en cuenta las serias dificultades que presenta Colombia para asegurar el
estatus sanitario de su produccion e industria agroalimentaria, tanto en productos frescos
como procesados, aunado a los inconvenientes que se presentan para el cumplimiento de
los estandares sanitarios internacionales y que su sistema de Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias (MSF) presenta limitaciones para el desarrollo y aplicaciéon de las mismas,
se hace necesario proponer una armonizaciéon de la legislaciéon sanitaria Nacional en lo
referente a la produccidén, procesamiento y comercializacion de huevos frescos vy
ovoproductos respectivamente, con el fin de que se garantice la inocuidad y calidad
sanitaria de éstos productos en los mercados nacionales e internacionales.

Restricciones:

¢ Dificultad de acceso a la informacion en lo referente a la nueva normatividad o a los
prospectos de legislacion de los organismos de control de Colombia.

¢ Calidad de la informacién (normatividad obsoleta y desactualizada, datos erréneos).

Entregables:
Avances del Trabajo Final de Graduacion (TFG) al menos una vez al mes.

Documento Escrito del TFG

Identificacién de grupos de interés:
Cliente(s) directo(s): Organismos de Control:

+ Instituto Colombiano Agropecuario (ICA): Organismo encargado de la Inspeccion
vigilancia y control de la produccién primaria e Inocuidad Agricola

+ Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y alimentos (INVIMA):
Autoridad Sanitaria Nacional corresponde la competencia exclusiva de la inspeccion,
vigilancia y control de la produccién y procesamiento de alimentos, de las plantas de
beneficio de animales, de los centros de acopio de leche y de las plantas de
procesamiento de leche y sus derivados asi como del transporte asociado a estas
actividades.
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Ministerio de la Proteccion Social (MPS):

O

Define las politicas para coordinar a los organismos del Estado a quienes se
les asignen funciones de proteccidn social con las entidades privadas o entes
especializados, para evitar duplicidades y optimizar la oferta y demanda de
servicios.

Define, dirige, coordina y estimula, conforme a las disposiciones legales vy
disponibilidades financieras del Sistema, las politicas y directrices
encaminadas a fortalecer la investigacién, indagacién, consecucién, difusion y
aplicacién de los avances nacionales e internacionales en el campo del
cuidado, proteccién, desarrollo de la salud y la calidad de vida, asi como en la
prevencién de las enfermedades. Entre otras

Cliente(s) indirecto(s): Avicultores y plantas procesadoras de ovoproductos.

Aprobado por (Tutor): Firma:

Rooel Campos Rodriguez e —>

Estudiante: Firma:

Ana Maria Lozano Santos J@E 5
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