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VII'REUNION INTERACADEMICAS

ACADEMIA| NACIONAL DE. AGRONOMIA Y. VETERINARIA, ACADEMIA NACIONAL
DE/MEDICINA; ACADEMIA'NACIONAL DE FARMACIA Y.BIOQUIMICA - REPUBLICA ARGENTINA

“Carne bovina bajo el Concepto de Una Salud”
En sucesivas reuniones inter-académicas hemos tratado la importancia del abordaje de la

seguridad Sanitaria de los alimentos en particular los de origen pecuario, bajo el concepto
universalmente aceptado de UNA SALUD.

Esta reunion inter-académica se focalizd en la “carne bovina” con un abordaje multidisciplinario
gue analizando la problematica desde los aspectos normativos, de calidad alimentaria, inocuidad
y economia.

La participacion de académicos de las academias de Medicina, Veterinaria y Farmacia y
Bioquimica, y de expertos de ambos paises, asegurd un desarrollo integral del tema con el mejor
estado del arte en la materia.

Avanzar en el fortalecimiento de la inocuidad de los alimentos carnicos bajo el concepto de "Una
Salud" implica abordar la problematica con visién sistémica, entendiendo que las exigencias
crecientes de los mercados de exportacion, basadas por ejemplo en técnicas analiticas
moleculares, generan una brecha en los estandares de los diferentes tipos de establecimientos, de
los cuales, algunos evidencian serios problemas para alcanzar el nivel adecuado de proteccion
minimo que demanda el consumidor.

En este contexto, se abordaron temas intentando respetar la cadena de produccion de carne
bovina, bajo el concepto “de la granja a la mesa”. Aspectos de sanidad animal, impositivos y
arancelarios, industriales, de comercio minoristay conceptos asociados al consumo de carne.

Restimenes de los autores con conclusiones generales aprobadas por el consejo directivo de la
Academia Nacional de Medicina—REPUBLICA ORIENTAL DEL URUGUAY

La Academia Nacional de Medicina (ANM), continuando con la fecunda colaboracion con la
Academia Nacional de Veterinaria, en temas que son comunes a ambas disciplinas, enmarcadas
en el concepto de UNA SALUD, co-organizé y participé en la Reunion Interacadémica “Carne
bovina bajo el Concepto de una Salud”, celebrada en noviembre de 2018 en la ciudad de Colonia
Uruguay.

Composicion quimica de carnes vacunas uruguayas. Un analisis desde lanutricion y salud

La carne bovina esuno de los productos de mayor consumo en nuestro pais, situandose en los 59,2
Kg /habitante/afio. Dicha cifra supera la sumatoria de las-otras carnes habituales en Uruguay
(cerdo 18,3kg/hab, ave20,4kg/hab, cordero 3kg/hab.). (INAC, 2017).
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Esto implica, que la carne tenga un rol preponderante en la alimentacion de la poblacién, lo cual
genera el desafio de contar con evidencia cientifica que dé garantias de los beneficios y riesgos
para alcanzar consumos responsables.

Enlaactualidad se conoce de manera pormenorizada las variables que pueden influir en la calidad
de un corte de carne, estos se pueden dividir en tres grandes aspectos: por un lado, lo relativo a los
sensorial que implica el color, la terneza, la jugosidad, la palatabilidad, por otro lado, lo relativo al
valor nutricional de la carney por ultimo lo relativo a lo microbioldgico.

Alolargo de esta ponencia se hara énfasis en lo nutricional, no obstante, se debe considerar que la
calidad es un pardmetro integral que deber ser evaluado por separado, pero valorado en
conjunto.

En este sentido, se considera oportuno realizar una profundizacién en la calidad nutricional
debido alas consecuencias en lasalud del consumidor.

Composicion de carnes
La carne vacuna, a grandes rasgos, se compone de agua, proteinas, grasas, vitaminas y minerales.
Agua

El contenido de agua de las carnes es elevado, siendo el mayor constituyente de las mismas,
estando entre 55y 70% del total de los macronutrientes. Este constituyente en fundamental, por
las cualidades sensoriales que les otorga a los diversos cortes vacunos. El contenido de agua de las
carnes, implica que las mismas presenten caracteristicas de un sistema coloidal gel, donde las
disposiciones espaciales y estructurales de las proteinas retienen ese gran porcentaje de agua.
(Fenema,2008)

Proteinas

Presentan proteinas de alto valor bioldgico (AVB), aportando en cantidad y calidad los
aminodcidos esenciales. En consecuencia, son una excelente fuente de proteinas en la dieta,
contribuyendo a la sintesis proteica del organismo. A nivel cuantitativo son de los constituyentes
menos variables en las carnes. (Saadoun,2012; Fennema; 2008)

Grasas

Las grasas son sin dudas el constituyente mas variable en los cortes de carne, estando
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directamente asociada a la alimentacion del animal y la actividad fisica, la especie y el tipo de
corte. Contribuye a las cualidades sensoriales, aportado palatabilidad, jugosidad, ternezay aroma
caracteristico a cada corte vacuno.

La alimentacion del ganado es uno de los parametros de mayor influencia en los perfiles en las
carnes de Uruguay, evidenciandose una mayor presencia de acidos grasos polinsaturados en los
animales criados a pasturas y menor contenido graso total. (Realini, 2004; Descalzo,2005;
Bressan, 2011; Saadouny Cabrera, 2012)

Minerales

Los minerales de mayor relevancia aportados por las carnes a grandes rasgos son el Hierro, Zinc y
Selenio. Estos tres nutrimentos inorganicos, presentan una gran variabilidad, siendo las carnes
producidas a pasturas, la que reportan mejores valores de estos minerales. (Saadoun y Cabrera
2012)

Algunas conclusiones

La carne uruguaya en particular, las criadas a pasturas presentan una composicién quimica que les
otorga un valor adicional en relacién a su contribucion a la dieta de la poblacién. El aporte de
acidos grasos esenciales beneficiosos para la salud como el alfa linoleico (W6) o el alfa linolenico
(W3), esto sumado al CLA, implica una mejora significativa en la calidad del perfil de grasas.

Los minerales que aporta la carne son de gran interés para la nutricion humana, siendo claves en
etapas criticas del ciclo vital.

Salmonella SPP (no tifoidea)
Importancia

La salmonelosis es una zoonosis y una de las enfermedades de transmision alimentaria mas
comunes y ampliamente extendidas. Cada afio provoca millones de casos en todo el mundola
mayoria son leves, aunque en ocasiones la enfermedad puede causar la muerte (155.000 muertes
cada afio). Elaumento de la resistencia determina que sea un problema de salud publica.

Contaminacion

Salmonella spp vive en el intestino de los animales de consumo y la contaminacién puede
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producirse durante la matanza y el procesado. Los principales alimentos que se contaminan son
los huevos, carnes de aves de corral, cordero, cerdo y ganado.

Hay diseminacidn de Salmonella spp en frutas y verduras frescas. Las heces humanas o animales
pueden contaminar la superficie de estas y pueden no ser eliminadas con el lavado. La descripcion
de brotes se ha asociado ademds a mangos, meldn, tomates, productos secos y semillas. La
exposicion a las salmonelosis esporadicas es por contacto con reptiles y anfibios, mascotas como
pajaros, polluelosy roedores.

Epidemiologia en Uruguay

No sabemos el numero real de casos anuales de infecciones por Salmonella spp que tenemos en
nuestro pais. Uno de cada 4 brotes de enfermedades transmitidas por alimentos es por Salmonella
spp. Los brotes por este patégeno se han triplicado en los ultimos 15 afios (61 brotes epidémicos
en los ultimos 5 afios), lo cual es preocupante y deberia generar conductas activas para controlar
su creciente aumento e impacto. Durante el afio 2017 S. enteritidis y S. typhimurium
representaron el 85% de los aislamientos.

La mortalidad parece ser baja, sin embargo, la morbilidad (no medida) es alta:

hospitalizaciones prolongadas, necesidad de estudios de imagen e invasivos, tratamientos
antimicrobianos prolongados (de 6 a 12 semanas o mas en algunas ocasiones).

Clasificacion

Salmonella spp son bacilos anaerobios gram negativos facultativos, no formadores de esporas,
pertenecientes a la familia Enterobacteriaceae. La clasificacion utilizada por su importancia clinica
es separar las infecciones por Salmonella en dos tipos de acuerdo al cuadro que provocan. Por un
lado, aquellas causadas por S. typhiy S. paratyphi, que son los responsables de la fiebre tifoidea y
cuyo Unico reservorio es el ser humano (no nos vamos a referir a este grupo). En el otro grupo
encontramos todos los serotipos no tifoideos causantes de gastroenteritis aguda principalmente y
con alto porcentaje de bacteriemia en los pacientes inmunosuprimidos.Estos serotipos ademas
pueden adquirirse a partir de multiples reservorios animales, incluyendo el consumo de
alimentos de origen animal, especialmente huevos, pollo, carne picada y productos lacteos,
productos frescos contaminados por desechos animales, contacto con animales o su medio
ambiente y agua contaminada.
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Tipo de infecciones

La infeccion por Salmonella spp se puede manifestar de diferentes maneras: estado de portador
cronico asintomatico, gastroenteritis y fiebre entérica, complicaciones de localizacion
extraintestinal, bacteriemia e infeccidn vascular. Las formas clinicas de portador, gastroenteritis y
fiebre entérica son presentaciones habituales en el inmunocompetente, mientras la bacteriemia,
la infeccion vascular y las complicaciones extraintestinales son presentaciones frecuentes en el
inmunodeprimido.

Poblaciones vulnerables

Los inmunosuprimidos son quienes tienen mas riesgo de enfermar gravemente desarrollando
bacteriemias, abscesos profundos, endocarditis infecciosa, neumonias, infecciones vasculares
(arteritis, aneurismas). Pueden evolucionar ademas a compromiso de: SNC, hueso, articular
séptica, articular reactiva, esplénica, hepatobiliar, urinaria, musculos/tejidos blandos. Otros
grupos vulnerables son los nifios pequefios (hasta los 3 meses de edad), adultos mayores de 50
afos con sospecha de arterioesclerosis severa, presencia de protesis vasculares, artropatia
importante.

Resistencia a los antimicrobianos

Se considera una de las principales amenazas para la salud publica relacionadas con la produccién
de alimentos paraanimales.

En nuestro pais el problema mayor de resistencia esta en S. typhimurium: 38% de resistencia a la
ampicilinay 11% de sensibilidad disminuida a las quinolonas.
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Conclusiones

Esta problematica se debe abordar con un grupo de trabajo intersectorial integrado por médicos,
veterinarios, peritos agronomos e ingenieros quimicos entre otros.

Enfermedades pridnicas: ¢ es su estudio necesario en Latinoamérica?
La epidemia de encefalopatia espongiforme bovina (EEB) estd llegando a sufin.

Pocos casos de variante de la enfermedad de Creutzfedlt-Jakob (vCJD) en humanos (asociados a la
ingesta de carney derivados bovinos contaminados con el agente infeccioso) han sido reportados.

Estos hallazgos podrian resultar en una reduccién de las medidas tomadas para controlar la
propagacion de laenfermedad en animalesy humanos.

Sin embargo, (i) la etiopatogenia de estas enfermedades es parcialmente comprendida, (ii) los
periodos de incubacién extensos (hasta 50 afos) y (iii) la transmisidn a través de las especies y
entre-humanos regulada por factores, parcialmente aclarados y probablemente asociados a la
interaccion entre el agente y el huésped.

Esta presentacién resume datos epidemioldgicos, cientificos y de salud publica, con especial
atencion alo que es desconocido/controversial.

En conclusidn, citando a Stuart Firestein “el conocimiento esimportante, laignorancialo es mas”.
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Consumode carneyriesgode enfermedades cronicas. La evidencia epidemioldgica.

El consumo de carnes de varios tipos viene siendo objeto de investigacion epidemioldgica en
relacion al desarrollo de varias patologias cronicas. Dejando de lado las carnes procesadas, la
Agencia Internacional de Investigacion en Cancerde la 0.M.S. ha clasificado un par de afos atras al
consumo de carnes rojas como de Nivel 2 A (probable carcinégeno). El consumo de carnes rojas
también muestra asociaciéon de riesgo para el desarrollo de patologias cardiovasculares, y
trastornos metabdlicos como la diabetes.

La literatura muestra algunas inconsistencias en cuanto a los resultados obtenidos, que en general
estan dados por una tendencia mayor a la asociacion positiva de riesgo en estudios caso-control, y
una tendencia parcial a la falta de asociacidén en grandes estudios de cohortes. Pero resulta claro
gue no hay estudios publicados que demuestren que un consumo excesivo de carnes rojas sea
protector para ninguna de las patologias mas prevalentes.

El énfasis a lo largo del tiempo fue puesto en el contenido graso de las carnes, en la relevancia de
los métodos de coccidn, y en los Ultimos tiempos va asomando el contenido de hierro como un
elemento no manejado adecuadamente por el organismo humano, en virtud de la falta de
mecanismos apropiados para ello, y que estan determinados genéticamente, cosa que no ocurre
con el manejo del hierro de origen vegetal.

La dieta occidental tipica, abundante en carnes rojas, constituye un estilo que la investigacion
cientifica asume como inadecuado para la salud. En contraposicion, un estilo de alimentacién
mediterranea, con una cuota muy moderada para las carnes rojas, ha sido demostrado
cientificamente como pro salud. En buena medida, esto se condice con las supuestas condiciones
de alimentacion del hombre primitivo, para el cual la investigacion seiala que lo caracterizé una
cantidad limitada de consumo de carnes rojas, y su constitucion genética, que no ha cambiado
mayormente, es acorde a esto.

Conclusiones generales

Los aspectos relacionados con medicina humana, vinculados directamente al consumo de carne
bovina —un insumo alimenticio de primordial importancia tanto en Argentina como en Uruguay—
no pueden ser comprendidos cabalmente si se desatienden aspectos de investigacion,
produccion, procesamiento, sanidad, higiene y comercio, entre otros. Esto compromete a los
gobiernos, los ministerios responsables de salud tanto humana como animal, los organismos
especializados en produccién, procesamiento y comercializacion, los sistemas de contralor de
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sanidad y la educacion de los consumidores. La medicina humana, ambito del quehacer y del
compromiso ético de la Academia Nacional de Medicina, imbuida del concepto de UNA SALUD,
entiende que el trabajo conjunto con las Academias hermanadas en tal concepto en ambos paises
rioplatenses, debe seguir profundizando —con la participacién de otros organismos y personas
especializadas— en detectar desafios, contribuir a disefiar estrategias y educar a los involucradosy
al publico en general, de los problemas y de las medidas de solucidn, que solo pueden alcanzar el
nivel de eficacia requerido con el compromiso de todos.

DIRECCION GENERAL DE SERVICIOS VETERINARIOS (MINISTERIO DE GANADERIA AGRICULTURA
Y PESCA) — REPUBLICA ORIENTAL DEL URUGUAY

Aspectos criticos de la comercializacion de carne vacuna
Uruguay da cuenta del 4% del mercado mundial de exportaciones de carne.

Significd un ingreso de USD 2.324 MILLONES en el afio 2017 y representd el 26% de las
exportaciones de bienes del pais.

Uruguay exporta el 70% de su produccion.

Las normas alimentarias y el comercio van de la mano para asegurar que los alimentos sean
inocuos y nutritivos y se produzcan en cantidad suficiente para cubrir las necesidades de una
poblacién mundial en constante aumento.

Cuestaimaginar un comercio de productos alimenticios sin normas.

Al reflejar un entendimiento comun entre los consumidores, los productores y los gobiernos sobre
distintos aspectos de los alimentos, las normas hacen posible que tengan lugar los intercambios
comerciales.

La FAO y OMS a través del Codex alimentarius, la OIE y la OMC proporcionan a los gobiernos los
medios para establecer un marco que facilite el comercio sobre la base de normas alimentarias
internacionalmente acordadas.

Estas organizaciones elaboran las normas internacionales relativas a la higiene e inocuidad de los
alimentos, establecen cédigos que garantizan la sanidad y bienestar de los animales y le dan el
entorno parasu aplicacion a través de los comités de medidas sanitarias y fitosanitarias y el comité
de obstaculos técnicos al comercio.

Los métodos de produccion y elaboracién, asi como la trayectoria que siguen los alimentos desde
el campo hasta la mesa, cambian constantemente. El entorno de la normalizacién debe estar
dispuesto a realizar ajustes para que el comercio de alimentos fluya sin contratiempos. Las partes
interesadas tendran que prepararse para captar las seifales de cambio y modificar sus marcos
nacionales en funciéndeello.

El Uruguay debe estar atento a los factores de evolucidn, tales como: el avance de la ciencia y la
tecnologia, la digitalizacién y la tecnologia de la informacion, el aumento del'comercio, las pautas
de consumo, la eleccién de estilos de viday el concepto de “unasola salud”

Estas condicionantes, hacen imprescindible para nuestro pais, ajustar la legislacion y politicas
publicas y destinar recursos para el desarrollo de capacidades, comprometiendo la participacién
en los diferentes ambitos, a efectos de marcar presencia enlos lugares estratégicos y ser activos
protagonistas en el desarrollo de las normasy reglas que rigen el comercio.
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Este escenario, sumado al de la transparencia y credibilidad, le permitirdn al momento de
negociar con sus socios comerciales, ventajas comparativas y sobre bases soélidas, logrando
acuerdos zoo sanitarios y de salud publica que lo mantengan entre aquellos paises de mayor
confiabilidad en el cumplimiento de los patrones mas rigurosos de sanidad, higiene e inocuidad.

INSTITUTO NACIONAL DE CARNES (INAC)
Monitoreo del abastecimiento y comercializacion de carnes en el Uruguay.
Surelacion con la “Carne Bovina bajo el concepto de una sola Salud”

El Uruguay con aproximadamente 12 millones de vacunosy 6.5 millones de ovinos, constituye uno
de los paises con mayor consumo per cdpita de proteina animal en el mundo y el mayor en el
consumo per capita de carne vacuna. Su produccidn pecuaria se caracteriza por ser a cielo abierto,
trazable, respetar las recomendaciones relativas al bienestar de los animales y por prohibir el uso
de hormonas y promotores de crecimiento en su produccién. Asimismo, su estatus sanitario
reconocido por la Organizacién Mundial de Sanidad Animal, le permite ocupar un sitial
privilegiado, accediendo a mas de 120 mercados compradores.

A nivel mundial, la seguridad e inocuidad alimentaria constituyen una problematica creciente,
qgue no conoce fronteras y que genera un fuerte impacto en la salud publica y el comercio
internacional de alimentos, siendo responsabilidad de los organismos nacionales e
internacionales el contribuir al desarrollo econédmico, manteniendo la confianza de los
consumidores en el sistema alimentario.

Por Decreto-Ley 15.605 de 27 de julio de 1984 se crea el Instituto Nacional de Carnes (INAC), como
persona publica no estatal, para la proposicion, asesoramiento y ejecucion de la Politica Nacional
de Carnes, cuya determinacion corresponda al Poder Ejecutivo. Dentro de sus cometidos se
encuentra el regular, coordinar y vigilar las actividades de produccién, transformacion,
comercializacion, almacenamiento y transporte de carnes bovina, ovina, equina, porcina, caprina,
de ave, de conejo y animales de caza menor. Mas especificamente le compete a la Gerencia de
Contralor, la habilitacion y el control de funcionamiento de las carnicerias y medios de transporte
de carnes, menudencias, subproductos y productos carnicos, asi como el control del origen,
movimientosy destino de los productos antes mencionados.

El mercado interno uruguayo esta conformado por unos 55 establecimientos de faena de vacunos,
ovinos y suinos, 9 establecimientos de faena de aves y 3 de equinos. Existen unos 20 depdsitos

AGUA - AGUA POTABLE
LABORATORIO LIQUIDO RESIDUAL

i LODOS - ALIMENTOS
gg |IQSB1|-AR 7, oo
i ACREDITACION

LE NRO 003

fisicoquimicos de agua:
Canelones 846 y liquidos residuales

Tel_/FaX: 2900 7505 Alcance de la Acreditacion 1SO 17025
laboratorio@cristarzerbi.com.uy ver pagina WEB del OUA
cristarzerbi.com. uy www.organismouruguayode acreditacion.org




CsA

exclusivos para el almacenamiento de carne y menudencias, 10 establecimientos Ciclo II, 50
establecimientos industrializadores o Ciclo Il y unas 2500 carnicerias en todo el pais. Por su parte
los distintos circuitos comerciales son efectuados por aproximadamente unos 1100 distribuidores
autorizadosy se utilizan alrededor de 1600 unidades de transporte habilitadas.

Si bien a nuestro entender, el mercadoilicito de carnes en su mayoria se comercializada a través de
canales no autorizados a tales efectos, sin lugar a dudas la mayor problematica constatada por
INAC en los locales de carniceria es la tenencia y comercializacion de carne carente de
documentacion comercial e identificacidn sanitaria que acredite su origen. Dicha constatacion se
asocia a una faena antirreglamentaria que conlleva una triple evasion: sanitaria, tributaria y
ambiental con las consecuencias que ello implica. El desconocimiento del estado sanitario ante-
mortem de los animales, asi como la ausencia de una inspeccidn veterinaria oficial post-mortem
perpetuan la difusién de enfermedades comunes al hombre y a los animales (zoonosis), tales
como Brucelosis, Tuberculosis, Fiebre Q, Carbunco, Toxoplasmosis, entre otras, que afectan tanto
avictimas como a victimarios.

El monitoreo permanente de todas las etapas que componen los circuitos comerciales de la carne,
nos permite identificar, analizar y establecer estrategias de solucidon para cada una de las
situaciones problema en el Uruguay. Esta realidad que denominamos “puntos calientes”, tiene las
siguientes causas predisponentes en comun:

1. Ubicacion Geografica de lalocalidad dentro del Departamentoy su relacién directaa
una Ruta Nacional

2. Gradode Accesibilidad vial, enrelacion al estado de conservacion de rutas

nacionales y caminos vecinales de ingreso alalocalidad.

Existencia de Establecimientos de Faena, Ciclo I, Ciclo Ill, Depdsitos Habilitados en un

radio menora 50 Km.

Existencia de Locales de Carniceria Habilitadas en lalocalidad.

Cantidad de habitantes porlocalidad y su relacién con la Ofertay laDemanda.

Numero de Distribuidores de carne coninterés comercial de ingreso a la localidad.

Existencia anterior de Establecimientos de Faena Precarios y Revocables habilitados que

fueron clausurados por los Organismos competentes. Auto-abasto.

e
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Desde la Gerencia de Contralor se trabaja para minimizar los riesgos asociados a esta triple
evasion, fundamentalmente la sanitaria, garantizando a la poblacidon el acceso a carnes vy
productos carnicos en cantidad y calidad suficiente.

Dicho trabajo se basa en dos pilares fundamentales y no se concibe uno sin el otro. Por un lado se
ejecutan actividades represivas bajo un plan de accidén con inspecciones tacticas y estratégicas, de
caracter sorpresivo, y en varias ocasiones coordinado con otros organismos nacionales
competentes, tales como los Gobiernos Departamentalesy la Policia Nacional.

Por otro lado, se realizan actividades preventivas, con el Unico objetivo de educar, concientizar y
difundir los conocimientos en los ambitos pertinentes. Nuestro cuerpo inspectivo, es “generador
de conciencia” desarrollando acciones de naturaleza colectiva que protejan al consumidor,
agreguen valory contribuyan al desarrollo del complejo carnico. Para ello, desde el 2010 a la fecha
se han organizado en todo el pais mas de 25 Cursos de Capacitacion a Operarios de Carniceria y
Transportistas de Carne, varias Jornadas Regionales de Seguridad Rural y Encuentros Regionales
de Concientizacion a Fiscalesy Jueces.

Finalmente, acompafiando los lineamientos estratégicos propuestos por el Ministerio de
Ganaderia Agricultura y Pesca del Uruguay, de generar “Conciencia Agropecuaria” que una el
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campo con la ciudad, desde la Gerencia de Contralor se esta trabajando en la implementacion de
experiencias Piloto de Concientizacién Situacional, con todos los actores involucrados,
comenzando por aquellos lugares identificados como “puntos calientes”.

Plan de Aseguramiento de la Inocuidad en la Comercializacion y Transporte de Carnes en
Uruguay.

Areade Inocuidad del INAC:

En Uruguay, El Ministerio de Ganaderia Agriculturay Pesca considera la Inocuidad Alimentaria (I1A)
como estratégica para la competitividad del pais, buscando coordinar las acciones de las
instituciones relacionadas a la tematica con el propdsito de optimizar los resultados. A partir de
ello, el INAC se ha planteado la IA en el consumo de carnes como un lineamiento estratégico,
creandose en diciembre de 2016 un Area de Inocuidad, integrada por un equipo
multidisciplinario.

A partir de esto el Area de Inocuidad del INAC ha definido 5 lineamientos estratégicos para
abordar la tematica en la comercializacidon y el transporte de carnes en Uruguay. Estos se pueden
resumir en: Revision la normativa; Generacion de redes especializadas; Conocimiento de
procesos, tecnologias e ldentificacién de puntos de accion; Medicidn, evaluacién, estandarizacion
(POESy GMP)y mejora; y Capacitacién del equipo de inocuidad y de sus clientes.

El area de inocuidad del INAC define como misidn crear un Sistema de Aseguramiento de la
Inocuidad (S.A.l.) para la distribucién, comercializacién y consumo de carnes en el territorio
nacional. Trabajando de esta forma busca alcanzar su visidon, que radica en posicionar al SAl como
unareferencia a nivelinternacional.

Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad:

El Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad (S.A.l.) es un plan de accidn...que consiste en
comprender primeramente el estado de las artes del funcionamiento de las carnicerias de
Uruguay, para luego poder crear sistemas, normativas, proyectos, politicas, etc. capaces de
generar cultura de inocuidad que aseguren el menor riesgo posible para el consumidor y la'salud
publicaen el consumo de carnes.

El objetivo de esta presentacidon es compartirles nuestra idea de trabajo, qué hemos hecho y en
gué tenemos la conviccion debemos trabajar para cumplir nuestra mision y vision.

En el corto plazo, se inicidé una serie de diagndsticos de situacion que luego permitieron conocer
con profundidad las condiciones de funcionamiento de las carnicerias. Este conocimiento es el
gue permitira la ejecucion de nuevas actividades ajustadas a la situacién real de las carnicerias, a
modo de ejemplo, la redaccién de manuales para obtener una pronta mejora en los aspectos
higiénico-sanitarios de las carniceriasy el transporte.

A continuacion presentan algunos de los proyectos de corto plazo:

a - Diagnostico Higiénico Sanitarioy Edilicio de las carniceriasy transporte
b - Diagnostico Microbiolégico de las Carnicerias.

¢ - Elaboracion de Manuales de Programas Operativos de Saneado, POES.
d - Elaboracion de Manuales de Buenas Practicas de Manufactura, GMP.

e - Disenode unSistemade Certificacién de Carnicerias.

f - Disefio de Sistema de Control en Base a Datos, Monitoreo.

g - Demanda Inspectiva, Monitoreo.
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La concrecion de estos proyectos permitird una primera aproximacion a la versién | del SAI, que
tendra como proyectos a mediano plazo los que se detallan a continuacién:

h - Profundizar en la revisién de la normativa relacionada a carnes donde se incorporen
acciones logradas en los proyectos de corto plazo (POES, GMP, etc.). Actualmente, se esta
trabajando en laidentificacidon de puntos a mejoraren laactual normativa.

i - Estudio de la viabilidad de generar créditos blandos para la mejora edilicia, inversion
tecnolégica, etc. contribuyentes a una reduccion del riesgo.

j - Programa de Gestiony Prevencion de Crisis

k - Crear un oficio de Carnicero a nivel UTU en todo el pais. Esto lograria un cambio
sustancial en el conocimiento y conciencia en términos de inocuidad. Lo que a su vez facilitaria las
autorizaciones a realizar elaboraciones carnicas artesanales en las carnicerias, creando productos
diferenciados, de valor agregado, que mejoren la viabilidad econdmica de las carnicerias.

Luego de ejecutados los proyectos mencionados, en el largo plazo, se espera contar con un SAl en
funcionamiento donde se puedan aplicar coordinadamente todo el conocimiento obtenido de los
proyectos de trabajo anteriormente mencionados para el logro de lainocuidad.

Ejemplos y Resultados Obtenidos:

Se presentaran algunos ejemplos reales de implementacién de Programas Operativos
Estandarizados de Saneamiento, desarrollados considerando los resultados obtenidos en los
diagnosticos mencionados anteriormente, lo que facilité su viabilidad en laimplementacion.

Conclusiones:

Para finalizar se presentardn algunas reflexiones finales sobre lo presentado, destacandose
algunas de las principales fortalezas y debilidades para el logro del SAl en el consumo de carnes de
Uruguay.

Se destaca la importancia de haber diagnosticado el estado de situacion operativo, edilicio e
higiénico sanitario de las carnicerias. Asi como también, la obtencién de las prevalencias
microbioldgicas, donde se concluye que se deberia mejorar considerablemente para el logro de
una reduccion significativa del riesgo.

Daniel Florans
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Para finalizar se destaca laimportancia de contar con un plan de accién para asegurar la inocuidad
en el transporte, comercializacion y consumo de carnes que ya esta trabajando para mejorar la
situacion diagnosticada.

Diagndstico del Estado Higiénico-Sanitario y Microbioldgico en la Comercializacion y Transporte
de Carnes en Uruguay.

En el marco de los proyectos planificados por el Area de Inocuidad de INAC, entre marzo de 2017 y
junio de 2018, se realizaron evaluaciones higiénico-sanitarias en carnicerias (n=67) y medios de
transporte (n=45) de Montevideo, asi como también, evaluaciones microbiolégicas en carnicerias

de Montevideo (n=60).
El objetivo general de éstas fue conocer el estado de las artes de dichas tematicas, siendo un

insumo clave para la creacién del Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad (SAl). Para tal fin se
evaluaron, mediante formularios digitales especialmente disefiados, aquellos aspectos que
podrian generar un riesgo de no inocuidad. Entre ellos se destacan las condiciones edilicias, la
frecuencia y los procedimientos de sanitizacion, las condiciones higiénicas de equipos, utensilios
de trabajo, camaras y vitrinas de refrigeracion y los flujos de funcionamiento entre otros. En el
caso de la evaluacion de las condiciones microbioldgicas de superficies y productos, el muestreo
correspondiente estuvo acompafado de una evaluacién higiénica sanitaria de todos aquellos
aspectos que podrian tener potencial efecto en la microbioma de los items analizados.

Se destaca larealizacion de instancias de intercambio y capacitacion a inspectores de la institucion
para estandarizar los criterios de evaluacion.

En base a los resultados obtenidos se concluye que las condiciones microbiologicas, edilicias,
operativas e higiénico-sanitarias son aspectos que requieren de mejoras en el corto plazo para
lograr el funcionamiento adecuado de las carnicerias como empresas donde se manipulan
alimentos.

A modo de ejemplo, de la evaluacidn higiénico-sanitaria de carnicerias se desprende que debe
mejorarse la higiene en gran porcentaje de la maquinaria (sierra, picadoras y tiernizadoras)
evaluada. En menor medida, pero en una cantidad significativa, es necesario mejorar la higiene de
los utensilios y equipamiento en general.

Respecto a la evaluacion microbioldgica, se constatd la presencia de diversos microorganismos,
siendo la prevalencia mayor a la esperada en algunos casos. No se hallaron resultados positivos
para Shigella spp. niparaE.coliO157:H7 en las superficies y productos analizados.
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En ambas evaluaciones, se registraron valores de temperaturas de almacenamiento y de
exhibicion mayores a lo deseado, siendo ésta una situacion desfavorable para el aseguramiento
delainocuidad.

A nivel del transporte se evaluaron diversos aspectos relacionados a la inocuidad, como las
condiciones higiénicas del compartimiento, la temperatura de productos transportados vy la
evidencia de potencial contaminacién cruzada. Obteniéndose que la mayoria de los vehiculos
(70%) estaban en estado de higiene aceptable, el 50% de la mercaderia estaba a una temperatura
superior a los 42C y el 44% de los vehiculos era propicio para una potencial contaminacion
cruzada.

Las evaluaciones realizadas evidencian la necesidad de mejorar el funcionamiento de las
carnicerias y medios de transporte para reducir el riesgo de sucesos de no inocuidad a nivel de
salud publica. Cabe destacar que en muchos casos se percibié falta de conocimiento y/o de
conciencia de los peligros asociados a la cadena alimentaria; lo que ocasiona malas practicas u
omision de ciertas tareas inherentes a la comercializacién y transporte de carnes.

CIERRE DE LAS JORNADAS: INSTITUTO NACIONAL DE CARNES (INAC)

En el cierre de lasJornadas el Instituto Nacional de Carnes dio una visién sobre la situacion actual y
sobre el futuro de la oferta y demandas globales de carnes y como esto genera tensiones sobre los
sistemas de produccion.

Uruguay y la region tienen un legado histdrico para ser importantes productores de carne para
abastecer a una poblacion creciente. En el proceso de desarrollo de las relaciones comerciales,
Uruguay ha debido importar requisitos crecientes de los mercados, en temas de inocuidad,
sanitarios y otros que muchas veces encubren actitudes proteccionistas.

Es claramente diferenciada la postura proteccionista de aquellos mercados, bloques o paises, que
tienen casi pleno autoabastecimiento de alimentos, como la Unidn Europea, de aquellos que son
dependientes de la importacion de alimentos, como es el caso de China que debe importar el 40
por ciento de los alimentos que consume.

Asu vez, los paises menos dependientes de las importaciones, son los que van en la vanguardia de
establecer exigencias crecientes a los paises proveedores, sea por su influencia en los organismos
multilaterales, su sector académico y cientifico muy desarrollado, su sector primario
proteccionista y por contar con actores sociales que por su nivel de desarrollo plantean requisitos
cada ves mas sofisticados. Esto significa para los proveedores grandes esfuerzos de gestion y de
adopcion de exigencias que como contrapartida tienen bajos volimenes de colocacion de
productos.

Por otro lado, los paises dependientes de la importacion de alimentos son, por ahora, menos
selectivos, aunque rapidamente toman las referencias de los paises mas desarrollados. En el caso
de China, que ofrece un acceso mas fluido, esto significara esfuerzos crecientes a los paises
proveedores, pero con la contrapartida de colocacién de grandes voliumenes.

Para los sistemas de produccion de carne de nuestro pais, la situacionde demanda creciente de
carnes y los requisitos cada vez mayores imponen presion para incrementar la produccion total
con mayor intensificacion, debiendo mantener la competitividad. Esto introduce mayores riesgos
para la concepcién de una sola salud, que se traduce en presion sobre la sustentabilidad de los
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sistemas productivos y puede generarincentivos a la evasion.
Es por lo anterior, que aun reconociendo el valor de muchas de las mayores exigencias que el

comercio global impone a los paises productores, se considera importante influir de forma
proactiva enlos ambitosinternacionales donde se debaten las regulaciones.

El Uruguay debe velar por que su sistema agroexportador se adapte a los mayores requisitos, pero
también debe incidir para que la forma en que se apliquen efectivamente estas exigencias no
generen pérdida de competitividad y/o barreras al comercio sin bases cientificas.

En tal sentido, vale basarse en la definicion de la FAO (2010) sobre las Dietas Sustentables y la

Biodiversidad:
“Dietas sustentables son aquellas que tienen bajo impacto ambiental y que contribuyen a la

seguridad alimentaria y nutricional y a la vida sana para las generaciones actuales y futuras. Las
dietas sustentables son protectoras y respetuosas de la biodiversidad y de los ecosistemas, son
aceptables culturalmente, accesibles, econémicamente justas y accesibles; adecuadas desde el
punto de vista nutricional, seguras y saludables; en tanto optimizan los recursos naturales y los
recursos humanos.”

El tratamiento de este enfoque debe tener una consideracién integral al desarrollarse las normas
internacionales y las politicas de los gobiernos, resguardando la sostenibilidad en un sentido
amplio, lasalud animal, la salud humanay la seguridad alimentaria.

El Gobiernoy el INAC participan en diferentes foros internacionales donde se delibera al respecto.
En el principal ambito de actuacion del INAC (Oficina Internacional Permanente de la Carne — OPIC
6 IMS) se tratan temas como:

» BienestarySalud Animal (modificaciones cddigo terrestre OIE, vigilancia epidemioldgica)

* Salud Humana (cancer, beneficios nutricionalesy guias de alimentacion)

* Alimentos de Proteinas Alternativas (marco legal comercializacidony carne de
laboratorio)

» Estandares productos (residuos veterinarios, resistencia antimicrobiana, practicasde
higiene)

* Sostenibilidad Ambiental (guias internacionales)

Al momento Una Sola Salud tiene un alcance como “recomendacién”, y no constituye aun una
norma internacional que los paises deban aplicar, lo que no implica que el Uruguay no deba
prepararse para ello, atendiendo temas de informacién y comunicacion a los actores claves
(comunidad cientifica, comunidad médica, organismos de defensa del consumidor), generando
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informacion a partir de analisis de riesgos, y dando sefales para la formacién técnicay profesional.
Debe aprender a negociar los requisitos “importados” y adecuar las entidades verificadoras
locales cuyo rol es la verificacion del cumplimiento de los requisitos. Debe procurarse adoptar las
exigencias importadas sin generar costos innecesarios y ademas es imperioso revisar con el
mismo criterio los requisitos que desde nuestras propias entidades se plantean.

Se deben generar acciones que indiquen claramente las responsabilidades de los distintos actores
de la cadena productiva y comercial y crear las condiciones para verificar su cumplimiento. Si bien
las condiciones sanitarias y la inocuidad que Uruguay logra, cumplen altos estandares, hay claras
oportunidades de mejora, pero muchas requieren la aplicacion de esfuerzos sistematicos y
prolongados de todos los actores de manera coordinada. Un ejemplo es la necesaria erradicacién
delabrucelosisy latuberculosis bovina.

Las areas donde seguramente se vera un mayor desarrollo de normativa internacional son las de
bienestar y salud animal, la sustentabilidad, y cambio climatico, los sustitutos sintéticos de la
proteinaanimaly las enfermedades emergentesy re-emergentes.

Como reflexion final se hace referencia a consideraciones que realiza uno de los futurdlogos
emergentes mas leidos, Yuval Noah Harari, quien considera que desde el punto de vista de las
enfermedades humanas de origen microbioldgico, la ciencia médica seguird encontrando las
respuestas necesarias, manteniendo las amenazas bajo control en el largo plazo. Con respecto al
cambio climatico generado por la actividad humana, sin embargo, no se ve la misma capacidad y
disposicion para lograr el control de suimpacto.
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Evaluacion de la aplicacion de UV-C para reducir
la contaminacion bacteriana en frigorificos,
con énfasis en Listeria monocytogenes.
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1. Introduccion

LaListeriamonocytogeneses una bacteria patégena que afecta al ser humano, ubicua yque puede
estar presente en los alimentos a través del contacto con superficies contaminadas'™. Esta bacteria
se encuentra eventualmenteen plantas procesadoras de alimentos ', en las cuales se
implementan varias estrategias para eliminar su presencia como por ejemplo la radiacién UV-C
(2002280 nm) ",

2. Objetivos
En este trabajo se evalué el potencial uso de UV-C (254 nm) en plantas frigorificas como método

descontaminante de las cintas transportadoras que entran en contacto con la carne.

3. Materialesy métodos
Laboratorio:
Se estudié para diferentes dosis de UV-C (38, 76, 153 y 229 mWs / cm’) la sobrevivencia de la

cepal. monocytogenes ATCC 19111 en cultivos en placas de Triptona Soja Agar (TSA). Para esto, se
inocularon trozos de cinta sucia con carne y cinta limpia,de 150 cm’de superficie con 500 pl de la
cepa ATCC 19111 (con una concentracién de 10°UFC/ ml) y se aplicaron las diferentes dosis de UV-
Cparadeterminarsi existe diferencia en la sobrevivencia de L. monocytogenes.

Planta frigorifica:
En la planta frigorifica, se evalud una dosis de 163 mWs/cm’ sobre las cintas transportadoras en un

frigorifico nacional durante la operativa normal del mismo, utilizando recuentos de
microorganismos indicadores: bacterias aerobias meséfilas totales (AM), Escherichia coli (EC) y
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coliformes totales (CB), junto con Listeria spp. provenientes de zonas expuestas y no expuestas a
UV-Cen placas de Petrifilm 3M®. El estudio en frigorifico se repitié en tres dias distintos.
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Figura 1.Sistema UV-C en planta frigorifica:

A) Posicion del sistema de emision de radiacion UV-Ca 5 cm de la superficie de la cinta.

B) Areas expuestasy no expuestas a la radiacién.

C, D) Marco delimitador del drea de muestreo (900 cm’) y posicién de muestreo en la linea de
produccién.

4. Resultados
Laboratorio:
En las condiciones de laboratorio ensayadas, se obtuvieron reducciones de L. monocytogenesde

hasta 3 logUFC/placa, lo que equivale a una superficie de 65 cm’para una dosis de153 mWs/cm’ de
radiacion UV-C.
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Grafica 1. Efecto de la aplicacion de UV-C en placa TSA sobre L. monocytogenes expresados como
fraccion de supervivencia.
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Grafica 2. Efecto de la aplicacion de UV-C en cintas sobre L. monocytogenes expresados como log
(UFC/150 cm’).

Planta frigorifica:
Una dosis similar a163 mWs/cm’aplicada sobre la cinta transportadora en el frigorifico, produjo

una disminucion significativa (p <0,05) en todos los recuentos microbianos en las zonas expuestas
al UV-C. Los resultados de las reducciones fueronde: 1,7 log UFC/100 cm’para aerobios meséfilos
totales(AM), 1,8 log UFC/100 cm’ paraE. coli(EC) y de 2,0 log UFC/100 cm® para coliformes
totales(CB). Para Listeria spp.la reduccién fue de 1,2 log UFC/100 cm”’.

El estudio en frigorifico se repitié en tres dias distintos y la reduccién en los recuentos microbianos
debido alaaplicaciéon de UV-Cse mantuvo alolargo de las ocho horas de produccion.
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Grafica 3. Efecto de la aplicacién de UV-C sobre:(A) AM expresados como log (UFC/cm’) en el
tiempo. (B) CB expresados como log (UFC/100 cm®) en el tiempo. Muestras tomadas en el dia 2.
Control: sin UV-Cy UV-C: con UV-C.

Tabla 1. Recuentos promedio de Listeria spp. por dia (Log ufc/100 cm?)

uv-C Control (sin UV-C)
o (o o (o H
Dia NE e mr:es(tfa}sd;or Promedio log mr:es(tfa)sd;)r Pmedio og :;::::'::;2:
2 2
muestras spustioa Pyt UFC/100 cm sl LOEE UFC/100 cm én log
2 7 4 (57) 1.2a 7 (100) 1.9b 0.7
3 10 3 (30) 1.3a 10 (100) 3.0b 1.7

Tabla 1. a,b) valores en una misma fila seguidos de una letra diferente son significativamente
diferentes (p 0,05). c) Numero de muestras para las cuales los recuentos fueron mayores que el
limite de deteccién (LOD) de 10 UFC/100 cm’.
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Tabla 2. Recuentos promedio de CB y EC por dia (Log ufc/100 cm?)

CB EC
é Control Reduccion N2de  Control Reduccion N2 de
o (sin UV-C) UV-C enlog muestras (sin UV-C) sl en log muestras
2 4.6a 2.5b 2.1 23 3.8a 2.1b 1.7 23
3 4.7a 2.7b 2.0 29 44a  2.5b 1.9 21
Tabla 2. a,b)valores en una misma fila seguidos de una letra diferente son significativamente
diferentes (p 0,05).
Tabla 3. Recuentos promedio de AM por dia (Log ufc/cm?)
AM
Dia Control (sin UV-C) Uv-C Reduccion en log N2 de muestras
2 4.1a 2.5b 1,6 23
3 4.3a 2.5b 1,8 21

Tabla 3. a,b) valores en una misma fila seguidos de una letra diferente son significativamente
diferentes (P 0,05).

5. Conclusiones
Pudimos demostrar que la aplicacién de una dosis de radiacién UV-C de 163 mWs/cm®

disminuye la poblacién de los microorganismos estudiados sobre la superficie de la cinta
transportadora expuesta a la misma. El sistema de UV-C ensayado adiciona un factor mas de
reduccion en la poblacion bacteriana en la carne y se complementa con las medidas

actualmente utilizadas en la planta.
A su vez, este estudio evalla el efecto del sistema implantado en la industria in situ, hecho que no

se habia reportado hasta el momento.
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SITUACION DE LOS
MERCADOS DE CARNE

Conferencia del Sr. Ruy Fernando Gil, Gerente General de INAC en el Marco de las
Xl Jornadas de Ciencia y Tecnologia de Carnes y Alimentos

En esta mesa redonda que compartimos con
los otros dos colegas vamos a encarar el tema
de la situacidon de los mercados de carne
Basicamente voy a dejar tres mensajes:

El primero es lo atipico que es este negocio.
Siempre que pensamos hacer un negocio,
pensamos en armar cosas, acd desarmamos,
buscamos colocar los distintos productos de
un animal en los mercados que pagan mas.

Lo segundo cuando accedemos a los mercados
cual es la situacion de Uruguay y cdmo
competimos con los demas.

Lo tercero es como hemos tratado desde INAC
de alguna forma de sumar voluntades para
catalizar lo que nos toca en suerte, que es de
alguna forma asesorar en materia de politicas
de carne y ejecutarlas en conjuncién con el
sector privadoy con el sector publico. Gerente de INAC

¢Cémo es el negocio de la carne? SR FETLL
Lo primero interesante es que nosotros tenemos el indicador que hace tiempo lo estamos
manejando en INAC que es el novillo tipo. El novillo tipo lo Unico que dice es que cuando un animal
llega a un frigorifico y sale del frigorifico mas o menos vale entre 1100y 1200 ddlares, esos 1100 o
1200 dodlares hay parte que se construyeron en la produccidn, con los ganaderos, una parte tiene
que ver con sus ingresos, otra parte es para remunerar capital, para remunerar trabajo, etc. y
luego una parte lo toma el frigorifico y hace lo que se llama un valor agregado industrial pero
también es para pagar lo que pone en funcionamiento para hacer su operativa y también para
obtener una ganancia. ¢ Qué es lo importante que queremos decir aca? Que en esos 1200 ddlares
gue cuesta un novillo cuando lo hacemos carne y sale del frigorifico, en realidad lo que estamos
haciendo de renta para distribuir en la cadena son promedialmente 60 délares. El mensaje acd que
es un negocio de centavos asi se dice en el mundo y es asi. Por tanto cualquier margen nos sirve,
cuando uno esta hablando de 10 délares mas por cabeza, sea por la razén que sea, es mucha plata
comparandolo con los 60 ddlares. El otro problema es que nosotros siempre hablamos de que
estamos vendiendo, carne lo raro es que no existe la carne, este es un negocio de desguazadero,
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entraunanimaly de ese animal sacamos mas de 100 productos, de esos 100 productos partevan a
abasto y ese abasto son 700 distribuidores que llegan a 1500 carnicerias y si vemos que el 70% va
para exportaciones vemos que mas o menos tenemos 50 exportadores, 1000 clientes y 80
destinos operativos. Por tanto, imaginense la locura de tener todos estos productos y ver en qué
mercado se coloca mejor mientras hay una sucesion de costos desde el punto de vista industrial
gue uno trata de solventar y hacer una mejor colocacion para obtener una mejor renta por kilo
colocado en el exterior o por kilo colocado en el abasto. Este es el juego que tiene que ver con la
carne. La otra cosa que nos gusta ver es cuando estamos vendiendo qué vendemos. Cuando uno
habla de carney las ventas y las colocaciones en el exterior se imagina lomo, que dependiendo de
gué época manejemos estamos hablando de 12000, 20000 ddlares la tonelada. Sin embargo, esto
apenas es un pequeno porcentaje, 9% cortes finos, ademas tenemos bloques, cortes del
delantero, tenemos mucho mas que lo que imaginamos, que casi siempre nuestras mentes nos
llevan derechoalo que sonlos cortes finos.

Fijense como juegan los mercados: cada uno de los mercados absorbe los distintos productos en
forma diferente. Cudnto se lleva China, cuanto se lleva el NAFTA, cuanto se llevan en bloque,
cuanto enrecortes, etc. Por lo tanto, cada mercado tiene que ver en la ecuacidn para optimizar ese
ingreso. Cuando vemos a la industria, cuando vemos un frigorifico veamos que es un lugar donde
se toma un animal para sacar una rentabilidad pero dentro de un proceso de desarmarlo y de
colocarlolo mejor que se puede en los distintos mercados.

Es muy importante la complementariedad

de mercados y productos
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Aqui observando el animal que uno manda a China, es muy parecido a la vaca pero un poco mas
gordo en lo que son los garrones porque este pais se lleva todo. Esto es lo fantdstico de China,
porque nos resuelve eso de estar en varios lados. Como China nos resuelve la colocacién de
distintos productos, mandamos casitodo el animal.

En el casode UE seria un animal con muchisimo trasero.

Siobservamos lo que va al NAFTA, es un animal difuso porque lo que exportamos son recortes.
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Lo que mandamos a Israel es delantero. Lo que quiere decir que la complementariedad de
productosylacomplementariedad de mercados es absolutamente importante paralosingresosy
larentabilidad.

Las ventajas son transitorias y la colocacion
cambia con la competencia
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La grafica muestra como van cambiando los mercados, esa es la otra variable. Vemos en esta serie
gue un dia era importante Rusia, otro dia el NAFTAy otro dia China. Esa es una habilidad que tiene
Uruguay para golpear en el mundoy lograr una mejor canasta por kilo comercializado.

Vamos a simplificar y dividamos el mercado de la carne en cuatro cuadrilateros. Porunlado carne
con y sin hueso y por otro lado carne enfriada y congelada y veamos lo diferentes que son.
Podemos hacer esto porque las habilitaciones sanitarias que tenemos impactan estos cuatro
cuadrildteros. Estamos habilitados para una cosa y para otra no. Hoy estamos consiguiendo un
promedio de 3522 délares la tonelada exportable, sin embargo veamos que la mayor parte que
exportamos es sin hueso congelada, luego viene sin hueso enfriada al igual que con hueso
congeladay un 1% de carne con hueso enfriada.

Al considerar cada cuadrante o cuadrilatero, vemos que el ingreso por la carne congelada con
hueso se ubica en los 3000 ddlares por tonelada, la congelada sin hueso en los 3200, la enfriada
con hueso sobre 3400y la enfriada sin hueso cerca de 6500.

Vuelvo a reiterar, cuando uno no esta en el negocio enseguida ve lo atractivo de los 6500 délares
por tonelada de la carne enfriada sin hueso, esta es una opcién de cortes finos, pero no es donde
mas nos jugamos losingresos.

Otra cosa que asombra: uno dice los TOP 5, de estos 100 productos cuando observamos un animal
cudlessonlos TOP 5, en volumen o valor. Vemos primero al cebo bovino para uso industrial. Como
que se va el glamour cuando pasamos de ver donde colocamos el lomo a ver déonde colocar el
cebo, porque resulta que en kilos es lo que mas sale. Y asi con el hueso bovino congelado, harina
de carne, etc. Esto representa el 31% del volumen y apenas el 12% del valor. Conclusiones:
margenes pequefos, la carne no existe, desarmamos el animal y tenemos que tratar de colocar
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cadaunadelas parteslo mejor posible. Mientras, el reloj de los costos sigue funcionando.

Complementariedad de mercados y productos. Aca nos gusta decir que es una guerrilla, ¢dénde
colocamos el producto? ¢Dénde podemos poner el mejor producto en el mercado que mas nos
pague? En el medio estan los clientes que nos dicen: véndeme este producto, pero lo quiero de
una forma especial. Y hay otro producto que los podria colocar mejor en otro mercado, pero para
que se lleve el otro producto se lo debo dejar a ese primer cliente. Y las ventajas son transitorias,
un dia fue el NAFTA, otro dia fue Rusia, hoy es China y manana quién sabe. Lo que surge es que hay
gue estar preparado paralo que seay quién sea para aprovechar laoportunidad.

Vamos a lo segundo: veamos cdmo es el acceso de Uruguay en los mercados internacionales.
¢Cual es nuestro objetivo? Cuando hablamos de esto lo importante es identificar cual es la
posicidn absoluta y relativa de Uruguay en los distintos mercados, ¢ porqué?.Porque no jugamos
solos, hay competidores. Cuando salimos a China otros miran China y cuando salimos a Japén
otros estan en Japdn. Hay dos componentes a estudiar: ¢Cudl es la carga arancelaria y cuanto
pagamos por usar esos mercados? Cuanto queda en laaduana. Cudl es la presencia real que tiene
Uruguay en esos mercados. Cuando pensamos en la apertura de mercados de Uruguay, decimos
gue abrimos Japdn y se termind, que ya estd todo abierto. No es asi porque en realidad lo que
tenemos que ver es donde Uruguay efectivamente tiene capacidad de estar operativo y de
competir, el indicador que explicaré trata de medir esto. Asi veremos que la realidad no es tan
simple como decir que casi tenemos el mercado abierto para nosotros solos.
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No Arancelario

En la figura vemos un mundo ideal: arancel 0 y presencia en todos los mercados. Por otro ladoel
mundo oscuro: todos los arancelesy no ternemos presencia en los mercados por distintas razones,
por cultura, porque no les gusta lo que producimos, etc. El mercado esta abiertopero no esta
operativo.

Simplificando el comercio. Cuando vemos esta cantidad de compradores y vendedores en el
mundo, en realidad uno puede simplificar el comercio diciendo que el 85% lo explican 11
exportadores y 19 importadores. Y comenzamos asi a sacar grandes tendencias que nos sirven
entre otras cosas para fijar estrategias a seguir. Y por otro lado sigamos jugando con este
cuadrilatero que les propuse antes. Con hueso, sin hueso, enfriada y congelada para entender este
indicador que les voy a presentar. En el mundo solamente es el 8% del comercio es carne con
hueso. Esto es importante tenerlo presente cuando nosotros desde el punto de vista de la carne
bovina pensamos que hay mercados que no tenemos acceso porque vacunamos contra la fiebre
aftosa. Cualquier cosa que hagamos es importante que calculemos los costos y los beneficios con
respecto a ceder en esto o no y a partir de ahi tomar una decisidn adecuada. Esto lo estamos
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haciendo con el MGAP, en un proyecto donde justamente valoramos qué cosas ganamos y que
cosas pueden representar mds costos por no vacunar. Tenemos que plantearnos la decisidon desde
el lugar de la razén, no desde el lugar emocional. La carne sin hueso representa el 92%, siendo la
congeladael 57%y la enfriada el 35%.

Presencia: construccion de un indice

SIMPLIFICANDO EL COMERCIO DE CARNE VACUNA

3%\
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¢Como estd Uruguay con respecto al mundo? ¢ Uruguay se comporta igual que el mundo o no?

El 68% de lo que exporta Uruguay es carne congelada sin hueso, quiere decir que esta por encima
de lo que se exporta en los mercados mundiales. Y en la carne enfriada sin hueso esta por debajo,
estamos en 24% cuando el mundo esta en un 35%. Esto es simplemente para comparar.

Matriz de Comercio (millones USD, 2017)

EXPORTADORES
UE MEX § PAR § ARG URY  CAN NZ IND BRA AUS  USA | TOTAL %
BRA 1 111] 67 x 14 6 242 1%
IDN 3 1 1 1 2 60 222 a0 351 1%
PHI 38 1 1 2 15 86 30 126 54 352 1%
KSA 14 = 1 7 16 94 166 58 1 357 1%
Miiones ds USD MAL 1 = 22 299 12 62 395 2%
Imp =g x ISR 92 | 8 116 86 11 3 50 2%
it - IRN 1 37 « SN 601 | 2%
RUS I 341 14 17 15 453 752 3%
Sxdid : E EGY 6 : 20 1 s 20 [EE 7 2 a0z | 3%
" MEX X 1 1 64 2 810 3%
e E CAN 5 13 : : 37 X 85 98 n 88 | 3%
300500 : E CHI 25 451y 168 30 2 279 63 996 4%
—— vnm| 24 | sy 2 o 3 « IEEE o 33 59 1579 | 6%
UE x I 4] 4n 328 7 85 1839 7%
més de 1.000 KOR 7 1 1 5 n 81 2111 8%
o~ = --E‘l--lﬁL - : g - 25—--- 2.213 9%
PN 8 39 H 75 98 3288 | 13%
va | 1o NEEE__ | O 0 s | 00
313 941 1051 1154 1439 1619 1735 2205 4543 5245 5328 25573
Cl: chiculos s USD, 3017, Seensiders: | yo 4% 4% 5% 6% 6% 7% 9% 18% 21% 21%

solo carne congelada y enfriada

Cada uno de estos cuadritos es la cantidad de ddlares que los exportadores obtienen en cada uno
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de los mercados, que a su vez internamente imaginense que se divide en los famosos 4 cuadrantes
de cruzar carne cony sin hueso con carne congeladay enfriada.

Veamos que Paraguay como exportador entra a Brasil pero hay otros mercados a los que no entra,
por ejemplo México, Canada y Corea, por tanto seria importante tener algin indicador que me
dijera Paraguay dénde estd jugando y me lo cuantificara.Respecto a China como importador
fijense que representa un 11% de lasimportaciones del mundo.

Resultados: Ranking 2018
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Elindicador que vamos a ver a continuacidon nos va a decir cada pais cuando se enfrenta al mundo,
en qué espacio esta compitiendo. ¢En dénde vemos a Uruguay? En un acceso del 63%. Por eso
digo, cuando lo miramos de este lado choca con esaidea al decir que la Ultima frontera de apertura
eraJapoény estamos bdarbaros. Al indicador de Uruguay se le debe sumar la apertura de Japdn, pero
no es todo el mercado de Japdn, sino a lo que sanitariamente accederemos. El sector privado, los
exportadores, estdn descubriendo este mercado, ya que los deberes sanitarios se hicieron. De ahi
a que Japdn sea el pais a donde efectivamente exportemos algo, es cuestion de vendedores y
clientes. Tenemos que ver si efectivamente hay un nicho para nuestra carne en Japén vy si los
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aranceles nos dejan competir obteniendo ganancias. Hace dos noches estuvimos en la casa del
embajador de Japon y mi pregunta fue: ¢Hay gente que quiera comer cosas naturales? Me
contestaron: si por supuesto. Hay un nicho de demanda de personas queno quieren comer tanta
carne y cuando la comen quieren que sea sana y saludable, que no tenga grasa. Hay que trabajar.
Veamos que hay paises exportadores que acceden mas que nosotros al mercado: USAen el 90%. Y
paises, que estan mas que nada en la region, como Brasil, Argentina y Paraguay que juegan en
menos canchas que nosotros. Esto también esimportante porque los demas juegan.

Ranking: 2010 vs 2018
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Los circulos en el graficonos indican como estaba el mundo en 2010 respecto al indicador para
comparar con el 2018. Vemos asi como México se movio para arriba y accede a mas mercados,
tiene una presencia efectiva mayor que la que tenia hace 8 afios. Uruguay mantiene la que tenia
desde ese entonces y en el medio abrimos Corea. Entonces la pregunta es ¢ qué paso con Corea
que no nos cambid tanto la vida? Mejor que yo le pueden contestar quienes estan en Corea
haciendo negocios.

Conclusion: no jugamos solos. Esta el famoso 63% de la presencia de Uruguay y los deberes
quedan. Uno es este, abrimos Japdén y veamos si podemos jugar. Hoy la matriz del comercio

Misiones 1537 - Of. 402 - 11000 - Montevideo - Uruguay - tel.: (+598) 2915 4604 - 2915 2052 - 2915 6735
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Uruguay-Japdn es tenue porque no estamos aun jugando significativamente. Por lo tanto no
podemos decir, estamos en esa cancha del mundo jugando por el valor del mercado, ya que esto lo
captura el mejor postor.

Aranceles: Carga arancelaria de Uruguay

EN MILLONES DE USD
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11,7% 11,0%

Finalizando este punto de ver el acceso a los mercados respecto a estar presentes en las distintas
canchas, veamos ahora cuanto dejamos en las aduanas de nuestros importadores. Hoy estamos
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dejando casi 200 millones de ddlares en las aduanas. En 2013 eran 167 millones de ddlares. Mas
que el valor absoluto importa cuanto representa del valor total que exportamos, como si fuera un
impuesto, llegando al 11%. Ahi esta lo curioso, casualidad que China tiene un arancel del 12.5%,
poralgo nos interesa tanto. Se llevan todo, mas o menos esta en el arancel promedio que nosotros
pagamos por competir en el mundo. Parece bien légico que estemos alli. Todo lo que tengamos
gue hacer parasalir de ese juego tenemos que hacerlo.

Mientras nosotros tengamos la misma presencia en los mercados y la misma carga arancelaria,
cualquier kilo mdas que vendamos al mundo lo mdas que podemos aspirar es a que tenga el mismo
rendimiento. ¢ Por qué? Porque ya con los kilos que mandamos hicimos la canasta mas efectiva de
colocacién que se podia hacer. Si queremos que sea distinto debemos cambiar el juego, de forma
de obtener mas valor por kilo extra colocado en el mundo, esto es presencia y operatividad en los
mercados o carga arancelaria.

Para finalizar: i ddnde estd Uruguay ubicado con esta carga arancelaria del 11% y el acceso del
63%? Argentina aparece con menos acceso y mayor carga arancelaria. Tanto Australia como USA
en promedio pagan mas aranceles que Uruguay, pero estan jugando en canchas donde hay mucho
mas dinero. Sin embargo, Uruguay en esas canchas si quisiese competir tiene desventajas de
arancelarias con los demds, esto comienza a tener otra dindmica y empezamos a preguntarnos
sobre cual sera la mejor estrategia .Si nosotros tenemos un tratado de libre comercio con la UE,
mejorariamos. Si se cae la cuota 481 empeoraria nuestra situacién y si logramos comerciar con
Japdn mejorariamos en presencia en los mercados.
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Conclusiones: la presencia efectiva de Uruguay es en 63% de los mercados. La carga arancelaria es
de un 11%, las rentabilidades son decrecientes, cada kilo de mas que exportemos aspiramos a
esto, hasta que no cambiemos el juego. Las negociaciones buscan variar la presencia y los
aranceles, esos dos indicadores, negociamos bdsicamente para eso y los competidores se
mueven, no estamos solos.

Por ultimo ¢ qué hacemos desde INAC?

Primero tratamos de valorizar el producto. ¢Cémo? Conocer en profundidad los mercados,
contribuira mejorarelaccesoy el posicionamiento. Hay dos cosas importantes a destacar desde el
lado delacceso: la conformacidn de un grupo de trabajo que se llama Agenda Nacional de Acceso a
los Mercados Carnicos donde bdsicamente se sientan todos los actores, Cancilleria, MGAP,
industriales e INAC a discutir la mejor estrategia y a donde ir. Desde el punto de vista del
posicionamiento, desde el INAC se formalizd6 un comité consultivo de marketing donde en la
misma mesa estan sentados el INAC, los ganaderos y los industriales acordando la mejor estrategia
paravalorizarla colocacidn de lo que producimos en el campo. ¢ Por qué?. Porque los exportadores
vendeny cuando uno quiere hacer algo de posicionamiento en los mercados, significa trabajar con
el consumidor final. Por lo tanto vayamos juntos, acordemos cdmo, acordemos dénde y vamos a
armar la estrategia a seguir.

é¢Como tratamos de valorizar?

Primero accesos, luego desarrollar los mercados, entrar en contacto comercial con presencia en
ferias por ejemplo y luego construir marca con aliados minoristas en cada mercado. Es asi que en
Alemania trabajamos con una cadena de mas de 60 restaurantes que aparte venden carne al
consumidor final, en China una alianza con un distribuidor que tiene un negocio de food-service
entre otros. También hemos desarrollado en conjunto un programa de presencia de marketing con
todos los minoristas del mundo que trabajan la carne de Uruguay y desean promocionarla. Cada
uno de estos proyectos debe tener el aval de un exportador de Uruguay y son aprobados por la
Juntadel INAC.

Estamos convencidos que es la forma de trabajo profesional en la construccién de la marca de
Uruguay en el mundo mediante alianzas. Esto es como el futbol, todos somos técnicos del futbol,
pero hay formas de hacerlo profesionalmente y otras que se alejan de lo profesional y hablamos de
mucho dinero invertido. Nosotros estamos aprendiendo sectorialmente a hacer esto, en
conjunto.

Definimos que debiamos concentrar los esfuerzos de posicionamiento, seleccionando mercados
relevantes y distintos como China, Alemaniay USA. Siempre comenzamos por lo bdsico, conocer el
mercado y sus motivaciones, eso lo hicimos en el 2018. Este el caso de China, por ejemplo,
construir una marca profesionalmente es escuchar lo que estan hablando de Uruguay. Hacer
encuestas paraver como nosveny recién después de todo eso elaborarun plan, que no es salir con
una buenaidea porque me parecid bdrbara. Fijense en esta anécdota: uno como uruguayo ama el
futbol y piensa naturalmente que deberiamos asociarlo con nuestros futbolistas para que nos
reconocieran mejor a la hora de vender nuestra carne en China. Cuando hicimos la investigacion
motivacional, resulta que las que compran carne en China son generalmente mujeres y no les
interesa para nada el futbol. Cuando te duelen los pesos que tienes en el bolsillo, es bravo
defender que voy a gastar mucho dinero en un jugador de futbol que resulta que a los que les llega
al corazédn no son los que van a comprar carne. Ese tipo de cosas uno tiene que saberlas, porque



@ cor

podemos quedarnos contentos con lo que hacemos pero que no tenga ningun efecto en el
mercado. Fijense a Uruguay en China cdmo lo ven hoy: no tiene popularidad, no saben, no lo
conocen. Y nos ven igual que Brasil con respecto al precio. Uno habla con la cadena comercial, con
los exportadores, con los minoristas y nos dicen Uruguay tiene grandes cualidades para los nichos
de mercados que pagan en China pero no los conocen y eso significa trabajar en construir marca.
Tenemos muchas cosas para hacer y deberes que tienen que ver con INAC en conjuncién con el
sector privado.

Todas estas investigaciones de las conductas de los mercados llevd a que en este ano 2019
tuviéramos una campafia agresiva de marketing en China. Y qué es una campafa agresiva?, es de
todo, usamos redes sociales chinas, e-commerce y promocidn en puntos de venta.

¢Y cudnto podriamos llegar a invertir?, hasta un millén y medio de ddélares en un afio para ver si
movemos la percepcién de los chinos sobre nuestras carnes y la posicionamos de acuerdo a lo que
estan dispuestos a pagar. Aparte de tener un buen producto que lo reconozca el importador,
buscamos que quiénvaalagdndola del supermercado también lo reconozcay pague.

Conclusion: el trabajo sectorial publico-privado no es el mejor camino, es el Unico. Si no
trabajamos Ministerio, privados e INAC juntos es inutil. Concentrar los esfuerzos de marketing en
pocos mercados relevantes, sind por los pocos recursos con que contamos no alcanzan para el
trabajo profesional de construir y posicionar la marca de las carnes de Uruguay.
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SOLUCIONES EN DIAGNOSTICO PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

DETECCION Y ELIMINACION DE BIOFILMS
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B|0F| n der“Soluciﬁn innovadora para la deteccion de biofilms y contaminacion en superficies”

ITRAM HIGIENE ha desarrollado una solucion 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 solucion
mas eficaz para la eliminacion de biofilms, ya que actuan especificamente sobre las SPE.

DETECCION DE PATOGENOS Y
MICROORGANISMOS DESCOMPONEDORES

Tests por Elisa, Deteccion molecular y PCR
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Conmemoracion del Dia Mundial
del Inodoro en Facultad de Veterinaria

El 24 de julio de 2013, la Asamblea General de
las Naciones Unidas en la Resolucién 67/291
"decide asignar el 19 de noviembre Dia
Mundial del Inodoro, en el contexto de la
propuesta:

Saneamiento para Todos", como parte de una
campafia de toma de conciencia de la
importancia del acceso sostenible al agua
potableyaservicios basicos de saneamiento.

Tematica 2019: No dejar a nadie atras
Un bafio no es solo un bafio. Es un salvavidas,

un protector de la dignidad y un creador de
oportunidades. Quienquiera que sea, esté
donde esté, el saneamiento es su derecho
humano.

Y, sin embargo, hoy en dia, 4.200 millones de
personas viven sin servicios sanitarios
gestionados de forma segura.

El martes 19 de noviembre, la Especializacion

Facultad de Veterinari
Universicad de la Republica
Uruguay

e e
‘-*__

en Inocuidad de Alimentos de origen Animal
de la Facultad de Veterinaria, entendio
oportuno conmemorar este dia con una
actividad académica a través de dos
conferencias a cargo de destacados docentes:

“Elinodoro: evolucion histéricay civilizacion”
Cristina Lopez - Especializaciéon en Inocuidad
de Alimentos de Origen Animal

“El inodoro y la Salud Publica, una alianza casi

perfecta”
Alejandro Silvestre - Doctor Honoris Causa de

la Facultad de Veterinaria

Cerrd la actividad, la actuacién de Bardo
Cientifico, grupo de uruguayos amantes de la
ciencia que realizan mondlogos de divulgaciéon
cientifica.
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Volvieron los productos
fialle 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.
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ENTREVISTA AL ING. ALEJANDRO
ARIOSTI - INTI ARGENTINA

Alejandro Ariosti es Ingeniero Quimico, tiene un Master en Ciencia y Tecnologia de Alimentos y
una Especializacion en tecnologias de conversion de materiales pldsticos.

Se desempefia desde 1981 en el Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI), es docente
universitario y miembro del Consejo Académico del Post-grado en Envases y Embalajes en el
Instituto Argentino del Envase.

C&A: Ing. Alejandro Ariosti, bienvenido, éa
qué se debe su visita a nuestro pais?

Ing. A. Ariosti: Fui invitado a participar en el
Simposio INNOVA 2019, para hablar sobre las
tendencias en envases alimentarios. El primer
dia porlatarde se hizo un encuentro Academia
- Industria que fue organizado por IMPULSA y
Latitud LATU en el cual también hice una
presentacién sobre el tema.

El Ultimo dia del Simposio dicté la conferencia
plenaria sobre las tendencias de envases
alimentarios donde hice referencia al estado
actual de las tecnologias mds maduras vy
consolidadas.

C&A: ¢ Cudles son estas tecnologias?
Ing. A. Ariosti: En principio los envases del tipo

de los de leche estéril, de larga vida, que se
denominan envases asépticos, los tipo tetra Ing. Alejandro Ariosti

WILISOL S.A.

Importador y distribuidor de materias
primas para la industria del chacinado.
Carne, cuero y grasa de cerdo.

Cortes de pollo. Tripas de cerdo

Sector panificados: Tel: 0800 2032
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brick, y luego los envases esterilizables. Hay
muchos envases plasticos esterilizables hoy
dia que simulan lo que pasa con la conserveria
clasica en vidrio y metal pero estan hechos de
plastico o sea que son un tipo de envases que
tiene que soportar por lo menos las
temperaturas de autoclavado. Estos envases
se utilizan para conservas de porotos, de

BANDEJAS PLASTICAS ESTERILIZABLES

CARTON ESTERILIZABLE
TETRA RECART

arvejas, se pueden hacer también para guisos,
para fideos con salsa, atln y otros productos
gue se pueden esterilizar en hojalata. Hay que
destacar los ultimos desarrollos que son
bastante usados en Argentina hoy dia y en el
mundo, estos son los envases esterilizables
tipo tetra brick pero se denominan tetra
recart.

C&A: ¢Qué nos puede decir en cuanto a los
envases para productos enfriados?

Ing. A. Ariosti: En cuanto a las tecnologias de
envasado y refrigeracién, en especial para
carnes, son de interés los envases al vacio para
cortes enteros para exportacién, para

fiambres feteados y el otro tipo de envase que
también va con refrigeracion que son los
envases con atmosfera modificada. Esos
pueden ser sin oxigeno en el caso de los
fiambres porgue se oxida el pigmento de los
fiambres curados con la presencia de oxigeno
entonces o se usa vacio o se usa una atmaosfera
gue no tiene oxigeno, es una mezcla de gas
nitrégenoy didxido de carbono.

Una de las ventajas que tiene sobre los
envases al vacio es que las fetas no se
apelmazan entre ellas y se permiten sacar con
mas facilidad y con menor exudacion de
liquido.

En el caso de cortes frescos lo que permite es
trabajar con oxigeno, por ejemplo con un 70%
de oxigeno (el vacio casi no tiene oxigeno),
entonces se realza el color rojo de la
oximioglobina de la carne frente al color
purpura normal de la mioglobina que es mas
oscuro. Cada uno con su ventajay desventaja.

Con respecto a la atmdsfera modificada hay
que invertir en los gases, hay que usar envases
especiales de barreray la vida util es mas corta
que en el de vacio. Pero a su vez el de vacio con
ese color que a veces rechaza el consumidor,
para exportacidon va muy bien porque tienen
un periodo de varios meses de vida util. O sea
que siempre hay que sopesar los pro y los
contra de cada tipo de tecnologia de envasado
teniendo en cuenta que el envase forma parte
de la tecnologia de envasado, no es un objeto
aparte sino que forma parte de la tecnologia
de vacio, la tecnologia de atmdsfera
modificada, del envasado aséptico, de los
envases esterilizables.

Otro tema importante en esta area es el
estado de situacidn y uso de envases de
avanzada que son los plasticos reciclados que
tanto Uruguay como Argentina tenemos
plantas que recolectan botellas de gaseosas y
luego las lavan, las descontaminan y ese
material sirve para hacer nuevas botellas de
gaseosas o bandejas para productos cdrnicos,
vegetales refrigerados sandwiches, etc.
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C&A: ¢Qué diferencia hay entre envases
inteligentes y activos?

Ing. A. Ariosti: Los envases activos inteligentes
son la categoria mas avanzada. Los envases
activos son los que aumentan la vida util de los
productos y los envases inteligentes son los
gue de alguna forma monitorean la calidad del
producto envasado. Un ejemplo de esto
ultimo podria ser indicadores de pérdida de
cadena de frio y de los envases activos podria
ser por ejemplo una etiqueta que absorbe
oxigeno que se pega en el interior de una tapa
de una bandeja de fiambre feteado, entonces
el poco oxigeno que puede entrar lo captura la
etiquetaynolagrasa del fiambre que se puede
oxidar.

ENVASES INTELIGENTES CON INDICADOR DE ABUSO TERMICO

C&A: ¢Cudl es su opinion en relacion a los
envases pldsticos biodegradables y
compostables?

Ing. A. Ariosti: Sé que en Uruguay hay una ley
gue promueve el uso de los plastico
biodegradables y compostables para bolsas de
supermercados y se prohiben las de plastico
convencional pero para que sean Uutiles esos
usos de materiales biodegradables vy
compostables deben haber plantas de
compostado, porque si se incineran o se
entierran como el resto de las bolsas y como el
resto de los residuos no tenemos ninguna
ventajareal.

El uso de los nanomateriales que también son
materiales de avanzada, en packaging tiene
una serie de dificultades técnicasde
aceptacion por parte del consumidor y de la

validacién de la aptitud sanitaria que hace que
s6lo unos pocos sistemas se puedan usar a
nivel del MERCOSUR, de la UE y de USA.

Aprovechando mi instancia aqui fui muy
amablemente invitado para dar la segunda
edicion del curso de envases alimentarios para
alimentos de origen animal en el marco del
postgrado que se dicta en la Facultad de
Veterinaria de la Universidad de la Republica,
sobre Especializacion en Productos de Origen
Animal. Uno de los mddulos es envases y
envasados que es el que estoy dictando.

I

PET
RECICLADO:
FIBRAS
TEXTILES

C&A: Algo mds que desee agregar.

Ing. A. Ariosti: Muchas gracias por el interés
mostradoy que hayan estado hoy aqui.

Y reforzar el tema de que el envase siempre
ayuda a aumentar las posibilidades de vida util
del producto, disminuyendo las pérdidas y el
desperdicio y hay que tratar de balancear el
impacto del envase con esa ganancia en
cuanto a que disminuye la pérdida del
desperdicio de los alimentos. Y por otro lado
que el envase siempre es una oportunidad de
innovaciéon. Sea para el disefio grafico
industrial que considera el envase una
interfase entre el alimento y el consumidor
gue lo puede atraer o considerarlo como una
interfase entre el alimento que hay que
proteger y el entorno que tiene factores de
deterioro, oxigeno, microbios, etc y que es
materia de estudio para el tecndlogo de
alimentos y de packaging, asi que siempre es
una oportunidad de innovacién que puede
permitir a nuestros paises llegar a mercados
mas lejanos y de alta exigencia.
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- Inicio: Abril - Frecuencia: 1 vez por semana

Cursode Ihastria Carnica '

Duracién: 30 horas - Inicio: Mayo - Frecuencia: 1 vez por semana

Curso-Taller “Trazabilidad en Alimentos”
Duracién: 10 horas - Inicio: Mayo - Frecuencia: 1 vez por semana

Curso sobre Registro de Productos
Duracion: 10 horas - Inicio: Mayo - Frecuencia: 1 vez por semana

Curso de Microbiologia de Alimentos

Duracién: 20 horas - Inicio: Junio - Frchencia: 1vez por semana
]

Curso de Auditorias en la Industria de Alimentos

Duracion: 20 horas - Inicio: Julio - Frecuencia: 1 vez por semana
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q Cooperacién
- aecid Espafola
CONOCIMIENTO/MONTEVIDEO

Centro de Formacion de la Agencia Espaiola de Cooperacion Internacional
para el Desarrollo (AECID) - 25 de Mayo 520 - Montevideo

Por informacion: www.ibep.es - info@ibep.es - formacion@netgate.com.uy

"'i EN URUGUAY
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Viges v ieves Clestifies
dellalindustiiagfienteyal
lalinecuidadialimentaijia

El pasado viernes 29 de noviembre se realizd
con éxito el | Workshop del area de Alimentos
de IBEP, abordando en el mismo el tema:

“Microbiologia de los alimentos: Viejos y M'CROBIOLOGMQ'
Viejos
d.e lai friuevosg

t’LlMENTOS
‘desafiog
?:_lgna frente 5 s

nuevos desafios de la industria frente a la
inocuidad alimentaria”

Contamos con la excelente participacion de la
Dra. Ana Maria Maquieira (LATU) y ponentes
argentinos: Mg. Sergio Epszteyn (DGHySA,
Argentina), Dr. Juan Martin Oteiza (CIATI-
CONICET, Argentina).

Al mismo asistieron mas de 50 profesionales
delasindustrias mas representativas del pais, llegando a cubrirtodo el aforo disponible.

Se contd con el apoyo del Centro de Formacion de la AECID, en la organizacién y logistica del curso
y contribuyendo asi desde el IBEP en aportar formacion y capacitacidén que ayude a conscientizary
sensibilizar a profesionales del sector en uno de los ODS 2030 de las Naciones Unidas, como es el
Objetivo 2: “Poner fin al hambre, lograr la sequridad alimentaria y la mejora de la nutricion y
promover la agricultura sostenible”.

Agradecemos atodaslas empresas que nos han apoyado para que este I Workshop fuese posibley




Inocuidad  ERIQYSTETV

Industria Alimentaria Lo Maren, del Eluove

Linea de ovoproductos PRODHIN

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

Liquidos Pasteurizados

* Huevo entero

* Clara

* Clara aditivada para batidos
* Yema

Deshidratados

* Huevo entero pasteurizado en polvo
Huevo Cocido Pelado

Desarrollo de productos
en base a necesidades

www.prodhin.com.uy

FANAPRHU S.A.
(Division Ovoproductos) Cno. Colman 5126
Tel.: 2320 0323*
e-mail: fanaprhu@prodhin.com.uy




@ con

al CFCE de la AECID, asi como a la participacién de ponentes y profesionales que asisieron.
Este primer Workshop nos da impulso para seguir contribuyendo con nuevas actividades para el

proximo afio 2020.

Il;irifbaa: i‘il: Il\:lt;:rr::)iiac:lzzia Industrial. : e Rc K B | OCO N TRO L

Results. Right now.

A'SSURANTCE

— GDS

Sistema de Analisis por PCR

it Mas Rapido
Rotor-Gene Q - Termociclador centrifugo de ultima generacion
3 ——_ con calentamiento por conveccion forzada
Mas Simple

Pruebas disponibles - Preparacion en pocos pasos

- Mayor facilidad de interpretacion de resultados

= TOP 7 STEC
(Top 6 + E.coli 0157: H7)
" Salmonella

Mas Especificidad

- PickPen® - Sistema patentado para

',Ste",a spp Inmunoseparacion Magnética Automatica
Listeria monocytogenes
Cronobacter % , og oge
L Mas Sensibilidad
™~ PickPen® - Mayor cantidad de ADN de alta calidad

para analizar, garantiza mejores resultados

Quimica MediQ (LIFENIR S.A.)
Q Bivisién IFelsita AlimemErs Justicia 2069 - CP 11800 - Montevideo - Uruguay - Tel. 2400 3020*

info@medig.com.uy - www.mediqg.com.uy




ADITIVOS - MAQUINARIAS - ACCESORIOS - 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 MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Aditivos para productos alimentarios

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

Tripas, Clips, Cajas Pldsticas, 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.

ITEPA

INGENIERIA Y TECNOLOGIA EN PROCESOS ALIMENTARIOS

MAQUINARIA Y ACCESORIOS PARA LA INDUSTRIA

Estudios Anteproyectos e Ingenieria
Maquinaria especifica
Investigacidn y desarrollo para nuevos productos y procesos
Asesoramiento técnico y tecnolégico

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

Maquinaria Cdrnica

TS|

|- -~
Moldes Microperforados Maduracién de Quesos

Direccion: Angel Salvo 214 Tel.: 2306 2330 / 31 Fax; 2306 2381 E-mail: ventas@jitepa.com
Visite nuestra paaina web WWW.ITEPA.COM

Desde el principio hasta el final estamos preparados para resolver sus inquietudes

5| aDFO0D OGALSA rosScy 1) BuSQUi gy
T Ml b O VARIOVALC

BTecnical Kide &s==n [//RMT — L= T—




proveedoras, lideres en el mercado de alimentos
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BELTRAN - ZUNINO

BERDICK

Juan Paullier 1068
Tel.: 2401 8277 - 2408 9554 DL JUNING

E-mail: info@beltanzunino.com = #w=-
www.beltranzunino.com

ERESUR

www.berdick.com.uy

K BERDICK S

TRIPAS VACUNAS - TRIPAS OVINAS - TRIPAS DE CERDO

ELECO S.A.

25 de Mayo 604 ‘

Tel.: (+598) 2915 4341 eresur

www.eresur.com - eresur@eresur.com SNULN] M L1 S AR IRRA

ECOTECH

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

z EéOTECH

alimentos

CRISTAR ZERBI

Test rapidos oxoid para listeria y salmonella

Placas petrifilm 3M para coliformes E. coli @ ELECO..
Hisopos para muestreo ambiental c/medio y
neutralizante (HACCP) é>
Ph-metros, electrodos, termoémetros Orion
Material plastico para laboratorio Tel: 2304 6888

GUZZETTI

ANALISIS FISICOQUIMICOS Y
BACTERIOLOGICO agua, agua potable, alimentos,

laboratorio@cristarzerbi.com.uy
cristarzerbi.com.uy

BIOTEN

liquido residual y lodo industrial LABORATORIO
Canelones 846 - Tel/Fax: 2900 7505 ‘ : CRISTAR

" ZERBI

DESPACHANTE DE ADUANAS

Misiones 1537 - Of. 402
Tel.: 2915 4602 - 2915 2052 - 2915 6735
Cel: 094 448 540

E-mail: carlos@guzzetti.com.uy

INCO

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

o

BioeTEn

LOGUEA

Tel. 2622 8200- 099 158 877
info@loguea.com.uy
www.loguea.com.uy

WILISOL

Islas Canarias 5361 i ‘

ACEROS INOXIDABLES
Tel: (698 2) 304 0452 Tel./Fax: (598 2) 304 1430

E-mail: inco@inco.com.uy
Www.inco.com.uy

ITEPA

Soluciones de Vanguardia para la

Industria Alimentaria

Maquinaria, aditivos y accesorios en general
LIDERFRAN S.A. Angel Salvo 214 o
Telefax: 2306 2330/31 y 2307 8308

Email: ventas@itepa.com

WWW.itepa.com

BATALLE - OSCAR ZEBALLOS

Sector panificados: Tel: 0800 2032 i
Sector chacinados: Tel: (+598) 2713 1026 .
Garcia Cortinas 2360/305 e
Montevideo - Uruguay Wl S
Email: consultas@wilisol.com WILISOL S.A.
Importador y distribuidor de materias primas para la industria del chacinado.

o |

“O7 °, OSCAR ZEBALLOS

Repr. para América - Alejandro Chucarro 1030/101
Montevideo - Uruguay - info@ozeballos.uy

Movil: +598 99 443 153 -Teléfono: +598 27 076 640
Skype: zeballos49oscar

X

BATALLE

DANIEL FLORANS

Despachante de Aduana

Cerrito 282 Esc. 109-110

Tel.: 2916 2524

Fax: 2915 2245 - 2915 5753

Cel.: 094 441 860

E-mail: florans@adinet.com.uy florans@hotmail.com

MULTIVAC

LAB. MONTEVIDEO

Analisis para la industria.
Anélisis de alimentos. @
Asesoramientos, controles,| LABORATONO INDUSTRIAL
proyectos y capacitacion.
LIMSA - Sitio Grande 1311
Tel.: (698) 2200 0172 Tel./Fax: (5698) 2201 2135

MAGIAR URUGUAY

“~~ MULTIVAC

BETTER PACKAGING
Soluciones de envasado.
Equipos, Repuestos, Servicio e Insumos

Dorado 85, Paso Carrasco - Tel.: 2604 8295 - www.multivac.com

magiar @ magiar.uy
(+598) 2 698 3135
www. magiar.com.uy

I

MAGIAR

Amelia Ramirez Mz 324 Solar 21
Lomas de Solymar




Ahora es mas facil SUSCRIBIRSE a Revista

(Abitab
Red de pago ABITAB

AbitabNet N° de cuenta 3152

ANUNCIE SU EMPRESA

TRESUL

CANES
@m@@@@

Solicite su suscripcién anual
(4 nimeros) en Revista C&A

Revista - Costo S 400.-

SANTA CLARA
Sc

Santa Clara
Cno. Carrasco N° 14

Santa Clara
ABASTO

Tel.: 2601 4010*
www.abastosantaclara.com.uy | ABASTO

Laboratorios —
Tresul s.a. @) rikesii
Av. Centenario 2989

Telefax: 2487 4108 - 2486 3683 - 2486 3747
tresul@adinwet.com.uy

MBI

Cno. Maldonado 6083 esq. Napoles
Tel.: 2515 0966 - Cel.: 099 217 715
Montevideo

mbi@vera.com.uy - www.mbicaza.com

NORTESUR

PLUS RENTACAR

Vehiculos 0 km.
Soluciones y planes

j-
especiales para : 8"’5

su empresa. rent alcar
Cuareim 2114. Web:www.plusrentacar.com.uy
Tel.: (598) 2924 5555 / 099 552 712
E-mail:consultas@plusrentacar.com.uy

Casa Central Montevideo

Division Ingredientes y equipamientos

Ruta 8 Brig. Gral. Juan A. Lavalleja 7407/09 “ortesurm
Tel.: (+598) 2514 5570

Montevideo - Uruguay C.P. 12.200

nortesur@nortesur.com.uy

ITP

Joaquin Requena 1791 - CP 11200
Montevideo - Uruguay
Telefax: 2400 2290 - 2400 8472

E-mail: itp@itpuruguay.com.uy

Representante Exclusivo para uruguay:

Laboratorio ° ®
Quimica MediQ (LIFENIR S.A.) med I
Justicia 2069 - CP 11800 - Montevideo - Uruguay r 1
Tel. 2400 3020 - Fax 2400 7320 ERCK
RM info@medig.com.uy - www.medig.com.uy B'OCO'Q‘ESH,}?.W';

Amplia experiencia en establecimientos
elaboradores de alimentos

Programa de control de plagas para
establecimientos con sistema H.A.C.C.P

Promociones: (099) 699677 %ﬁb

DILCOFAN S.A.
Productos especiales para frigorificos, fabrica de

productos porcinos, gastronomia en general.
Laboratorio y productos autorizados por el dilcalsi

MGAP con la letra “A”

Inca 2070/74 - Montevideo - Uruguay
Tel.: (598) 24090600 - 2400 2569
E-mail: kelly@internet.com.uy

PRODHIN

MARUBY S.A. PR@DHIN
(Huevo Cascara) Lo Morea del Hhewo
Avda. Gral. Flores 2228. Tel.: 2203 61 84* FANAPRHU S.A.
E-mail: prodhin@prodhin.co m.uy (Ovoproductos Pasteurizados)
Cno. Colman 5126. Tel.: 2320 0323*
E-mail: fanaprhu@prodhin.com.uy

www.prodhin.com.uy

RR ETIQUETAS
El mayor fabricante de etiquetas de América Latina
Teléfono: 2509 5758
E-mail: rr@rruruguay.com
www: rretiquetas.com.br
Eduardo Pondal 864
Montevideo, Uruguay ﬁ
Tel. 2359 7202 <
REYES
PRINZI
Domingo Aramburu 2076
Tel.: 2201 5000

Veracierto 3190 Nave 3.

@ @uetas
NUTRIGOLD
ventas@nutrigold.com.uy Nutri=o
email: ventas@prinzi.com.uy

areacomercial@reyesrefrigeracion.com.uy
presupuesto@reyesrefrigeracion.com.uy
Oficina: Telefax: (598) 22942273

Ventas: (598) 98 111 812

e -
PRINZI

SEDEL
S ZENG

ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEAGUAYALIMENTOS
CONTROLES HIGIENICOS YAMBIENTALES
Telefax: (598) 2486 4663 &eng

E-mail: zengsa@adinet.com.uy - g e
zeng@zeng.com.uy WWwW.zeng.com.uy

Lider en la Gestion Integrada de Plagas en la Industria
alimentaria

Tel.: 2362 3375* v ®
Cel: 094 409 523 — 098 409 523 ';éfg SEDEL
==

Dir. Conrado Moller 386
La Paz - Canelones

C.E.: sedel@sedel.com.uy - Web: www.sedel.com.uy

GUIA DE PROVEEDORES




@ C“A NOTICIAS BREVES

Las claves principales para identificar
carne de calidad en el supermercado

Saber elegir la carne e identificar el tipo de
corte es importante para optimizar la
preparacion de los alimentos y sobre todo,

para que resulte un deleite al paladar.
La carne forma parte esencial de una dieta

saludable; todas las guias alimentarias
mundiales recomiendan consumir ésta y otras
proteinas de origen animal como parte de una
dieta equilibrada.

Estd compuesta principalmente por:

e Proteinas

e Vitaminas B6y B12, necesaria para el
crecimiento, replicaciéon celular, formacion de
eritrocitos y en la sintesis de nucleo proteinas
y mielina

e Minerales, especialmente hierro,
indispensable para transportar oxigeno a
todos nuestros drganos y zinc, que ayuda a
fabricar proteinas y ADN.

Si se compra carne en el supermercado, es
importante considerar lo siguiente:

Color y olor

Carne de bovino: si esta fresca tendra un tono
rojo brillante, como el de una cereza. Sisu
color es muy café o negruzco, el corte ya no
tiene la textura fresca que necesitas. Es
necesario elegir los cortes con una textura que
combine con un buen color.

Carne de cerdo: tendra un color generalmente
menos rojo, tendiendo mas al rosado, pero
igualmente brillante y de buena textura.

Carne de pollo: es crucial revisar que no se
encuentre demasiado seco u opaco. Es muy
importante poder percibir cualquier olor no
caracteristico o normal, cobmo seria el caso
de un olor putrefacto.

Si la carne es la correcta.
Esto refiere a que es indispensable conocer el

corte y para qué sirve (tipo de cocinado). Por
ejemplo, si el cocinado es para olla o sartén,
parrilla u horno.

Muchas veces una carne con un proceso de
coccion erréneo no resulta muy apetitosa. Los
supermercados tienen espacios diferenciados
para cada tipo de carne, lo que también
estaen el rotulado del empaque.

Fecha de envasado

Es lo primero que hay que revisar, elegir un
corte que lleve mdas de una semana en los
congeladores no es lo dptimo. Cuando la
carne estd refrigerada debe estar tierna y al
apretar el envase, no debe romperse, lo
ideal es escoger cortes que lleven como
maximo dos dias de envasado. La carne
congelada esduraaltacto y tiene una mayor

vida de anaquel.
Un punto fundamental y que muchas veces no

tomamos en cuenta, es que lo ultimo que
debestomar y poner entu carrode compras
eslacarne. Esesencial conservarlacadenade
frio, por lo que, si la colocamos al inicio de
nuestras compras, la carne pasara mucho
tiempo sin refrigeraciéon lo cual puede causar
una descomposicidon en la misma o alterar su
calidad.

Temperaturas recomendadas para cocinar
carnes

El Servicio de Inocuidad e Inspeccion de
Alimentos (FSIS, por sus siglas en inglés) del
USDA recomienda cocinar todos los cortes de
carne hasta 62.8°C, al medir con un
termdémetro para alimentos en la parte mas
gruesa de la carne. Posteriormente, permitir
untiempo de reposo de tres minutos antes de

cortar y consumir.
Las carnes molidas de bovino, cordero y cerdo

se deben cocinar hasta 71.1°C y no requieren

untiempo de reposo.
La temperatura recomendada para todos los

productos de aves, incluyendo carne molida
depollo y pavo, esde 73.9°C.

FUENTE: CARNETEC- Por: Equipo Editorial, Consejo
Mexicano de la Carne (Comercarne); Ciudad de México



