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Resumen

El presente trabajo de grado, pretende recopilar informacion referente a la presencia de MO
(Microorganismos), como Coliformes, Salmonella sp, Clostridium, entre otros presentes en
productos de consumo, asi como en superficies de una planta de beneficio de aves en la ciudad
de Bogota, en los periodos comprendidos desde el 2017 hasta el 2020, donde el control de las
BPM (Buenas Practicas de Manufactura) y la evaluacion de los POES (Procesos Operativos
Estandarizados de Saneamiento), seran determinantes para generar una disminucion de la carga
de microorganismos en la planta, asi como asegurar la produccion de alimentos inocuos para el
consumo humano. Sabiendo que el tltimo reporte generado por la OMS (Organizaciéon mundial
de la Salud) informa que cerca del 95% de enfermedades diarreicas en humanos son producto de
las ETAs (Enfermedades Transmitidas por Alimentos) (OMS, 2015), donde la funcion del

médico veterinario genera el impacto de cambio en la cadena de producciéon de alimentos.

Palabras clave (DeCS): Calidad de los alimentos, Inocuidad de los alimentos, Contaminacion
alimenticia, Microbiologia de Alimentos, Inspeccion de alimentos, Enfermedades de transmision

alimentaria.



Abstract

The present work aims to collect information on the presence of MO (microorganisms), such
as Coliforms, Salmonella sp, Clostridium, among others present in consumer products, as well as
surfaces of a poultry processing plant in the city of Bogota, in the periods from 2017 to 2020,
where the control of the GMP (Good Manufacturing Practices) and the evaluation of the SSOP
(Standardized Operational Processes of Sanitation), will be determinant to generate a decrease of
the load of microorganisms in the plant, as well as to assure the production of innocuous food for
the human consumption. Knowing that the last report generated by the WHO (World Health
Organization) reports that about 95% of diarrheal diseases in humans are a result of FD
(Foodborne Diseases) (WHO, 2015), where the role of the veterinary doctor generates the impact

of change in the food production chain.

Keywords (DeCS): Food quality, Food safety, Food contamination, Food microbiology, Food

inspection, Foodborne diseases



1. Introduccion

El valor patégeno de los microorganismos en los alimentos y su control, son relevantes si al
hablar de ETAS (Enfermedades Transmitidas por Alimentos) se trata, por esa razon es
imprescindible el seguimiento continuo a los establecimientos de proceso y comercializacion de
productos carnicos derivados de aves, donde la prevalencia de este tipo de bacterias en la canal y

otros productos pone en riesgo la salud humana por el consumo de alimentos contaminados.

La contaminacién de la canal y derivados de las aves puede presentarse desde su estancia en
galpones, asi como en las instalaciones destinadas al beneficio de las aves, donde la labor del
médico veterinario toma un valor significativo al ser el responsable de la calidad antemortem y
postmortem que permitira la comercializacion sin riesgos de todos los productos. También el
médico veterinario debe velar por el respeto del bienestar animal y por el correcto proceso de
faenamiento de las aves, que como procesos de idoneidad, inocuidad y calidad son pilar de una

planta de beneficio y de la salud publica.

La calidad del producto depende de los procesos de higienizacion en la planta de beneficio;
éstos deben realizarse mediante un estricto protocolo sistematico y organizado de verificacion de
instalaciones, maquinarias, objetos de corte, asi como de la dotacion y salud del personal, y éstos
procesos se apoyan en pruebas de laboratorio mediante hisopados y estudio microbiologico de
todos los implementos que intervienen en la cadena de produccion de aves y del producto final
destinado para el consumo humano, para finalmente cumplir con los lineamientos de la autoridad
competente - Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) a través
de los decretos 1500 de 2007 y 2270 de 2012 - y de no ser asi, aplicar los correctivos necesarios

y evaluar su implementacion.



2. Planteamiento del problema

Un alto indice de microorganismos patogenos presentes en las plantas de beneficio de aves,
donde se pueden encontrar tanto en utensilios, maquinaria, personal e incluyendo el producto
final que son las canales y visceras, genera un alto riesgo de zoonosis ocasionada por el consumo
de alimentos contaminados. Segtin la OMS en su ultimo reporte en el afio 2015, referente a las
enfermedades transmitidas por alimentos ETAS, arroja estadisticas significativas para la region
de las Américas, donde el 95% de las enfermedades diarreicas en personas son producto de las
ETAS, siendo los agentes mas cominmente encontrados Norovirus, Campylobacter, E. Coli,
Salmonella no tifoidea, afectando asi, cada afo alrededor de 77 millones de personas de las
cuales cerca de 31 millones de estas personas son nifios menores de 5 afios, llegando a producir la

muerte de 9000 de estas (OMS, 2015).

Para el afio 2017 en Colombia, el Instituto Nacional de Salud (INS), tuvo registro de 7799
casos de ETAS, donde el 56.4% se encontraron en las ciudades de Bogota, Cesar, Sucre,
Antioquia, Valle del Cauca, Atlantico, Magdalena y Narifio, afectando mayormente a mujeres
conun 51.1% vy anifios y jovenes entre los 5 y los 19 afios de edad, donde las edades entre 10-14
afos se vieron afectados en un 18.8%, los jovenes de 15-19 afos se afectd un 13.6% y los nifios
entre 5-9 afios se evidencio un 12.9%, también se identifico que los lugares donde hubo mayor
contaminacion con alimentos se dio en los hogares con un 29.7%, en relacion con los restaurantes
comerciales que se encontraron con un 12%. La identificacion de los agentes etiologicos en los
brotes de ETAS, determino que, de 296 brotes identificados, en 188 de estos, los agentes
patogenos fueron E. coli, Salmonella spp, y Staphylococus aureus. Y la fuente de alimento
principalmente era de origen animal, siendo el queso y los carnicos principalmente el del pollo,

las mayores fuentes de contaminacion (INS, 2017).



En el afio 2018 el INS reporto 13769 casos de enfermedades producidas por alimentos, con
43.3% mas de casos que el afio 2017, donde a nivel nacional los departamentos mas afectados
fueron Bogota con un 17.3% y el valle del cauca con un 32.6%, y en porcentajes menores Sucre,
Antioquia, Narifio y Cesar. Donde se evidenciaron los brotes con mayor frecuencia en los
hogares 51.5% y en restaurantes 21.2%, asi mismo se obtuvieron muestras de 737 brotes,
logrando la identificacion de los agentes etioldgicos en 263 de estas, siendo los Coliformes
fecales, E coli, Salmonella spp., Coliformes totales y Staphylococus aureus los mas comunes.
Siendo también como en el afio anterior los derivados carnicos la principal fuente de contagio

(INS, 2018).

Para el afo 2019 en su primer semestre, se registraron 431 brotes de ETAS que afectaron a
4758 personas, siendo el departamento mas afectado el valle del cauca con 18.6% y el menos
afectado Bogota con 5.3%, al igual que en los afios anteriores, el mayor nimero de brotes se
present6 por consumo de alimentos en los hogares 45.2% y en restaurantes comerciales 22.5%.
Donde se determinod también la presencia E. coli, Coliformes fecales, Salmonella spp, y

Staphylococus aureus como los principales agentes etiologicos (INS, 2019).|

En Argentina entre 2008-2009 se procesaron 76 muestras de visceras de animales bovinos y
22 muestras de visceras de pollo y se les realizo, como técnica de tamizaje, la reaccion en cadena
de la polimerasa (PCR) multiple para la deteccion de genes codificantes para los factores de
virulencia: toxina Shiga (stx1, stx2) y el gen rfbO157 que codifica para el lipopolisacarido
capsular LPS O157. Las muestras de visceras bovinas presentaron 84.2% de desarrollo para
bacterias coliformes. Estos aislamientos no presentaron ningtn factor de virulencia que los
caracterice como STEC o como Escherichia coli O157. Las muestras de menudencias de pollos

presentaron 95.5% de desarrollo para bacterias coliformes, siendo negativa la presencia de genes



que codifican para las toxinas Shiga 1 y 2 (stx1, stx2) y el gen rfbO157. Si bien en el trabajo no
se detectd STEC, la presencia de bacterias coliformes en las muestras estudiadas hace que deba
considerarse a estos alimentos como potencialmente riesgosos para consumirlos

insuficientemente cocidos con la consiguiente posibilidad de presentacion de ETA (Zotta, 2016).

Segun los reportes generados por el INS, muestra la problematica de los contagios con los
productos cuyo origen es animal, principalmente los derivados carnicos, desconociendo la fuente
de contaminacién de estos mismos, es ahi donde la realizacion periddica de muestreos
microbioldgicos a toda la planta de beneficio al igual que a las canales y subproductos, genera el

impacto de cambio y control en las ETAS cumpliendo asi con la normativa INVIMA.

El sector alimentario ha enfocado sus esfuerzos en asegurar primero la inocuidad de los
productos de origen animal, incluyendo pescados, carnes y aves principalmente. Hoy por hoy la
mayoria de reglamentaciones sobre inocuidad de productos de este tipo exigen a las empresas
implementar sistemas de gestion de la inocuidad con base en el uso exhaustivo de las buenas

practicas de manufactura y el sistema HACCP (ROMERO, 2017)
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3. Preguntas de investigacion

Teniendo en cuenta el registro de muestreos microbiologicos de afios anteriores y en base a

estos resultados de laboratorio para medir la carga bacteriana, se busca determinar:

1. ¢Cuales son los microorganismos hallados en el periodo de estudio en la planta de

beneficio?
2. (Cudl es el area y/o proceso con mayor carga de microorganismos en la planta evaluada?

3. De acuerdo con los recuentos y tipo de microrganismos, jcudl es el grado de
cumplimiento de las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) y los POES (Procesos

Operativos Estandarizados de Saneamiento) en la planta de beneficio de aves?
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4. Justificacion

Las enfermedades transmitidas por alimentos ETAs, cuyo origen principalmente se debe al
consumo de derivados carnicos, genera una alta preocupacion tanto para expendedores como para
los consumidores de dichos productos, ya que, segin la Organizacion Mundial de la Salud, estas

ETAs, generan cerca del 95% de las enfermedades entéricas en personas (OMS, 2015).

Siendo importante la determinacion e identificacion de estos microorganismos, en la canal de
las aves y/o productos destinados para el consumo humano, ademas también evitar que la
contaminacion de dichos productos se presente en las plantas de beneficio de aves, siendo las
superficies que entran en contacto con las canales, las principales fuentes de contaminacion.
También es importante la clasificacion del area o las dreas con mayor carga de microorganismos,
el cual serd objeto de control y punto de mejora en los POES (Procesos Operativos

Estandarizados de Saneamiento).

La recoleccion o toma de muestras de laboratorio, que se realiza mensualmente, segtn los
programas de calidad y cronogramas estipulados por la empresa, son el mecanismo de control y
de vigilancia, tanto de procesos (Operativos y Pre operativos), asi como de las BPM y permiten la

identificacion de los puntos criticos o de mayor concentracion de microorganismos.

Dando importancia a la labor del Médico Veterinario, quien es el encargado de la calidad e
inocuidad del producto, haciendo este apto para el consumo humano, asi mismo de llevar la
trazabilidad de estos mismos, lo cual genera la seguridad alimentaria con la produccion de
alimentos inocuos, para posterior distribucion y consumo de las canales de las aves y sus

derivados.
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5. Objetivos

5.1 Objetivo general

Establecer, mediante los registros de recuento microbioldgico en superficies y producto desde

2017 hasta 2020, el grado de cumplimiento de las BPM y los POES en la planta de beneficio.

5.2 Objetivos especificos

- Determinar la frecuencia de Coliformes totales, E. coli, Salmonella spp., Clostridium sulfito

reductor y Staphylococcus aureus durante el periodo evaluado.

- Identificar los puntos criticos segun la carga de microorganismos de cada area y proceso.

- Contrastar el cumplimiento de BPM y POES de acuerdo con la carga microbioldgica.

- Formular las recomendaciones para mejorar las BPM y los POES en la planta.
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6. Marco tedrico

Los reportes de las enfermedades transmitidas por alimentos - ETAS, arrojan estadisticas
significativas para la region de las Américas, donde el 95% de las enfermedades diarreicas en
personas son producto de las ETAS, siendo los agentes mas comtinmente encontrados Norovirus,
Campylobacter, E. coli, Salmonella no tifoidea, afectando asi, cada afo alrededor de 77 millones
de personas de las cuales cerca de 31 millones de estas personas son nifios menores de 5 afios,

llegando a producir la muerte de 9000 de estas (OMS, 2017).

El INS reporto 13769 casos de ETAs (43.3% mas casos que el afio 2017), siendo E. coli,
Salmonella spp. y Staphylococcus aureus 1os microorganismos mas comunes y repitiendo los

derivados carnicos como la principal fuente de contagio (INS, 2018).

Al ingresar al proceso de sacrificio, las aves estan altamente contaminadas, generalmente por
Salmonella y Campylobacter spp. Estos agentes tienden a diseminarse en el procesamiento y
durante su progresion en la planta de sacrificio. Informes epidemioldgicos sugieren que la carne
de aves de corral sigue siendo la causa principal de patdgenos transmitidos por alimentos que
pueden causar enfermedades humanas, tales como intoxicaciones alimentarias (Khalafalla et al.,

2015).

La contaminacion con Escherichia coli a lo largo de la linea de procesamiento se da cuando el
contenido intestinal se derrama accidentalmente en la carne procesada o debido a contaminacion
de equipos, instalaciones de almacenamiento y transporte (Adeyanju et al., 2014), siendo
determinante en su control la aplicacion y verificacion de BPM, POES y HACCP (Analisis de

peligros y puntos de control criticos), entre otros procedimientos.
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La linea transportadora de los alimentos, en este caso la canal de las aves, es un factor
importante a tener en cuenta para su higienizacion, ya que esta se encuentra en constante contacto
con la canal, donde la limpieza y desinfeccion de esta con productos quimicos, tanto en procesos
operativos como en pre operativos y posoperativos, ayudan a mantener los niveles controlados de
microorganismos en estas, ya que se pensaba que la limpieza de la linea, con agua a temperaturas
entre 25 y 45 grados centigrados, permite el control de mesofilos en esta, y la realizacion de las
pruebas de laboratorio para identificacion de microorganismos en estas, en las diferentes etapas,
arrojo resultados poco confiables en cuanto a la limpieza de esta con solo agua, no habiendo

cambios significativos (Soares, 2014).

La presencia y consumo de alimentos contaminados con microorganismos patdégenos en el
hombre, tiene una alta incidencia en paises en via de desarrollo, en donde el tratamiento de dichas
enfermedades tiene como consecuencia un impacto importante para el sistema de salud publica.
Donde la capacitacion y la aplicacion de encuestas de indagacion sobre aspectos relacionados con
el conocimiento y aplicacion de normas higiénico—sanitarias y buenas practicas de manufactura,
permite al operario, adquirir los conocimientos necesarios y la responsabilidad de este en la
cadena de abastecimiento y produccion de alimentos inocuos, ademds que permite a la planta de
sacrificio optimizar la aplicacion de las normas higiénico-sanitarias y de bioseguridad con el fin

de ofrecer productos saludables para el consumo humano (Corrales, 2008).

Cuando las aves llegan a la planta necesitan una ventilacion adecuada en la zona de retencion
para minimizar la mortalidad y la pérdida excesiva de peso vivo. Las aves que llegan deben ser
programados para el procesamiento dentro de las 8 a 12 horas después de haber comido por
ultima vez. De esta manera disminuye la cantidad de material que podria contaminar

potencialmente la canal durante el procesamiento permitiendo tiempo suficiente para que el
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intestino se vacie. Los pollos que quedan sin alimento por largos periodos (méas de 13 a 14 horas)
comienzan a perder la mucosa intestinal y tendran menor rendimiento en canal. Cuando se pierde
la mucosa intestinal, el intestino resultante sera mucho mas débil y se rompera mas facilmente

durante la evisceracion (Ricaurte, 2005).

El muestreo microbiologico en las diferentes etapas del proceso y en sus diferentes areas
permite, cuantificar y determinar la presencia de microorganismos causantes de contaminacion
alimentaria, como es el caso de la Salmonella spp. El aumento de la prevalencia de Sa/monella
spp. en evisceracion indica contaminacion durante el proceso. La disminucion de prevalencia en
salida del enfriador de agua (chiller), sugiere una eficiencia en la eliminacion de la bacteria por
procesos de desinfeccion. Durante los ultimos dias de la semana y las tltimas horas de proceso se

presenta una mayor carga de la bacteria en el proceso (Forero, 2018).

Los peligros para la inocuidad de los alimentos se clasifican en tres grandes tipos: Fisicos,
quimicos y bioldgicos, en el caso de los peligros fisicos son principalmente materias extrafias que
se retiran por observacion cuidadosa, eventualmente se puede también utilizar detectores de
metales en las canales, aunque es poco frecuente, en el caso de los peligros quimicos, estos se
deben principalmente a los residuos de productos antibioticos en la carne de las aves, cuando no
se les da el tiempo de retiro adecuado. Son los peligros bioldgicos los que maés alta prioridad
tienen en la actualidad, en el mundo del beneficio y procesamiento de las carnes en general, en el
caso de la carne de las aves, los microorganismos patdgenos mas importantes son Campilobacter
Jjejuni, Salmonella spp., E. coli y Estafilococcus aureus, provenientes principalmente del tracto

intestinal de las aves o de la contaminacidn cruzada por operarios, superficies (Romero, 2016).

La calidad del producto final depende no solo de la condicién de las aves cuando llegan a la

planta, sino también de como se manejan durante el procesamiento. La descarga, aturdimiento,
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sacrificio, escaldado, desplumado, eviscerado, enfriamiento y empacado son algunas de las etapas
del procesamiento que pueden ocasionar defectos en el producto. Asi que estas etapas deben ser

vigiladas (Ricaurte, 2005).
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7. Metodologia

7.1 Diseiio
Se trata de un estudio descriptivo-retrospectivo con datos cuantitativos derivados de los

registros de analisis microbiologico sistematico de las muestras obtenidas mes a mes, en

superficies y producto por areas y procesos de la planta durante el periodo de cuatro afios (2017-

2020).

7.2 Lugar
Procesadora Avicola ATB, ubicada en Bogota D.C. Localidad: Kennedy, Barrio: Maria Paz.

Mapa 1. Localizacion geografica de la Procesadora Avicola ATB.
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7.3 Muestra

Resultados de analisis microbiologico de las muestras obtenidas mes a mes durante los afios
2017 — 2020. Las muestras que fueron tomadas en diferentes areas y procesos de la planta, asi

como en las canales y visceras fueron procesadas en su totalidad por el Laboratorio autorizado

Unid Salud.

Las areas de la planta y los procesos llevados a cabo en cada una de ellas, es decir, la
secuencia de muestreo desde el izado hasta el empaque del producto se especifica en las

siguientes imagenes de la distribucion en planta.

7.4 Distribucion de la planta de sacrificio y sus diferentes actividades

Planta 1:

: :
I

Fuente: Mapa suministrado por la planta

Imagen 1. Plano del primer piso de la planta donde se hace la secuencia numérica del

recorrido de las aves desde su llegada en pie, hasta que esta apta para el consumo humano.
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Planta 2:

Fuente: Mapa suministrado por la planta

Imagen 2. Plano del segundo piso de la planta donde se hace la secuencia numérica del
recorrido de las aves desde el area de escaldado y desplume, hasta que esta apta para el consumo

humano.

1. Muelle de descargue de animales en pie: Sitio de arribo de camiones con las aves

provenientes de las diferentes granjas.

2. Area de espera de las aves: Lugar donde las aves reposan y esperan después del viaje para

su posterior izado.

3. Area de izado: Lugar donde las aves pasan de los guacales de cargue a ser puestas en la

linea de proceso.
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4. Punto de aturdido: Las aves pasan por un punto de agua con corriente de voltaje medio, que
genera estado de inconciencia y aturdimiento de las aves. Para generar el bienestar animal al

momento del sacrificio.

5. Area de degiiello: El operario realiza un corte en la vena yugular del ave, este se realiza a

través de la boca, y se hace para generar el sangrado del ave.

6. Area de desangrado: Por gravedad y por la posicion del izado de las aves, el sangrado
completo de las aves se debe realizar en esta area, evitando que se genere congestion de sangre a

nivel muscular.

7. Area de escaldado y desplume: Las aves pasan por una escaldadora con agua caliente a 60°c
promedio, donde se realiza una inmersion de las aves para generar una apertura de los poros de la
piel de las aves, asi como generar también un ablandamiento o apertura del foliculo piloso para su

posterior desplume.

8. Area de evisceracion: En este punto, es donde se realiza la eliminacion del contenido

abdominal de las aves. Y donde pasa de ser ave entera a ser solo la canal de las aves.

9. Area de enfriamiento y empaque de canal: Sitio se enfriamiento de la canal de las aves,
donde se busca llevar esta canal a una temperatura promedio de 4°C, esto se debe realizar en los
chiller, destinados para este proceso. También se realiza la seleccion y empaque del producto

final.

10. Area de enfriamiento y empaque de visceras comestibles: donde al igual que la canal de

las aves, la viscera se debe enfriar, seleccionar y empacar para su posterior venta y consumo.

11, 12 y 13: Puntos de venta y distribucion de productos, ya sea para venta al publico, o para

ser enviados a diferentes puntos de venta de estas en la ciudad de Bogota.
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7.5 Division de las areas

Resaltando que, en los puntos mencionados anteriormente, se dividen en 3 areas:

1.

SUCIA: items del 1 al 7. Donde las aves no se consideran todavia alimento, ya que
presentan pluma e intestinos.

INTERMEDIA: item 8. Donde hay apertura de abdomen y eliminacién de cloaca de
las aves, es punto de control microbiologico importante, ya que es el area donde entra
en contacto el contenido intestinal de las aves con la carne de estas.

LIMPIA: ftem 9 y 10. Donde se realiza el proceso final de la canal de las aves, y se
prepara para su distribucion, en este punto ya son comestibles sus productos, si

cumplen con la cadena de frio correspondiente.
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Imagen 3.

Se pretende mostrar con la imagen, la cercania de las aves en pie, con el operario y sus
utensilios de trabajo, pudiendo asi generar contaminacion cruzada, y posterior por malas practicas
de manufactura contaminacion de la carne y/o el producto final. Se puede generar control de la

contaminacion con la correcta realizacion de los POES.

Fuente: Propia



Imagen 4.

Se pretende mostrar con la imagen, el area de evisceracion, y el cumplimiento de las BPM,

Fuente: Propia

23
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7.6 Recoleccion de datos

7.6.1 Tabla de muestreo en superficies

Tabla 1.

Ejemplo de cuadro para tabulacion de la informacion del tipo de muestra y del nombre de
esta, donde el tipo de muestra sera la superficie y el nombre de la muestra especificara el
utensilio o lugar de muestra, también en caso de que la superficie sea de la indumentaria del

personal, especifica el operario encargado.

INFORMACION DE LA MUESTRA

FECHA TIPO DE MUESTRA NOMBRE DE LA MUESTRA

DD/MM/AA SUPERFICIE PETO — (NOMBRE OPERARIO)

Fuente: Propia, Elaborado a partir de los datos suministrados por la planta.

Tabla 2.

Tabla donde se recopilo la informacion de los resultados obtenidos en la toma de muestras de

superficies, ésta se cotejo con la tabla referente a la informacion de la muestra, para su analisis.

TABLA DE RESULTADOS
PARAMETRO
PARAMETRO UNIDADES RESULTADO SUGERIDO POR LA
EMPRESA
Recuento
Coliformes totales. UFC/100 cm2 <100
Recuento E. coli. |UFC/100 cm2 <100
Deteccion de Ausencia/presencia Ausencia
Salmonella

Fuente: Propia, Elaborado a partir de los datos suministrados por la planta.
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7.6.2 TABLA DE MUESTREO EN PRODUCTOS:

Tabla 3.

Modelo de tabla de tabulacion para las muestras realizadas en la canal del producto o en las

visceras comestibles, con muestras al azar, ya que se puede escoger cualquier canal o viscera

del lote.
INFORMACION DE LA MUESTRA

z = Z =
=) = & =9 = =)
22 S <& = o 20 = >
[ & =S5 E = < = < < = 3

& = =@ o == = U =
=B=) OAaD = 00 Oz z =
= L = = = O =

) <
a > = =
Fuente: Propia, Elaborado a partir de los datos suministrados por la planta.
Tabla 4.

Se realizo la tabulacion de los resultados de las muestras de laboratorio, obtenidas en canales

o visceras comestibles.

TABLA DE RESULTADOS EN PRODUCTO
LIMITES

PARAMETRO UNIDADES RESULTADO NTC-3644-2 METODO
Determinacion de ICMSF
coliformes fecales. NMP/g 100 - 1100 Método 28
Determinacion de esporas
Clostridium Sulfito UFC/g 100 - 1000 INVIMA
Reductor.
Recuento Staphylococcus UFC/g 100 - 500 NTC 4779
aureus
?pe;n;c;cgon de Salmonella Ausencia/Presencia Ausencia/25g |NTC 4574

Fuente: Propia, Elaborado a partir de los datos suministrados por la planta.



Tabla 5.
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Ejemplo de tabla para recopilacion de los resultados de los muestreos para el aiio en estudio,

donde se encuentra el mes evaluado y evidenciar el alimento y el mes en el cual se presenta la

mayor carga de MO.
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTO ANO 2017
CLOSTRIDIUM
MES EQUIPO C(F)I‘Iz)lggll;l;/lsES SULFITO j%g%gLOCOCCUS SALMONELLA

REDUCTOR. SP.125G

Gallina

refrigerada 100 500 0 0

Viscera

ENERO | (o mestible 100 0 0 0
Gallina
refrigerada 100 0 200 0
FEBRERO Vlscerq 100 300 0
comestible 0

Fuente: Propia, Elaborado a partir de los datos suministrados por la planta.




7.6.3 Tabla de operacionalizacion

CATEGORIZACION O
VARIABLE DEFINICION OPERACIONALIZACION
DIMENSIONES
Recuento Cantidad de
microbiologico para  microorganismos
determinar la cantidad presentes en las
Recuento de microorganismos  superficies que tienen

presentes en las contacto con las

superficies de |a planta

microbiologico
en superficies

Superficies de equipos
canales yvisceras de las

Petos de operarios

Manos de manipuladores

Canal

de beneficio aves y productos
PROCESADORA destinados para el
AVICOLAATB. consumo humano
Recuento
microbiologico para
determinar lacantidad Cantidad de
de microorganismos  microorganismos
Recuento
... presentes en los presentes en la canal y
microbiologico . . . ’
. derivados camicos visceras comestibles de
en alimentos

producidos en la planta las aves para el
de beneficio
PROCESADORA
AVICOLA ATB.

consumo humanao

Visceras comestibles

Fuente: Propia

7.7 Procesamiento y analisis de datos
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NIVELDE  UNIDAD DE
INDICADOR INDICE OTROS
MEDICION ~ MEDIDA
Recuento
coliformes UFC/100cM2 <10
toteles.  Cyantitativo
nominal
UFC/100CM2 .
Recuento E. coli / <10 Ladeteccion de
UFC/100CM2 <10 Salmonella spp, su
escala de
madicion es de
proporcion, ya que
solo se marca
Determinacion auselncia £
Mol NMP/g  100- 1100 presencia de este
fecales
Cuantitativo
nominal
Recuento
coliformes UFC/g  100-1000
totales
Recuento
Staphylococeus UFC/g 100- 500
Aureus

Los datos recopilados durante el periodo de estudio se ingresaron en hojas de Excel. En las

tablas y los gréficos se presenta el resultado Si/No -Presencia /Ausencia frente a la variable

Recuento microbioldgico como indicador de Contaminacién microbioldgica en las superficies
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definidas a partir de los reportes de UFC (Unidades Formadoras de Colonia) y NMP (Numero

mas Probable).

7.8 aspectos éticos

Segun la Resolucion 8430 de 1993, este trabajo no tiene ninguna limitacion para su desarrollo
desde el punto de vista ético, pues no genera afectacion social o ambiental, no se obtuvieron
muestras de especimenes vivos ni se manejaron datos que pongan en riesgo la integridad

personal.

Se contd con autorizacion de las directivas de la planta de beneficio y aval para el
acompafiamiento del Médico Veterinario y jefe de planta durante la recopilacion retrospectiva de

los datos.
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8. Resultados

Segun los resultados de los laboratorios obtenidos durante el periodo de afios comprendido
entre 2017 — 2020, donde en la recopilacion de los reportes suministrados por el laboratorio
autorizado, y mediante el analisis de los resultados, logramos evidenciar que en relacion a la
Grafica 1. La calidad de los productos carnicos se vio afectada durante este periodo por los
microorganismos del tipo coliformes fecales. En la Grafica 2. Pudimos determinar la mayor
concentracion de MO presentes en la planta de sacrificio, correspondiente al recuento de Mohos y
levaduras que durante los afios de estudio fueron los agentes principales de contaminacién o de
mayor carga en la planta. La Grafica 3. Nos permitio realizarla determinacion de coliformes
totales que durante el periodo comprendido en el estudio, se pudo evidenciar al igual que en los
gréaficos antes mencionados que el afio 2018 fue el de mayor carga de microorganismos para la
planta de sacrificio; permitiéndonos asi estos graficos, realizar los posteriores analisis de datos,
comparar y contrastar con los reportes oficiales de inspeccion realizados por el INVIMA, ademads
de ser clave para las posteriores recomendaciones de mejora que se puedan realizar a la planta de
sacrificio para lograr el proposito de cumplir con alimentos inocuos, idoneos y aptos para el

consumo humano.
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Grafica 1.

Determinacion de coliformes fecales presentes en la gallina refrigerada durante los arios

2017 —2020.

DETERMINACION DE COLIFORMES FECALES.
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Los coliformes fecales, comprenden una serie de microorganismos (bacterias) presentes en los
intestinos de los animales de sangre caliente, estos microorganismos se pueden multiplicar a
temperaturas que superan los 44°C, y son indicativos de que el agua, los utensilios de trabajo,
personal manipulador y superficies que hayan tenido contacto con la carcasa del ave, presentaban
carga bacteriana que genera la contaminacion cruzada con el alimento. Haciendo asi que se cree
un medio idoneo la proliferacion de bacterias causantes de ETAs. (Enfermedades transmitidas

por alimentos).

Para los afios en estudio, se encontrd que la carga de coliformes fecales presentes en la carcasa
de la gallina refrigerada, durante los 12 meses del afio 2017 fue alta, siendo significativamente
mas alta que los afios siguientes. También se evidenci6 en los meses de Enero, Febrero,

Septiembre y Diciembre la carga de microorganismos mayor.
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Para el afio 2018 se mantuvo el patron de la carga de coliformes alta, pero se encontro
disminucion para el ultimo tercio del afio, siendo ademas enero y junio los meses con mayor

carga bacteriana.

Para el afo 2019, la carga de coliformes fecales disminuy6 considerablemente para la mayoria
de los meses a excepcion del mes de agosto, donde se evidencio una elevacion considerable para
el ano de estudio. Los valores subieron casi al mismo nivel que los afios inmediatamente
anteriores, es decir se encontrdé 406 NMP/g de coliformes fecales para 2017 y 2018 de 460

NMP/g.

En el afio 2020 la carga de coliformes totales se vio reducida casi a la totalidad la carga, se
evidencid un alza considerablemente menor que los anos de estudio anteriores, donde la carga de

microorganismos tuvo un pico para el afio de 210 NMP/g en el mes de junio.

Los mohos y levaduras producen diferentes tipos de toxinas que al ser consumidas por
humanos puede generar diversas patologias, desde hepatopatias hasta diferentes tipos de cancer,

incluido el cancer de esofago (Salgado, 2002).



Grafica 2.
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Recuento de mohos y levaduras presentes en la planta de sacrificio, para los arios

comprendidos entre 2017 — 2020 tomadas en proceso pre-operativo. Se encuentran divida por

secciones de meses respectivamente, para los mismos anos de estudio.
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Total recuentos de mohos y levaduras
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Teniendo en cuenta las pruebas realizadas por el laboratorio, especificamente los resultados
obtenidos de las muestras tomadas para las superficies de maquinas en la planta de sacrificio
durante los procesos pre operativos, se reporta en general una leve carga de mohos y levaduras,
los cuales estan conforme a los limites establecidos por la planta y por los entes de control, dando
como resultado que los afios 2017 y 2018 fueron los afios con mayor carga de mohos y levaduras,
siendo los meses de Agosto a Diciembre de estos mismos afios donde se presento el pico o la

mayor concentracion de microorganismos en la planta.



Grafica 3.
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Recuento de coliformes totales en la planta de sacrificio de aves, durante los periodos

comprendidos entre 2017 — 2020.
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El Grafico 3. No es muy significativo para el estudio debido a que no se reporta muchas
anomalias en cuanto a la carga de coliformes totales presentes en la planta de sacrificio, lo que
por el contrario podemos evidenciar es el aumento durante el mes de Marzo del afio 2019 el cual
reporto un elevado namero de coliformes presentes en las superficies las cuales tienen contacto
con el alimento, siendo estas la linea 1 y el ducto de transporte de visceras, los cuales tienen un

alto contacto con materia fecal.

Tabla 6.

Formato de verificacion de las BPM, donde se evalua in situ, el cumplimiento de las mismas

por el personal.

FORMATO DE MONITOREO DE PRACTICAS HIGIENICAS DE MANIPULADORES

2020
FECHA:
NOMBRE HIGIENE INDUMENTAR | PET | UNA | MAQUILLA | ACCESORI | TOTAL | OBSERVACI ACCION
OPERARIO PERSONAL 1A [0} S JE 0os % ON CORRECTIVA

CONVENCIONES: CUMPLE: 1  NO CUMPLE: 0

REVISO:

Fuente: Propia, Elaborado a partir de los datos suministrados por la planta.
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La verificacion y monitoreo de las BPM del personal, se realiza dos veces a la semana y
permite evaluar la calidad y el cumplimiento de las mismas, antes, durante y después de las
operaciones en la planta. Segln esta evaluacion, se califica el porcentaje de cumplimiento de las
BPM por parte del personal, realizando las acciones correctivas inmediatamente; ademas, de
acuerdo a la puntuacion o el porcentaje del cumplimiento, y segtn su el item de error, remite el
personal candidato a la realizacion de pruebas de laboratorio para confirmar o descartar la
presencia de microorganismos. Todo esto favorece determinar el cumplimiento de las BPM por
parte del personal, permitiendo a la planta tomar medidas respecto a la realizacion de las

capacitaciones referentes a las Buenas practicas de manufactura.



Tabla 7.

Formato de verificacion de Limpieza y Desinfeccion preoperativo.

37

FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION PRE OPERATIVO.

2020

AREA

EQUIPO, SUPERFICIE O UTENSILIOS

CAL

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

EFECTIVIDAD ACCION CORRECTIVA

RECEPCION Y
SACRIFICIO

CUCHILLO

ESTERILIZADOR CUCHILLOS

LINEA

PAREDES

PISOS (DRENAIJES)

TECHOS-LAMPARAS

ATURDIDOR

LAVAMANOS Y DISPENSADORES

PUNTOS DE INSPECCION

SECCION PTARI-SHUT DE BASURAS

LAVADORA DE GUACALES

ESCALDADO Y
DESPLUME

LINEA-GANCHOS

PELADORA DE CUERPOS

CENTRIFUGA

PELADORA DE PATAS

CORTADORA DE PATAS

MESAS DE TRANSFERENCIA

PAREDES-CORTINAS

PISOS (DRENAJES)

TECHOS-LAMPARAS

LAVAMANOS Y DISPENSADORES

EVISCERACION

LINEA-GANCHOS

PELADORA Y LAVADORA DE MOLLEJAS

ESTERILIZADORES CUCHILLOS

UTENSILIOS DE CORTE

DUCTOS DE TRANSPORTE VISCERA

TOBOGANES

PAREDES

PISOS (DRENAIJES)

TECHOS-LAMPARAS

LAVAMANOS Y DISPENSADORES

RECIPIENTES PLASTICOS

TUNEL DE LAVADO CANAL

CONVENCIONES:

1: CUMPLE

0: NO CUMPLE
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FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION PREOPERATIVO.

UTENSILIOS

2020
AREA C | OBSERVA ACCION
EQUIPO, SUPERFICIE O AL CION CORRECTIVA EFECTIVIDAD ACCION

CORRECTIVA

PRECHILLER-CHILLER 1

PRECHILLER-CHILLER 2

PRECHILLER-CHILLER 3

PRECHILLER-CHILLER 4

MESAS DE EMPAQUE

ENFRIAMIENTO Y
EMPAQUE DE CANAL

TECHOS-LAMPARAS

PAREDES-VENTANAS-
CORTINAS

PISOS (DRENAJES)

RECIPIENTES PLASTICOS

LAVAMANOS Y
DISPENSADORES

DUCTOS DE TRANSPORTE
VISCERA

CHILLERS

MESA DE EMPAQUE

ENFRIAMIENTO Y

LAVAMANOS Y
DISPENSADORES

EMPAQUE DE VISCERA

TECHOS-LAMPARAS

PAREDES-VENTANAS-
CORTINAS

PISOS (DRENAJES)

RECIPIENTES PLASTICOS

DESPACHOS

LAVAMANOS Y
DISPENSADORES

PISOS (DRENAJES)

MUELLE

PEREDES-CORTINAS

TECHOS

PUERTA

ASENSOR

FILTRO SANITARIOS

PISO, PAREDES Y TECHOS

LAVABOTAS

LAVAPETOS

LAVAMANOS Y
DISPENSADORES

ALMACEN DE INSUMOS DE
EMPAQUE

TODA AREA

BANOS HOMBRES

PAREDES, PISOS Y TECHOS

SANITARIOS-ORINAL




LAVAMANOS
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BANOS MUJERES

PAREDES, PISOS Y TECHOS

SANITARIOS

LAVAMANOS

VESTIER HOMBRES

PAREDES, PISOS Y TECHOS

LOCKERS

VESTIER MUJERES

PAREDES, PISOS Y TECHOS

LOCKERS

LAVADO Y
DESINFECCION DE
TINAS

PISOS, PAREDES Y TECHOS

HIDRLAVADORA

TINAS Y BASETINAS

PLANTA DE HIELO

PISOS, PAREDES Y TECHOS

PLANTA

CUARTO N.1

CUARTO N. 2

REVISO:

Fuente: Propia, Elaborado a partir de los datos suministrados por la planta.

El formato de verificacion de limpieza y desinfeccion pre-operativo (Tabla 7), es sumamente

importante al hablar de la carga de microorganismo que se puedan concentrar, dado caso se

genere un mal aseo y posterior proceso de desinfeccion de la planta de sacrificio. El correcto

manejo de este formato permitidé al momento de realizar las pruebas de laboratorio pre operativas

o0 post operativas, determinar la calidad de los procesos de limpieza y desinfeccion realizados en

la planta después de realizado en faenamiento y el aseo de la misma. Es un indicativo relevante

para la disminucion de la carga de microorganismo presentes tanto en el ambiente como en las

superficies y maquinas, lo cual permitio realizar la implementacion de medidas correctivas, que

generaran un cambio importante para la planta, personal y alin més importante en la calidad del

producto.



Tabla 8.

Formato de evaluacion de POES (Procesos operativos estandarizados de saneamiento).

40

FORMATO DE EVALUACION DE PROCESOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE

SANEAMIENTO (POES)

2020

OPERATIVO 1 OPERATIVO 2

OPERATIVO 3 Y/O MAS

EFICIEN
EQUIPO Y/O Accion | C'ADE ACCION
SUPERFICIE cAL | OBSERV | ‘-oRRE LA CAL OBSERV | coRRE
Acion | SORRE | accion AcioN | SORRE

CORRE

CTIVA

EFICIEN
CIADE
LA
ACCION
CORRE
CTIVA

r>»0

OBSERV
ACION

ACCION
CORRE
CTIVA

EFICIEN
CIADE
LA
ACCION
CORRE
CTIVA

CUCHILLO DEL
MATADOR

LINEA 1

DESPLUMADORA EN
LINEA

DESPLUMADORA
CENTRIFUGA

PELADORA DE PATAS

CORTADORA DE PATAS

MESAS DE
TRANSFERENCIA

LINEA 2

TOBOGANES

DUCTOS DE
TRANSPORTE DE
VISCERA

LAVADORA DE
MOLLEJAS

PELADORA DE
MOLLEJAS

UTENSILIOS DE CORTE

PRECHILLER1,2,3Y4

CHILLER1,2,3Y 4

CHILLER DE VISCERAS

GUANTES CAUCHO

GUANTES ACERO

DELANTALES

MESAS DE EMPAQUE

No

CONVENCIONES: Ii‘_":‘p cumple:
: 0

REVISO:

Fuente: Propia, Elaborado a partir de los datos suministrados por la planta.
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La evaluacion de los POES, permitio evaluar in situ, la calidad de los procesos de limpieza y

desinfeccion, e inmediatamente realizar las correcciones necesarias en el momento de la

limpieza. Segun el proceso a realizar o de aves a sacrificar, se implementaron de a 1 a 3 POES,

que son determinantes al momento de tomar las pruebas de laboratorio operativas, ademas

permite mantener los niveles permitidos de microorganismo durante el proceso. No solo se

gener6 la desinfeccion adecuada de los utensilios, instalaciones y maquinaria que tiene contacto

con el producto, sino también la desinfeccion tanto de manos como de indumentaria, la cual es

usualmente es el principal foco de contagio de los alimentos.

Tabla 9.

Tabla de resumen recuento microbiologico 2017 — 2020.

PORCENTAJE
. MUESTRAS MUESTRAS DE MUESTRAS MICROORGANISMO
ANO PROCESO PROCESADAS POSITIVAS POSTTTVAS HALLADO

Coliformes totales.

Operativo y E. Coli
2017 pre operativo 177 12 6.7% Mobohos y levaduras.
Coliformes totales.

Operativo y E. Coli
2018 pre operativo 169 18 10.6% Mohos y levaduras.
Coliformes totales.

Operativo y E. Coli
2019 pre operativo 169 9 5.3% Mohos y levaduras.
Coliformes totales.

Operativo y E. Coli
2020 pre operativo 111 4 3,6% Mohos y levaduras.
Coliformes totales.

E. Coli
TOTAL 626 43 6.8% Mohos y levaduras.

Fuente: Propia, Elaborado a partir de los datos suministrados por la planta.
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La Tabla 9. Resume el recuento de pruebas realizadas durante los afios de estudio, donde se
puede evidenciar, al igual que contrastar con las tablas estadisticas, el aumento en la carga de
microorganismos en la planta de sacrificio, siendo relevantes los afios 2017 y 2018. Encontrando
como la tabla lo menciona, en cuanto a microorganismos refiere, Coliformes totales, E. coli.

Mohos y levaduras.
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Tabla 10.

Tabla de resumen de la inspeccion oficial realizada por el ente oficial INVIMA durante los

periodos comprendidos en el estudio.

INSPECCION OFICIAL
ASPECTO EVALUADO PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
INSPECCION OFICIAL 2017 2018 2019 2020 PROMEDIO PERIODO
Estandares de e¢jecucion
sanitaria 92.3% 94% 95.24% 84.29% 91.45%
POES 98% 100 % 100 % 100 % 99.5%

P complementarios 95% 92.5% 88.46% 100% 93.99%
Inspeccion ante y p tem 100 % 100 % 100 % 100 % 100 %
‘Verificacion sobre el producto 100 % 100 % 100 % 100 % 100 %

Fuente: Propia, Elaborado a partir de los datos suministrados por la planta.

Resumen del periodo comprendido entre 2017 — 2020, basados en la inspeccion oficial

realizada por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), el

cual reporta el cumplimiento de los diferentes procesos, programas y ejecuciones realizadas por

la planta de sacrificio de aves.
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Tabla 11.

Tabla de cumplimiento de condiciones sanitarias — Verificacion interna

VERIRICACION INTERNA
PORCENTAJE DE PROMEDIO

CRITERIOS BPM / POES CUMPLIMIENTO PERIODO
Cerco perimetral 2017 2018 2019 | 2020

Separacion de areas 100% 100% 100% | 100% 100%
Flujo unidireccional 100% 100% 100% | 100% 100%
Desagies 100% 100% 100% | 100% 100%
Material higiénico sanitario 100% 100% 100% | 100% 100%
Instalaciones sanitarias para operarios 100% 100% 100% | 100% 100%
Limpieza y desinfeccién 100% 100% 100% | 100% 100%

Condiciones del proceso
Sacrificio 100% 100% 100% | 100% 100%
Faena 100% 100% 100% | 100% 100%
Refrigeracion 80% 80% 100% | 100% 90%
Saneamiento bisico
Abastecimiento de agua potable 100% 100% 100% | 100% 100%
Recogida, separacion y disposicion de residuos 100% 100% 100% | 100% 100%
Manejo integrado de plagas 100% 100% 100% | 100% 100%
Personal manipulador

Lavado de manos 95% 100% | 100% | 100% 98.5%
Uso de dotacién 100% 100% 100% | 100% 100%
Capacitacion 100% 100% 100% | 100% 100%
Frotis de garganta 100% 100% 100% | 100% 100%
KOH de ufias 100% 100% 100% | 100% 100%

Fuente: Propia.

Resumen de la evaluacion de los procesos realizados en la planta, durante los periodos
comprendidos del 2017 — 2020, realizada por el médico veterinario auxiliar, recopilando la
informacion de los afios de estudio, basado también en el formato de la Tabla 7 del presente

estudio. Donde se logra evidenciar los déficit en los afios de estudio, y las mejoras que se
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realizaron para lograr el porcentaje optimo, segun los pardmetros propios de la planta de

sacrificio, y dando cumplimiento a los parametros establecidos por los entes correspondientes.
Tabla 12.

Formato de monitoreo de las BPM realizadas por los operarios de la planta.

FORMATO DE MONITOREO DE PRACTICAS HIGIENICAS DE MANIPULADORES

2020
FECHA:
NOMBRE HIGIENE ALCCION
INDUMENTARIA PETO UHAS MAQUILLAIE ACCESORIOS TOTAL % OBSERVACION
'OPERARIO PPERSONAL CORRECTIVA

CONVENCIONES: CUMPLE: 1  NO CUMPLE:O

Fuente: Propia, Elaborado a partir de los datos suministrados por la planta.

La Tabla 12. Permitio evaluar, calificar y dar un porcentaje a las buenas practicas de higiene
realizadas por los operarios de la planta, el cual basado en las capacitaciones realizadas por la
planta de sacrificio debian cumplir. Permitiendo hacer un recuento de ellas para tomar las
acciones correctivas al igual que determinar si las capacitaciones son las suficientes para dar el

cumplimiento a la normativa INVIMA.
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Tabla 13.

Formato de evaluacion de los PCC (puntos criticos de control).

FORMULARIO DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL PCC

Fuente: Propia.

MONITOREQ
ARFA |PELIGROS MEDIDAS PCC LIMITE ACCIONES REGISTROS |VERIFICACION
* Disposicion de * Cloro *Cinta *Diariamente  |*Auxiliar *Ajustar *Repistro tabulado [*Control diaria de
warioschillers de residula de 25 clorimetrica *Diariamente* |Veterinario dosificacion de medicion de  calidad de agua.
knfriamiento. - 50 ppm . . [FpHmetro  (Cada 500 aves [*Coordinador de  |cloro a tanques de cloroypH ~ #  (Cinta clorimetrica
FDispisicon de *emperatura Concentraciole ermommetro empaque y agua istro tabulado dey pHmetro.
recambio de agua el agua <4° Fﬁ%as de punzon enfriamiento  |* Adicionar mas de  [Pruchas
Quimico cada 1000aves s *pH 6.3-7.2 A thielo a los chiller (canales microbiologicas
chiller. *pH tempratura periodcas en
ﬁﬁs e s canales B
.. *oH del apna
Enfriamiento
¥ cmpaque
FTamizaje de *Aguasin [*Aguasin  [*Tamizaje de [*Cada 700 aves| *Coordinador de |*Tamizaje *Control diario de
lagua residuos  [residuos lagua *Cada 50 empaque  |continuo del agua. monitoreo y
*Recambio de solidos W_as que no vultos de hielo *Retirar solidos calidad de agua.
Fisico  @aguacada 1000 si an de oigen
iaves ianimal
Escaldado
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El formato de evaluacién de los PCC, permitid por areas, determinar los diferentes riesgos que
puedan afectar la calidad del alimento, clasificarlos segun el tipo, evaluarlas, controlarlas, tomar
las acciones correctivas pertinentes, tener un registro que permita llevar un record o historial de
las diferentes evaluaciones realizadas en el transcurso del tiempo, el cuales permitira verificar si
se da el cumplimiento adecuado a la normativa, las mejoras que se deban implementar, asi mismo
que conlleven a reducir la carga de riegos, en este caso microorganismos que puedan afectar la

calidad del alimento, en sus diferentes areas.
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9. Discusion

Con base a los hallazgos encontrados en los resultados de las pruebas de laboratorio, durante
los periodos comprendidos entre 2017 al 2020, se puede decir que en concordancia con Adeyanju
et al (2014), la contaminacion con Coliformes a lo largo de la linea de procesamiento se da
cuando el contenido intestinal se derrama accidentalmente en la carne procesada o debido a
contaminacion de equipos, instalaciones de almacenamiento y transporte, siendo determinante en

su control la aplicacion y verificacion de BPM, POES y HACCP.

Lo cual segun lo hallado en los resultados del presente y de acuerdo con lo planteado por
(Soares, 2014) se sugiere que la limpieza y desinfeccion de la linea transportadora y de las
superficies durante los procesos operativos y pre operativos, mantienen los niveles controlados de
microorganismos en estas superficies, donde en desacuerdo a como se pensaba y realizaba
anteriormente, la desinfeccion de estas superficies con agua a temperatura media, y gracias a la
realizacion de las pruebas de laboratorio, se concluyd que la mejor forma de controlar los
microorganismos y su proliferacion, es mediante la desinfeccion con una mayor fuente potente,

tal como productos quimicos.

Es importante realizar un adecuado, completo y correcto proceso operativo estandarizado de
saneamiento para garantizar que la carga de microorganismos se encuentre ausente o se mantenga
dentro de los estandares permitidos por la planta de sacrificio, ya que se espera que en América
Latina y el Caribe, aumente el consumo per cépita de carne para el 2026, en especial el consumo
de aves de corral, es por esta razon que se debe garantizar que la calidad e inocuidad del producto

mantenga las condiciones sanitarias establecidas para cada pais. (Marifio, 2020)
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El presente trabajo arrojo resultados significativos para la determinacién de microorganismos
del tipo coliformes al igual que la presencia de mohos y levaduras, en diferentes meses de los
anos de estudio, demostrando que los meses donde hubo mayor demanda de sacrificio, es decir
donde se presentaron mayor numero de aves sacrificadas por dia, aumentaron los niveles de carga

microbiologica en las superficies de la planta, al igual que en las carcasas de las aves.

En las aves la composicion de la carne juega un rol importante en la proliferacion de
microorganismos, debido a su composicion de vitaminas, proteinas y sales minerales, ademas de

su composicion de agua y el pH (Jiménez, 2016).

En el presente estudio no hubo presencia de Salmonella spp. como microorganismo presente
en las carcasas y superficies, pero es altamente significativo los aportes que nos hace (Agudelo,
2018) donde reporta que en un estudio realizado en Colombia en el afio 2014, en canales de aves
obtenidas en expendio, la prevalencia de Salmonella fue de 36,5%, lo que podria incidir
directamente con la presentacion de enfermedades producidas por el consumo de aves
contaminadas, donde los alimentos se pueden ver afectados en cualquier etapa de la produccion,
ya sea desde la incubadora hasta su consumo, es por esto el rol que cumplen todos los integrantes
de esta cadena al cumplir con toda la normativa y las buenas practicas de manufactura, para

asegurar la calidad del producto.

Cuando hablamos de cumplir con los requerimientos o requisitos HACCP, nos van a permitir
integrar a la planta de sacrificio los acondicionamientos necesarios para la produccion de
alimentos seguros, confiables, idoneos y 6ptimos para el consumo humano. Ademas es de tener
en cuenta que estos requerimientos van acompaifiados de la evaluacion y realizacion de los
procesos operativos estandarizado de saneamiento (POES) y de la evaluacion de las buenas

practicas de manufactura de los operarios (BPM). Estos procesos o prerrequisitos que exige el
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sistema HCCP, van acompanados de un seguimientos por las autoridades competentes
(Villareyna, Kennedy, 2015), que para la planta de sacrificio en estudio, es el Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) que como ente competente exige la
realizacion de programas para cada uno de sus procesos, es decir para cada actividad de control
que se realice en la planta, se deben documentar, mantener, mejorar y actualizar (Villareyna,
Kennedy, 2015). Ademas, deben pasar por un proceso de verificacion, tanto del médico
veterinario director de la planta, al igual que por la autoridad competente antes mencionada, y su

cumplimiento y realizacion esta realizada por el auxiliar veterinario a cargo.

La aplicacion de BPM y POES en conjunto, constituyen herramientas fundamentales de las
industrias alimentarias, en este caso la planta de sacrificio, ya que su uso garantiza el manejo
higiénico de productos alimenticios. La principal politica a implementar consiste en la vigilancia,
monitoreo, registro y control del personal, edificacion, instalaciones, equipos, operaciones,
utensilios entre otros. El uso de POES y BPM general resultados favorables en términos
monetarios, tanto al minimizar problemas de tipo legal, como por ejemplo, el decomiso de
productos, debido a la alteracion de su composicion a causa de malos manejos o practicas no
estandarizadas. Asi como también la reduccion de reclamos porque el producto no cumple la vida
util (condiciones que favorecen al posicionamiento del producto), de igual forma es un plus para
la planta que la posiciona en cuanto al aseguramiento de la calidad e inocuidad, sabiendo que en
la actualidad estas son unas de las caracteristicas del producto que evalda el cliente al momento

de la compra (Espinoza, 2014).

En cuanto a las BPM y concordando con el reglamento técnico centroamericano expuesto por
Villareyna y Kennedy (2015), en donde plantea que para velar por el buen cumplimiento de las

normativas HCCP, es indispensable tener varios criterios en cuenta que van desde las condiciones
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de los edificios, donde es sumamente importante tener presente la ubicacion y las caracteristicas
del sector donde se encuentre ubicada la planta de sacrificio (debido a la problematica ambiental,
demografica y sociocultural donde se pueda encontrar), pasando por factores propios de la planta
de sacrificio, como son las instalaciones fisicas de procesamiento, instalaciones de
almacenamiento e instalaciones sanitarias de la planta, de la misma manera se deben contemplar
los programas de manejo y disposicion de residuos soélidos y liquidos, limpieza y desinfeccion, al
igual y no menos importante el control de plagas. Y finalizando por los equipos y utensilios,
donde el material debe ser el idoneo para el trabajo a prestar, donde se facilite la limpieza y
desinfeccion, teniendo en cuenta que estan en continuo contacto con la canal, y que pueden llegar

a ser el foco de contaminacion de los mismos.

Los procesos de desinfeccion realizados en la planta de sacrificio por el personal estan
basados, sujetos y verificados por los programas de limpieza y desinfeccion de la planta de
sacrificio de aves, al igual que la verificacion in situ es realizada por el auxiliar veterinario a

cargo, dando cumplimiento a la normativa INVIMA.
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10. Conclusiones y recomendaciones

De acuerdo a los resultados obtenidos en las pruebas de laboratorio, podemos concluir que la
carga de microorganismos presentes en las superficies que intervienen en el procesamiento del
alimento y carcasas de las aves destinadas para consumo humano, se ve afectada de manera
importante por microorganismos del tipo coliformes, ya sea totales o fecales, al igual que por la
presencia de mohos y levaduras. Hecho que genera un importante mensaje tanto para los jefes de
planta como para el médico veterinario encargado, donde, para los anos 2017 y 2018 se evidencio

la mayor carga de microorganismos de este tipo y en mayor cantidad de meses.

Teniendo en cuenta que estos factores se ven aumentados para todos los afios, en los meses los
cuales la demanda de productos carnicos aumenta. El estudio permiti6 identificar que los
protocolos de higienizacion en la planta de sacrificio no eran los adecuados para el tipo de
procesamiento o actividad que se estaba realizando, demostrando que los protocolos de BPM y

POES no eran los indicados.

En los periodos comprendidos entre 2019 y 2020 se evidencié una mejoria en cuanto al
recuento de microorganismos presentes en todas las muestras, demostrando que se generd una
correccion y una mejoria para dichos afos. También podemos evidenciar que durante el Gltimo
semestre del afio 2020, los resultados de las pruebas de laboratorio fueron 6ptimos y aunque se
pudo evidenciar presencia de estos microorganismos antes mencionados, los resultados obtenidos

cumplian con la norma establecida por la planta de sacrificio y por el decreto que la rige.

Se recomienda realizar fumigaciones mas frecuentes referente a los procesos operativos y pre
operativos de toda la planta de sacrificio, donde se priorice las areas de mayor contacto con la

canal de las aves, es decir el area de evisceracion y el area de empaque del producto, estas
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fumigaciones deben ir acompafiadas o antecedidas por un proceso operativo estandarizado de

saneamiento (POES).

Continuar con las capacitaciones constantes, concisas y claras tanto al personal nuevo, como
al personal antiguo, referente a las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs), a las buenas
practicas de manufactura (BPM) y a los correctos protocolos de higiene y sanitizacion de la

planta de beneficio, asi mismo como del personal manipulador de alimentos.
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