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RR funciona bien con todo.

Nuestros productos estan avalados por los
principales frigorificos de Uruguay y la Region donde
RR Etiquetas Uruguay ha desarrollado una amplia
gama de soluciones. Nuestra experiencia en insumos
para identificacion y control nos permite buscar la
mejor solucion en funcion de los diversos procesos y
las condiciones que debera soportar la etiqueta. Para
ello contamos con niveles de tratamiento y adhesivo
para todos los usos con los correspondientes analisis
y certificados de aprobacion de su inocuidad
alimenticia.

TRAZABILIDAD

Etiquetas

Todo funciona bien con RR.

Con la estandarizacion de todos los datos fijos en una
sola etiqueta presentada en rollo, se logra unificar todas las
etiquetas en una solay asi disminuir considerablemente los
procesos, tiempos y costos mediante la impresién de los
datos variables en la propia planta frigorifica. Para ello
contamos ademas de las etiquetas, con Cintas de
Transferencia Térmica Sony Chemicals Corporation en su
diversa gama de sustratos en funcion de las condiciones
que deban soportar y ademas, de ser necesario, con el
suministro de la impresora requerida, a efectos de brindar
unasolucion integral para nuestros clientes.

Grupo RR

RR Etiquetas Brasil

RR Etiquetas Uruguay S.A.
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Estimados Lectores:

Inaugurando el nuevo afo,
llegamos a ustedes con articulos y ponencias de
profesionales de primer nivel que nos brindan un
valioso aporte y actualizacion en materia de
alimentos.

Asimismo estamos atentos a los acontecimientos
gue ocurren en esta area y que muchas veces
son noticia o introducen cambios en las
normativas nacionales o departamentales como
veran en este numero.

Seguiremos en esta linea acompafiando a la
produccion y a la industria uruguaya y sus
técnicos, haciendo un aporte en el conocimiento
y trasmitiendo distintas experiencias de los
actores en esta area.

Desde el Consejo Editor les deseamos un muy
buen afio y que el 2018 sea de un continuo
crecimiento.
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OrganismoesiGeneticamente

Modificados,

Los alimentos que contengan organismos
genéticamente modificados deberan contar
con una rotulacion distintiva que los
identifique, segun la normativa departamental
vigente. Esto permitira mejorar la calidad de la
informacion para los consumidores. La

ed Intendencia
M de Montevideo

ELEMENTOS BASICOS DE APLICACION

Escala de grises

etiqueta tendra determinadas caracteristicas:
incorporara la letra “T" acompafada de la
leyenda “Contiene organismos modificados
genéticamente”. El cumplimiento de la
normativa comenzara a ser fiscalizado, de
forma progresiva, luego de 6 meses de su
entrada en vigencia.

FONDO BLANCO FONDO A ESCALA DE GRISES

FONDO NEGRO

Cuando el fondo sea un gris de entre
0% y 40% de K la aplicacion serd la
marca en positivo en negro.

Cuando el fondo supere el 40%
la aplicacién sera la marca en
negativo en blanco.

K100
#1000
PANTONE BLACK




ELEMENTOS BASICOS DE APLICACION

Fondo colores plenos, imagenes o texturas

FONDOS CLAROS

FONDOS OSCUROS 0 SATURADOS

—_—essaelN
- SOMOS SOLUCION

Miguelete 1824
Tel. (598) 2929 0092
www.essenltda.uy

FONDO IMAGENES CLARAS

FONDO IMAGENES 0SCURAS

EQUIPO PARA DEPOSITOS

- Sistemas de Almacenaje - Muelles de carga
- Puertas rapidas - Puertas cortafuego

Cuando el fondo sea oscuro o supere
el 46% de saturacién, el sello se
aplicara en blanco. Cuando los
fondos sean claros (igual 0 menor
de 45% de saturacian), se utilizara el
sello en negro,

EXCEPCIONES

Si por alguna razén técnica tanto la
aplicacion en negro, como la blanca
no funcione, se podra considerar la
aplicacion en otro color previa
aprobacion por parte de la IM
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Area de resguardo

AREA DE RESGUARDO

1,5 x

INDUSTRIA METALURGICA
ACEROS INOXIDABLES

Bandejas - Cintas transportadoras - Carros - Gancheras -
Tanques - Porta bandejas - Mesadas - Sillas y bancos -
Lava manos - Venta de materiales -

Avda. Islas Canarias 5361 Tel: (+598) 2304 04 52
inco@inco.com.uy www.inco.com.uy C.P. 12900
Montevideo, Uruguay

Con objeto de mantener la integridad
visual del sello, este sera protegido
por un espacio minimo vacio donde
no pueden incluirse otros elementos
graficos.

Tomando como unidad el dimetro
del circulo del sello, el drea de
resguardo sera un circulo virtual
concentrico de didmetro de 1,5 la
unidad.

Habilitado por el Servicio de
Salubridad Publica de la
Intendencia de Montevideo
y el Ministerio de Salud Publica

Miembro de la NPMA

’ NATIONAL
PEST
MANAGEMENT

ASSOCIATION inc.

-

Contactenos al:

2707 4476
099 699 677

www.rmcontroldeplagas.com.uy
info@rmcontroldeplagas.com.uy




ELEMENTOS BASICOS DE APLICACION

Aplicacién minima segun drea de la cara principal de en cm?

APLICACION MIiNIMA PARA ENVASES CUYAS CARA PRINCIPAL

SEA UN AREA MAYOR 0 IGUAL A 40 Y MENOR QUE 1000 CM?
El tamafio de las aplicaciones
minimas estan relacionadas con el
area de la cara principal del
envase.

La determinacion del drea de la cara
principal debe efectuarse
multiplicando el mayor ancho por la
mayor altura de |a cara adoptada
como cara principal, estando el
envase cerrado, inclusive la tapa.

APLICACION MINIMA PARA ENVASES CUYA CARA PRINCIPAL

SEA UN AREA MAYOR 0 IGUAL A 1000 CM?

lider en alta tecnologia
UMT Analisis de patégenos por PCR Baf—System

Medios de cultivo. Test rapidos para salmonella y listeria (AOAC-AFNOR)

Placas petrifilm control de higiene (por ATP y Proteinas)

Medidores de PH, conductividad oxigeno (DBO - DQQ)
Electrodos de pincho, termémetros bolsas de muesireo,
material plastico en general

=

Kits para deteccion de residuos en alimentos
(Micotoxinas, Hormonas, Alergenos, Antibioticos, etc.)

sartorius Filtracion, microbiologia, pesaje, humedad y deteccion de metales
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MONTEVIDEQ S.A. /&

Comprometidos con la CALIDAD DE VIDA trabajamos desde 1947 con la CALIDAD DEBIDA.

En Laboratorio Industrial Montevideo buscamos la mejora continua en servicio, calidad y tecnologia, trabajando con
seriedad y profesionalismo para apoyar y asequrar la toma de decisiones de empresas nacionales e internacionales, piblicas
y privadas, con la mayor confianza y confidencialidad. Asi lo hicimos siempre y lo sequiremos haciendo en el futuro.

® Ensayos quimico-fisicos € | Ensayos microbiolégicos

4 | Ensayos de seguridad eléctrica | Ensayos de seguridad de juguetes &1 | Calibraciones
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FAENA VACUNOS KOSHER, HALAL Y ESTANDAR. 60 EQUIPOS INSTALADOS EN EL MUNDO

VELOCIDADES POSIBLES DE FAENA VACUNOS/h CAPACIDAD 100 a 120 VACUNOS/h
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Aislaciones Térmicas

Construimos soluciones con solidez técnica
y eficiencia econémica

@ Logistica industrial
(Rampas niveladoras de anden, puertas seccionales, abrigos
de muelle, sistemas de seguridad, puertas cortafuego,
puertas de servicio)

@ Construcciones prefabricadas

® Camaras frigorificas, sectores de proceso, accesorios

® Protecciones antichoques para instalaciones industriales
Brindamos:

- Capacidad técnica y alcance nacional URUDOORS
- Servicio integral

- Calidad, stock de materiales y repuestos m
- Mantenimiento post venta y garantia

Telefax: (598) 2900 1016 | 2900 5395 - info@uruterm.com - Canelones 993 esq. Julio H. y Obes - www.uruterm.com
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microbiana posee caracteristicas metabolicas definidas, asi también bajo cada combinacion de
factores ambientales cada especie bacteriana posee una velocidad de crecimiento caracteristica.
Tan sélo como ejemplo de las diferencias de rapidez metabdlica podemos citar que bajo las
respectivas condiciones éptimas de crecimiento el tiempo de generacién (la capacidad de duplicar
su numero, por division binaria) del Vibrio parahaemolyticus es de 6 minutos mientras que el de las
enterobacterias, incluyendo claro a E. coli, es en general de 20 minutos.

En contraste, la duracion de la fase lag de un microorganismo aun bajo condiciones ambientales
similares tiene una variabilidad mucho mayor que la velocidad de crecimiento exponencial, ya que
depende de factores adicionales y principalmente del estado fisiologico de las células el cual
dependera a su vez de su historia previa. En la Figura 2, se aprecia la curva del desarrollo tipico de los
microorganismos en los alimentos.

Los microorganismos pueden ser daflados (injuriados, lesionados) o sea afectados, por la accion de
niveles subletales de factores tales como, calor, radiacion, acidos, agentes sanitizantes, entre otros.
Esta injuria es caracterizada por la disminucién de la resistencia a ciertos agentes selectivos, o por el
aumento de ciertos requerimientos nutricionales. El estudio del fendmeno de la injuria bacteriana
en carnes y productos carnicos no es nuevo, pero ha recibido especial atencion en especial en los
patdégenos emergentes y re-emergentes. La existencia de microorganismos lesionados en los
alimentos y su recuperacion durante los procedimientos de cultivo es critica. La injuria microbiana
se caracteriza por la capacidad de un microorganismo para volver a la normalidad durante un
proceso de resucitacion en el que se reparan los componentes esenciales dafiados. La deteccion de
microorganismos lesionados es muy importante en la interpretacion de los datos en microbiologia
alimentaria. La injuria, por otro lado, es un fendmeno complejo influenciado, entre otros factores,
por el tipo del agente injuriante, el tiempo, la temperatura del proceso, y de la cual las células se
recuperan mediante la sintesis de RNA y proteinas lo que redunda en la prolongacion de la fase de
latencia. En la Figura 3, se grafica el efecto del estrés microbiano, la injuria, la adaptaciény la
resistencia al procesamiento respectivo.

La injuria bacteriana puede definirse simplemente como el efecto de uno o mas tratamientos
subletales sobre un microorganismo. Por extension, el dafo subletal es una consecuencia de la
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FIGURA 1.

Ecologia microbiana de los
alimentos (EMA). Factores
que influencian el desarrollo
bacteriano en alimentos.

Tipo Principales Factores

pH

Actividad de agua (a,)
Potencial redox (Eh)
Nutrientes

Viscosidad
Microestructura
Antimicrobianos naturales

Intrinsecos

Temperatura (Pasteurizacion, Esterilizacion)

Radiacion ionizante (lrradiacion)

Presion (Altas presiones hidrostaticas)

Aditivos antimicrobianos (Acidos organicos, nitritos, sorbatos)
Envasado (Vacio, atmésferas modificadas)

Procesamiento

Temperatura de almacenamiento (Refrigeracion)
Atmoésfera gaseosa ambiental
Humedad ambiental

Extrinsecos

TABLA 1.

Implicitos Microorganismo (Fisiologia, injuria)
Biota natural o agregada (Competencia, sinergismo)

Adherencia y biofilms

Principales factores
implicados en la
ecologia microbiana

de los alimentos (EMA).

exposicion a un proceso quimico o fisico que dafa pero no inactiva a un microorganismo,
incluyendo el daifio a componentes y estructuras celulares. Esto conlleva cierta pérdida de células,
asi como pérdida de funcionalidad que puede ser transitoria o permanente. La mayoria de las
intervenciones y estrategias utilizadas para el control de patogenos y los microorganismos
alterantes durante el procesamiento de los alimentos, producen estos efectos de lesiones
subletales en los microorganismos, por eso su relevancia e interés en EMA(Figura 3).

El dafio microbiano es significativo para la inocuidad alimentaria ya que las células injuriadas,
pueden recuperarse naturalmente después de los procesamientos y presentar un riesgo para la
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LEGASTAR S.A.

LA MEJOR CALIDAD EN CORTES DE CERDO

NUESTROS PRODUCTOS

CORTES PARA ABASTO, ESPINAZO, ASADO, MATAMBRITO, PULPAS, ETC.
MATERIAS PRIMAS PARA LA INDUSTRIA, GORDURAS, TRIMMING, PULPAS, ETC.

CORTES ESPECIALES A PEDIDO

LEGASTAR S.A. Camino Tauro 5470, esg. Avda. Pedro de Mendoza - Montevideo
Telefax:22225497 - Email: legastar@hotmail.com
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salud. También en estudios para medir la resistencia microbiana a factores de proceso, o en
ensayos de desafio, es necesario seguir adecuadas metodologias de recuperacion para enumerar
las células injuriadas a fin de no obtener valores de inactivacion (por ejemplo valores D) erroneos. El
fendbmeno de la injuria puede ser aprovechado positivamente para disefiar procesamientos en los
que niveles subletales de distintos agentes se combinen para asegurar la inocuidad en la
formulacién de los productos carnicos, tal como sucede en la denominada tecnologia de vallas,
obstaculos o barreras.

Biota alterante en carnes frescas y refrigeradas.
Es generalmente aceptado que la mayoria de la biota de una canal o carcasa recién eviscerada

proviene de las operaciones inherentes a su obtencion en la playa de faena. La biota inicial de las
canales proviene fundamentalmente de los organismos del suelo y del tracto
gastrointestinal(origen fecal), presentes en el cuero, de la posible contaminacion con contenido
gastrointestinal y de los operarios y equipos utilizados. La mayoria de estos organismos son Gram
positivos mesofilos, ie. Micrococcus, Staphylococcus y Bacillus. Una fraccion algo menor esta
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FIGURA 2.

Curva de crecimiento
bacteriano tipico mostrando
las cuatro fases del desarrollo.

SUC. CARLOS SCHNECK S.A.
Schneck

info@schneck.com.uy
www.schneck.com.uy

Fabrica de Chacinados: Planta de Faena y Productos Congelados:
Aparicio Saravia 4301 - Montevideo Cno. Colman 4598 - Montevideo

Tel.: 2359 1774 - Fax: 2359 4413 Tel.: 2320 9300 - Fax: 2320 3282
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compuesta por Gram negativos psicrofilos originados en el suelo, agua y vegetacion. En estudios
en Argentina en el cuero bovino se ha encontrado 7.93 mesofilos, 3.58 psicrotrofos, 2.67
enterobacterias y 3.74 B. thermosphacta, todos estos valores expresados como logaritmos
decimales del nUmero de unidades formadoras de colonias por centimetro cuadrado (UFC/cm2),
mientras que por otro lado en el contenido ruminal hay 7.7 UFC/g, en tanto que en contenido
intestinal puede haber 12.2 UFC/g, también expresados como logaritmos decimales del recuento.
Estos valores son similares, especialmente en el caso del cuero, a los reportados en estudios clasicos
realizados en Nueva Zelanda en la década del 70 y mas recientemente en la UE —segunda década
del milenio. La presencia de esta biota no solo es relevante por su potencial efecto alterador del
producto final, sino también y especialmente pues puede albergar patdgenos de alto riesgo en
salud publica (STEC, Salmonella, Yersinia, entre otros).

En este sentido, aun utilizando la mejor tecnologia de faena disponible, es posible que se tenga
algun grado o nivel de contaminacién con esa biota en las canales (Tabla 2). Muchos de los
microorganismos que se encuentran en el cuero de a los animales, pueden pasar a las canales si las
operaciones no siguen los procedimientos de buenas practicas de manufactura (GMP) y analisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP) apropiados. Durante la remocién del cuero, no
obstante, algunas bacterias pueden pasar a la superficie expuesta, especialmente por los aerosoles
y polvo que se generaren durante el cuereado del animal, de las manos de los operarios, equipos o
canales vecinas.

Los microorganismos pueden también alcanzar la superficie de la canal durante en proceso
de evisceracion. La contaminacion puede ocurrir si se producen incisiones o roturas en el tracto
intestinal o en el manejo de los proventriculos, en el caso de los rumiantes. Un adecuado
seguimiento de las GMP en esta etapa, puede minimizar el riesgo de contaminacion con material
del tracto digestivo. En este sentido es fundamental proceder al adecuado atado del eséfago y
recto, para evitar pérdidas del contenido gastrointestinal. Como se expreso, también pueden
agregarse bacterias de las manos de los operarios, paredes, equipos, utensilios y otras canales. Por
ejemplo en cuchillos utilizados en la zona del cuereado y en manos de operarios de playa de faena,
se ha reportado recuentos del orden de 4.45-7.08 y 5.34-6.45 como log de UFC/totalidad de la
superficie, respectivamente.

El enfriado de las canales, con humedad controlada y adecuada velocidad de aire, minimizara el

Daniel Florans

DESPACHANTE DE ADUANA

Cerrito 282 Esc. 109 y 110 Cel.: 094 441 860
Tel.: 2916 2524 E-mail: florans@adinet.com.uy

Fax: 2915 2245 - 2915 5753 florans@hotmail.com
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Volvieron los productos
falle a Uruguay

En NORTESUR trabajamos orientados en ofrecer soluciones de avanzada para satisfacer las
necesidades de nuestros clientes. Por este motivo, desde el pasado mes de agosto estamos
representando las actividades comerciales de la empresa Kalle en Uruguay.

empresas aumentar su eficiencia y destacar sus
productos frente a los de la competencia, mediante
texturas, colores e impresiones especiales.

B o nortesurm

SUCURSAL MANGA SUCURSAL COLONIA CASA CENTRAL

Division Quimicos Division Ingredientes y Equipamiento
o Avda. J. Batlle y Ordofiez 691 Ruta 8 Brig. Gral. J.A. Lavalleja 7407/09

%?‘:;ggséggsgm Tel. (+598) 455 44701 Tel: (+598) 2514 5570

ventasquimicos@nortesur.com.uy ventasnhelvecia@nortesur.com.uy nortesur@nnrtesur.com.uy

Montevideo, Uruguay Nueva Helvecia, Colonia, Uruguay Montevideo, Uruguay

www.nortesur.com.uy
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Pruebas disponibles
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Listeria spp.
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Sistema de Analisis por PCR

Mas Rapido
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Mas Simple
- Preparacién en pocos pasos
- Mayor facilidad de interpretacion de resultados
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Mas Sensibilidad
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para analizar, garantiza mejores resultados
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Justicia 2069 - CP 11800 - Montevideo - Uruguay - Tel. 2400 3020*
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INGREDIENTES ADITIVOS ENVASES INDUSTRIALES
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FIGURA 5.

Vida Util: Evolucioén de la carga
microbiana en carne refrigerada
envasada en una pelicula
permeable al 02

Pero para los productos en que el desarrollo bacteriano pudo tener lugar, el mantener los
productos mas alla de su vida util, puede resultar en que el producto se vuelva peligroso para el
consumo, dando lugar a que pueda producirse una intoxicacion alimentaria o enfermedad
trasmitida por los alimentos (ETA). Estos productos tipicamente tienen coincidentes, su vida util y la
fecha de expiracion.

En términos de asegurar la inocuidad de producto aparece, entonces el concepto de ensayos de
desafio (“paquetes inoculados”).Frecuentemente hay confusién acerca de la aplicacion de los
analisis de vida util, versus aquellos de los ensayos microbiologicos de desafio. En los analisis de
vida util, el producto es almacenado bajo “condiciones normales” (dadas) y analizado a través del
tiempo (dado), para corroborar que es seguro y estable.Este enfoque asume condiciones de GMP
bajo un HACCP, que limitaran las posibilidades de desarrollo de los microorganismos —mas alla de
la microbiota habitual (no patdégena) que pueda contaminar el producto. Por lo tanto en los
ensayos de vida util, se asume que los analisis se focalizaran en la microbiota natural alteradora
presente que se desarrolla durante el almacenamiento, bajo condiciones estipuladas.

Por otro lado, los ensayos de desafio son disefiados para responder la pregunta, si el producto
continda seguro y estable en caso que accidentalmente sea contaminado con un microorganismo
patdgeno o alterador (pe. si a pesar de tal o cual formulacién especifica, se puede favorecer ese
desarrollo).La finalidad de los ensayos de desafio es simular que podria suceder al producto
durante su produccion, procesamiento, distribucidon o la subsecuente manipulacion del
consumidor, después de la inoculacion con microorganismos relevantes al producto y almacenado
bajo condiciones representativas, de la produccién al consumo. Es decir que en los ensayos de
desafio, se inocula al producto con microorganismos definidos de acuerdo al objetivo que se desea
alcanzar.

Cuando se decide hacer un ensayo de desafio hay que planificar el disefio del estudio. En esta linea
hay que definir el objetivo del estudio, la descripcidon del producto y la evaluacion, el control de



Factores Externos

Condiciones tiempo/temperatura
Composicion gaseosa
Humedad relativa
Manipulacién (industria, comercio,
consumidores)
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Condiciones del Producto

Calidad microbiolégica de las
materias primas
pH y acidez
Actividad de agua
Potencial redox
Estructura biolégica
Constituyentes antimicrobianos
Microbiota competitiva

Deterioro
microbiolégico

Deterioro bioquimico Deterioro sensorial
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Signos/Senales/indicadores

Cambios en el color
Cambios en la textura
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toxicos

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

DEAGUAYALIMENTOS
CONTROLES HIGIENICOS Y | &t
AMBIENTALES “a,;

N
SOLUCIONES INTEGRALES PARA SU EMPRESA ?ﬂ g
ORGANISMO

’/ URUGUAYO DE . o"ﬂ . 'i(F
s’ ACREDITACION Mariano Moreno 2746 - Telefax; (598) 2 486 4663 CI;]E’!’&I:S;;BD

LE NRO 006 E-mail: zengsa@adinet.com.uy - zeng@zeng.com.uy _
Alcance: .
www.organismouruguayodeacreditacion.org www. zeng.com.uy Montevideo - Uru9uay




Lol (PRODHIN

Industria Alimentaria La Moron: dsl Eusio

Linea de ovoproductos PRODHIN

Nuestros productos garantizan éptimas
condiciones sanitarias de produccién, sencilla
manipulacién y dosificacién, facil
almacenamiento y optimizaciéon del tiempo.

Liquidos Pasteurizados
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Deshidratados
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DETEGGION Y. CONTROL
DE BIOFILM EN! LA
INDUSTRIA DE ALIMENITOS

Doctora Irene Ylla Monfort

Itram Higiene S.L (Vic, Barcelona). Doctora en Biologia.

Conferencia dictada en el marco de las

X Jornadas de Ciencia y Tecnologia de Carnes y Alimentos

Los microorganismos entran de manera
“natural” en las fabricas todos los dias. Si no se
eliminan pueden formar biofilms. Las bacterias
se adhieren a la superficie y se multiplican.
Existen diferentes bacterias y cepas que se
unen a la superficie con hilios y flagelos, y
también entre ellas y forman capas y
estructuras complejas. Los biofilms pueden
adherirse, desarrollarse y colonizar en las
superficies produciendo sustancias
poliméricas extracelulares (EPS). El proceso se
desarrolla en diferentes fases y en pocas horas
(de 24 a 48hs) puede desarrollarse un biofilm
maduro. En la fase 5 el biofilm maduro explota
y pueden presentarse problemas de
contaminacion. Esta es la fase que debe
evitarse.

ITcncmos ese
ingrediente que

puede hacer la diferencia!

€) PROTEINAS VEGETALES
€) FORTIFICACION VITAMINICA

€) REDUCCION DE SODIO Y GRASA
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Worldwide

VEPRO

MEAT PROTEINS

Eduardo Pondal 864
Montevideo, Uruguay
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ventas@nutrigold.com.uy

&



C&sA

La industria alimentaria es un lugar ideal para el
crecimiento de un biofilm. Todo lo que necesita
es humedad, nutrientes y superficies. Las
bacterias sulfato reductoras son las
responsables de la corrosion del metal. Su
actividad genera H2S que genera puntos de
corrosion localizados. La presencia de biofilms
en las superficies de contacto de la industria
alimentaria constituye un evidente riesgo para
lasaludy para la conservacion del producto.

En la Universidad de Barcelona realizamos un
estudio que determino que la adhesién de las
bacterias depende del tipo de sustrato. Se
analizaron 4 tipos distintos de acero inoxidable.
En el acabado normal habia una densidad de
bacterias mucho mayor que en el que tenia un
acabado electro pulido. Esto es porque el acero
normal tiene mayor rugosidad, entre otros
factores. Por tanto, es importante definir qué
tipo de acero se utiliza. Claro que el acero
electro pulido es mucho mas caro. Si es un
punto muy critico, quizas seria interesante
invertir en un acero electro pulido que no dara
problemas en estos sentidos frente aun acero
convencional.

Se considera que tenemos un biofilm a partir de
104 células por cm2. Por debajo de este nimero

" — e g |
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SOMOS SOLUCION

puede haber una gran densidad de bacterias
pero seguramente la estructura de biofilm de la
matriz no esta bien constituida. Es importante
tener en cuenta que los biofilms son resistentes
alos quimicos convencionales.

Precisamente, la resistencia se debe a la matriz
de polisacaridos que protege a las bacterias.
Los detergentes o desinfectantes comunes
pueden eliminar las primeras capas del biofilm
pero no llegan al centro. Es decir, en pocas
horas las bacterias que hayan sobrevivido
comienzan a crecer nuevamente y con ello se
repite todo el ciclo del biofilm.

Los biofilms son muy dificiles de controlar
porque: a) todos los dias ingresan bacterias a la
planta, b) crecen muy rapido, ¢) crecen en areas
de dificil acceso y tienen capacidad de
propagarse, d) son invisibles, €) son resistentes
a los tratamientos quimicos convencionales y
finalmente, f) presentan lo que se denomina
Quorum Sensing, que se trata de un proceso de
comunicacion entre las células. Cuando hay
algun tipo de agresion, una condicion de stress
en el medio, como la presencia de un
desinfectante, las células intercambian sefiales
(auto-inductores) y comienzan a formar el
biofilm y la matriz de EPS para protegerse. Es
decir, se trata de un sistema de proteccion que
ademas de regular la formacion de biofilm,

8
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también regula otros factores, como la
esporulacion, formacion de antibidticos,
virulencia, etc. Actualmente, el Quorum Sensing
es asunto de muchas investigaciones para
evitar el intercambio de informacién o
comunicacion entre las células.

¢Como reconozco un biofilm en mi planta?
Pude pensarse que existe un biofilm cuando se
observan picos inexplicables de recuentos
bacterianos y brotes impredecibles; cuando la
desinfeccion agresiva no funciona; la
higienizacién no es eficiente; no hay una
distribucion uniforme del patégeno en tiempo
y espacio; los métodos tradicionales de
muestreo no detectan contaminacion pero los
problemas contintan o cuando no hay ninguna
|6gica ni correlacion entre los analisis de
laboratorio de superficies y los del alimento.

En caso de sospechas de biofilm, el primer paso
es evitar el descontrol y conseguir un método
de deteccién que se correlacione con la
deteccién del problema. Evitar dramatiza y huir
de las soluciones milagro. Si tengo biofilms,
tengo un problema ya que, como se indicé
antes, no son faciles de eliminar. Requieren de
tiempo, esfuerzo y constancia. La mejor forma
es monitorizar el problemay eliminarlo.

CsA

¢Qué métodos de deteccion existen hoy en
dia?

Hisopos, esponjas y placas de contacto son
métodos tradicionales. Con estos métodos
solo se detectan microorganismos cultivables
y se tendra una recuperacion parcial. Se
considera que sélo un 40% de las bacterias en
superficie pasan al plato o hisopo. Se trata de
métodos mas o menos largos que podrian
tardar entre 18 a 72 horas. El problema es que
aunque los recuentos sean buenos, no
significa que no haya un biofilm compuesto
por miles de bacterias.

Es decir, no hay correlacion entre un recuento
de superficie y un biofilm y ademas un
resultado negativo de una placa de contacto
no significa que no haya biofilms. Esto es un
problema porque en casi todas las industrias
aqui y en Europa se usan métodos
convencionales para analizar biofilmsy noson
los métodos mas apropiados.

Los métodos rapidos para detectar biofilms
son: tincion directa del biofilm (colorante). El
problema de la tincion es que, cuando tengo
un resultado positivo, luego es dificil eliminar
el color violeta del colorante que queda en la
superficie. Otros métodos son los métodos
enzimaticos (ATP y Biofinder). El problema con

<77 MULTIVAC

BETTER PACKAGING

Soluciones de envasado
Equipos, Repuestos, Servicio e Insumos

Dorado 85, Paso Carrasco - Tel.: 2604 8295 - www.multivac.com
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el ATP es que, si se trata de biofilms muy
maduros, la transferencia de ATP dentro de las
bacterias es muy baja. O sea, los valores podrian
ser bajos y en realidad tener un biofilm muy
maduro.

El Biofinder es un liquido de color naranja que
genera micro burbujas blancas cuando detecta
bacterias catalasa positivas. Y existen muchas
bacterias, hongosy levaduras catalasa positivas.
Otro método para detectar biofilms, mucho mas
laborioso, es la instalacién de sensores. Los
sensores son placas de acero inoxidable que
tiene un soporte y luego tres redonditas de
acero. Los soportes son instalados en distintos
puntos considerados criticos y se dejan un
tiempo, limpiandolos como cualquier otra
superficie. Cada dos semanas o cuando se
considere oportuno, se lleva una de las redondas

|
Ejemplos de reaccion positiva

BioFinder

Tornillo de una cinta transportadora

Pomo de una puerta frigorifica
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al laboratorio. De esta forma se recupera el
100% del biofilm para analizar. Entonces, se
pueden hacer recuentos tradicionales o PCR
para una mejor caracterizacion microbiologica.

El siguiente paso es la eliminacién del
problema. Una posibilidad es por accion

. Todos los ananalisis microbiolégicos yfisicoquimicos de"alimentos
. Evaluacion de higiene ambiental

. Planes deimuestreo microbiol6gicos de productos

. Cansultoria de POES y BPM

. Capacitaciones,en.seguridad alimentaria.

alimentos

z ECOTECH

Cerro Largo 1890 - Tel. 24032130 - ecotech@ecotech.com.uy - www.ecotech.uy



SOLUCIONES EN _
DIAGNOSTICO PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

DETECCION Y ELIMINACION DE BIOFILMS

B i 6 F I n de r“SnIuciﬂn innovadora para la deteccidn de biofilms y contaminacion en superficies”

ITRAM HIGIENE ha desarrollado una solucién innovadora para la deteccion de biofilms
en superficies abiertas y una herramienta eficaz para el control de la higiene.

PRODUCTOS DE BASE ENZIMATICA “La solucién definitiva a un problema complejo”

También ha desarrollado una gamma de productos de base enzimatica que actual mente ofrecen la solucién
mas eficaz para la eliminacion de biofilms, ya que acttian especificamente sobre las SPE.

DETECCION DE PATOGENOS Y
MICROORGANISMOS DESCOMPONEDORES

Tests por Elisa, Deteccion molecular y PCR

:: Salmonella sp

:: Listeria sp veriflow
: Listeria Monocytogenes iﬂgﬂﬁg"’
:: Campylobacter

.- E. Coli - S
: STECS &>

:: Brettanomyces

:: Pediococcus y Lactobacillus

MAGIAR URUGUAY
J de Aimenara, Manzana 7, Solar 15 - Lagomar, Canelones, Uruguay
Tel. (+598) 2698-3135 - www.magiar.uy magiar@magiaruy = groldos@magiar.uy
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mecanica (frotar). Es una buena forma de
eliminar los biofilms, pero se requiere de
muchas horas para frotar todas las superficies.
Otra alternativa son los detergentes
convencionales que sélo funcionan, como ya
mencionamos, para biofilms jovenes (no
maduros). Una alternativa que funciona muy
bien actualmente es la utilizacién de
detergentes con tecnologia enzimatica.

Los detergentes enzimaticos contienen
enzimas (como, por ejemplo, una mezcla de
proteasas, amilasas y lipasas) que actlan y
descomponen la matriz del biofilm formada por
proteinas, polisacaridos y lipidos. Una vez
eliminada la matriz del biofilm, este queda
desprotegido y se puede aplicar un
desinfectante para eliminarlo en un 100%.

Este paso es muy importante, porque si no se
aplica un desinfectante, las bacterias se
liberaran por doquier. Es decir, luego de utilizar
un detergente enzimatico, acto seguido debe
aplicarse un desinfectante. En general, el
desinfectante recomendado es en base a un
oxidante. La gran ventaja del uso de
detergentes enzimaticos es su aplicacion
preventiva. Los biofilms se controlan y es muy
dificil que lleguen a la Ultima fase de explosion.

La tecnologia enzimatica tiene varias ventajas:

rompen y degradan la matriz polisacarida
(EPS); su uso no precisa de formacién
especifica; son productos no corrosivos, o sea
que preserva los equipos e instalaciones; el
tratamiento enzimatico se desarrolla en
condiciones de pH neutro; se aplica con los
mismos satélites de espuma que los
detergentes convencionales; son 100%
biodegradables; ayuda en el buen
funcionamiento de las depuradoras y ademas
no son peligrosos en el transporte.

En suma, la solucion para no tener biofilms en
la industria alimentaria, implica una buena
higienizacion de superficies, base de toda
higiene. En caso de considerarse oportuno se
pueden usar detectores de puntos criticos, ya
sea con sensores o con métodos con ATP o
Biofinger o métodos colorantes. Siempre se
deben integrar estos controles en el APPCC y
monitorizar los puntos criticos (detectores).

También es importante combinar el uso de
detergentes convencionales y enzimaticos y
mantener las zonas de produccion lo mas
secas posible (aire frio, por ejemplo). También
es importante realizar desinfecciones
ambientales por via aérea y sobre todo la
mejor arma es la prevencion, ya que una vez
que aparecen son muy dificiles de eliminar.

INSTRUMENTOS DE MEDICION
PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

a8 " - Termometros compatibles con norma HACCP,
— pHmetros, Higrédmetros, Dataloggers,
Sistemas de Monitoreo con Alarma

&y Locue

Tel. 2622 8200 - 099 158 877
info@loguea.com.uy
www.loguea.com.uy
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CONTROL DE EMPRESAS
ALIMENTARIAS: DE LA
INSPECCION A LA AUDITORIA

Por Dra. Vet. Patricia Correa Luna, MSc. Intendencia
de Montevideo, Servicio de Regulacion Alimentaria.

Los avances tecnolégicos en la produccion de alimentos y los
cambios en los habitos alimenticios, entre otros, han introducido <
nuevos peligros en la cadena alimentaria. En consecuencia, los -y |
sistemas tradicionales de inspeccion no siempre resultan eficaces
para identificar los problemas a los que actualmente se enfrenta la
industria de alimentos. Esta nueva realidad ha llevado en las
Ultimas décadas a que las autoridades sanitarias de varios paises
introduzcan significativas modificaciones en sus legislaciones,
tendiendo a reemplazar la tradicional Inspeccion por las
Auditorias (OPS/OMS).

El Servicio de Regulacion Alimentaria (SRA) de la Intendencia de
Montevideo se encuentra actualmente en un periodo de
transicion, en el cual se intenta cambiar el sistema de inspeccion tradicional por el de auditorias. El
objetivo fundamental en el cual se basa dicho cambio implica la adopcion e implementacion de
instrumentos de autocontrol por parte de las empresas productoras de alimentos bajo su propia
responsabilidad, con el empresario como eje central.

[®  Vehiculos 0 km. —L-1
rentha'Ea Soluciones y planes a

especiales para su empresa. &

Cuareim 2114. Web:www.plusrentacar.com.uy
Tel.: (598) 2924 5555/ 099 552 712
E-mail:consultas@plusrentacar.com.uy
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Para llevar adelante las auditorias, el Servicio de Regulacién Alimentaria aprobo a fines de 2016 el
Procedimiento para la realizacion de auditorias en empresas alimentarias. El proceso
comienza con la preparacién de la auditoria, donde la Direccion de Tecnologia e Inspeccion designa
y comunica la conformacion del equipo auditor. El auditor lider es el responsable de comunicarse
con la empresa para planificar la realizaciéon de la misma y solicitar el envio de la documentacién

para su estudio previo.

El equipo auditor elabora el plan de auditoria con la informacién acordada y lo envia a la empresa
para su consideracion. En el mismo se establece la fecha, el horario, el equipo auditor, el alcance de
la auditoria (linea de produccion a ser auditada), un cronograma de actividades y demas
informacion que se considere pertinente. La empresa debe confirmar al SRA el plan de auditoria o
solicitar modificaciones antes de su realizacion.

Este es uno de los pilares fundamentales en que se basa este cambio y que diferencia a las
inspecciones clasicas de las auditorias. Las inspecciones se caracterizan por ser “sorpresa”, no
existiendo aviso previo a la empresa, mientras que las auditorias son planificadas. Dicha
planificacion permite que la empresa se prepare para recibir la auditoria y que los auditores
conozcan de antemano los procesos que se van evaluar, optimizando el tiempo de realizacién de la
mismay demas recursos necesarios.

La siguiente etapa es la realizacién de la auditoria “in situ”. Durante la ejecucion de la misma se
evalua los procesos, la documentacion y los registros generados por la empresa que se encuentran
dentro del alcance, corroborando su cumplimiento con la reglamentacion vigente aplicable al
sector. La verificacion del cumplimiento de la documentacién interna establecida por la empresa y
la definicion previa del alcance son también diferencias sustanciales con las inspecciones.

ESPUBAC: Limpieza y desinfeccion con un solo producto

*Accion bactericida contra LISTERIA, SALMONELLA, ESCHERICHIA COLI, PSEUDOMONA, etc.

*Optimiza resultados sin aumentar los costos

*Protege los materiales disminuyendo sensiblemente los efectos corrosivos de las espumas cloradas

*Protege al personal disminuyendo las exposiciones al cloro a y las altas alcalinidades.

*Mejora la eficiencia combinando poder de limpieza con la accion bactericida del cloruro de AlquilDimetilBencilAmonio
*Renueva el brillo en el acero inoxidable, no apareciendo las manchas que producen las espumas cloradas.

Camino Antares 4203 - Tels.: 22221123 - 099 944 202
administracion@sebamel.com.uy



cn @

Al finalizar la evaluacion de los procesos, el equipo auditor realiza una devolucién de los hallazgos y
los describe en el acta, que debe ser firmada por ambas partes. Luego, en funcion de lo detallado en
el acta, el equipo auditor elabora el informe de auditoria y lo envia a la empresa para su
consideracion.

El seguimiento posterior que se realiza a los hallazgos detectados durante la auditoria también
difiere con lainspeccion tradicional. En esta Ultima, la correccion de las observaciones requiere una
nueva inspeccion. En cambio, en las auditorias se solicita a la empresa que envie un plan de
acciones correctivas, el cual es evaluado por el equipo auditor, quien determina si es necesario
regresar a la empresa para verificar suimplementacion.

Este proceso de cambio se encuentra en etapa

inicial, y forma parte del compromiso asumido La Norma UNIT-ISO 19011:2011 define
por el Servicio de Regulacion Alimentaria para las auditorias como un proceso
la mejora en el cumplimiento de sus : L . .

cometidos sistematico, independiente y

documentado para obtener evidencias
objetivas y evaluarlas de manera
objetiva con el fin de determinar el
grado en que se cumplen los criterios de
auditoria. Esta definicion es general y
puede aplicarse a cualquier tipo de
auditoria.

Diferencias entre las inspecciones tradicionales y las auditorias

INSPECCION AUDITORIA
TRADICIONAL
PLANIFICACION NO PROGRAMADA PLAN ACORDADO CON LA

EMPRESA

ALCANCE NO DEFINIDO DEFINIDO Y ACORDADO
PREVIAMENTE CON LA EMPRESA

CRITERIO DECRETO 315/94 Y DECRETO 315/94,

ACTUALIZACIONES ACTUALIZACIONES
DOCUMENTACION PROPIA
DE LA EMPRESA

RESULTADO INFRACCIONES NO CONFORMIDADES,
OBSERVACIONES

SEGUIMIENTO NUEVAINSPECCION  PLAN DE ACCIONES
CORRECTIVAS
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CRITERIOS PARA LA
HABILITACION DE EMPRESAS
DE ALIMENTOS

Servicio de Regulacion Alimentaria (SRA)

NUEVO PROCESO DE HABILITACION DE
EMPRESAS ALIMENTARIAS ANTE SRA

El cambio fundamental de este nuevo proceso
es el cambio de paradigma: el posicionamiento
del empresario como eje central y con total
responsabilidad sobre la empresa. La empresa
es la responsable durante todo el proceso de
elaboracion de sus productos, venta,
distribuciéon y comercializacién, siendo este el
eje del cambio.

El tramite de habilitacion se inicia en las oficinas
del SRA. Las empresas deben presentar la
documentacion obligatoria establecida en los
requisitos segun el tipo de empresa. Una vez
iniciado el tramite, la segunda etapa es una
entrevista técnica con un inspector, a la cual
debe asistir el empresario, duefio o
representante legal de la empresa, con un
técnico o no segun corresponda.

En la entrevista técnica, el inspector evalla la
documentacién presentada. Si todo esta
correcto y acorde a lo solicitado y a la
reglamentacién vigente, se otorga la

Envases para la industria carnica.
Envases para la industria lactea.
Ingredientes, Cuchilleria.
Maquinaria para envasado.

Tripas sintéticas.

Domingo Aramburu 2076
Tel: 2400-2540 / 2571
email: ventas@prinzi.com.uy




habilitacién en ese momento. Este es un
cambio sustancial que agiliza el tramite de
habilitacion de empresas alimentarias. Con la
habilitacién, la empresa puede comenzar a
funcionar. Una tercera etapa es la inspeccion
para verificar in situ lo detallado en la entrevista
técnica. Esta inspeccion es programada entre la
empresa y el inspector, y se controla que lo
declarado en la entrevista técnica se encuentre
acorde a lo observado in situ. Este es el cambio
de paradigma: se le otorga la responsabilidad y
confianza al empresario en el detalle de sus
procesos y control de los mismos;
posteriormente, se controla a través de una
inspeccion.

Existe otro cambio en relacion a la clasificacion
de empresas alimentarias. Las empresas que
son expendedores y que no realizan ningun
tipo de transformacién al alimento tendran
asignado color verde o blanco de tarjeta de
habilitaciéon segun el riesgo asociado a los
procesos desarrollados. Ejemplos de empresas
de color verde son los almacenes, quioscos,
salones, bares, pubs; mientras que ejemplos de
empresas de color de tarjeta blanca son
depodsitos, importadores, distribuidoras,
almacenes al por mayor.
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Cada uno de los grupos tendra documentaciéon
obligatoria y requisitos diferentes. Las
empresas elaboradoras y expendedoras
tendran color de tarjeta rosado. Algunos
ejemplos son rotiserias, panaderias,
fiambrerias, fabrica de pastas, comidas al paso,
minutas, etc. Las tarjetas de habilitacién de
color celeste corresponderan a los
supermercados y autoservicios con y sin
elaboracién. Las empresas elaboradoras de
alimentos tendran color de tarjeta amarillo.
Algunos ejemplos son los grandes
elaboradores, fabricas, fraccionadores
industriales, grandes confiterias, etc.

Para cada una de las categorizaciones de
empresas, se detallan los requisitos
requeridos. Para las empresas de tarjeta de
habilitacion de color verde, de menor riesgo,
se solicita menos documentacién, sobre todo
en la parte técnica. Para las empresas de color
amarillo, se solicita mayor documentacion.

Los requisitos solicitados se dividen en legales
y técnicos. Los primeros, son aquellos
inherentes a la cédula del representante legal,
presentacién de DGI, RUT, recibo de tributo de
saneamiento o tributo domiciliario y
certificado notarial de laempresa.

Almacenes, quioscos, salones, bares, pubs (establecimientos

expendedores).

Blanca

Rosada

Depdsitos, importadores, distribuidoras, almacenes por mayor.

Fiambrerias, panaderias, confiterias, rotiserias, fabricas de

pastas, restaurantes, pizzerias, salones de fiesta, comidas al

paso/minutas,

fraccionadoras comerciales, etc.

(establecimientos con venta en el mismo lugar).

Celeste

Amarilla
venta en el

Supermercados y autoservicios con y sin elaboracion.

Establecimiento elaborador (con venta a terceros, con o sin
lugar),

fabricas, fraccionadoras industriales,

empresas de catering, etc.




I.T.E.P.A.

Ingenieria y Tecnologia En Procesos Alimentarios

Aditivos - Maquinarias - Tecnologia - Know How

Hoy nuestro Grupo Industrial cuenta con un amplio equipo de expertos profesionales,
y con la infraestructura necesaria para ofrecerle soluciones en cualquiera de los siguientes
dmbitos:
Aditivos para productos alimentarios
, y Estudios Anteproyectos e Ingenieria
Cajas Pldsticas Maquinaria especifica
Investigacion y desarrollo para nuevos productos y procesos Filtro sanitario

Asesoramiento técnico y tecnoldgico
ADITIVOS , MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Féculas, Almidones modificados, Proteinas, Carragenatos, Antioxidantes, Sorbato, Glutamato
Fosfatos, Colorantes, Aromas, Condimentos, Férmulas preparadas

Tripas, Clips, Cajas Plasticas Pallets, etc.
INVESTIGACION , ASESORAMIENTO TECNICO Y TECNOLOGICO
DE NUEVOS PRODUCTOS Y PROCESOS

Férmulas completas o nucleos especificos para toda la gama de chacinados
Comidas preparadas, Ldcteos, Pastas y Alimentos en general.
Proyectos llave en mano, Maquinaria especifica para todos los procesos
alimentarios y su Packaging, Servicio Postventa

. Venta de accesorios y repuestos. Reparacién de maquinarias.

ANEXAMOS A NUESTRO DEPARTAMENTO TECNICO

Refrigeracion Industrial y Comercial
Instalaciones, Paneleria y Cdmaras Modulares

Magquinaria Cdrnica
Magquinaria Queseria

i
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Moldes Microperforados Maduracién de Quesos Bombo de Maceracion Inyeccidn

Direccion: Angel Salvo 214 Tel.: 2306 2330 / 31 Fax; 2306 2381
E-mail: ventas@itepa.com
Visite nuestra pagina web WWW.ITEPA.COM
Desde el principio hasta el final estamos preparados para resolver sus inquietudes
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Cédigo:
DOCUMENTACION OBLIGATORIA PARA HABILITACION DE EMPRESAS ALIMENTARIAS m

VERDE
BLANCA

ROSADA

CELESTE
AMARILLA

000000000
Cl Representante legal de la empresa

1.
2.

almacenes, quioscos, salones, bares, pubs (establecimientos expendedores)
ﬂep-és:’ms, importadores, distribuidoras, almacenes par mayor

fiambrerias, panaderias, confiterias, rotiserias, fabricas de pastas, restaurantes, pitzerias, salones de fiesta, comidas al
paso/minutas, fraccionadoras comerciales, etc. (establecimientos con venta en el mismo lugar).

'superrnercadns  autoservicios con y sin elaboracion

establecimiento elaborador {con venta a terceros, con o sin venta en el lugar), fabricas, fraccionadoras industriales,
empresas de catering, etc

Verdes

de la empresa, ya sean SA, SRL, LTDAy
fotocopia

5. Para empresas radicadas en el interior del
pais, Habilitacion de la Intendencia que

La documentacion

¥ contrato de arrendamiento

{an &l cazo de dapésitos fuera de
Montevideo

B. Resoclucion del Intendente aprobando la

obligatoria que debe

propuasta presentada a la Comisién
Departamental de Proteccion a la Micro,

Pequefia y Mediana Empresa Comercial y

presentar una empresa

Artesanal de Montevideo.
7. En caso de contar con deposito

tercenzado, presentar copia de contraio

para la habilitacion de un
local se encuentra definida
en el siguiente documento.

de armendamiento con los datos de la
empresa habilitada

8. Datos: direccion del comercio; domicilio
constituido; comeo electronico; teléfono;

9. Declaracion del metraje destinado a la
actividad industrial y/o comercial para
habilitacion (4310-5-5A-FO-H01) o por

11, Camé de Salud vigentes

12 é de manipulador de alimentos

13. Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES)

14. Nombre del técnico responsable de la

empresa

15. Manual de Buenas Practicas, incluird

coma minimo*':

a. Descripeion de operaciones y procesos,
con diagrama de flujo del producto

b. Croguis mensurado o planos del local,
- I ujo de

c. Procedimiento de trazabilidad
d. Procedimiento de recall™

con m” por areas, y flujo de operaciones
S‘em'bd&d

&. Formulario para inicio de tramite ante

16. Habilitacion de ofros organismos oficiales s
comesponde (MGAP, MSP, INAVI, entre ofros).

Para las empresas radicadas en el interior, se
debe presentar la habilitacién del interior
correspondiente. En el caso de empresas de
color de tarjeta celeste, se debe presentar una
resolucion del intendente aprobando la
propuesta presentada a la comision
departamental de proteccion del micro,
pequefia y mediana empresa comercial y
artesanal en Montevideo.

Ademas, en caso de contar con un deposito
tercerizado, se solicita presentar la copia del
contrato de arrendamiento con los datos de la
empresa habilitada.

Para finalizar con la documentacion legal, se
solicita una declaraciéon jurada de residuos
solidos no domiciliarios, que debe tramitarse

en el sexto piso de la IMM, y carnets de salud
vigentes.

Por otro lado, los requisitos técnicos presentan
mayores cambios e innovaciones.

Las empresas con color de tarjeta de
habilitacion verde presentan menos requisitos
técnicos, las de color amarillo, mayores.

Los requisitos técnicos comienzan con la
solicitud del carnet de manipulador de
alimentos. El personal de las empresas
alimentarias, tanto a nivel operario como
decisor, deben contar con capacitacién en
inocuidad alimentaria. El tramite para obtener
el carnet de manipulador de alimentos se
realiza a través de la UEPS (Unidad de
Educacion Para la Salud) del Servicio de



Responsables con el Cliente
y el Medio Ambiente

Con mas de 20 anos de experiencia y una reconocida
trayectoria en plaza, somos la empresa lider en
refrigeracion en Uruguay contando con una amplia
gama de clientes a lo largo y ancho del pafs.
Contamos con disefios de ingenieria de vanguardia
que se adaptan a cada proyecto para obtener los
mejores beneficios. Instalaciones realizadas 100%
utilizando gases ecoldgicos segun las nuevas
disposiciones de DINAMA.

Utilizamos lo dltimo en tecnologia logrando reducir
enormemente los consumos eléctricos y
aumentando la eficiencia y duracion de los equipos.

Grandes frigorificos, industrias alimentarias,
productores agricolas, cadenas de supermercados, y
muchos mas nos potencian y comprometen a
continuar en esta linea de trabajo, cuyo objetivo
principal es la satisfaccion total del cliente.

Nuestro eficiente y profesional servicio las 24 horas,
todos los dias del afo, contribuye a preservar las
cadenas de frio de nuestro pais productivo.

El asesoramiento profesional brindado al momento
de escoger el sistema de frio que mejor se adapta a
sus necesidades, contribuira definitivamente en la
ejecucion del mejor proyecto para su empresa.

No dude en contactarnos, lo asesoraremos sin cargo.

REYES

REFRIGERACION
EL MEJOR FRIO TODO EL ANO

ECOLOGIC®

A
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R E$ES

REFRIGERACION
EL MEJOR FRIO TODO EL ANO

Lideres en refrigeracion industrial
en Uruguay.

Brindamos sin costo disefios de ingenieria de
vanguardia adaptados a cada proyecto. Ponemos
a su disposicion lo ultimo en tecnologia producto
de la constante capacitacién que nuestro
personal técnico realiza ano tras afo en Brasil y
Alemania.

Disenos y sistemas frigorificos Unicos
en el mercado.

Logramos lo que ningun otro puede lograr.
Sistemas de refrigeracion con hasta un 40%
menos de consumo eléctrico que los sistemas
convencionales. También reutilizamos el calor
desprendido por los equipos para proveer de
agua caliente a su planta, entre otras grandes
ventajas de nuestros disenos.

Servicio técnico especializado las
24 horas, los 365 dias de ano.

Contamos con el mayor taller de refrigeracién en
Uruguay y con una flota de camionetas
totalmente equipadas con todos los repuestos y
herramientas necesarias para atender cualquier
inconveniente que se presente en su planta.

Representantes de toda la linea de
productos de Bromyros S.A.

Soluciones para todo tipo de estructuras
auto-portantes en Isopaneles. Cerramientos y
habitaculos. También contamos con el servicio de
aplicacion de poliuretano expandido, el aislante
mas eficiente.

www.reyesrefrigeracion.com.uy

Oficina: 2294 2273 - Ventas: 098 111 812
Planta Industrial: Ruta 7 km 28.300 Sauce, Canelones.
Mail: info@reyesrefrigeracion.com.uy




Regulacion Alimentaria.

Otro requisito es contar con POES
(Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento) implementados. La
Resolucion 4229 del 2011 reglamenta que las
empresas tienen que contar con un Manual de
Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento. El Servicio de Regulaciéon
Alimentaria elaboré una guia practica
orientativa para la creacién del Manual POES.
Todas las empresas que cuenten con un local o
con un vehiculo a ser habilitado tienen que
tener su Manual POES implementado.

Otro cambio nuevo se refiere a las Buenas
Practicas alimentarias. Las Buenas Practicas
alimentarias son medidas generales de la

cor @

empresa en relacion a las operaciones,
procesos, higiene y personal, para evitar la
contaminacion cruzada y para evitar que
lleguen alimentos no inocuos al consumidor.
Las mismas tienen un enfoque amplio y varian
segun el tipo de proceso; por ello cada
empresa tendra un Manual de Buenas
Practicas Unico.

¢Qué se solicita en el Manual de Buenas
Practicas?;

El Manual de Buenas Practicas debe contener
como minimo la descripcién de las
operaciones de procesamiento y
almacenamiento, diagrama de flujo de
procesos, croquis mensurado o plano del local
con flujos de produccién de personal,

DEPARTAMENTO DE DESARROLLO SOCIAL
DIVISION SALUD
SERVICIO DE REGULACION ALIMENTARIA

DECLARACION DE METRAJE DESTINADO A
LA ACTIVIDAD INDUSTRIAL Y/O Version:
COMERCIAL PARA HABILITACION DE 3
EMPRESAS ALIMENTARIAS

Codigo:
4310-S-SA-FO-HO1

Montevideo,

| La empresa (Razén Social):

con local industrial y/o comercial sito en : _

Declara tener un area de Metros Cuadrados destinados a la actividad industrial

En adicion a lo anterior, ylo comercial.

se solicitan los datos de

La empresa declara como domicilio constituido:

la empresa tales como a los efectos
legales que pudieran corresponder.

direccion del comercio,

Teléfono:

Domicilio electrénico

La empresa declara que presta conformidad de que se |e realicen las notificaciones gue
puedan generarse con relacion al tramite de habilitacion y toda otra comunicacién del SRA,
por el correo electrénice que proporciona en esta declaracion.

razon social, correo
electronico y declaracion
del metraje destinado a
La empresa declara conocer la normativa vigente aplicable (Reglamento Bromatoldgico

Macional REN, Decreto 315/994 y sus actualizaciones, Digesto Municipal Volumen VI Higiene y
Asistencia Social.)

La empresa se responsabiliza de que la informacién proporcionada es correcta, de acuerdo
con lo que establecen las normas penales; Articulo 239 del Cédigo Penal.

Nombre Persona Autorizada:
En calidad de:

| Fi rma:

la actividad comercial
y/o industrial, para lo
cual deberan completar
el siguiente formulario.




@ cn

productos, trazabilidad y recall, y control de
plagas. Ademas, segun el tipo de empresas y si
la empresa lo considera necesario, puede incluir
en el Manual de Buenas practicas definicion de
instalaciones y equipamiento, recepciéon vy
almacenamiento de materia prima, control de
proveedores, calidad del agua, capacitacion del
personal, calidad delagua, higiene, etc.
Enrelacion alatrazabilidad, ;qué se solicita?
Trazabilidad es la capacidad para trazar los
desplazamientos de un alimento a través de
una o varias etapas especificas de su
produccion, transformacién y distribucion
(Codex, 2004).

Las empresas deben contar con un sistema de
trazabilidad que les permita identificar a
proveedores y clientes (externos e internos) en
la modalidad de un paso antes — un paso
después. Ademas, deben contar con
trazabilidad interna, que es aquella que se
incorpora al proceso interno de la empresa. La
excepcion es la venta detallista al consumidor
final; en ese caso solamente se solicita

L ONTILCOR S.A.

et Wl de

Cno. de las Tropas - Ruta 7
Tel.: (+598)25292 20938 Ext
Fax: (#3598) 2:292:36 A
PANRO - C‘ANE;\LOB(ES -u

i

’Eﬁﬂféil:'fmp@fmb.cd.m *vii;wmfmp.

trazabilidad interna. Por ejemplo, una rotiseria
que vende directamente a un consumidor,
debe identificar a los proveedores y mantener
la trazabilidad interna.

La herramienta generalmente utilizada en el
sistema de trazabilidad es el lote. La empresa
debe definirun lote, que sera de acuerdo al tipo
de empresa y a la magnitud de la misma, asi
como también el tipo de procesos y
elaboraciéon. Por ejemplo, si es una rotiseria
pequena, el lote de produccién sera el dia de
elaboracion, dependiendo del tipo de empresa
alimentaria.

;Quésesolicitaenrelacion al Recall?

La empresa alimentaria debe contar con un
sistema de recall implementado y ensayado.
Tiene que realizar simulacros de recall, al
menos con frecuencia anual. Se solicita que
cuente con un procedimiento escrito donde se
detallen los responsables para el proceso de
recuperacion. Esto puede llevarse a cabo
realizando una matriz de responsables, donde
figure el nimero de teléfono de contacto, de
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BioTEn

- Columnas para cromatografia liquida HPLC, UHPLC
- Columnas para cromatografia de gases
- Columnas de extraccion en fase sdlida y liquida

(D phenomenex

Kit de elisa para determinacién
- Residuos de Pesticidas
- Residuos Veterinarios
-STEC's

A\BRA@

Bolsas de muestreo estériles

60 years of service para analisis microbioldgicos

@ qualityaustria

150 B004: 3045 o, 185870

Francisco Muioz 3180 / 304 - Tel.: 2628 8908
www.bioten.com.uy - ventas@bioten.com.uy



forma que si sucede algo, se acceda a
un documento facil, rapido y agil que
permita contactar a los involucrados
rapidamente. El procedimiento
también debe detallar los metodos
para identificar y localizar los
productos y la existencia y frecuencia
de los simulacros de recall.

¢Qué sucede cuando la empresa ya
cuenta con habilitacién y quiere
tramitar la renovacién de habilitacion,
cambio de titular u otro tramite
asociado?

Asi como para las empresas nuevas,
se establece que no pueden
funcionar hasta obtener la
habilitacion. En caso de una empresa
habilitada y en funcionamiento, que
debe tramitar la renovacion de
habilitacion o cambio de titular o
algun otro tramite, el procedimiento
es diferente. Para estos casos, se
otorga un plazo a la empresa
alimentaria de 2 meses para que siga
en funcionamiento y pueda ingresar
el tramite correspondiente.
Posteriormente, el plazo se extiende a
6 meses para finalizar el tramite.
Luego, el proceso es el mismo que
para una habilitacion por primera vez.
Los documentos obligatorios son

Intendencia
de Montevideo
DEPARTAMENTO DE DESARROLLO SOCIAL

DIVISION SALUD
SERVICIO DE REGULACION ALIMENTARIA

DOCUMENTACION OBLIGATORIA PARA RENOVACION DE EMPRESAS ALIMENTARIAS
VERDE  almacenes, quioscos, salones, bares, pubs (establecimientos expendedores)
I R e
. ROSADA fambrerias, panaderias, confiterias, rotiserias, fabricas de pastas, restaurantes, pizzerias,
salones de fiesta, comidas al paso/minutas, fraccionadoras comerciales, etc.

. lestablecimientos con venta en el mismo lugar}.
CELESTE superrnercadns y autoservicios con y sin elaboracién

AMARILLA establecimiento elaborador (con venta a terceros, con o sin venta en el lugar), fébricas,
fraccionadoras industriales, ampresas de catering, atc
Verdes Bia Rosadas | Celestes | Amarilas
1. Para armpresas rackcadas en el interiar del
pals, Habiitacidn de la iIntendencia que

cofmespanda y m‘\m da amendamisnto
{en el caso de de

2 Inicio de tramite 0 habiltacitn de locales |
comerciaes para Monlevideo

. Inicio de rdmile o habiltacin de
Bomberoa pam

. Nk de tramite o habilRackon de SIME
para Montevideo

5. En caso de conlar con depésito
tercerizado, presentar copia de contrato de|
arendamiento con ke datos de la empresa
habilitada

. Dedaracién de metraje destinado a la
actividad industrial yio comercial par
TBNCVACKIN B8 AMpresas alimantanas

__(Formulario 4310-5-8A-FO-H0Z)

Jurada

. Camé de Salud vigentes

. Camé de manipulador 88 alimantos
vigentas
0. Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamients (POES) (Gifma versibn),
. Nomibre del thonico responsabie de ka

a Desaq.\dbﬂdanum(.hﬂnyprm con
diagrama de flujo del prod

b Elfw Mﬂﬂlm 3 plnnns ﬂ.l loal, eon
m? por dreas, y flujo
c. Procadimisnto de Irmhhdad

d. Procedimiento de recai™
®. Procesa de control de plagas aprobado por
Salubridad o Inkcio da tramits
16. Habiackdn dé otros organismos Oficiales &l
comesponds [MGAP, MSP, INAVL, antrs ofros).
*'El Manual de Buenas Prcticas incluira coma minimo los punios detallados en este listado v lodos aquelios que se
consideren necesarios segun la actividad que desarrolle la empresa.
** N aplica & comercios que (nicamente realicen venta detallista al consumidor final
** No aplica & quioscos y salones.

Edificio 0 Sede: Av. 18 de Jullo 1380, Pisa § seclor Sorano, puerta 3 002, tel 18501868
Monteviden, Lruguay | CP. 11200, Fax {S08)19501968Mail:

diferentes. Paralarenovacion, se presenta el siguiente documento.

En el proceso de mejora continua que realiza el Servicio, se optimizo el tiempo promedio de
habilitacién; asi, el tiempo promedio en el afo 2016 era de 240 dias, mientras el tiempo promedio
actual es menor a 30 dias. Esto implica una mejora sustancial y seguimos en este camino de mejora

continua.

B N

e,

Santa Clara Abasto ,,.g,

Tradicion en carnes | .

SANTA CLARA Abasto
Cno. Carrasco N°14 | Tel.: 2601 4010* | www.abastosantaclara.com.uy



C&sA

Pechuga Verde'y las' Sopechosas
de Siempre: Las Hormonas |

htrenchi48@gmail.com

En dias recientes las redes sociales y posteriormente la prensa en general pusieron en los primeros
planos de las noticias, el caso de un comprador de una carcasa de pollo que cuando la comenzé a
preparar para su coccion, encontro en lo profundo de su pechuga, una llamativa coloracion verdosa
que provocabainmediatamente rechazo.

A partir de ese momento se desencadenan una serie de hechos que deberian [lamarnos la atencién
atodos los que participamos en algun eslabén de la produccion de alimentos.

Repercusiones Nacionales e ... Internacionales

El ave en cuestion habia sido comprada en un establecimiento integrante de una cadena con
importante presencia en el mercado. El cliente se dirige directamente a la carniceria donde un
funcionario de menor jerarquia le informa que esas cosas pasan ya que es una reacciéon a la
inyeccion de hormonas.

Hay que medir el alcance de estos dichos. Primero, hace una afirmacion producto de una completa

falta de informacién. Deberia instruirse al
personal con datos minimos sobre la tarea
directa que realizan o en su defecto, ordenar
que la persona autorizada para recibir cualquier
queja de ese tipo, sea por ejemplo: el jefe de
compras. Este si debe poseer los conocimientos
del caso o informar a su cliente que se
consultara al proveedor esperando de él una
respuesta técnica.

Las informaciones llegaron tarde y fueron
insuficientes al grado tal que en un blog de Aves
y Balanceados Latinoamérica de Industria
Avicola de Watt Agnet.com una muy conocida
difusora de temas de la industria, se publica un
comentario directo de un técnico colombiano,
Alexander Barajas Maldonado.

Con fecha 11/01/18 afirma: “el gremio avicola
no se manifiesta de manera decidida”. Si bien es
cierto que la Academiay los profesionales en la
materia no se pronunciaron, parece exagerada
la critica dirigida al Ministerio de Ganaderia
Agricultura y Pesca “por la ambigtedad” al no
afirmar que las hormonas no se utilizan en
ninguna parte. No corresponde que un
Ministerio informe sobre lo que pasa en el resto
de los paises y si correcto que informe sobre lo
que sucede en el nuestro como efectivamente
ocurrio.

Cielorrasos y
Revestimientos

* Con revestimientos de PVC los ambientes
se transforman en espacios elegantes
y acogedores.

* Una solucién practica, econémica,
duradera y respetuasa del medio ambiente,

* Disponible en varios tamanos, colores y texturas.

¥
: : : o
* Adecuados para interiores de zonas comerciales, ----""—-—/

residenciales e industriales. bt gbied o
@ PLasBiL

20 cm de ancho
7y 10 mm de espesor
Puertas plegables
Modelo Ciega
\ | *Alto: 220 cm
3 m\n Anches: 7o, 8o, 9o, 100, 110 ¢ y MAs.
suijis | Incluye rieles laterales y superior.

» Colores: blanco, gris, natural,
marran y arena.

1809001

Productos con =

calidad certificada @
150 9003:2000-2008

o
Producido conforme & B
NBR 14.285 @ y

Zocalo Sanitario

P

100 mm
! o
25 I'||I'|IJ T 1

* Fécil instalacién con sistema de
encastre entre la base y la pantalla.

A %
\-) * Largo: 3 m, Alto: 10 cm. Ventajas d_EI PVC
- * La composicién del material es @ Y
M, coextruida, rigida y flexible. e

Show Room e el

Yi1575 - Montevideo - Tel(Fax. 2901 Bo36

Cels. 099 217 715 - 0g9g 608 066
rbuscio@adinet.com.uy - mbi@adinet.com.uy

www.mbicaza.com
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Ahora entremos directamente en el hecho en si.

Primera consideracion: ;Este caso se puede relacionar efectivamente al uso de hormonas?
¢Cual o cuales hormonas fueron ya que existen varias posibilidades?

En principio diremos que relacionar este caso con el uso de hormonas es un completo disparate
como muy bien lo afirmé el Ministerio de Ganaderia Agricultura y Pesca. Desde el punto de vista
legal el Decreto 915/88 en los visto expresa “la necesidad de adoptar medidas tendientes a evitar el
uso de sustancias de accién hormonal tendientes a incrementar la produccion animal” prohibe su
comercializacién, importacién, etc. Estamos hablando de algo que cumplié 30 afios de vigencia.

Para el publico en general existe una vinculacion directa de la palabra hormona con las de tipo
femenino pero en produccién con animales que no son aves se utilizan otros tipos, (no en nuestro
pais) como por ejemplo la conocida como “hormona de crecimiento” o somatotrofina.

Esta en particular, es muy conocida porque es la causa por la que Lionel Messi juegue en Barcelona.
Una carencia de ella hubiese determinado que su estatura hubiese sido reducida. El tratamiento
era tan caro que la familia se mudé a Espafa donde el Club Barcelona financié el tratamiento con
el resultado conocido. Dependiendo del pais podriamos hablar de una cifra elevada en ddlares por
semana.

Pensemos con logica. Un farmaco que es muy caro para su aplicacion en humanos ;resultaria
rentable en produccion animal? La respuesta es NO. Para tratar un pollo de 6 semanas de edad
para lograr efectos se necesitarian 0.37g/k. El costo es el equivalente al precio de venta final de
muchos, muchos pollos. Entonces, no hay ningun sentido econémico para su uso.

Las otras sospechosas de siempre son las hormonas femeninas. Ello viene de una creencia
difundida hace muchos afos que el consumo de las aves con hormonas llevan al desarrollo
prematuro de las nifias y del tejido mamario en hombres acompafados de cambios en la
conducta.

Como en el caso anterior, usaremos la légica. Los lotes de parrilleros en la cria son constituidos
aproximadamente por un 50% de cada sexo. Las hembras de las aves, como todas las especies
producen naturalmente hormonas femeninas. Sin embargo, a la edad de faena pesan en torno de
400 gramos menos que los machos. Ellos ademas son sacrificados antes de llegar a la madurez
sexual.

Otro hecho a considerar es que la via de aplicacién de ellas no puede ser la alimenticia porque
serian destruidas en el aparato digestivo durante la digestién. Por lo que, deben ser aplicadas por
inyeccion.

Aqui debemos informar al publico, que no tiene porqué saber las condiciones de produccién de
los parrilleros, que en nuestro pais un lote promedio de parrilleros esta constituido por entre
10.000y 20.000 aves.
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;Cuanto tiempo llevaria capturar uno por uno a cada animal, inyectarlo y luego liberarlo? ;Cuanto se
perderia en ganancia de peso ya que las aves no podrian consumir normalmente alimento durante
el proceso? ;Cuanto es el stress ocasionado a las aves? ;Cual seria el costo de la mano de obra para
realizar la tarea? La l6gica descarta su uso. Queda claro que es un problema de rendimiento
economico lo que hace que la ley sea cumplida estrictamente.

¢Como es el desarrollo de las aves y su ganancia de peso?

Los parrilleros son seleccionados por criterios de aumento de peso y eficiencia en convertir el
alimento que consumen en el maximo de carne posible. Podemos considerar un promedio de peso
alnacerde40g.

Las casas de genética proporcionan unas tablas de peso diario para machos y hembras que son una
guia considerando condiciones de alojamiento promedio. Como es de esperar, estos valores son
perfectamente alcanzables y usualmente se los supera.

Entonces pongamos como edad de faena promedio en nuestro pais 50 dias y veamos que dicen las
tablas para los machos de esa edad las dos lineas mas utilizadas.

Ross 308 AP Cobb 500
3.863k 3.891k

Incremento de peso diario desde el nacimiento:
76.469g 77.02g

Las cifras nos hacen pensar si seria rentable intentar “estimular” mediante algin medio que implique
uso de cualquier farmaco y su aplicacion, un mayor aumento. Lo mejor es comparar el incremento
de peso de las aves con las de un bebe humano que naciera con k 3.300. En el primer caso alcanzaria
alano de edad 31.208 kilos!!!.

Los hechos y niumeros mostrados hasta el momento son de por si tan contundentes como para
descartar el mito de las hormonas.

Entonces ahora centremos el analisis en tratar de encontrar cuales son las posibles causas del
hallazgo.

¢Cuales son las posibles causas de las alteraciones en el aspecto de la pechuga?

Laverdad es que son varias y que dependen de distintas etapas del engorde, transporte y procesado
delas aves.

En primera instancia debemos considerar malas condiciones de alojamiento o hacinamiento dentro
del galpon lo que lleva a traumatismos en la zona de la pechuga donde se producen hemorragias. La
degradacion de los globulos rojos presentes en la zona determina la aparicion de una coloracién
verdosa.

No parece ser la causa en este el caso, tampoco es la causa que se presenta con mayor frecuencia. La
carne de pollo de mayor valor es justamente la pechuga por lo que los manejos y espacios son los
sugeridos por los manuales.

La siguiente causa posible es durante el atrapado de las aves para su envio a la planta de faena. El
trabajo aqui se desarrolla manualmente durante la noche para evitar dentro de lo posible el stress de
las aves.



con

Existe una técnica de captura que se ensefia al personal, tomando al ave por su espalda e
impidiéndole el aleteo. Atrapados de esa forma se colocan en las jaulas de transporte. Nunca se las
toma por sus patasy se las lleva colgando permitiéndoles mover sus alas.

Por supuesto que siempre hay excepciones pero los responsables de la captura y transporte son
controlados por la empresa propietaria de las aves muy severamente. La caracteristica de las
lesiones en este caso es de ser superficiales y hemorragicas ya que el corto periodo entre capturay
faena no da tiempo para que la eventual lesion evolucione. Tampoco parece ser esta la causa del
problema presente.

La siguiente etapa es ya en la planta de faena donde las aves son colgadas por sus patas en la noria.
Sus pechugas contactan con un dispositivo, generalmente una plancha o varilla de metal, cuyo
contacto fisico les da tranquilidad y no aletean evitando lesiones.

Antes de proceder al corte del paquete vascular para desangran a las aves se las somete al proceso
de insensibilizacién para evitar dolor o sufrimiento. Para ello las aves pasan por un canal con agua
donde reciben una descarga eléctrica que los deja inconscientes hasta que, luego del corte,
terminan el desangrado.

El amperaje y voltaje de la corriente se han estudiado para que cumplan con su funcion y no dafien
la calidad de la carcasa. Si no se usa la descarga eléctrica correcta se pueden producir hemorragias
principalmente en las puntas de las alas. Tampoco es este el caso.

Nos quedan finalmente las causas metabdlicas. Estas estan presentes en el animal vivo aunque no
lo percibamos clinicamente. En este grupo incluiremos las estrias blancas y la llamada pechuga de
madera.

Todas aparentemente tienen una causa comun, una insuficiencia circulatoria que no asegura la
cantidad de nutrientes suficientes ni la capacidad para retirar los detritos producidos en los
musculos pectorales.

Las rapidas mejoras que la seleccion genética produce en la conversion del alimento y
principalmente en la ganancia de peso, llevan a la aparicién de algunas patologias hasta que las
mismas se solucionan por la misma via de la seleccion. Asi ha sucedido con la “debilidad de patas” o
la “ascitis”, hoy superadas.

Las estrias blancas de la pechuga o el cambio en la consistencia de la misma que las hace
desagradable a la masticacién, no implican ningun peligro sanitario para los consumidores pero es
obvio que afecta gravemente el precio de venta del corte de mayor valor como es la pechuga.

Existen variaciones en la composicién quimica de los musculos. En ellos se presenta una mayor
cantidad de grasa, humedad, calcio, sodio y colageno de lo habitual. Ademas existe una
disminucion de la cantidad de proteina. Al microscopio se observa un aumento en el diametro de
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las fibras musculares que no es acompafnada por el soporte de las mismas del colageno. Todo ello
no esta relacionado con el stress que eventualmente pudieran sufrir las aves durante su cria.

En ella los musculos profundos de la entrada del térax (supracoracoides) de menor tamafio, se ven
comprimidos por los musculos mayoresy los huesos de la quilla.

Esto lleva a una insuficiencia circulatoria que comienza a manifestarse con pequefias hemorragias e
inflamacién. La evolucién de la misma determina la destruccién de los glébulos rojos y la
degradacion de lahemoglobina lo que terminallevando a la caracteristica coloracion verde.

La afeccion es mas comun en los Estados Unidos. Alli se la conoce también como “Enfermedad de
Oregon” donde puede llegar a afectar hasta un 10% de las carcasas. La incidencia en los paises de la
Unidn Europea es considerablemente menor. La caracteristica parece estar relacionada a los
distintos pesos de faena en las dos regiones. En los EEUU tradicionalmente se consumia una carcasa
de menor peso. Actualmente el mercado consumidor prefiere notoriamente las porciones de ave.

Por razones de rendimiento final, el peso a la faena se incrementé notoriamente para obtener 8
porciones de cada ave con las caracteristicas solicitadas por el publico.

La afeccion se presenta con mayor frecuencia en aves de mas de 35 — 40 dias y esta costando a la
industria de ese pais unos U$S 200.000.000 anualmente debido a la pérdida en si de carne y el
costo delamano de obra para eliminar la zona afectada y filetear la parte comercializable.
Lamentablemente no es facil percibir en el momento de la faena las lesiones a simple vista por lo
que, en las condiciones actuales, las reclamaciones se volveran a repetir con el tipo aves como las
que se consumen en nuestro pais.

La prevencién no es facil ya que depende en parte de la genética sobre la que no tenemos ningun
control. Actualmente en la Universidad de Auburn (EEUU) buscan marcadores para intentar
seleccionar en contra de ésta caracteristicay sus investigaciones estan en una etapa avanzada.
Suplementar el alimento con algunos oligoelementos y vitaminas mejoran en algo la situacién sin
llegar a ser la solucion. Lo mismo podemos decir del manejo de las aves. La condicion de las aves en
general mejorara controlando las otras causas que hemos detallado.

La principal ensefianza que debemos extraer es que la industria debe responder rapidamente a
cualquier circunstancia en que la inocuidad y calidad de los alimentos sea puesta en duda. La
respuesta debe ser brindada por personal capacitado evitando que cualquier caracteristica fuera
de lo normal alimente los mitos que nos persiguen desde hace afios.

En este momento en que las redes sociales difunden la percepcion del publico lego frente a
cualquier circunstancia, la capacidad técnicay rapidez de la respuesta son la clave.
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