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|I. ANTECEDENTES GENERALES DEL SISTEMA NACIONAL

DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. INTRODUCCION

La inocuidad y calidad de los alimentos son fundamenta-
les para la salud piblica, la seguridad alimentaria, el de-
sarrollo econémico y el comercio agroalimentario. Asi lo
reconocio, la Declaracion de la Cumbre Mundial sobre la
Alimentacion celebrada en Roma en 1996, que reafirmé el
derecho de toda persona a tener acceso a alimentos ino-
cuos, sanos y nutritivos, en consonancia con el derecho a
una alimentacion apropiaday con el derecho fundamental
de toda persona a no padecer hambre.

El tema de inocuidad y calidad de los alimentos adquie-
re cada vez mayor relieve en el panorama internacional y
nacional, por la necesidad de los miembros de la Organi-

zacion Mundial del Comercio (OMC) de cumplir las dispo-

siciones del Acuerdo sobre la Aplicaciéon de Medidas Sa-
nitarias y Fitosanitarias (Acuerdo MSF) y el Acuerdo sobre
Obstaculos Técnicos al Comercio (Acuerdo OTC) para el co-
mercio de alimentos y productos agropecuarios. Debido,
también, a las enormes preocupaciones de los gobiernos
y consumidores sobre los riesgos alimentarios y sus con-
secuencias para la salud, los desafios que se plantean ac-
tualmente para hacer frente a estos problemas y los deri-
vados de un comercio cada dia mas globalizado y exigente
en materia de inocuidad.

En el anterior contexto, los sistemas nacionales de control
de inocuidad de los alimentos cumplen un papel esencial
para proteger la salud y seguridad de los consumidores
nacionales, y para garantizar la inocuidad y calidad de

los alimentos exportados e importados. El nuevo entor-
no mundial del comercio de alimentos obliga tanto a los
paises importadores como a los exportadores, a fortalecer
sus sistemas de control de alimentos y a adoptar estrate-
gias de control a lo largo de la cadena agroalimentaria “de
la granja o el mar a la mesa”, basadas en el riesgo.

Colombia, en los dltimos afos, ha respondido a las obli-
gaciones y compromisos derivados de los acuerdos MSFy
OTC de la OMC, y a los desafios en el tema de la calidad e
inocuidad de alimentos, con importantes avances, como
lo demuestra la aprobacién en el afio 2005 de la Politi-
ca Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad de Ali-
mentos para el Sistema Nacional de Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias (documento CONPES 3375) en la cual se es-
tablecieron los lineamientos y estrategias para mejorar el
estatus sanitario de la produccién agroalimentaria nacio-
nal, proteger la salud y vida de las personas, los animales
y las plantas, preservar la calidad del medio ambientey, al
mismo tiempo, mejorar la competitividad de la produccion
nacional a través de su capacidad para obtener la admisi-
bilidad sanitaria en los mercados internacionales.

Si bien, en el tema de inocuidad de los alimentos, el pais
ha mostrado avances significativos con la implementacion
de la politica MSF, el Gobierno es consciente de la necesi-
dad de seguir fortaleciendo el sistema nacional de control
de alimentos para mejorar su capacidad de gestion de los
riesgos alimentarios, al garantizar, a su vez, la articulacién
y coordinacion intersectorial de las autoridades sanitarias,
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ademas de una adecuada integracién de los actores de las
cadenas productivas, en especial de los pequefios produc-
tores tanto del sector primario como el de transformacion;
el fortalecimiento de las instituciones nacionales y territo-
riales bajo el enfoque del anélisis de riesgos y una vision
integral a lo largo de la cadena alimentaria “de la granja o
el mar a la mesa”, asi como la mayor aplicacién de siste-
mas preventivos como las BPA, BPM y el HACCP, para una
gestion eficaz de la inocuidad de los alimentos y el cumpli-
miento de las MSF.

El proyecto UTF/COL/039 en su componente 5 tiene como
eje central, el apoyo al MSPS en la implementacién del
sistema de gestion de inocuidad en el marco del sistema
MSF, a partir del enfoque de anélisis de riesgo, y la linea
1 de este componente, ademas del fortalecimiento del
sistema nacional de gestion de inocuidad que le permita
al pais responder eficazmente a los nuevos desafios de la
inocuidad, la salud piblica, el comercio agroalimentario,
de acuerdo con las tendencias internacionales en estas
materias.

La linea 1 arriba indicada, contempla varias actividades,
entre estas, la elaboracion de un diagnéstico de la
situacion actual del sistema, la realizacién de un taller
nacional para la evaluaciéon de las necesidades de
fortalecimiento y la formulaciéon de un plan de accién
consensuado entre las partes interesadas para mejorar
la capacidad del sistema de gestion de inocuidad de los
alimentos en sus cinco componentes basicos i) gestion
del control; ii) legislacion; iii) inspeccion; iv) laboratorios
yv) informacién, educacién y comunicacion.

El presente diagndstico fue preparado siguiendo los
lineamientos de los documentos FAO “Fortalecimiento
de los sistemas nacionales de control de los alimentos —
directrices paraevaluarlasnecesidades defortalecimiento
de la capacidad” con base en la informacién obtenida
en reuniones y entrevistas, consultas e investigacion de
fuentes nacionales y la suministrada por entidades del
sistema de control.

2. PERFIL DEL PAIS

Colombia se encuentra ubicado geograficamente en el
extremo Noroccidental de América del Sur, es el pais mas
central del continente americano, Gnico de Suramérica
con costas en el Pacifico y en el Atlantico, posee una su-

perficie total de 1.141.748 km2 (1) y una poblacién al afio
2011 de 46,6 millones de habitantes, de los cuales 49,3%
son hombresy 50,6% mujeres (2).

El nivel de analfabetismo en personas de 15 afios 0 mas
fue de 5.8% del total nacional y la asistencia escolar por
grupos de edad fue de 5-11 afos (94,6%), 12-15 (90.3%),
16-17(73.5%), 18-25(29.2%) y de 26 afios o mas (3.9%);
la tasa de desempleo a junio 2012 corresponde al 10%
del total nacional que se distribuye en poblacién ocupa-
da 21.022 miles de personas, la poblaciéon desocupada®,
2.343 miles de personas y la poblacion inactiva® 12.394
miles de personas; el acceso a los servicios pablicos pre-
sentd para 2011 la siguiente cobertura: energia eléctrica
(97.4%), gas natural (52.1%), acueducto (87.3%) alcanta-
rillados (72.3%), recoleccién de basuras (80%), teléfono
(36.9%) y ning(n servicio (1.9 %).(3)

En el segundo trimestre de 2012 el PIB crecié 4,9% con
relacion al mismo trimestre de 2011. Frente al trimestre
inmediatamente anterior, el PIB aument6 1,6%.(4) En el
indice Global de Competitividad 2011 -2012 (a junio) Co-
lombia ocupé el puesto 68 entre 142 paises; y en el indice
de Competitividad de Viajes y Turismo 2011 el puesto 77
entre 139 paises(1).

3. PERFIL DE LA CADENA ALIMENTARIA

3.1 PRODUCCION AGRiCOLAYALIMENTARIA,
ELABORACION Y DISTRIBUCION

Para el ano 2011, el area total del uso del suelo en 22 de-
partamentos#® correspondi6 a 37.603.381 ha, donde el uso
pecuario ocupd 29.148.092 ha, predominando sobre el
uso agricola (2.915.425 ha); el area restante correspondid
a usos en bosques y otros usos (4.600.000 ha)(s).

1 Son desocupadas las personas que en la semana de referencia
buscaron ejercer una actividad, en la produccién de bienes y

servicios.

2 Las personas inactivas son aquellas que estando en edad de
trabajar, deciden no participar en la produccién de bienes y

servicios de la economia

3 Antioquia, Atlantico, Bolivar, Boyacd, Caldas, Casanare, Cau-
ca, Cesar, Cérdoba, Cundinamarca, Huila, La Guajira, Magda-
lena, Meta, Narifio, Norte de Santander, Quindio, Risaralda,

Santander, Sucre, Tolimay Valle del Cauca

En Colombia, la produccién primaria de alimentos ha teni-
do el siguiente comportamiento en los dltimos afios:

3.1.1 Sector Pecuario: el comportamiento favorable de la
produccién de bovinos, porcinosy aves, durante el segun-
do trimestre del afio 2012 se explicé principalmente por
un aumento en la demanda interna, por mejores ingresos
que han incentivado el consumo de proteinas. Adicional-
mente, la reactivacion del comercio con Venezuela, permi-
tié exportar entre abril y junio, 31 mil t de bovinos y 3 mil
t de carne.(6)

* Ganaderia: segln datos de la Encuesta Nacional Agro-
pecuaria (ENA), el inventario de ganado vacuno por
rango de edad, segln propdsitoy sexo para 22 departa-
mentos4, en el aflo 2011 correspondié a: 22.1 millones
de cabezas de ganado de las cuales 13.4 millones eran
hembrasy 8.7 millones machos, distribuidos en: 3.5 mi-
llones para leche, 10.6 millones para carne y 8 millones
para doble utilidad. (5)

En el afio 2011, Colombia sacrific6 4,1 millones de ca-
bezas de ganado, reportando un crecimiento del 4% en
comparacion con el afio 2010, en el que se sacrificaron
3,9 millones de cabezas. (7)

* Productos Lacteos: este sector creci6 a una tasa del 1,2%
en el primer trimestre del afio 2011 y se contrajo a esta
misma tasa durante el segundo trimestre. Este bajo dina-
mismo fue causado, fundamentalmente, por la emergen-
cia invernal que ocasion6 un incremento en los preciosy
una disminucién en la oferta de la leche. En menor me-
dida, ha sido afectado en los Gltimos afios por la dismi-
nucién en el comercio con Venezuela, y también por los
altos indices de informalidad. En contraste, ha desarro-
llado en los dltimos afos una fuerte estrategia de innova-
cioén, que se ha traducido en una mayor oferta de produc-
tos funcionales.(8). La produccién nacional de leche para
elafo 2011 correspondi6 a 6492 millones de litros(g). De
acuerdo con la Encuesta Nacional Agropecuaria de 2011,
en los 22 departamentos encuestados, la produccién de
leche diaria fue en promedio de 13 millones de litros, los

4 Antioquia, Atlantico, Bolivar, Boyaca, Caldas, Casanare, Cau-
ca, Cesar, Cérdoba, Cundinamarca, Huila, La Guajira, Magda-
lena, Meta, Narifio, Norte de Santander, Quindio, Risaralda,

Santander, Sucre, Tolimay Valle del Cauca

cuales tuvieron el siguiente destino: leche procesada
(1.3 millones), autoconsumo (1.2 millones) y venta (10.5
millones). La leche destinada para la venta se distribuy6
en: sndustria (6.3 millones), sntermediarios (3.2 millo-
nes) y otros (1 millén). ()

e Avicultura: el crecimiento del sector avicola ha sido fre-
nado recientemente, entre otros aspectos, por los altos
precios internacionales del maiz y la soya, que son la
base de la alimentacion de los pollos.(8) El consumo
per capita de pollo en Colombia para el afio 2011 corres-
pondi6 a 23.8 Kg/aho/persona.(10)

En cuanto a la produccién avicola total, en el afio 2011
fue de 1.7 millones de t, cifra que resulta de la suma
de la produccion en t de huevo (640 mil) y de pollo en
canal (1 millén).(11)

En el periodo comprendido entre eneroy mayo de 2012,
se produjeron 51 mil t (864.04 millones de unidades)
de huevos; y 93 mil t de pollo, para una produccién
avicola parcial para el 2012 de 145 mil t (11).

* Pesca: de acuerdo con el Sistema de Informacién de
Pesca y Acuicultura, el registro pesquero nacional des-
embarcado, en el afio 2011, arrojé las siguientes cifras:
primer trimestre: 15 milt, segundo trimestre 14 milt, ter-
cer trimestre 9500 ty el cuarto trimestre 12600 t; para
un total de 52 milt. (12).

3.1.2 Sector Agricola:

e Agricultura: la produccion de frutas en Colombia para el
afo 2010 fue liderada por el cultivo de banano, con una
cantidad cercana a los 2 millones de t, siendo Antioquia
el principal departamento productor de esta fruta con
una participacion en la produccién del 62%, de la cual
méas del 90% es para exportacion. (13)

Las frutas de mayor produccién en el pais sin tener en
cuenta el banano para exportacién, son el grupo de los
citricoss, la pina, el banano nacional, el aguacate, el

5 Elgrupo de los citricos (esta compuesto por naranjas, manda-
rinas, limones, limas, pomelos, tangelos, toronjas y una cate-
goria denominada “Citricos” que corresponde a los reportes

no desagregados de este tipo de frutas).
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mango y la papaya. La fruta con mayor produccién en el
2010 fue la Pifa. La naranja es la fruta citrica de mayor
produccién, participando con el 25,6% de la produccién
de citricos. (13)

Debido a las caracteristicas agroclimaticas del pafs en to-
dos los departamentos de Colombia se produjeron frutas
en 2010. El principal departamento despensa de frutas fue
Antioquia debido a la produccién de banano para expor-
tacién y para consumo interno. Entre los otros departa-
mentos productores de frutas se resaltan: Valle del Cauca,
Santander, Cundinamarca y Meta, quienes en conjunto
con Antioquia concentran el 55% de la produccion de este
grupo de alimentos. (13)

Con respecto a la produccion de verduras se destacan: el
tomate, la zanahoria y la cebolla de bulbo y de rama, las
cuales se caracterizan por tener una produccién mayor a
100 mil t al afio. El tomate participd en 2010 con 32% de
la produccién y los principales departamentos produc-
tores fueron Boyaca y Norte de Santander; la cebolla de
bulbo (16%) y la cebolla de rama (10%), se produjeron
mayoritariamente en Boyacd; la zanahoria (16%) que se
produjo en gran cantidad en Cundinamarca y Boyacé; y
el repollo con una participacién del 5% de la produccién
total de verduras cuya mayor zona de produccion fue An-
tioquia. (13)

3.1.3 Buenas Practicas en la produccion primaria: en la
produccién primaria de leche, y ganado bovino, bufalino,
y porcino destinados al sacrificio para consumo humano,
las Buenas Practicas Ganaderas (BPG) estan reguladas por
varias disposiciones; en el caso de la leche, por los Decre-
tos 616 de 2006 y 1880 de 2011 del Ministerio de Salud y
Proteccién Social, y la Resolucién 3585 de 2008 del ICA;
en la produccién primaria pecuaria, por el Decreto 1500 de
2007 del Ministerio de Salud y Proteccion Social, y las Re-
soluciones 2341y 2640 de 2007 del ICA. En ambos casos,
la certificacion oficial de BPG esté a cargo del Instituto Co-
lombiano Agropecuario (ICA).

En la produccién primaria de frutas y hortalizas, las BPA
estan reguladas por las Resoluciones 1806 de 2004, 2964
de 2008y 4174 de 2009. EL ICA tiene a su cargo la certifica-
cién oficial de BPA en los predios de produccion de frutay
hortalizas en fresco para exportacién, que opten por esta
certificacion.

De acuerdo con el Informe de Gestion 2011, el ICA certi-
ficd 241 predios en BPG en la produccién primaria, asi:
30 fincas de ganado de carne, 84 fincas de ganado de
leche, y 125 fincas de ganado porcino, lo cual represen-
ta un aumento del 156% con respecto a 2010 cuando
se certificaron 160 predios. En BPA el ICA certific6 188
predios en 13 departamentos, siendo Cauca el de mayor
nlimero de certificaciones con 57, seguido de Huila con

24 (14).

3.1.4 Sector Procesamiento/ Manufactura: la industria de
alimentos y bebidas representa mas del 20% de la indus-
tria total nacional, y estd compuesta por sectores como
carnes y pescados, aceites y grasas, productos lacteos,
panaderia y molineria, productos de café, azlcar, cacaoy
sus productos, y bebidas alcohélicas y no alcohélicas (8).

El crecimiento del sector de alimentos en 2011 se vio im-
pulsado por la reactivaciéon de la demanda interna, y por
el dinamismo de las exportaciones. En contraste, el creci-
miento disminuy6 por la emergencia invernal, que afectd
especialmente a sectores como: procesamiento de carne,
refinacion de azlcar, productos lacteos, y bebidas. El im-
pacto que tuvo la emergencia invernal sobre el desempe-
fio del sector se dio de tres maneras: (1) disminucion en la
oferta o un aumento en el precio de los insumos agricolas,
(2) incremento en los costos de transporte, o (3) cambios
en los patrones de demanda de los consumidores (8).

Seglin datos del INVIMA, a julio de 2012 existen en el pais
10.473 industrias de alimentos de las cuales 222 son gran-
des empresas, 312 medianas, 1.352 pequefas, 7.874 micro
y 713 establecimientos sin clasificacién. Por grupos de ali-
mentos, 1377 corresponden a aguas y refrescos; 3.851 ali-
mentos varios; 661 derivados carnicos; 642 frutas y otros
vegetales; 13 grasas y aceites; 1026 harinas y cereales;
2.130 leche y derivados; 170 productos de la pesca y acui-
cultura; 19 procesadoras de saly 272 sin clasificacion. (15)

En cuanto a las plantas de beneficio de animales, segtin da-
tos del INVIMA (julio de 2012), existian en el pais 73 plantas
de beneficio animal clasificadas en categorias | y Il, y una
(1) planta bajo el estandar del Decreto 1500 de 2007. El
ndmero de plantas de beneficio clase | y Il por especie es:
aves doce (12) clase I 'y (11) once clase Il, bovinos nueve
(9) clase |y veintitrés (23) clase Il y porcinos dos (2) clase
I'y quince (15) clase Il. Igualmente, existen 739 plantas de

Bovinos, 184 de porcinos y 350 de aves, que corresponden
a las categorias lll, IV, principalmente (15).

3.1.5 Buenas Practicas de Manufactura BPM y sistema de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP):
en Colombia, las BPM son de obligatorio cumplimiento en
todas las industrias que procesen alimentos, segin lo dis-
puesto en el Decreto 3075 de 1997, mientras que el sistema
de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HAC-
CP), solamente es obligatorio para productos de la pesca
y acuicultura de importaciény exportacién de acuerdo con
la Resolucién 730 de 1998, plantas de procesamiento de
leche y centros de acopio de leche segin el Decreto 616
de 2006, y plantas de beneficio de animales que exporten
carne, segln lo dispuesto en el Decreto 2270 de 2012 que
modificé el Decreto 1500 de 2007; el cual, ademas fijé un
plazo de tres afios y medio para el cumplimiento de este
requisito. Por su parte, el Decreto 60 de 2002 (normativa
de caracter voluntario) promueve la aplicacion del sistema
HACCP en las fabricas de alimentos y reglamenta el proce-
so de certificacion a cargo del INVIMA.

De acuerdo con las anteriores normas legales, la certifica-
cién de implementacién y cumplimiento del sistema HAC-
CP obligatorio o voluntario, la efectda el INVIMA con base
en los procedimientos establecidos en el Decreto 60 de
2002. No obstante, en el caso de la leche, no existe la obli-
gacion legal de certificacién HACCP por parte del INVIMA,
esta solamente se otorga cuando la industria interesada
lo solicita, y por tanto, es normal que las industrias cum-
plan con HACCP aunque no cuenten con la certificacion
respectiva.

Ademas de la certificacion oficial HACCP por parte del INVI-
MA, en el pafs existen varios organismos privados acredi-
tados por el Organismo Nacional de Acreditacion (ONAC),
que certifican la implementacién del sistema HACCP en
empresas de alimentos, con base en normas internacio-
nales, como la ISO 22000 y otros estandares privados.

En Colombia, el sector procesador de alimentos esta con-
formado por grandes industrias, medianas y pequefas
industrias, y micro industrias de caracter familiary artesa-
nal. El nivel mas alto en la implementacién de las BPM y
HACCP se presenta en el sector de las grandes industrias
que cuentan con la infraestructura, recursos, conocimien-
tos y condiciones necesarias para la implementacion de

sistemas de gestion de inocuidad, y ademas porque estas
industrias normalmente exportan alimentos y los merca-
dos de destino exigen el cumplimiento y certificacion de
sus sistemas de aseguramiento de la inocuidad. Por ejem-
plo, las industrias procesadoras de productos de la pesca
y acuicultura desde hace cerca de dos décadas implemen-
taron el sistema HACCP para acceder a los mercados inter-
nacionales.

En el caso de la mediana y pequefia industria, el nivel de
cumplimiento de las BPM podria considerarse como me-
dio, y sus mayores limitaciones, se presentan con la im-
plementacion de HACCP, principalmente por la falta de
infraestructura, recursos, capacitacion, las dificultades en
el cumplimiento de los programas pre-requisito y, en ge-
neral, por la falta de conocimientos sobre sistemas de ges-
tién de inocuidad. Generalmente, los productos de estas
industrias tienen una distribucién regional y, en muchos
casos, nacional. Por su parte, las microempresas, en su
mayoria de caracter familiar, muchas de ellas artesanales
y de subsistencia, poseen un bajo nivel de desarrollo y
enfrentan las mayores dificultades para cumplir las BPM y
la implementacién del sistema HACCP. De alli que en este
sector el nivel de cumplimiento es bajo. Los productos de
estas industrias se distribuyen localmente y, en algunos
casos, a nivel regional.

Segln datos del INVIMA, al mes de agosto de 2012, se han
certificado 59 establecimientos de alimentos en Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), y 78 plantas de alimen-
tos en la implementacién del sistema HACCP, de las cua-
les, 24 plantas de productos pesqueros y acuicolas estan
autorizadas para exportar a la Union Europea (15).

3.1.6 Distribucion y Comercializacién de Alimentos: los ca-
nales de distribucién de alimentos en Colombia, segln es-
tadisticas del afio 2010, se distribuian de la siguiente forma:
las tiendas de barrio (46%), las grandes superficies (22%),
el mercado (10%), los sitios especializados (9%), las pana-
derias (5%), el vendedor ambulante (3%) y otros como los
centros comerciales, las droguerias y las plazas (14%) (16).

En materia de rotulado de alimentos envasados, Colombia
dispone de dos regulaciones que establecen la informa-
cion necesaria para que el consumidor pueda hacer una
eleccion adecuada de los productos, asi como para ayu-
darle a mantener dietas nutritivas y saludables.
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Por una parte, la Resolucién 5109 de 2005, establece el
Reglamento Técnico de rotulado general de alimentos en-
vasados, de obligatorio cumplimiento tanto para los pro-
ductos nacionales e importados, y que tiene un alto grado
de armonizacién con la Norma del Codex, y por otra, la
Resolucion 333 de 2011, establece el Reglamento Técnico
sobre Rotulado Nutricional, también armonizado con las
normas del Codex, el cual solamente tiene caracter obliga-
torio, si la etiqueta de los productos contiene informacion
nutricional, declaraciones de propiedades nutricionales
o de salud, o cualquier otra declaracion o representacion
que produzca el mismo efecto de las declaraciones de pro-
piedades nutricionales o de salud.

3.1.7 Partes interesadas en la cadena de suministro de
alimentos: La cadena de suministro de alimentos en Co-
lombia, presenta diferentes actores que intervienen a lo
largo del proceso productivo desde la produccién prima-
ria hasta la comercializacién y consumo. El sector privado
a nivel nacional y regional, cuenta con agremiaciones de
productores agricolas y pecuarios, gremios de industria-
les, distribuidores y comercializadores, transportadores,
asociaciones de exportadores, y organizaciones de consu-
midores. El sector piblico es parte clave de la cadena, a
través de organismos de caracter nacional y territorial que
cumplen funciones enfocadas a la proteccion de la agri-
cultura, ganaderiay pesca, la sanidad agropecuaria, salud
pUblica, proteccion del ambiente, y el apoyo a la industria
y comercio de alimentos.

En el Anexo 1 se presenta una tabla a manera de resumen
de las principales partes interesadas en la cadena nacio-
nal de suministro de alimentos.

3.1.8 Importaciones de alimentos Durante el primer se-
mestre del afio 2012 las importaciones del sector agrope-
cuario y agroindustrial, registraron un aumento de 4,6%
en volumeny 8,21% en valor, situdndose en 4,6 millones
de ty USD 2.637 millones FOB USD (17).

Los productos agropecuarios y agroindustriales que jalo-
naron estos crecimientos fueron las grasas y aceites ani-
males o vegetales, los azlcares y articulos de confiteriay
los residuos industrias alimentarias, importaciones prove-
nientes de Argentina, Estados Unidos, Brasily Bolivia prin-
cipalmente. Otros productos que reportaron crecimientos
importantes en sus importaciones, fueron leche y produc-

tos lacteos (297% en volumen y 514% en valor), azlcares
y articulos confiteria (133% en volumen y 107% en valor) y
tabaco (130% en volumen y 132% en valor) (17).

e (Carne: entre enero y junio de 2012, las importaciones
de carne bovina correspondieron a 1.068 Miles de US$
CIFenvalorya 92t (18). Entre Enero y Junio de 2012 se
han importado al pais 1.163 t de Bovinos en pie y pro-
ductos carnicos, equivalente a compras de 4,0 millones
de délares, distribuidos en: Despojos Carnicos 1.055 t,
Deshuesada Congelada 51 t, Deshuesada Refrigerada
40t, Animales vivos 16 t, en Canal 0.05 t (19).

Los despojos carnicos equivalen al 90,7% de las com-
pras realizadas en el exterior, que provienen princi-
palmente de: Argentina (50%), Canada (24,5%), Chile
(16,9%) y Estados Unidos (8,6%). Por su parte, las im-
portaciones de carne deshuesada provienen de: Cana-
da (41,4%), Argentina (38,4%),Uruguay (10,3%) y Esta-
dos Unidos (8,6%)(19).

* Productos lacteos; en el primer semestre de 2012 se
importaron 73,8 millones de délares en leche y pro-
ductos lacteos, equivalentes a la compra de 19 mil t,
distribuidas en: Leche en Polvo 14 milt, 3500 t, Concen-
trada 1325 t, Quesos 564 t, Liquida 322 t, Mantecas 68
t, Yogur-Leches —Acidas 34 t (19).

Los paises de origen del 96% importaciones, segin su
porcentaje de participacion fueron: Argentina (34%),
Chile (26%), Uruguay (13.5%), Ecuador (18.6%) y Esta-
dos Unidos (4.33%) (19).

e Pesca y Acuicultura: de acuerdo con el Informe Anual
de Pescay Acuicultura, en 2009 Colombia importé US$
204.774.526 CIF (96.529 t) de los cuales el 62% corres-
pondieron al grupo conservas y preparaciones, el 22%
a otros, el 8% a atunesy el 8% a restante a los demas
grupos de la clasificacion® . Los principales lugares de
origen de las importaciones fueron Ecuador con el 42%,
Zona Franca de Cartagena (18%), Chile (8%), Trinidad y
Tobago (6%), Vietnam (5%), Argentina (4%) y otros 36
paises con el 10%. El producto de mayor importacion
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fue el de las “conservas de atdn”, con US$ 74.030.946 y
una participacion del 36% dentro del total de las impor-
taciones. Asi mismo, las conservas “en salsa de toma-
te” participaron con un 18% dentro del total (20).

En materia de volimenes se importaron 96.529 t de las
cuales el 53% (51.160 t) fueron de conservas y prepa-
raciones, el 30% (29.958 t) de otros, el 6% (5.791t) de
atunesy el 10% (9.652 t) restante correspondi6 a otros
diez gruposy7 (20).

Avicola: de acuerdo con datos de FENAVI, en el periodo
de enero a mayo de 2012, se realizaron las siguientes
importaciones al pais, segln partida arancelaria: de
gallo o gallina - sin trocear, congelados (marzo 36.056
Kg, valor CIF 63.980 USD) , yemas secas (74.012 Kg, valor
CIF 355.794 USD) de aves de la partida o1.05 - de gallo
o gallina-en trozos sazonados y congelados (periodo
de febrero a mayo 8.388 Kg, valor CIF 49.450 USD), de
aves de la partida o1.05 - de gallo o gallina-los demas
(13.218.255 Kg, valor CIF 13.760.344 USD), de aves de
la partida 01.05 - las demas - los demés (224.155 Kg,
valor CIF 927.468 USD) y de aves de la partida 01.05 - las
demaés - en trozos sazonados y congelados ( Gnicamente
en mayo 11 Kg, valor CIF 323 USD)(21).

En unidades, las importaciones reportaron los siguien-
tes valores para el mismo periodo de tiempo en cada
sub partida De gallo o gallina - sin trocear, congelados
(18.028), Yemas secas (6.175) De aves de la partida 01.05
- de gallo o gallina-en trozos sazonados y congelados
(1.678), De aves de la partida o1.05 - de gallo o gallina-
los demés (20.028), De aves de la partida 01.05 - las de-
mas - los demas (8.966) y De aves de la partida 01.05
- las demas - en trozos sazonados y congelados (21).

Los paises de origen de estos productos fueron: Estados
Unidos, Canada, Chile, Argentina, Per( y Francia (21).

Frutas y Verduras: a nivel general la variedad de frutas
importadas es menor que las exportadas, de la misma
forma que la cantidad negociada. En 2010 las manza-
nas (84 mil t) y los bananos (25 mil t) fueron las prin-
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cipales frutas importadas. En Manzanas los paises de
origen son Chile con una participacion de 92% de las
importaciones de manzana y Estados Unidos con una
participacion del 7%. Para el caso del bananoy el plata-
no, Ecuador es el principal pais origen de los productos
con una participacion en las importaciones de estos
productos del 90%. Colombia también importa aguaca-
tes, papayas, limones, mandarinas desde Ecuador, con
lo cual este pais se convierte en una fuente cada vez
mas importante de frutas para Colombia (13).

El pais importa otras frutas como peras (21mil t), uvas (17
mil t), mangos ( 9 mil t), mandarina y clementinas ( 5 mil
t) aguacates (t 9 mil t), y duraznos (4 mil t). En el mismo
afio las principales verduras importadas por el pais fueron
la cebolla (100 mil t), el ajo (24 mil t), y los tomates (3 mil
t).Los ajos fueron importados principalmente de Chinay
los tomates se importaron 100% de Ecuador. La cebolla se
import6 de Perly Ecuador principalmente (13).

3.1.9 Retenciones o rechazos: segln lo dispuesto en el
Decreto 3075 de 1997 los alimentos que se importen al
pais requieren para su nacionalizacién del Certificado de
Inspeccidn Sanitaria (CIS)® expedido por la autoridad sani-
taria del puerto de ingreso. Los productos que no cumplen
los requisitos exigidos en la legislacién sanitaria son ob-
jeto de negacién del CISy por consiguiente, se rechaza su
introduccion al pais (22).

En el afio 2011, el INVIMA emiti6 40.345 conceptos sobre so-
licitudes radicadas para la importacién de alimentos al pafs,
de los cuales 38.095 fueron aprobados, 60 negados, 224 no
requirieron y 1.966 pendientes; principalmente solicitudes
de alimentos procedentes de Estados Unidos (7.588), Ecua-
dor (5.739), Chile (5.710), Peri (3.455), Argentina (2.476),
Brasil (2.006), China (2.004), México (2.311), Canada (1.575),
Espafia (974), Alemania (613), Bolivia (500), Francia (496),
Italia (409), Bélgica (145) y Costa Rica (135), entre otros (15).

3.1.10 Exportaciones de alimentos: en el periodo de
enero a junio del afio 2012 las exportaciones del sector
agropecuario y agroindustrial participaron con el 3% del

8 Certificado de inspeccion sanitaria: es el documento que expi-
de la autoridad sanitaria competente para los alimentos o ma-
terias primas importadas o de exportacion, en el cual se hace

constar su aptitud para el consumo humano.
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total de t exportadas y con el 11% del valor, alcanzando
1,9 millones de ty USD 3.309 millones FOB (17).

Los vollimenes exportados que reportaron crecimien-
tos importantes, fueron las ventas de ganado bovino en
pie (213%) y la carne bovina congelada (388%) hacia el
mercado Venezolano, y las preparaciones y conservas de
pescado (94%) las cuales se dirigieron en mayor medida
al mercado de los EEUU. El 64% del valor exportado por
Colombia en el primer semestre de 2012 se concentrd
en Estados Unidos (38%) , Venezuela (7%), Reino Unido
(5%), Bélgica y Luxemburgo (5%), Japon (5%) y Alemania
(4%) (17).

e Carne: en el primer semestre de 2012 se han exportado
55 mil t equivalentes a 156,4 millones de délares, de las
cuales: 90,2% (50 milt) Animales en pie; 7,0% (4 mil t)
Carne deshuesada congeladay refrigerada; 2,3% (1300
t) Carne en canaly 0,4% (211 t) Despojos carnicos(19).

Las exportaciones de animales en pie correspondien-
tes a 111.748 cabezas fueron con destino a: Venezuela
(70,0%), Libano (21,7%) y Jordania (8,2%) (19).

e Productos lacteos: en el primer semestre del 2012 se ex-
portaron 2,39 millones de délares de leche y productos
lacteos, equivalentes a la compra de 932 t. Las ventas
de quesos contribuyeron con el 48.5% (433 1), la leche
liquida con el 19.7% (209 t), los yogury leche acida con
el 14,5% (179 1) y la leche en polvo en 10,2%. (50 t). Los
principales destinos de exportacion fueron: Venezuela
47,5%, Ecuador 24,9% y Estados Unidos 17,1% (19).

e Pescay Acuicultura: para el afio 2009, Colombia expor-
té6 FOB US$ 207.218.932 de los cuales el 42% corres-
pondi6 a atunes, 32% a crustaceos, 12% a conservasy
preparacionesy el 14% restante a los otros siete grupos
de la clasificacién?, a los siguientes destinos Zona Fran-
ca de Cartagena con un 45% de participacion, seguido
de Estados Unidos (15%), Espafia (12%), Francia (8%),
Samoa Norteamericana (5%), Zona Franca de Barran-
quilla (4%) y otros destinos correspondientes a 53 pai-
ses (11%) (20).
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El producto de mayor exportacion fue atunes de aleta
amarilla, con un valor de US$ 56.568.692 y una partici-
pacion del 28%. Los “demas langostinos congelados”
participaron con un 18% del total de las exportaciones.
En cuanto a volimenes, se exportaron 79.699 t, de las
cuales el 68% fue de atunesy el 22% de crustaceos, el
restante 10% fue de los otros ocho grupos°(20).

Avicultura: Colombia desde hace aproximadamente 2
afios, no exporta pollos a mercados externos sin embar-
g0, en noviembre de 2012 se dio inicio a la exportacion
de huevos para consumo humano al mercado Mexicano
con un primer embarque de 1.320.000 huevosy se tiene
proyectado que cada semana se enviaran 6 millones de
huevos a dicho pais (23).

Frutas y Verduras: la participacion de Colombia en el
mercado internacional de frutas esta representada por
la exportacion de frutas tradicionales y exéticas. Con
respecto a las primeras, el principal producto son las
musaceas, que incluyen banano, bananito y platano,
cuya comercializacién ha mostrado experiencias favo-
rables que las han posicionado en el mercado extranje-
ro. En 2010 Colombia export6 1.8 millones de t de estos
productos, siendo luego del café el producto agricola
colombiano mas tranzado en el exterior. En el segundo
caso, el de las frutas exoéticas tropicales, como uchuva,
tomate de arboly gulupa, se evidencia un superavit en
la balanza comercial fruticola colombiana sin embargo,
las exportaciones son comparativamente pequefias en
volumen con respecto al banano (13).

Entre las principales frutas exportadas desde Colombia
en el afio 2010, la naranja (8 milt) ocupé el segundo lu-
gar de producto fruticola exportado, luego del banano,
siendo Ecuador el pais mayoritario de destino de esta
fruta con un participacion del 80.1% de la fruta expor-
tada. En tercer lugar esta la uchuva (5300 t), fruta tradi-
cional de exportacion y los principales paises que con-
sumen esta fruta son Holanda con una participacion del
65% de las exportaciones de uchuva desde Colombiay
Alemania con un 19%. También se exportaron gulupa (
2200 t) y granadilla (825 t). Dentro de la frutas exporta-
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das se destaca el grupo de los limones, cuyos principa-
les pafses de destino fueron para 2010, Ecuador (34%)
y Estados Unidos (32%); la gulupa también se destaca
como uno de los principales productos fruticolas expor-
tados, con un mercado principalmente europeo siendo
Holanda el principal destino de exportacion (13).

En 2010 entre las principales verduras exportadas por
Colombia, se destacaron el aji (1748 t) cuyo destino fue
principalmente Estados Unidos, los palmitos ( 900 t)
exportados especialmente a Estados Unidos y Francia
y cebollas ( 887 t) destinadas mayoritariamente a Esta-
dos Unidos y Venezuela (13).

3.1.11 Requisitos de exportacion a terceros paises: los
requisitos de exportacién estan determinados en las re-
gulaciones de los paises correspondientes, las cuales en
términos generales imponen requisitos similares, aunque
en algunos paises las exigencias sanitarias son mayores.
Unos paises, exigen que las plantas procesadoras de ali-
mentos se encuentren inscritas o habilitadas sanitaria-
mente por sus autoridades competentes, y en otros, que
los alimentos posean un registro sanitario otorgado pre-
viamente a la importacion.

En materia de inocuidad, hay paises que exigen certifica-
ciones sobre la implementacién de BPM y de HACCP, por
ejemplo en el caso de productos de la pesca, y para deter-
minados alimentos, es necesario el cumplimiento de nive-
les maximos de residuos de plaguicidas y medicamentos
veterinarios, contaminantes, aditivos, higiene y también
de etiquetado, basados fundamentalmente en las normas
en las normas de Codex. Paises como Estados Unidos, y la
Unién Europea tienen requisitos especificos para la impor-
tacion, como se indica a continuacion

* Estados Unidos: los requisitos sanitarios para la expor-
tacion de alimentos a Estados Unidos estan contenidos
en el Codigo de Regulacion Federal CFR principalmente
en el Titulo 9 en lo relacionado con productos agrope-
cuarios, Titulo 21 relativo a alimentos procesados inclu-
yendo su etiquetado y Titulo 40 que regula la proteccion
del medio ambiente (24)(25)(26).

El Servicio de Inocuidad e Inspeccién de los Alimentos
(Food Safety and Inspection Service — FSIS) del Departa-
mento de Agricultura (USDA) se encarga de la inocuidad

de la carne, las aves de corral y determinados productos
a base de huevo. Para poder importar productos de carne
y aves de corral en los Estados Unidos se requiere de una
previa autorizacién. Una vez otorgada la autorizacidn, el
FSIS incluye al pais en la lista de paises que pueden ex-
portar a los Estados Unidos, siempre y cuando este cum-
pla con todos los requisitos previos de importacién. Para
exportar productos de origen animal, los paises deben te-
ner sistemas de inspeccién “equivalentes”, es decir, que
utilicen medidas sanitarias que proporcionen el mismo ni-
vel de proteccion que aquellas empleadas en los Estados
Unidos (27).

En lo que concierne a los productos agroindustriales es
el Departamento de Salud a través de la Administracion
de Alimentos y Medicamentos (Food and Drug Adminis-
tration (FDA) el responsable de velar por la seguridad
de todos los alimentos, excepto de los productos car-
nicos. La FDA es la agencia principal responsable de la
inocuidad de todos los deméas productos alimenticios y
de los medicamentos veterinarios, asi como de aplicar
la Ley Federal de Productos Alimenticios, Medicamen-
tos y Cosméticos y otras leyes federales conexas para
proteger la salud y la seguridad de los consumidores.
También es competente para vigilar el cumplimiento de
la Ley Antiterrorismo cuyo objetivo es prevenir la conta-
minacién de alimentos, productos animales, vegetales
y medicamentos (28).

La Agencia de sanidad animal y vegetal (Animal Plant
Health Inspection Service) exige un permiso de importa-
cién a los Estados Unidos para la entrada de frutas y ve-
getales y regula también la importacién de animalesy pro-
ductos de origen animal, para asegurar que enfermedades
ex6ticas de los mismos no se introduzcan a los Estados
Unidos (29).

De otro lado existen también regulaciones emitidas por
la Agencia de Proteccion Ambiental, (Environmental Pro-
tection Agency EPA) encargada de coordinar la accién
gubernamental a favor del medio ambiente, competente
para determinar los niveles de tolerancia para residuos de
pesticidas en los alimentos (30).

Para el desarrollo de las funciones arriba citadas, Estados
Unidos cuenta entre otras leyes con las que se sefalan a
continuacién:
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e Ley Federal de Alimentos, Drogas y Cosméticos;

e Ley de Proteccidn de los Animales;

e Ley Federal de Insecticidas, Fungicidas y Raticidas;

e Ley de Proteccién Vegetal,

e Ley Federal de Inspeccidon de Carnes.

Las regulaciones que han sido expedidas en el marco de
la politica de protecciény seguridad de los alimentos, han
conducido al establecimiento por parte de las agencias
nacionales, de los siguientes requisitos, para la importa-
cién de alimentos:

e Admisibilidad sanitaria y fitosanitaria de productos
agropecuarios, segln pais de origen (frutas, vegetales,
productos de origen animal).

e Requerimientos establecidos en la Ley contra el Bio-
terrorismo

e Limites maximos de agroquimicos permitidos en los
productos

e Cumplimiento de las Buenas Practicas Agricolas (BPA)
para productos frescos.

e Cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) para productos procesados.

e El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HACCP). La FDA exige la implementacion
de planes HACCP para pescados y mariscos y jugos,
e igualmente, existen planes voluntarios para Leche
Grado A.

e Cumplimiento de estandares de calidad para los produc-
tos frescos

e Normativa especial para los productos de baja acidez o
acidificados.

e Normativas sobre aditivos y colorantes para alimentos

e Correcto etiquetado de los alimentos (general y nutricional)

e Normativa relacionada con los embalajes de madera

El cumplimiento de la Ley de Seguridad de la Salud Pa-
blica, Preparacién y Respuesta contra el Terrorismo, de-
nominada Ley contra el Bioterrorismo es necesario para
ingresar y permanecer en el mercado estadounidense de
productos agroalimentarios. La Ley otorga a la FDA fa-
cultades para controlar la inocuidad en el suministro de
alimentos. Para el efecto establece en su TITULO Il los si-
guientes mecanismos (31):

e Registro de instalaciones

¢ Notificacion previa de alimentos importados

e Establecimiento y mantenimiento de registros;y

e Detencion administrativa.

En el afo 2011, se aprob6 la ley de modernizacién de ino-
cuidad de alimentos (FSMA), cuyo objetivo es proteger la
salud publica garantizando la inocuidad de los alimentos,
bajo el enfoque de prevencion de riesgos. En el Titulo 3
Importaciones la ley se orienta a garantizar que los ali-
mentos importados cumplan las normas de los EE. UU. y
sean inocuos para los consumidores estadounidenses,
mediante el cumplimento de (32):

e Responsabilidad de los importadores: los importadores
tienen la responsabilidad explicita de verificar que sus
proveedores extranjeros tiene los controles preventivos
correspondientes para garantizar que el alimento que
producen sea inocuo.

e Certificacion de terceros: terceros calificados pueden
certificar que los establecimientos de alimentos extran-
jeros cumplen las normas estadounidenses de inocui-
dad de los alimentos. Esta certificacion puede emplear-
se para facilitar el ingreso de las importaciones.

e Certificacion de alimentos de alto riesgo: los alimen-
tos importados de alto riesgo deben ir acompanados
de una certificacién creible de terceros u otra garan-
tia de cumplimiento como condicién de ingreso en
los EE. UU.

e Programa voluntario para importadores calificados y

e Facultad de denegar el ingreso.

En virtud de la Ley Federal de Insecticidas, Fungicidas y
Raticidas, la Agencia para la Proteccién del Medio Ambien-
te (EPA) se encarga de establecer estandares y niveles de
tolerancia para el uso de pesticidas (incluyendo plaguici-
das, fungicidas y herbicidas) y residuos quimicos en los
productos destinados al consumo humano o animal. La
tolerancia es la cantidad maxima de pesticida o residuo
que puede utilizar un producto agricola para que pueda
considerarse como seguro. La FDA y el FSIS son las agen-
cias encargadas de verificar en los sitios de ingreso de los
Estados Unidos si los productos que se pretenden impor-
tar cumplen con las normas sobre pesticidasy residuos de
pesticidas de la EPA (30).

e Unién Europea: segin el Reglamento (CE) 178/2002,
los alimentos importados a la Union Europea deben
cumplir los requisitos de la legislacidn alimentaria, los
requisitos que la UE reconozca como equivalentes, y
cumplir los requisitos de un acuerdo especifico, en el
caso de que exista (33).

En relacién con la higiene de los alimentos, los requisitos
estan contenidos en el Reglamento (CE) 852/2004 “Higie-
ne de los Productos Alimenticios”, que establece las nor-
mas generales destinadas a los operadores de empresas
alimentarias, aplica a todos los productos alimenticios y
tiene como principales requisitos: Registro, autorizacion
y controles oficiales de las empresas alimentarias, aplica-
cién de APPCC* ( HACCP) en todas las empresas (excep-
ci6n en la produccion primaria), guias de practicas correc-
tas de higiene y de APPCC (elaboracién, difusion y uso),
requisitos generales para la produccién primaria, requisi-
tos generales de higiene (BPM) (34).

El Reglamento (CE) No 853/2004, establece normas es-
pecificas destinadas a los operadores de empresas ali-
mentarias en materia higiene de los alimentos de origen
animal, aplica a alimentos de origen animal transforma-
dos y no transformados y establece disposiciones sobre
los controles oficiales en establecimientos comunitarios
y en las importaciones. Los requisitos y controles en la
importacién de productos de origen animal procedentes
de terceros paises exigen, listas de terceros paises, con-

11 Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

diciones y requisitos previos, garantia del pais, autoridad
competente, plan de control residuos y contaminantes
en acuicultura (35). El Reglamento (CE) No 882 de 2004,
reorganiza los controles oficiales de los alimentos y pien-
sos. Integra el control en todas las etapas y sectores de la
produccién, define las obligaciones relacionadas con los
controles oficiales (36).

Ademas de los anteriores reglamentos, la importacién de
alimentos exige el cumplimiento de la normatividad sobre
etiquetado de alimentos, aditivos (colorantes, edulcoran-
tesy otros) enzimas y aromas, materiales en contacto con
alimentos, contaminantes (nitratos, micotoxinas, metales
pesados, dioxinas y policlorobifenilos (PCB) similares a
las dioxinas, hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP),
residuos de plaguicidas, sustancias con efecto hormonal
y medicamentos veterinarios, OMG), nuevos alimentos y
nuevos ingredientes alimentarios, criterios microbiolégi-
cos en los alimentos.

Adicionalmente se deben acatar las normativas especifi-
cas de algunos productos como son: Alimentos para nifios
lactantes y de corta edad, alimentos para dietas especia-
les, y miel, entre otros. En ausencia de disposiciones co-
munitarias especificas, se considera seguro un alimento
si cumple las disposiciones especificas de la legislacion
alimentaria nacional del Estado miembro donde se comer-
cialice ese alimento.

Los alimentos y bebidas industrializados procedentes de
terceros paises tienen tres tipos de control para su ingre-
so a la UE: Control Documental®, Control de Identidad®y
Control Fisico.

12 El examen de la documentacién comercial y, si procede, de
los documentos que acompafan obligatoriamente a la partida

conforme a la legislacion sobre alimentos.

13 lainspeccion visual para confirmar que los certificados u otros
documentos que acompafian a la partida coinciden con el eti-

quetadoy el contenido de la misma.

14 el control del alimento en si, que puede incluir el control de los
medios de transporte, del embalaje, etiquetado y la tempera-
tura, el muestreo para analisis y los analisis de laboratorio, y
cualquier otro control necesario para verificar el cumplimiento

de la legislacion en materia de alimentos.
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Rechazos o retenciones de alimentos colombianos: de

acuerdo con informacién de FDA publicada en 2012 las

causas principales de rechazo o retencién de alimentos

colombianos figuran en la siguiente tabla (37):

TABLA 1. RECHAZOS O RETENCIONES DE ALIMENTOS COLOMBIANOS POR FDA

Queso Queso Contaminacién Microbiolégica STAPHYLOCOCCUS : AUREUS;
Aletas de Tiburén Secas y Pes- Tiburén Suciedad Insectos o Roedores
cado Seco
Apanado
Pez Espada Metalmercurio
Ahumado
Trucha
Pescado Mariscos Clostridium Botulinium
Productos de mar
Cangrejo Carne Cloranfenicol

Carne de Caiman Ahumada

Productos de Mar Salmonella
Camarones

Tamarindo (dulce y/o proce- Suciedad

sados)

Semillas Manf estilo japonés Aflatoxinas

Frutasy Hortalizas crudas

Albahaca

Contaminacién Patégena

Salmonella

Alimentos Enlatados de Baja
Acidez

Atln

Procesos inadecuados

Alimentos Procesados

Té de Manzanilla

Salmonella

Alimentos Procesados

Margarina

Compota de mango

Violaciones NLEA

Mal etiquetado

Alimentos Procesados

Bebidas no carbonatadas

Dulces sin chocolate

Galletas

Chicles

Ponqués

Snacks

Colorantes ilegales o no declarados

Colorantes ilegales o no declarados

Jugo de Naranja

Pulpa de Mora

Pulpa Congelada de Mora

Pulpa Congelada de Lulo

CARBENDAZIM (MBC)

DIMETHOMORPH

CHLORPYRIFOS; METHAMIDOPHOS;

MONOCROTOPHOS; METHAMIDOPHOS

Alimentos Procesados Lulo congelado Pesticidas MONOCROTOPHOS; METHAMIDOPHOS
Pulpa de Mora TETRACONAZOLE
Pulpa de Lulo Congelado MONOCROTOPHOS; METHAMIDOPHOS
Mora PROCYMIDONE
Uchuva PYRIMETHANIL
Productos agricolas crudos Albahaca Pesticidas CHLORPYRIFOS; CYPERMETHRIN; OMETHOA-

TE;

Stevia

Categoria de Producto

Fuente: FDA, afo
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3.1.13 Oportunidades y Tendencias Exportadoras: PROEX-
PORT ha venido impulsando y apoyando la exportacién de
productos a diferentes mercados. La informacion disponi-
ble en el caso de los Estados Unidos, indica que Colombia
en los préximos afios, cuenta con posibilidades para la ex-
portacién de diversos alimentos, en las siguientes principa-
les categorias(38):

e Acuicolay pesquero: los consumidores estadounidenses
consideran un factor de decisién de compra los benefi-
cios para la salud brindados por el alimento, ademas de
la sostenibilidad medioambiental y el pais de origen.
Oportunidades de exportaciéon de camarén de cultivo,
crudo y pre-cocido, colas de camardn, brochetas, trucha,
cobiaytilapia. A la entrada en vigencia del TLC estos pro-
ductos quedan con arancel del 0%.

e Alimentos procesados: las condiciones agroclimaticas
del pais, permiten que se produzca una gran variedad de
frutasy hortalizasy Colombia se ha enfocado en su trans-
formacion hacia la tendencia de consumo de productos
funcionales. Los vegetales en salsa son el producto que
lidera las ventas del grupo de vegetales congelados, y se
espera que estas sigan aumentando. El frijol, el brécoli,
el maiz, la arveja, y las mezclas de verduras, al igual que
productos funcionales con adicién de vitaminas, mine-
rales o antioxidantes, ademas de productos con endul-
zantes naturales como la stevia, también jugos, pulpas
de fruta y frutas y hierbas deshidratadas vy liofilizadas;
tienen oportunidades de entrar al mercado de los Esta-
dos Unidos. A partir de la entrada en vigencia del TLC la
mayoria de estos productos pagan un arancel del 0%.

e Frutas, legumbres y hortalizas: Los Estados Unidos han
incentivado el consumo de frutas y hortalizas entre sus
nacionales debido a los beneficios a la salud de estos pro-
ductos; al igual que disfrutan de sus variedades exéticas.
Entre estas las que tienen mayor oportunidad exportadora
son: frutas tropicales (papaya, mango y limén Tahiti), fru-
tas exdéticas (uchuva, gulupa, maracuya, granadilla, curu-
baytomate de arbol), existe potencialidad pero se requie-
ren protocolos sanitarios de acceso, hortalizas (aguacate,
lechugay platano verde). A partir de la entrada en vigencia
del TLC estos productos pagan un arancel del 0%.

¢ Farinaceos. productos multi-cereales, sin jarabe de maiz,
bajos en sodio y con sabores exédticos o variantes étni-

cas han ganado aceptacién, un nicho interesante son los
productos sin gluten, los productos de galleteria que
mostraran un mayor crecimiento seran las galletas sala-
dasy los sandwich, los consumidores buscan productos
convenientes, listos para consumiry no perecederos por
largo tiempo. Existen también oportunidades para hari-
nas precocidas de maiz, platano y yuca, galletas, tosta-
das y masas de pan congelado. A partir de la entrada en
vigencia del TLC la mayoria de estos productos pagan un
arancel del 0%.

e Pasabocas tipo Snacks: Colombia cuenta con potencial
para el desarrollo de productos snacks por su amplia oferta
agricola. Debido a la presencia de colonia hispana se han
identificado oportunidades para snacks (papitas, platani-
tos y otros) en sabores novedosos especialmente en aque-
llos que puedan incluir salsas picantes, paralelamente el
consumidor estd buscando productos asados y con bajo
contenido de grasas trans, el mercado de nueces y frutos
secos ha crecido significativamente debido a que los con-
sumidores buscan snacks mas saludables y nutritivos.

De acuerdo a estas tendencias existen oportunidades para
produccién de frituras, en especial de papas, platanoy de-
rivados de almidén de yuca, manies, snacks para microon-
das, extruidos de maiz. A partir de la entrada en vigencia
del TLC la mayoria de estos productos pagan un arancel del
0%. Algunas preparaciones a base de mani entraran en la
canasta D (desgravacion a 15 afios). Para algunas prepa-
raciones con az(licar, mantequilla y lacteos el arancel esta
asociado a una cuota de importacion.

Adicionalmente hay potencialidades de exportacion a la
Unién Europea asi: Espafia y Holanda, preparaciones ali-
menticias, Italia, alimentos y bebidas, Reino Unido, Agroin-
dustria; y al Mercado Comdn Centro Americano MCCA, El
Salvador, Alimentos y Bebidas, Costa Rica y Honduras,
Agroindustria.

3.1.14 Programa de Transformacion Productiva: el Programa
de Transformacion Productiva (PTP), es una alianza publico-
privada, creada por el Ministerio de Comercio, Industria y
Turismo, administrado por Bancoldex, segln el convenio
187 de 2011, que fomenta la productividad y la competiti-
vidad de sectores con elevado potencial exportador, por
medio de una coordinacién mas eficiente entre el sector
publicoy privado (39).

El PTP apoya tres sectores estratégicos: Agroindustria, Ser-
vicios y Manufactura. El Sector de Agroindustria trabaja con
6 sectores de la agroindustria colombiana: Camaronicul-
tura; Carne Bovina; Chocolateria confiteria y sus materias
primas; Lacteo; Hortofruticola; Palma, Aceite, grasas ve-
getales y sus biocombustibles. Con respecto a las tenden-
cias y oportunidades exportadoras por sector, se tiene lo
siguiente (40):

e Camaronicultura: Colombia cuenta con dos litorales en
los que se desarrolla el cultivo de camarén. La larva pro-
ducida en el pais ha demostrado ser tolerante al virus de
la mancha blanca y muestra un buen comportamiento
productivo, lo que representa un valor de alta calidad
exportable. Se tienen oportunidades exportadoras a los
siguientes destinos:

e Japon (Camarén): existe una fuerte preferencia por
los productos de mar, el consumo es tan alto que
la produccién local no alcanza a ser suficiente para
satisfacer la demanda. Es necesario que se tengan
en cuenta las exigencias del consumidor acerca de
las especificaciones de tamanos y proceso de pro-
duccion.

¢ Rusia (Productos Acuicolas): recientemente se ha
visto un incremento en el nimero de restaurantes de
comida japonesa y mends asiaticos que ofrecen pla-
tos basados en dichos productos, que incluyen cala-
mares, camarones, pulpos, al igual que variedad de
productos preparados y semipreparados. Rusia es el
principal importador de truchas a nivel mundial. En
las grandes metrépolis rusas, el camarén forma parte
de la canasta familiar basica. Los anillos de calamar,
camarones, variedades de pescado seco y salado,
en presentaciones desde 25 hasta 100 gramos (tipo
chips), son cada vez mas populares para acompafar
las bebidas alcohélicas.

e Carne Bovina: Colombia cuenta con el cuarto hato gana-
dero mas grande de América Latina, con un inventario
bovino de 24,8millones de cabezas, es el cuarto produc-
tor de carne de bovino en la regién con una produccién
de 846.000 t equivalente canal (t.e.c) en 2010. Se tienen
oportunidades exportadoras a los siguientes destinos:

 Emiratos Arabes Unidos: la carne bovina colombiana es
reconocida por su excelente calidad, sin embargo, para
entrar al mercado de los Emiratos Arabes Unidos deben

tenerse en cuenta otros factores. Aunque es un pais prin-
cipalmente musulman, el 85% de la poblacién es expa-
triada y de diversas nacionalidades (indios, pakistanies,
filipinos y occidentales en la gran mayoria), por lo que
los factores culturales influyen de manera importante en
la decisién de compra. A su vez, el poder adquisitivo y la
gran diferencia entre clases también son determinantes
al momento de comprar.

* Rusia: Con méas de un millén de t de carne importada
en 2010, Rusia se consolida como uno de los mayores
compradores del mundo tras la crisis econdémica de
2008. Para el consumidor ruso es muy importante que
en su alimentacion esté presente el componente pro-
teinico representado por la carne ya que, culturalmen-
te, es concebido como un alimento que proporciona
salud y bienestar.

Chocolateria confiteria y sus materias primas: el sector
esta catalogado por la Organizacién Internacional del Ca-
cao (ICCO) como productora de cacaos finos y de aroma,
lo que representa una gran oportunidad para ampliar
sus exportaciones en grano y con valor agregado. Ade-
mas tiene una amplia experiencia en la produccién de
chocolateria y confiterfa reflejada en mas de cien desti-
nos de exportacion. El PTP orienta sus esfuerzos hacia
el eslabén primario, apoyando practicas que mejoren su
productividad y fortaleciendo los mecanismos de aso-
ciatividad. Se tienen oportunidades exportadoras a los
siguientes destinos:

e Costa Rica (Confiteria): el consumidor busca pro-
ductos de alta calidad, empaque llamativo y precios
competitivos que se adapten a sus gustos en cuanto
a tamafio y sabor. Es un mercado con un gran nimero
de comercializadores y distribuidores mayoristas de
confites.

e Panama (Confiteria): aunque el confite mas consumi-
do en Panama es el artesanal, carece de buena pre-
sentacion. Esto representa una oportunidad para que
los empresarios colombianos desarrollen empaques
novedosos y figuras de comics que representen un
atractivo a la hora de comprar. Los adultos consumen
cada vez mas productos saludables. Como resultado de
esta tendencia, el crecimiento del sector de las golosi-
nas ha sido impulsado por el lanzamiento de nuevos
productos con sabores innovadores sin azlcar. Muchos
de los supermercados realizan sus importaciones y las
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tiendas de abarrotes se abastecen de las empresas im-
portadoras y distribuidoras mayoristas.

* Japén (Coberturas de Chocolate): en Japon el consumo
de chocolate ha mostrado una tendencia ascendente
en los dltimos afios y cada vez existen mas panaderias
que ofrecen productos con altos estandares de calidad.
Dadas las propiedades del cacao nacional, las cober-
turas de chocolate son una gran oportunidad en el
mercado asiatico, sin embargo es importante ofrecer
producto que se ajusten a los gustos del consumidor.

o Hortofruticola: el sector ha crecido en los Gltimos 5
afios a tasas superiores a las del sector agropecua-
rio y muestra una tendencia creciente. A través de la
especializacién por regiones y productos, el desarro-
llo empresarial, la dotacién de la infraestructuray la
innovacion tecnolégica se espera convertir al sector
hortofruticola en uno con gran capacidad exportado-
ra, con sostenibilidad ambiental y en un generador
de empleo y riqueza (fuente).

El mercado internacional muestra caracteristicas de di-
namismo y expansién favorecido por las tendencias de
consumo de alimentos frescos, naturales y listos para
consumir; esto ofrece numerosas oportunidades para las
exportaciones agricolas colombianas.

El pais tiene un enorme potencial para la exportacion es-
pecialmente de productos agricolas en fresco tales como
tomate de mesa, bracoli, coliflor, los cuales son demanda-
dos en altos volimenes en mercados como el estadouni-
dense. Otros productos con potencial pero menor nivel
de demanda incluyen frutas exéticas tales como uchuva,
granadilla, gulupa, feijoa, baby banana, tamarillo, pitaya
amarilla y productos mas tradicionales como aguacate
Hass, pifia, maracuya. Cada uno de estos productos tiene
oportunidades sin embargo enfrentan dificultades como
restricciones fitosanitarias de acceso, calidad en la pro-
duccién, infraestructuray manejo poscosecha, voliimenes
insuficientes, asociacion de productores y bajos marge-
nes de rentabilidad entre otros.

De acuerdo con el plan de fomento hortofruticola, las ten-
dencias de consumo en los mercados agroalimentarios se
estan dirigiendo a productos con mayor valor agregado y
mayores niveles de procesamiento, esto inducido la de-
manda por productos practicos, listos para comer, preco-
cidos, precortados y en porciones individuales.

Los procesados hortofruticolas (pulpas, congelados, en-
curtidos, conservas, entre otros) son un sector en desarro-
llo y dinamico, especialmente en lo referido a productos
intermedios para otras industrias alimenticias que usan
frutas y hortalizas procesadas como materia prima para
productos finales como jugos, salsas, sopas o mermela-
das. Este tipo de productos representan un potencial de
desarrollo econémico y comercial para el sector primario,
si se aprovechan las tendencias actuales.

* Lacteos: Colombia es el cuarto producto de leche en
Ameérica Latina con un volumen aproximado de 6.500
millones de litros anuales, superado solo por Brasil,
México y Argentina. La calidad de la leche producida
en Colombia contiene altos porcentajes de proteina
y grasa superiores a los de importantes productores
mundiales como Nueva Zelanda, Alemania, Suiza, Ca-
nada y EE.UU. Colombia serd uno de los paises mas
competitivos en produccién de leche, gracias a los
avances en creacién de empresas y esquemas asocia-
tivos, por medio del incremento de la productividad y
competitividad de sus sistemas y el aumento del con-
sumo interno. Se tienen oportunidades exportadoras a
los siguientes destinos:

e Perl (Quesos): el consumidor peruano prefiere los
quesos maduros, mozzarella y en menor medida el
fresco. Dentro de los méas apetecidos estan el Edam,
gouda y parmesano, con una alta rotacion de los su-
permercados y de uso diario en las preparaciones de
la gastronomia peruana. Aunque en las provincias o
ciudades fuera de Lima hay produccién artesanal de
quesos hechos con leche sin pasteurizar, se ha ob-
servado un mayor consumo de quesos maduros.

* Venezuela (Quesos): los consumidores tradicionales
prefieren el queso fresco, sin embargo, los venezo-
lanos en edades entre los 20 y 30 afios, se estan in-
teresando por quesos mas elaborados que puedan
complementar con sus alimentos para darles un as-
pecto gourmet. Se espera un crecimiento moderado
en el consumo de productos como el queso y el yo-
gurt debido al incremento del poder adquisitivo de
los grupos socioeconémicos de bajos ingresos.

e Palma, aceite, grasas vegetales y biocombustibles: en
el 2011, este sector generd mas de 50.000 empleos di-
rectos. Colombia ha tenido un crecimiento sostenido
similar al del mercado global con una tasa de crecimien-

to promedio de los dltimos cinco afios del 20%. Para
mejorar su competitividad, el sector proyecta expandir
la oferta en el upstream con estandares similares a los
grandes competidores mundiales. Ganar escala a nivel
regional en el midstream (RBD y fracciones) y nacional
en downstream (productos de valor agregado).

¢ Chile (grasas y mantecas vegetales): en el merca-
do chileno hay una creciente tendencia por con-
sumir productos saludables. Las grasas de origen
animal se han visto reemplazadas por las de origen
vegetal y se intensifica el consumo de productos
libres de grasas trans en galleteria, heladeria, con-
fiterfa, chocolateria, panaderia y frituras. Los pro-
ductos que destacan sus propiedades nutriciona-
les ganan terreno entre los consumidores, por lo
que se abren oportunidades para los productores
de grasa de palma.
Cabe resaltar que las principales industrias alimenticias
en Chile son importadores de grasas vegetales como:
Nestlé, Unilever, Bimbo y Fritolay.

3.1.15 Consumo de alimentos: segln los resultados repor-
tados en la Encuesta Nacional de la Situacién Nutricional
en Colombia ENSIN 2010, se observa el siguiente compor-
tamiento en el consumo de alimentos(41):

e Bajas proporciones de consumo diario de lacteos y
frutas y un muy bajo porcentaje de consumo diario de
hortalizas y verduras, mayoritariamente en hombres en
la zona rural.

¢ Una mayor frecuencia en el consumo diario de endul-
zantes, cereales y vegetales fuentes de almidén, al
igual que elevado consumo de comidas rapidas, gaseo-
sas, alimentos de paquete, golosinas y dulces, mayori-
tariamente en mayores de 18 afios en zonas urbanas.

e Mayor consumo de lacteos, frutas, hortalizas y verdu-
ras y también mayor frecuencia de consumo de comida
rapida, gaseosas, embutidos, golosinas, alimentos en
paquetey alimentos en la calle. Solo 1 de cada 5 colom-
bianos consume al dfa carnes rojas, morcillas o visceras
rojas o de pollo.

e Enla poblacion de 9-18 afios se reduce el consumo dia-
rio de lacteos y jugos de frutas y se evidencia un por-

centaje elevado de consumo de gaseosas y refrescos.
En contraste en la poblacién de 51-64 afios mejoran las
condiciones de su alimentacién con mayor consumo de
frutas, hortalizas, verduras y alimentos integrales, pero
el consumo de estos alimentos es bajo en el resto de la
poblacién.

e El nivel 1 del SISBEN (Sistema de Identificacion de Po-
tenciales Beneficiarios de Programas Sociales) presen-
ta las condiciones mas bajas en la frecuencia de consu-
mo de alimentos agrupados (lacteos, frutas, hortalizas
y verduras, carnes y/o huevos).

e Es usual el consumo de alimentos preparados o dis-
puestos para tal fin en puestos callejeros o ambulantes,
como es el caso de ventas de comidas rapidas, alimen-
tos fritos, frutas, entre otros. El 39.5% de los colombia-
nos consume usualmente alimentos manipulados en
la calle y 28.3% lo hace semanalmente. La poblacion
de 14-18 afios y de 19-30 son los que mas realizan esta
practica y la prevalencia aumenta en hombres frente a
las mujeres.

3.1.16 Enfermedades Transmitidas por Alimentos ETAS: la
informacién de ETAS del Instituto Nacional de Salud se en-
cuentra disponible a partir del afio 2000 en el cual se noti-
ficaron 2983 casos de ETA. En los afos posteriores, la no-
tificacion de casos tuvo un aumento importante asi: 2001
(5381 casos), 2002 (6566 casos), 2003 (6218 casos), 2004
(6090 casos), 2005 (7941 casos), 2006 (8183 casos), 2007
(5336), 2008 (9634), 2009 (13161 casos) (42).

Con la expedicién del Decreto 3518 de 2006 por el cual se
crea y reglamenta el Sistema de Vigilancia en Salud Pu-
blica (SIVIGILA), a partir de 2007 se fortalece el Sistema'y
se incorporan nuevos procedimientos e instrumentos para
la recoleccién y notificacién de casos y brotes de ETAy se
pone en marcha el protocolo de vigilancia y control de en-
fermedades transmitidas por alimentos, que incluyen un
nldmero importante de variables que permiten determinar
el comportamiento de la enfermedad (42).

Segln el Informe Epidemioldgico Nacional 2010 del Ins-
tituto Nacional de Salud, a semana epidemiolégica 52 se
notificaron por ETA colectivo, 11563 casos de enfermeda-
des transmitidas por alimentos (ETA), involucrados en
761 brotes, que comparado con el 2009, afio en el que
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se notificaron 13161 casos en 899 brotes, se presenta
una disminucién del 15% en la notificacién de brotes.
La informacién consolidada del INS arrojé los siguientes
datos(43):

e El mayor nlimero de casos (736) se presenté en la se-
mana epidemiolégica 11 debido a la ocurrencia de 15
brotes, seguido con 691 casos en la semana 13 (22
brotes). Se presentaron dos muertes procedentes de
Bogotd y Monteria (Cérdoba); en Bogota fue un hom-
bre de 44 afios que consumid una bebida (salpicén)
que contenia carbamatos, (muerte en investigacion) y
en Monteria se trat6 de un hombre de 84 afos, resi-
dente de un asilo.

e Las 36 entidades territoriales de salud notificaron bro-
tes de ETAy las que mayor nmero de brotes notificaron
fueron Bogota D.C. con 134 brotes, seguido de Antio-
quia con 103, Sucre con 58 y Huila con 44. Este afio no
hubo silencio epidemioldgico como se venia presentan-
do en afios anteriores, particularmente en los departa-
mentos de San Andrés, Choc6 y Vichada. .

e Deltotal de casos implicados en brotes de ETA notifica-
dos por las entidades territoriales hasta semana epide-
miolégica 52, el 59% fueron hombresy el 41% mujeres;
el 50% de los casos fueron confirmados por laboratorio,
el 5% por nexo epidemiolégico y el 45% por clinicay el
100% de los brotes notificados como probables fueron
ajustados al sistema.

e El grupo de edad mas afectado fue el de 15 a 44 afios
(51%), correspondiente a 5926 casos, seguido por el
grupo de 5 a 14 afios (30%) con 3411 casos.

e Los alimentos méas implicados en la ocurrencia de los
brotes de ETA fueron: alimentos mixtos (349 brotes), se-
guidos de queso (106 brotes), arroz con pollo (56 bro-
tes), carne y productos carnicos (51 brotes), productos
de la pescay sus derivados (17 brotes).

e Ellugar de consumo de mayor incidencia en la ocurren-
cia de brotes ETA fue el hogar (374 brotes) que repre-
senta el 49%, seguido de otros con 18% (137 brotes),
establecimiento educativo 14% (105 brotes), restauran-
te comercial, 9% (68 brotes), establecimiento peniten-
ciario con 3% (24 brotes).

e Los factores de riesgo mayormente identificados en la
presentacion de brotes de ETA fueron: inadecuada con-
servacion de los alimentos con 239 brotes, inadecua-
do almacenamiento de los alimentos con 212 brotes,
fallas en la cadena de frio con 192 brotes, mala higiene
personal 160 brotes, fallas en la limpieza de utensilios
y equipos de cocina con 128 brotes.

¢ Las medidas sanitarias aplicadas por parte de las au-
toridades sanitarias competentes fueron: medidas
preventivas (93 brotes), decomiso de productos (64
brotes), suspension total o parcial de trabajos o ser-
vicios (37 brotes), congelacion o suspension temporal
(25 brotes), entre otras.

e Los agentes etiolégicos detectados en muestras biol6-
gicas, de alimentos o restos de alimentos, superficies
y manipuladores de alimentos, procedentes de brotes
ETA fueron: Estafilococo coagulasa positivo, Esche-
richia coli, Salmonella ssp., hongos, Bacillus cereus,
complejo entamoeba histolytica/dispar, coliformes fe-
calesy coliformes totales, entre otros

En el afio 2011, segln informe del INSTITUTO NACIONAL
DE SALUD, el sistema nacional de vigilancia registré en
la notificacién colectiva, 13914 casos de enfermedades
transmitidas por alimentos, involucrados en 871 brotes;
comparado con el mismo periodo del afo 2010, en el
que se notificaron 11563 casos en 761 brotes, se observa
un aumento del 14.4% en la notificacién de brotes. La
informacién consolidada del INS para el afio 2011 arrojé
los siguientes datos(42):

e De las 36 entidades departamentales/distritales de
salud del pais, el 97% notificd brotes de ETA al SIVIGI-
LAy las que mayor ndmero de brotes presentaron fue-
ron Bogota D.C. (149), Valle del Cauca (125), Antioquia
(123), Narifo (43), Sucre (41) y Huila (33). El 60% de la
notificacién de brotesy casos asociados a brotes, esta
concentrada en estas 6 entidades.

e Del total de casos implicados en brotes de ETA notifi-
cados por las entidades territoriales, el 56% fueron
hombres y el 44% mujeres; el 36.2% de los casos fue-
ron confirmados por laboratorio, el 25.7% por clinica, el
11.1% por nexo epidemiolégico y el 27% se encuentran
como probables.

e El grupo de edad que presentd mayor proporcién fue el
de 15 a 44 afios (51%), correspondiente a 5140 casos, se-
guido por el grupo de 5 a 14 afios (33%) con 3282 casos.

¢ Los alimentos mas involucrados en la ocurrencia de los
brotes de ETA fueron: alimentos mixtos (317 brotes),
seguido de productos lacteos y sus derivados (114 bro-
tes), productos carnicos y sus derivados (109 brotes),
mezclas de arroz (106 brotes), productos de panaderia
(56), productos de la pescay sus derivados (51 brotes).

e El lugar de consumo de mayor incidencia en la ocu-
rrencia de brotes ETA fue el hogar (443 brotes) que
representa el 50.8%, seguido de otros con 15.3% (134
brotes), establecimiento educativo 11.6% (101 brotes),
restaurante comercial 10.5% (92 brotes).

e Los factores de riesgo identificados en la presenta-
cion de brotes de ETA para el periodo epidemiolégico
13 fueron: inadecuada conservaciéon de alimentos
(282 brotes), inadecuado almacenamiento de
alimentos (261 brotes), fallas en cadena de frio (248
brotes), fallas limpieza utensilios y equipos (198
brotes), entre otros.

* Los agentes etiologicos detectados en muestras bio-
légicas, alimentos o restos de alimentos, superficies y
manipuladores, procedentes de brotes ETA fueron: Es-
tafilococo aureus coagulasa positivo, Escherichia coli,
Salmonella spp., Coliformes fecales y Coliformes tota-
les, entre otros.

e Los agentes etiolégicos detectados en muestras biolé-
gicas procedentes de casos aislados de ETA fueron: Sal-
monella spp., Complejo Entamoeba histolytica/Dispat,
Salmonella typhi, y Escherichia coli, entre otros.

El Anexo 2 contiene datos mas detallados acerca de las
ETA en Colombia.

3.1.17 Caracteristicas Generales

e Aspectos Internos: con la aprobacién de la Politica Na-
cional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad de Alimen-
tos para el Sistema de Medidas Sanitarias y Fitosanita-
rias, documento CONPES 3375 de 2005, el sistema de
gestion de inocuidad de alimentos en el pais adquiere

un nuevo marco de organizacién y funcionamiento. El
Sistema lo integran instituciones de los sectores de sa-
lud, agricultura, ambiente y comercio. Cada uno de los
sectores y las instituciones que lo conforman, cumplen
una serie de roles y responsabilidades en el marco de
las actividades misionales, ademas de las funciones
y competencias previstas en las normas legales vigen-

tes(44).

En el sector salud, el sistema de gestion de inocuidad de
alimentos esta integrado por el Ministerio de Salud y Pro-
teccién Social, el Instituto Nacional de Vigilancia de Me-
dicamentos y Alimentos INVIMA, el Instituto Nacional de
Salud y las Entidades Territoriales de Salud del orden de-
partamental, distrital y municipal. En el sector agricultura,
por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Ruraly el Insti-
tuto Colombiano Agropecuario ICA, en el sector comercio,
por el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, y en el
sector ambiente, por el Ministerio de Ambiente y Desarro-
llo Sostenible; fundamentalmente.

A continuacion, se hace una breve descripcion de los roles
de cada entidad en el sistema de gestion de inocuidad de
alimentos.

e Sector salud

Ministerio de Salud y Proteccién Social: El Ministerio de
Salud y Proteccidn Social fue creado mediante la Ley 1444
de 2011 por la escision del Ministerio de la Proteccién So-
cial de los objetivos y funciones asignadas al Viceministe-
rio de Salud y Bienestar Social, y los temas relacionados
al mismo, asi como las funciones asociadas del Viceminis-
terio Técnico. Sus objetivos y estructura se determinaron
mediante el Decreto 4107 de 2011.

En el marco de estas normas legales, le corresponde al
ministerio, a través de la Direccion de Promocién y Pre-
vencién, Subdireccién de Salud Nutricional, Alimentos y
Bebidas, entre otras funciones, las de proponer, orientar,
formulary desarrollar politicas, normas, regulaciones, pro-
gramasy proyectos para la prevenciény control de los ries-
gos asociados al consumo de alimentos y bebidas, definir
y desarrollar politicas y estrategias para orientar la aplica-
cién de los principios del analisis de riesgos y fortalecer la
base cientifica para la toma de decisiones en inocuidad en
la cadena alimentaria, en los aspectos de su competencia.
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De acuerdo con lo anterior, dentro del sistema de gestidn
de inocuidad, el Ministerio es la entidad responsable del
trabajo de coordinacién, estudio, elaboracién y actuali-
zacion de la base normativa de alimentos para consumo
humano con base en las facultades otorgadas por la Ley
09 de 1979 sobre medidas sanitarias, también, dirigir y
coordinar la vigilancia sanitaria y a las entidades que in-
tervienen en la prevencidon de los riesgos del consumo de
alimentos y bebidas. Ademas, ejerce la Secretaria Técnica
del Comité Nacional del Codex Alimentarius y es el pun-
to de contacto del Codex en el pais. Estas funciones, se
cumplen a través de la Subdireccién de Salud Nutricional,
Alimentos y Bebidas, de la Direccién de Promocién y Pre-
vencién.

INVIMA: El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamen-
tos y Alimentos (INVIMA) fue creado por la ley 100 de 1993
con el objeto de ejecutar las politicas en materia de vigi-
lancia sanitaria y de control de calidad de medicamentos,
productos biolégicos, alimentos, bebidas, cosméticos,
dispositivos y elementos médico quirdrgicos, odontolé-
gicos, productos naturales homeopaticos, los generados
por biotecnologia, reactivos de diagnéstico y otros que
puedan tener impacto en la salud individual y colectiva.

Recientemente el INVIMA fue objeto de una reestructura-
cion. El Decreto 2078 del 8 de octubre de 2012 estable-
ce la nueva estructura y determina las funciones de sus
dependencias. Entre los cambios introducidos, las subdi-
recciones técnicas pasan a ser Direcciones, con lo cual la
Subdireccién de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas (SABA)
se transforma en Direccion de Alimentos y Bebidas, tam-
bién, se crea una Direccién de Operaciones Sanitarias
responsable de coordinar la vigilancia de los productos a
cargo del INVIMA en los Grupos de Trabajo Territorial GTTS
y una Direccion de responsabilidad sanitaria encargada
de adelantar los procesos sancionatorios. Actualmente el
INVIMA esta iniciando los procesos de ajuste institucional
para poner en marcha la nueva estructura y funciones de
sus dependencias.

En el tema alimentos, la Politica de Sanidad Agropecua-
ria e Inocuidad de Alimentos aprobada en el documento

CONPES 3375 de 2005 designé al INVIMA como la autori-
dad nacional de inocuidad de alimentos, y la Ley 1122 de
2007 que materializ6 algunos lineamientos de la politica,
le asign6 la competencia exclusiva de la inspeccién, vigi-
lancia y control (IVC) de la produccién y procesamiento de
alimentos, de las plantas de beneficio de animales, de los
centros de acopio de leche y de las plantas de procesa-
miento de leche y sus derivados, el transporte asociado
a estas actividades, asi como de la inspeccidn, vigilancia
y control de la inocuidad en la importacién y exportacién
de alimentos y materias primas para la produccién de los
mismos, en puertos, aeropuertos y pasos fronterizos(45).

Estas competencias de IVC de alimentos, han sido ejerci-
das durante estos afnos por la Subdireccién de Alimentos
y Bebidas Alcohélicas SABA hoy Direccién de Alimentos y
Bebidas, mediante grupos internos de trabajo, 9 Grupos
de trabajo territorial (GTT) ubicados en diferentes regio-
nes del pais, y 12 oficinas de control de primera barrera
en puertos, aeropuertos y pasos fronterizos. Las acciones
operativas a nivel territorial son apoyadas por grupos in-
ternos de trabajo a nivel central, creados mediante Reso-
lucion 2012033945 del 15 de Noviembre de 2012, que se
indican a continuacion:

e Grupo Técnico de Alimentos y Bebidas.

e Grupo Técnico de Carnes.

e Grupo del Sistema de Andlisis de Riesgos Quimicos en
Alimentos y Bebidas.

e Grupo Técnico de Vigilancia Epidemiolégica de Alimen-
tosy Bebidas.

e Grupo Técnico en Primera Barrera y Admisibilidad Sani-
taria en Alimentos y Bebidas.

e Grupo de Registros Sanitarios de Alimentos y Bebidas.
Por su parte, la distribucion de los GTTs y oficinas de con-

trol de primera barrera se indica en las siguientes tablas
(46)(47):

Tabla 2 Grupos de trabajo Territorial, INVIMA.

Costa Caribe 1 Barranquilla Departamento de la Guajira, Magdalena, Cesar, Atlanticoy San Andrésy los Municipios de Bolivar: Cartagena, Arjona,
Turbana, Turbaco, Soplaviento, Santa Rosa, Villanueva, Clemencia, Santa Catalina y San Estanislao

Costa Caribe 2 Monteria Departamentos de Cérdoba, Sucre, Bolivary los Municipios de Antioquia: San Juan de Uraba, Arboletes, Cau-
casia, Nechiy San Pedro de Uraba
Departamentos de Santandery Norte de Santander, los Municipios de Cesar: San Alberto, Aguachica, San Martin,

Centro Oriente 1 Bucaramanga Gamarra, Pelaya, Pailitas, Tamalameque y Rio de Oro, los Municipios de Boyaca: Togui, San José de Pare, Chiitara-
que, Santana. Moniquira, Covarachia, Tipacoque y el Municipio de Antioquia: Yond6

Centro Oriente 2 Bogota Departamentos de Boyaca, Cundinamarca y Amazonas

Centro Oriente 3 Neiva Departamentos de Tolima, Huila, Caqueta y Putumayo.

Occidente 1 Medellin Departamentos de Antioquia, Chocé y del Departamento de Boyaca el Municipio de Puerto Boyaca.

Occidente 2 Cali, Pasto Departamentos del Valle del Cauca, Cauca, Narifio y los Municipios del Departamento del Putumayo: San
Francisco, Sibundoy, Santiago y Colon

Eje cafetero Armenia Departamentos de Quindio, Caldas, Risaralda, los Municipios del Departamento del Valle: Cartago, Anserma-
nuevo, Alcala, Ulloa

Orinoquia Villavicencio Departamentos de Meta, Casanare, Arauca, Guaviare, Guainfa, Vichada y Vaupés, los Municipios de Boyaca:
Cubara y Pajarito, los Municipios de Cundinamarca: Paratebueno, Medina y Guayabetal.

Tabla 3. Sitios de Control de Primera Barrera, INVIMA.

Puertos

Barranquilla, Buenaventura, Cartagenay Santa Marta

Aeropuertos

Bogota, Cali (Palmira) y Medellin (Rionegro)

Pasos Fronterizos

Arauca, Ipiales, Leticia, Paraguachény Clcuta.
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Ademas, segln los lineamientos de la politica MSF, la Direc-
cion de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas, tiene a su cargo
el disefio y ejecucién de los planes de residuos y control de
patégenos en alimentos de origen animal y vegetal, también
coordina la red de laboratorios de alimentos y bebidasy apo-
ya al INS en el desarrollo de acciones para la operacion del
sistema de Vigilancia en salud publica SIVIGILA en relacién
con la vigilancia y control de ETA, en el ambito de sus com-
petencias.

Instituto Nacional de Salud (INS): El Instituto Nacional de Sa-
lud, INS, es la autoridad cientifico-técnica nacional en salud,
teniendo a su cargo la promocién, orientacion y ejecucion de
la investigacion cientifica en salud y en biomedicina y el de-
sarrollo, aplicaciény transferencia de tecnologia en las areas
de su competencia. Participa en la planeacién, desarrollo y
coordinacion de los sistemas de informacion en salud y vigi-
lancia epidemiolégica, en coordinacién con el MSPS, las en-
tidades territoriales y demas érganos del sistema de salud.
Asi mismo, actia como laboratorio de referencia nacional,
coordina técnicamente la red nacional de laboratorios de
salud plblica, en las areas de su competencia y desarrolla,
produce y distribuye productos biolégicos, quimicos, biotec-
nolégicos y reactivos de diagnéstico biomédico, y participay
prestar asesoria en la formulacion de normas cientifico técni-
casy procedimientos técnicos en salud.

De acuerdo con el Decreto 3518 de 2006, por el cual se crea
y reglamenta el Sistema de Vigilancia en Salud Pdblica SIVI-
GILA, el INS es responsable de las acciones para garantizar la
operacion del Sistema de Vigilancia en Salud Publica, en las
areas de su competencia, el cual incluye la vigilancia epide-
miolégica de enfermedades transmitidas por alimentos ETA,
a cargo del Grupo de Vigilancia y Control de Factores de Ries-
go Ambiental de la Subdireccién de Vigilancia y Control en
Salud Publica, con la participacién y apoyo de los diferentes
actores del sistema, entre estos, el INVIMA y las Entidades
Territoriales de Salud.

Adicionalmente el INS cuenta con la Unidad de Evaluacién
de Riesgos para la Inocuidad de los Alimentos (UERIA) con-
sistente en un grupo técnico-cientifico que realiza estudios
de evaluacion de riesgos asociados a la inocuidad de los
alimentos consumidos en Colombia, cuyo objetivo es ser so-
porte para el desarrollo del Sistema de Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias (Sistema MSF) del pais y la expedicion de las
medidas pertinentes.

Entidades territoriales de Salud: las entidades territoria-
les de salud del orden departamental, distrital y municipal
cumplen un papel fundamental en el sistema de gestion
de inocuidad de alimentos en el pais. Por una parte, son
claves en el funcionamiento del Sistema de Vigilancia en
salud Publica SIVIGILA para la investigacion, notificacion y
reporte de las ETAS a los otros niveles del sistema, asi como
en la adopcion de las medidas de prevencion y control, y
por otra, segln lo dispuesto por la Ley 1122 de 2007 que
modific6 parcialmente la Ley 715 de 2001, estas entidades
tienen la competencia de la vigilancia y control sanitario
de la distribucion y comercializacion de alimentos y de los
establecimientos gastronémicos, asi como del transporte
asociado a dichas actividades.

En este orden, dentro del sistema nacional de gestién de ino-
cuidad de alimentos, en materia de IVC en eslabones claves
de la cadena alimentaria, unas competencias se encuentran
exclusivamente en manos del INVIMA y otras en las Entida-
des Territoriales de Salud ETS.

e Sector Agricultura

Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural: El Ministerio
ademas de las funciones relacionadas con el desarrollo del
sector agropecuario, pesquero y rural, tiene a su cargo la
formulacién de politicas y reglamentos sobre sanidad ani-
mal y vegetal, estdndares de calidad y utilizacién de pro-
ductos e insumos agropecuarios, lo cual se cumple, a tra-
vés de la Direccion de Desarrollo Tecnolégico y Proteccion
Sanitaria, dependencia responsable de dirigir la aplicacion
de la politica sectorial en Ciencia y Tecnologia y Sanidad
Agropecuaria.

Instituto Colombiano Agropecuario ICA: las competencias y
funciones del ICA se encuentran definidas en la Ley 101 de
1993, Ley General de Desarrollo Agropecuario y Pesquero, el
Decreto No. 1840 de 1994 que reglamenta el articulo 65 de la
ley 101 de 1994, y el Decreto 4765 de 2008 que Modifica la
estructura del Instituto y dicta otras disposiciones.

El Instituto Colombiano Agropecuario, ICA, tiene por ob-
jeto contribuir al desarrollo sostenido del sector agro-
pecuario, pesquero y acuicola, mediante la prevencién,
vigilancia y control de los riesgos sanitarios, biolégicos
y guimicos para las especies animales y vegetales, la in-
vestigacién aplicada y la administracion, investigacion y

ordenamiento de los recursos pesqueros y acuicolas, con
el fin de proteger la salud de las personas, los animalesy
las plantas y asegurar las condiciones del comercio. Asi
mismo, es la entidad responsable de adoptar las medidas
sanitarias y fitosanitarias que sean necesarias para hacer
efectivo el control de la sanidad animal y vegetal y la pre-
vencidn de riesgos biolégicos y quimicos.

ELICA es la entidad nacional responsable de la sanidad agro-
pecuaria, y dentro del sistema de gestién de inocuidad de
alimentos, tiene la competencia de IVC de la inocuidad en
la produccién primaria animal y vegetal, a través de las Di-
recciones Técnicas de Inocuidad e Insumos Veterinarios y
de Inocuidad e Insumos Agricolas de las Subgerencias de
Proteccion Animal y Protecciéon Vegetal respectivamente.
Ambas direcciones cumplen funciones relacionadas con la
formulacién, preparaciény desarrollo de planesy programas
para garantizar la inocuidad de productos de origen animal
y vegetal, asi como el desarrollo de estrategias y directrices
para el mejoramiento de la inocuidad en las cadenas agroali-
mentarias, la implementacién y certificacion de sistemas de
aseguramiento de la calidad (Buenas Précticas Pecuarias,
Buenas Practicas Agricolas, Buenas Practicas de Manufactu-
ra), programas y sistemas de trazabilidad en la produccion
primaria animal y vegetal y su implementacion.

El ICA tiene presencia institucional en los 32 departamen-
tos y en mas de 117 municipios del pais a través de sus
gerencias seccionales, y cuenta ademas, con 24 oficinas
en puertos, aeropuertos y pasos de frontera del pais. En el
tema de inocuidad, cuenta con dos laboratorios nacionales
para el analisis de Residuos de Medicamentos Veterinarios
(Laboratorio Nacional de Insumos pecuarios, LANIP) y para
residuos de plaguicidas (Laboratorio Nacional de Insumos
Agricolas, LANIA).

e Sector Comercio

Ministerio de Comercio, industria y Turismo: El Ministerio de
Comercio, Industria y Turismo tiene como objetivo primor-
dial dentro del marco de su competencia, formular, adop-
tar, dirigir y coordinar las politicas generales en materia de
desarrollo econémico y social del pafs, relacionadas con la
competitividad, integracion y desarrollo de los sectores pro-
ductivos de la industria, la micro, pequefiay mediana empre-
sa, el comercio exterior de bienes, servicios y tecnologfa, la
promocion de la inversion extranjera, el comercio internoy el

turismo; y ejecutar las politicas, planes generales, programas
y proyectos de comercio exterior.

De acuerdo con el Decreto 210 de 2003, le corresponde al Mi-
nisterio a través de la Direccion de Regulacion del Viceminis-
terio de Desarrollo Empresarial, entre otras funciones, formu-
lar, implementary hacer seguimiento a las politicas pablicas
de regulacién, normalizacion, acreditacion, evaluacion de la
conformidad, certificacién, metrologia, calidad, promocion
de la competencia y proteccion del consumidor. También,
dirigir, coordinar y administrar el punto de contacto de Co-
lombia en materia de normalizacién, obstaculos técnicos al
comercio, medidas sanitarias y fitosanitarias y procedimien-
tos de evaluacion de la conformidad y administrar y mante-
ner actualizado el sistema de informacién nacional en materia
de reglamentacion técnica y normas de aplicacién obligatoria
en el nivel nacional e internacional, asi como coordinar en el
nivel nacional la elaboracién de los reglamentos técnicos que
se requieran para la defensa de los objetivos legitimos del pais
y estudiar y aprobar el programa anual de elaboracién de los
reglamentos que se requieran en coordinacién con los dife-
rentes sectores productivos y entidades interesadas.

Dentro del sistema de gestion de inocuidad, el Ministerio
de Comercio, Industria y Turismo a través de la Direccion de
Regulacion, tiene a su cargo la administracion del punto de
contacto de la OMCy de la notificacion internacional de las
medidas sanitarias y fitosanitarias a la OMC, CAN y otros or-
ganismos. Ademas, coordina con las entidades involucradas
el proceso de reglamentacion técnica y ejerce la Secretaria
General del Comité Nacional del Codex Alimentarius.

e Sector Ambiente

Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible: de acuerdo
con el Decreto 3570 de 2011 por el cual se modifican los ob-
jetivosy la estructura del Ministerio de Ambiente y Desarrollo
Sostenible y se integra el Sector Administrativo de Ambiente
y Desarrollo Sostenible, el Ministerio es el rector de la ges-
tion del ambiente y de los recursos naturales renovables,
encargado de orientar y regular el ordenamiento ambiental
delterritorio y de definir las politicas y regulaciones a las que
se sujetaran la recuperacién, conservacion, proteccion, orde-
namiento, manejo, uso y aprovechamiento sostenible de los
recursos naturales renovables y del ambiente de la nacién, a
fin de asegurar el desarrollo sostenible, sin perjuicio de las
funciones asignadas a otros sectores.
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También, corresponde al Ministerio de Ambiente y De-
sarrollo Sostenible dirigir el Sistema Nacional Ambien-
tal (SINA), organizado de conformidad con la Ley 99 de
1993, para asegurar la adopcién y ejecucién de las politi-
cas, planes, programasy proyectos respectivos, en orden
a garantizar el cumplimiento de los deberes y derechos
del Estado y de los particulares en relacién con el am-
biente y el patrimonio natural de la Nacidn.

En los temas relacionados con inocuidad de alimentos,
las funciones del Ministerio a través de la Direccién Sec-
torial y Urbana estan dirigidas a la regulacion y control
de los aspectos ambientales que pueden tener influen-
cia en la inocuidad, la sanidad agropecuaria, incluyen-
do la calidad de los recursos naturales empleados en la
cadena agroalimentaria y otros riesgos ambientales. Las
actividades de control se ejercen a nivel regional por las
Corporaciones Auténomas Regionales (CAR).

Aspectos Externos: la participacion de Colombia en
los organismos internacionales ha sido politica funda-
mental para disminuir las brechas técnico-cientificas y
aumentar el comercio exterior de sus alimentos tanto
frescos como procesados, cumpliendo con los requi-
sitos exigidos por las autoridades competentes en los
pafses compradores.

Mediante la Ley 170 de 1994 el pais aprobd su adhe-
sion a la Organizacién Mundial del Comercio OMC, que
contiene entre otros, los Acuerdos sobre aplicacion de

Tabla 4. Subcomités Técnicos del Codex en Colombia

Principios Generales

Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) y de Obstécu-
los Técnicos al Comercio (OTC). Colombia también, es
miembro de la Comisién del Codex Alimentarius (CCA), la
Organizacion Mundial de Sanidad Animal (OIE) y la Con-
vencién Internacional de Proteccion Fitosanitaria (CIPF),
tres organismos internacionales fundamentales para el
cumplimiento del acuerdo MSF.

Colombia, hace cerca de 15 afios cuenta con el Comité
Nacional de Codex CNC, creado mediante Decreto 977 de
1998, como el 6rgano consultivo del Gobierno Nacional
para la formulacién de la politica del pais, en relacién
con los procesos de normalizacién y los analisis de
principios y procedimientos, que se puedan adelantar
en la Comision del Cdédex Alimentarius, su Comité
Ejecutivo y sus Organos Auxiliares. La Secretaria General
del CNC la ejerce el Ministerio de Comercio, Industria y
Turismo, que también lo preside y la Secretaria Técnica
esta a cargo del MSPS, que ademas ejerce como Punto
de Contacto del Codex en el pafs. El comité lo integran
representantes de diferentes entidades oficiales vy
privadas, gremios de la produccién, organizaciones de
consumidores, y también, en ocasiones son invitados
otros organismos, la academia y representantes de
centros de investigacion.

El Comité Nacional del Codex tiene en funcionamiento
varios Subcomités Técnicos cuya coordinacion le
corresponde a diferentes entidades oficiales y privadas.
Estos Subcomités se indican en la siguiente tabla(48).

Ministerio de Comercio, Industria y Turismo

Aditivos y Contaminantes en los Alimentos

INVIMA

Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos

ICA

Higiene de los Alimentos

Ministerio de Salud y Proteccion Social

Métodos de Analisis y Toma de Muestras INVIMA
Sistema de Inspeccidn y Certificacion de Importaciones y Exportaciones INVIMA
Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos, ICA
Residuos de Plaguicidas ICA

Nutricién y Alimentos para Regimenes Especiales

Ministerio de Salud y Proteccion Social

Alimentos Obtenidos por Medios Biotecnoldgicos

INVIMA

Principios Generales

Ministerio de Comercio, Industria y Turismo

Etiquetado de los Alimentos INVIMA

Grupo Intergubernamental Especial sobre Alimentacion Animal ICA

SUBCOMITES DE PRODUCTOS

SUBCOMITE ENTIDAD COORDINADORA
Leche y Productos Lacteos ICONTEC

Frutas y Hortalizas Elaboradas ICONTEC

Frutas y Hortalizas Frescas ICONTEC

Grasas y Aceites

Ministerio de Salud y Proteccién Social

En los dltimos afios, el pais ha fortalecido su participacion
en las actividades del Codex Alimentarius, asi como en el
trabajo de normalizacion de los diferentes comités técnicos
y el Comité Coordinador para América Latina y el Caribe.
Representantes del gobierno y sector privado de los Sub-
comités del Codex arriba indicados, han venido participan-
do en las reuniones de trabajo de varios comités Codex de
asuntos generales, entre estos, Sistemas de inspeccién y
Certificacion de Importaciones y Exportaciones, Higiene de
los Alimentos, Nutricién y Alimentos para Regimenes Espe-
ciales, Principios Generales, Residuos de Plaguicidas; Re-
siduos de medicamentos veterinarios, etiquetado y en Co-
mités de Productos, como el de frutas y hortalizas frescas.

Cabe sefalar que dentro del Sistema Codex, el pais ha ob-
tenido importantes logros en materia de normalizacién de
alimentos, con la aprobacién de las Normas Internacionales
Codex para Pitahaya y Uchuva que fueron presentadasy pro-
movidas por Colombia, también el Proyecto de Norma Inter-
nacional Codex para Tomate de arbol, y ademas, la presen-
tacion de proyectos en desarrollo, como las propuestas de
Normas Internacionales Codex para Granadilla y Panela (48).

* Integracion regional y Acuerdos Comerciales: Co-
lombia es miembro del Sistema de Naciones Unidas
y de la Organizacion de Estados Americanos OEA y
por consiguiente de las organizaciones internaciona-
les como Organizacién de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion (FAO), Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), Organizacién Paname-
ricana de la Salud (OPS), la Comisién del Codex Ali-
mentarius (CCA), el Instituto Interamericano de Coo-
peracion para la Agricultura (IICA), la Organizacion
Mundial de Sanidad Animal (OIE) y la Convenci6n
Internacional de Proteccién Fitosanitaria (CIPF), en-
tre otras. Ademas hace parte de Grupo de Rio, Grupo
Econémico Latinoamericano CELA, Unién de Nacio-
nes Suramericanas UNASUR, Organizacién Mundial
del Comercio OMC, Comunidad Andina de Naciones
CANy Grupo de los tres (Venezuela, México y Colom-
bia)(2).

En las siguientes Tablas se relacionan los acuerdos comer-
ciales de Colombia con diferentes paises y grupos econé-
micos regionales

Tabla 5. Acuerdos Comerciales Vigentes celebrados por Colombia.

ALADI

México

El Salvador-Guatemala y Honduras

San Vicente y las Granadinas)

CARICOM (Trinidad y Tobago, Jamaica, Barbados, Guyana, Antigua y Barbuda, Belice, Dominica, Granada, Monserrat, San Cristbal y Nieves, Santa Lucia,

Continda
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Continuacién

CAN (Bolivia, Colombia, Ecuadory Per()

CAN MERCOSUR

CAN MERCOSUR (Colombia, Brasil, Argentina, Uruguay y Paraguay)

Chile

Canada

Cuba

EFTA (Suizay Liechtenstein)

Estados Unidos de América

Fuente: Ministerio de Comercio, Industria y Turismo.

Tabla. Acuerdos Comerciales Suscritos por Colombia

Unién Europea-Colombiay Perd

Tabla 6. Negociaciones Comerciales en Curso

Corea Del Sur

Panama

Turquia

Costa Rica

Israel

Alianza Del Pacifico (Colombia, Chile, México Y Perd)

Fuente: Ministerio de Comercio, Industria y Turismo.

Tabla 7. Negociaciones Comerciales en Estudio

Japén

Fuente: Ministerio de Comercio, Industria y Turismo.



STION DE
DE AL




.
GESTION DE CONTROL DE ALIMENTOS

1. DIAGNGSTICO

En la primera parte del diagnéstico se hace una descrip-
cion general de algunos elementos relevantes del sistema
de gestion de control de alimentos en el pais.

1.1 ORGANIZACION:

La gestion de control de alimentos es un componente fun-
damental del sistema nacional de medidas sanitarias y fi-
tosanitarias MSFy uno de los lineamientos estratégicos de
la politica nacional de sanidad agropecuaria e inocuidad
de alimentos.

Instituciones de los sectores de salud, agricultura, y co-
mercio, principalmente, intervienen en el sistema de ges-
tion de control de alimentos en el pais. En el sector salud,
a nivel nacional, el Ministerio de Salud y Proteccién Social
(MSPS), el Instituto Nacional de Salud (INS) y el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (IN-
VIMA), y a nivel territorial, las entidades territoriales de
salud del orden departamental, distrital y municipal. En el
sector agricultura, el Ministerio de Agricultura y Desarrollo
Rural (MADR) y el Instituto Colombiano Agropecuario (ICA),
y en el sector comercio, el Ministerio de Comercio, Indus-
triay Turismo (MCIT).

A partir de la politica nacional de sanidad agropecuaria e
inocuidad de alimentos, de 2005, el sistema de gestion
de control de alimentos adquiere un nuevo marco de orga-
nizacién y operacién, especialmente por la definicién de
competencias de IVC entre el INVIMA y las entidades te-

rritoriales de salud, que posteriormente fueron ratificadas
porla Ley 1122 de 2007.

De acuerdo con las competencias y funciones previstas en
las normas legales de las instituciones arriba indicadas,
y las asignadas por la Ley 1122, el sistema de gestion de
inocuidad de alimentos opera bajo el siguiente modelo:

Nivel nacional- Politicas y normativo: el MSPS y MADR,
formulan las politicas, reglamentos y normas de inocui-
dad, y el MCIT, las normas del Subsistema Nacional de
la Calidad (normalizacién, acreditacion, certificacion,
metodologia).

Nivel nacional - Coordinacion técnica central: el ICA es
el competente de la Inspecciéon Vigilancia y Control IVC
de la inocuidad en la produccién primaria agricola y pe-
cuaria. Las acciones a nivel central estan a cargo de las
direcciones técnicas de inocuidad e insumos agricolas e
inocuidad e insumos veterinarios de las subgerencias de
proteccién vegetaly proteccién animal, respectivamente.

El INVIMA tiene la competencia exclusiva de la IVC de la
produccién y procesamiento de alimentos, de las plantas
de beneficio de animales, de los centros de acopio de
leche y de Las plantas de procesamiento de leche y sus
derivados, el transporte asociado a estas actividades, asi
como de la IVC de la inocuidad en la importacion y expor-
tacion de alimentos y materias primas para la produccién
de los mismos, en puertos, aeropuertos y pasos fronteri-
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zos. Las acciones a nivel central estan a cargo de la Direc-
cién de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas.

ELINS, es el responsable de la operacion del Sistema de
Vigilancia en Salud Pdblica (SIVIGILA), en las areas de su
competencia, el cual incluye la vigilancia epidemiol6gi-
ca de enfermedades transmitidas por alimentos ETA. Las
acciones estan a cargo de la Subdireccién de Vigilancia
y Control en Salud Pdblica, Grupo Vigilancia y Control de
Factores de Riesgo Ambiental.

¢ Nivel territorial operativo

e Las acciones operativas del ICA son ejecutadas por
las seccionales de los 32 departamentos y cerca de
120 oficinas en el pais.

e Las acciones operativas del INVIMA son ejecutadas
por 9 grupos de trabajo territorial (GTTs) en diferen-
tes regiones del pais y 12 oficinas control en puertos,
aeropuertos y pasos fronterizos.

e Los departamentos, distritos y los municipios de ca-
tegorias 12 22, 32y especial, son los responsables de
lavigilanciay control sanitario de la distribuciény co-
mercializacion de alimentos y de los establecimien-
tos gastrondmicos, asi como del transporte asociado
a dichas actividades. También, de la vigilancia de ETA
en sus respectivas jurisdicciones.

1.2. COORDINACION:

La Comision Intersectorial de Medidas Sanitarias y Fitosa-
nitarias, Comisién MSF, creada por Decreto 2833 de 2006,
es la instancia superior para la integracién del sistema a
través de la armonizacion de las politicas sectoriales. Su
misién principal es coordinary orientar la ejecucién de la
politica de sanidad agropecuaria e inocuidad de alimen-
tos. Laintegran los Ministros de Salud, Agricultura, Comer-
cioy Ambiente, y el Director del Departamento Nacional de
Planeacion DNP, y son invitados permanentes los directo-
res de institutos adscritos a los ministerios. El DNP ejerce
la Secretaria de la Comision, entre otras funciones le co-
rresponde apoyarla técnicamente y hacer seguimiento de
sus decisiones.

En el marco del sistema MSF las instituciones del orden
nacional, son las responsables de mantener mecanismos
de coordinacién intrasectorial e intersectorial para la ges-
tion de control de alimentos. Al interior del sector salud,
la coordinacion involucra varios niveles (nacional, depar-

tamental, distrital) y mdltiples entidades, mientras que en
el sector agricultura la coordinacion involucra solamente
dos entidades del nivel nacional. Al interior de las insti-
tuciones, el INVIMA coordina con sus Grupos de Trabajo
Territorial GTTy el ICA con sus seccionales.

1.3 ANALISIS DE RIESGOS Y ENFOQUE

DE CADENA ALIMENTARIA:

La politica de sanidad agropecuaria e inocuidad de ali-
mentos, incorpord dos principios basicos para la opera-
cion del sistema MSF: i) El sistema debe cubrir todas las
actividades de la cadena agroalimentaria, “de la granja a
lamesa”y ii) el sistema debe tener un enfoque de analisis
de riesgos (44).

El primer principio, se materializé en el sistema con la
definicién de competencias de las diferentes entidades
para el control de la inocuidad en todos los eslabones de
la cadena alimentaria, desde la produccién primaria has-
ta el consumo. La produccién primaria a cargo del ICA; el
procesamiento de alimentos, beneficio de animales, im-
portacion y exportaciéon en INVIMA, y la distribucién, co-
mercializacién, transporte y sector gastronémico a cargo
de las entidades territoriales de salud.

El enfoque de Analisis de Riesgos, que es la base y orien-
tacion del sistema, quedé plasmado con la incorporacion
de sus tres componentes: i) Evaluacion del Riesgo, ii) Ges-
tion del Riesgo y iii) Comunicacion del Riesgo; sus objeti-
vos y campos de accion.

Con relacién al primer componente, la Unidad de Evalua-
cion de Riesgos en Inocuidad de Alimentos UERIA, del INS,
tiene a su cargo los estudios de evaluacion de riesgos en
inocuidad para el soporte de las medidas sanitarias.

La gestion del riesgo, en el sistema de gestion de inocui-
dad, es responsabilidad de MSPS, MADR, ICA, INVIMA,
INS y las Entidades Territoriales de Salud, y comprende: i)
las medidas sanitarias en inocuidad (normas, reglamen-
tos), ii) las acciones de IVC, incluyendo el diagnéstico por
laboratorio, iii) la vigilancia epidemioldgica de ETAS y la
atencion de alertas sanitarias, iv) la aplicacion de siste-
mas preventivos de inocuidad a lo largo de la cadena ali-
mentaria, como, las Buenas Practicas Agricolas (BPA), Ga-
naderas (BPG), de manufactura (BPM), de Higiene (BPH),
el Sistema HACCP, y v) la trazabilidad.

Por dltimo, la comunicacién del riesgo, es una responsa-
bilidad compartida entre las entidades de evaluacién y
gestion, antes indicadas, los consumidores y otros intere-
sados. También contempla actividades de consulta y noti-
ficacion nacional e internacional de las medidas sanitarias
en inocuidad, en las cuales, ademas de las instituciones
responsables de estas medidas, el Ministerio de Comer-
cio, Industria y Turismo MCIT desempefia un papel funda-
mental como punto focal de la OMC.

1.4 TRANSPARENCIA:

Colombia hace varios afios viene cumpliendo el principio
de transparencia del Acuerdo MSF de la OMC. Para ello, las
instituciones del sistema responsables de expedir medidas
sanitarias en inocuidad, deben acatar las disposiciones del
Decreto 4003 de 2004 que establece el procedimiento ad-
ministrativo para la elaboracién, adopcion y aplicacion de
reglamentos técnicos, medidas sanitarias y fitosanitarias en
el ambito agroalimentario, para reducir los efectos negativos
de la aplicacion de los mismos en el comercio internacional.

En términos generales, los procedimientos para garantizar la
transparencia, indicados en la citada normativa, exigen que las
entidades sometan a consulta pdblica nacional, los proyectos
de reglamentos y medidas sanitarias para permitir la participa-
cién de los sectores interesados. El procedimiento sigue con
la notificacién internacional a la OMC, CAN, que debe hacer el
punto focal, para conocimiento y comentarios de los paises.

1.5 VIGILANCIA DE ETA:

La vigilancia de enfermedades trasmitidas por alimentos
esta a cargo del INS en el marco del sistema de vigilancia
en salud publica SIVIGILA, con el apoyo de las entidades
departamentales y distritales de salud, el INVIMA Yy la par-
ticipacion de otras entidades que conforman el sistema.

El INS cuenta con un protocolo de vigilancia y control de
enfermedades transmitidas por alimentos, instrumentosy
procedimientos para la recoleccién y notificacién de casos
y brotes de ETA en las entidades territoriales de salud, que
incluyen un ndmero importante de variables para determi-
nar el comportamiento de la enfermedad.

El flujo de la informacién se genera desde la unidad pri-
maria generadora de datos (UPGD) hacia el municipioy del
municipio hasta el nivel nacional e internacional y, desde
el nivel nacional, se envia retroalimentacién a los departa-

mentos, de los departamentos a los municipios, asi como
desde cada nivel se envia informacion a los asegurado-
res. En el analisis de los datos, se determina y analiza a
nivel municipal, departamental o nacional, las siguientes
variables de ETA: incidencia; tasa de mortalidad; tasa de
letalidad; proporcion de casos de ETA por sexo y por grupo
de edad; los porcentajes de establecimientos y grupos de
alimentos implicados, y el porcentaje de factores de ries-
go de ETA. De acuerdo con sus competencias, el INVIMA o
las Entidades de Salud, adoptan las acciones y medidas
de control sobre los establecimientos y alimentos implica-
dos en brotes de ETA (49).

1.6 METODOS DE ASEGURAMIENTO

DE CALIDAD E INOCUIDAD:

Los sistemas preventivos de aseguramiento de calidad e
inocuidad, basados en la aplicacién de las Buenas Prac-
ticas Ganaderas (BPG), Buenas Practicas Agricolas (BPA),
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el sistema HAC-
CP, son parte fundamental del sistema de gestion de ino-
cuidad de alimentos del pafs.

Las regulaciones nacionales sobre leche y carne exigen
el cumplimiento de las BPG en la produccién primaria de
leche, produccién primaria de ganado bovino, bufalino y
porcino destinado al sacrificio para consumo humano. Las
regulaciones sobre frutas y hortalizas, exigen las BPA en
la produccién primaria de frutas y hortalizas para exporta-
cién. Las BPM son de obligatorio cumplimiento en todas
las fabricas de alimentos, y el sistema HACCP es obliga-
torio, en plantas de exportacién de productos de la pes-
cay acuicultura, centros de acopio de leche y plantas de
procesamiento de leche, y en plantas de beneficio de ani-
males de exportacién se encuentra en etapa de transicion
su aplicacién. El pais también dispone de normativas que
promueven la aplicacién voluntaria del sistema HACCP en
la fabricacion de alimentos.

Ademas, diferentes empresas de alimentos también han
implementado sistemas de gestion de aseguramiento de
la inocuidad basados en los estandares privados como la
Norma ISO 22000 y Global GAP, entre otros sistemas.

1.7 CERTIFICACION:

ELICAy el INVIMA tienen en ejecucién programas de certifi-
cacion oficial de predios, establecimientos y productos, en
el ambito de sus competencias en la cadena alimentaria.
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EL ICA tiene a su cargo la certificacién de predios en Bue-
nas Practicas Ganaderas BPG y Buenas Practicas Agricolas
BPA, en la produccién primaria, y el INVIMA la certificacion
de las BPM y el sistema HACCP en plantas de alimentos.

Sin embargo, es necesario precisar que, si bien todas las
industrias de alimentos deben cumplir las BPM, no existe la
obligacion legal de certificacion, esta solamente se otorga
cuando la industria interesada lo solicita al INVIMA. En el
sistema HACCP la certificacion de INVIMA es obligatoria so-
lamente para las plantas de exportacién de productos de la
pescay acuicultura, y por tanto, la implementacién del sis-
tema HACCP es obligatoria para los centros de acopio de le-
chey plantas de procesamiento de leche; es comin que las
industrias cumplan las BPM o el HACCP, aunque no cuenten
con la certificacion oficial respectiva. También, el INVIMA
certifica el sistema HACCP en industrias de alimentos que
voluntariamente optan por su implementacién.

Ademas de las certificaciones oficiales de ICA e INVIMA,
en Colombia existen varios organismos privados acredi-
tados por el Organismo Nacional de Acreditacién ONAC
en el marco del Subsistema Nacional de la Calidad, que
certifican la implementacién del sistema HACCP con base
en normas internacionales, como la ISO 22000 y otros es-
tandares privados, y la Implementacién de las BPA bajo la
Norma Global GAP.

1.8 CONTROL DE IMPORTACIONES:

El control de la inocuidad en la importacién de alimentos lo
ejerce el INVIMA a través de sus 12 oficinas ubicadas en puer-
tos, aeropuertos y pasos fronterizos (PAPF), bajo la coordina-
cién del Grupo de Control en Primera Barrera de la Direccién
de Alimentos y Bebidas Alcohélicas a nivel central.

ELINVIMA dispone de una plataforma informatica denomi-
nada Sistema de Vigilancia y Control Sanitario (SIVICOS),
mediante la cual se lleva a cabo el proceso de automati-
zacion de la expedicion de los Certificados de Inspeccion
Sanitaria (CIS), y el registro de la informacion obtenida en
las diferentes oficinas.

Los procedimientos de control establecidos por el INVIMA
para la expedicion del Certificado de Inspeccién Sanitaria
(CIS) en los PAPF incluyen:

e Control documental sistematico en el 100% de las
importaciones que incluye, entre otros, la revision
de los certificados sanitarios del pais de origen
que acompafan la partida de alimentos o materias
primas.

e Control de identidad e inspeccion fisica del carga-
mento para verificar la existencia de la mercancia 'y
las condiciones de empaque, embalaje, rotulado y
algunas caracteristicas organolépticas, y de tempe-
ratura para productos que requieren mantener estas
condiciones. Se realiza en el 100% de los productos
importados.

e Control por laboratorio, en el INVIMA o en los labora-
torios de la Entidad Territorial de Salud, en funcién del
riesgo del producto para la salud pdblica. Se analizan
envios sucesivos del alimento y se construye el historial
de resultados analiticos de forma tal que para aquellos
alimentos que presenten resultados aceptables conse-
cutivos puede omitirse el andlisis en futuras importa-
ciones, mientras que para aquellos que repetidamente
arrojen resultados rechazados se incrementa la vigilan-
cia, y se aplican las medidas sanitarias, o se ordena el
reembarque de la partida.

1.9 CUMPLIMIENTO:

El sistema de gestion de control de alimentos, ademas
de los elementos arriba citados, se soporta en normas
legales y mecanismos para asegurar el cumplimento
de los sectores involucrados. La Ley 09 de 1979 y sus
diferentes reglamentaciones, contemplan las medidas
sanitarias, sanciones y procedimientos para su aplica-
cion, cuando las autoridades sanitarias comprueben el
incumplimiento de las normas y requisitos de inocuidad.
Las medidas sanitarias de seguridad incluyen la conge-
lacion o suspension temporal de la venta de alimentos,
el decomiso, la suspensién temporal de trabajos, la
clausura de establecimientos, la destruccion o desna-
turalizacién de productos, las cuales, son de inmediata
ejecucidn, tienen caracter preventivo y transitorio, y se
aplican sin perjuicio de las sanciones correspondientes.
Las sanciones van desde la amonestacion, multas suce-
sivas, el decomiso de productos, hasta el cierre tempo-
ral o definitivo del establecimiento.

2. ANALISIS DOFA GESTION DE CONTROL DE ALIMENTOS

Factores Internos

Existencia de la Comision de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias.

Existencia de una Politica de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad de
Alimentos.

Incorporacién de los principios de andlisis de riesgos y del enfoque
de cadena alimentaria de la granja a la mesa, en el sistema de con-
trol como resultado de la aprobacién del CONPES 3375.

Avance en la implementacin de los tres componentes del anélisis de
riesgo: evaluacion de riesgo, gestion de riesgo y comunicacion de riesgo.
Creaci6n de la Unidad de Evaluacién de Riesgo para la Inocuidad
de Alimentos.

Existencia del Comité Nacional de Codexy sus Subcomités Técnicos.
Mejoramiento de la capacidad institucional de las entidades que
conforman el sistema de gestion de inocuidad de alimentos con ma-
yor disponibilidad de recursos para atender responsabilidades de
las actividades IVC de alimentos.

Creaci6n de la Subdireccién de Salud Nutricional, Alimentos y Bebi-
das, en el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

Avances en cuanto a la evaluacion de riesgo, capacidad diagnés-
tica, vigilancia epidemiolégica, y acciones de inspeccion, vigilan-
ciay control.

Mejoramiento de procesos a través de la implementacién de siste-
mas de calidad de gestion en ICA e INVIMA.

Presencia institucional del ICA e INVIMA en todo el territorio nacio-
nal, a través de las GTTy seccionales

Posicionamiento del INVIMA a nivel regional, y reconocimiento de
los GTT en otras instituciones del orden regional.

Consolidacién del INVIMA y entidades territoriales de salud como
autoridad Gnica de IVC de la inocuidad acorde a las competencias
dadas por la ley 1122 de 2007.

Decision reciente de fortalecer el sistema de gestion de inocuidad
de alimentos, por parte del MSPS.

Reconocimiento internacional de ICA e INVIMA por parte de organis-
mos homélogos.

Fortalecimiento de la vigilancia epidemiolégica de las ETA.

Avance en la identificacién, notificacion y atencién de alertas sanitarias.
Avances en el disefio e implementacion de sistemas de informacién
anivel nacional.

Avances en el proceso de modernizaci6n del INVIMA — Decreto 2078
de 2012.

Firma de convenios de cooperacién con organizaciones como la FAO

y la OPS.

e Falta un instrumento formal de creacién del Sistema de Gestién en Inocuidad de
Alimentos en el pais.

o Insuficiente seguimiento de la Comisién MSF en la implementacién de la politica
de inocuidad.

* Ausencia de un mecanismo de evaluacion de los niveles de decision (nivel técnico,
directivo y ministerial) de la Comisién de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias para la

integracion del sistema MSFy el seguimiento a las decisiones.

Falta de estrategias y mecanismos de coordinacion y articulacién intra e intersec-
torial a nivel estratégico y operativo de forma continua e integral a lo largo de la

cadena alimentaria.

Ausencia de Sistemas de Informacion que faciliten la recoleccién, el flujo, analisis y segui-

miento de la misa en tiempo real de los programas comunes entre entidades.

Ausencia de procedimientos estandarizados permanentes y continuos para la inte-
gracion y el andlisis de la informacion generada por las diferentes instituciones que

componen el sistema MSF.

Baja participacién del Comité Nacional del Codex en la planeacién y operacién del
Sistema Nacional de Gestion de Inocuidad de Alimentos, asi como la armonizacion

con el Sistema MSF.

Existencia de vacios juridicosy fallas en la interpretacion de competencias en el ejer-
cicio de las actividades de IVC entre entidades del Sistema de Gestion de Inocuidad

de Alimentos en el pais.

Escasa utilizacion de los mecanismos para ampliar coberturay oportunidad en la respuesta.

Recurso humano insuficiente y falta de insumos para atender las competencias asignadas.

Escasa aplicacion de sistemas preventivos (BPA, BPG; BPM, HACCP) por parte de los

sectores productivos.

Falta de definicién, seguimiento y evaluacion de indicadores de impacto de las acti-

vidades del sistema de gestion de inocuidad de alimentos.

La Unidad de Evaluacién de Riesgos no esta atendiendo todos los riesgos de la ino-

cuidad de los alimentos presentes de la granja a la mesa.

Falta de capacidad técnica y operativa de las entidades territoriales de salud para

las actividades de IVC.

El proceso del control en muchos casos no llega a la toma de medidas sancionato-

rias dentro del sistema de gestion de inocuidad de alimentos.

La forma de vinculacion del personal técnico y operativo, bajo la modalidad de pres-
tacién de servicios no permite desarrollary dar continuidad a las acciones de IVC de

manera permanente.

Insuficiente conocimiento a nivel de las autoridades
judiciales sobre la normatividad sanitaria vigente que sirven de fundamento para la

aplicacién medidas sanitarias y procesos sancionatorios.

Carencia de estudios para determinar la carga de enfermedad por ETA en el Sistema
de Vigilancia en Salud Piblica (SIVIGILA), que sirvan de insumo para la toma de de-

cisiones del Sistema Nacional de Gestién de Inocuidad de Alimentos.

Continda
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Continuacién

otros paises.

Factores externos

lanta desde la UERIA.

o Adhesién a la Comisién del Codex Alimentarius.

. Adhesidn a la Organizacion Mundial del Comercio.

cio de alimentos que implican el mejoramiento del estatus

sanitario nacional para la admisibilidad de los productos.

3 Posicionamiento a nivel internacional del trabajo que se ade-

destinos.

sonal en las ETS.

. En funcion del pais y del producto, Colombia no esta preparado para

cumplir con los estandares internacionales.

o Suscripcion de Tratados de Libre Comercio entre Colombiay | e Proliferacion de establecimientos de produccién de alimentos clan-

o Mayores exigencias sanitarias internacionales para el comer- | e Ausencia de programas de entrenamiento en puesto de trabajo para

funcionarios de contrato que adelantan acciones de IVC.

. Politicas gubernamentales de vinculacién laboral a las plantas de per-

3. MATRIZ DE NECESIDADES DE FORTALECIMIENTO DE LA CAPACIDAD
EN RELACION CON LA GESTION DE CONTROL DE ALIMENTOS.

Falta un instrumento formal de creacion del Sistema
de Gesti6n en Inocuidad de Alimentos en el pafs.

Sistema de Gestién en Inocuidad de Alimentos
estructurado formalmente.

Expedir un documento normativo que soporte la
creacién del Sistema.

Insuficiente seguimiento de la Comision MSF en
la implementaci6n de la politica de inocuidad.

Instancia eficaz de coordinacion de la politica de
inocuidad de alimentos.

Mayor operatividad de la Comisién MSF como
instancia de coordinacién e integracién del Sis-
tema de Gestion de Inocuidad de Alimentos,
bajo el enfoque de la granja a la mesa.

Ausencia de un mecanismo de evaluacion de los
niveles de decisién (nivel técnico, directivo y mi-
nisterial) de la Comisién MSF para la integracion
del sistema MSFy el seguimiento a las decisiones.

Los diferentes niveles de decision de la Comisién
MSF mantengan planes de trabajo coordinados.

Mejorar e integrar estrategias y mecanismos de
coordinacién para la Comisiéon MSF.

Falta de estrategias y mecanismos de coordina-
cién y articulacién intra e intersectorial a nivel
estratégico y operativo de forma continua e inte-
gral a lo largo de la cadena alimentaria.

Sistema de Gestion de inocuidad de alimentos
funcional, integrado y eficiente, de seguimiento
contintio de la granja a la mesay con enfoque de
analisis de riesgos.

Disefiar e implementar procesos, procedimien-
tos y protocolos de articulacion y desarrollo de
acciones integrales a lo largo de la cadena ali-
mentaria, bajo el enfoque del AR.

Ausencia de Sistemas de Informacién que facili-
ten la recoleccion, el flujo, analisis y seguimien-
to de la misa en tiempo real de los programas
comunes entre entidades.

Sistema de informacion MSF funcionando.

Concluir el proceso de validacién e implementa-
ci6n de la red.

Ausencia de procedimientos estandarizados per-
manentesy continuos para la integraciony el ana-
lisis de la informacion generada por las diferentes
instituciones que componen el sistema MSF.

Toma de decisiones con base en la informacién
y retroalimentacion del Sistema.

Disefiar e implementar procedimientos estanda-
rizados de anélisis de la informacién.

Baja participacion del Comité Nacional del Co-
dex en la planeacion y operacion del Sistema
Nacional de Gestion de Inocuidad de Alimentos,
asi como la armonizaci6n con el Sistema MSF.

Participacién activa del Comité Nacional del
Codex en la planeacion y operacién del Sistema
Nacional de Gestién de Inocuidad de Alimentos.
Asi como la armonizacién con el Sistema MSF.

Integrar y mejorar la participaciéon del Comité
Nacional del Codex en el Sistema Nacional de
Gestion de Inocuidad de Alimentos asi como la
armonizacion con el Sistema MSF.

Existencia de vacios juridicos y fallas en la inter-
pretacién de competencias en el ejercicio de las
actividades de IVC entre entidades del Sistema
de Gestion de Inocuidad de Alimentos en el pais.

Revision y ajuste de los vacios normativos, e
identificacion de falencias en competencias.

Capacitacién y documentos de definicién y uni-
ficacion de criterios frente a la interpretacion de
la norma.

Recurso humano insuficiente y falta de insumos
para atender las competencias asignadas.

Fortalecimiento institucional de las entidades
del sistema.

Personal id6neo y suficiente para las acciones
necesarias y el adecuado funcionamiento del
sistema.

Escasa aplicacion de sistemas preventivos (BPA,
BPG; BPM, HACCP) por parte de los sectores pro-
ductivos.

Mayor aplicacion de sistemas preventivos de ca-
racter voluntario en los sectores productivos, en
un corto plazo. Sectores productivos cumplien-
do de manera obligatoria con BPA; BPG; BPM;
HACCP, en el largo plazo.

Impulsar la aplicacién de normas obligatorias y
definir mecanismos de transicién normativa de
los sistemas preventivos de inocuidad hasta el
contexto obligatorio.

Falta de definicion, seguimiento y evaluacion de
indicadores de proceso, impacto y cumplimiento
de las actividades del sistema de gestion de ino-
cuidad de alimentos.

Indicadores de proceso, impacto y cumplimien-
to de las actividades del sistema de gestién de
inocuidad de alimentos que permitan su evalua-
cién y ajuste, tanto en el ambito nacional como
regionaly local.

Construir en forma colectiva, la bateria de in-
dicadores que serviran de gufa a los diferentes
niveles del sistema.

La Unidad de Evaluacién de Riesgos no esté
atendiendo todos los riesgos de la inocuidad de
los alimentos presentes de la granja a la mesa.

Unidad de Evaluacién de Riegos en inocuidad de
alimentos con alcance a lo largo de la cadena
alimentaria desde producciéon primaria hasta
consumo.

Unificar el proceso de Evacuacion de Riesgos en
inocuidad de alimentos del sistema a lo largo de
la cadena alimentaria.

Falta de capacidad técnica y operativa de las
entidades territoriales de salud para las activi-
dades de IVC.

ETS fortalecidas y cumpliendo con las funciones
previstas en la Ley 1122 de 2007, demds normas
legales y con capacidad de respuesta a las ne-
cesidades del sistema.

Planta de personal de las Entidades Territoriales
de Salud suficiente y capacitada en IVC de ali-
mentos.

La forma de vinculacién del personal técnico y
operativo, bajo la modalidad de prestacion de
servicios no permite desarrollar y dar continui-
dad a las acciones de IVC de manera permanente.

Entidades fortalecidas en recurso humano de
planta con perfiles y calificacién acordes con las
actividades de Inspeccién, Vigilancia'y Control.

Vincular personal de planta en ndmero suficien-
tey con el perfily calificacién necesarios para el
adecuado funcionamiento del sistema.

Fallas en los procesos de control impiden la apli-
cacion de medidas sancionatorias dentro del
sistema de gestion de inocuidad de alimentos.

El incumplimiento de la normatividad sanitaria
vigente en los sectores productivos debe culmi-
nar efectivamente con la aplicacién de medidas
sancionatorias.

Mejoramiento de la estructura juridica al inte-
rior de las ETS, asistencia técnica en procesos
sancionatorios y seguimiento a la aplicacion de
medidas sanitarias y sanciones.

Escasa utilizacion de los mecanismos para am-
pliar cobertura y oportunidad de respuesta en
inocuidad de alimentos.

Sistema de control con coberturay capacidad de
respuestas suficientes y oportunas.

Definirlas actividades que se pueden viabilizar me-
diante los mecanismos de ampliacion de cobertura.

Disefiar e implementar instrumentos que permi-
tan el uso de mecanismos de ampliacién de co-
bertura (normas, procedimientos, reglamentos,
protocolos, etc).

Insuficiente conocimiento a nivel de las autori-
dades judiciales sobre la normatividad sanitaria
vigente que sirven de fundamento para la apli-
caciéon medidas sanitarias y procesos sanciona-
torios.

Autoridades judiciales operando arménicamen-
te con las autoridades sanitarias en los temas de
salud publica relacionados con la inocuidad de
los alimentos.

Establecer mecanismos de coordinacién y coo-
peracién entre las autoridades sanitarias y las
judiciales en los temas relacionados con la
aplicacion de la legislacion sanitaria, medidas
sanitarias y sanciones.

Carencia de estudios para determinar la carga
de enfermedad por ETA en el Sistema de Vigilan-
cia en Salud Pdblica (SIVIGILA), que sirvan de
insumo para la toma de decisiones del Sistema
Nacional de Gestién de Inocuidad de Alimentos.

Actividades de vigilancia de ETA ejecutadas con
el soporte de estudios de carga de enfermedad
como parte del Sistema de Gestién de Inocuidad
de Alimentos.

Impulsar la implementacion de la metodologia
para determinar la carga de enfermedad por ETA
en el marco del Sistema de Vigilancia en Salud
Plblica (SIVIGILA).
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LEGISLACION ALIMENTARIA

1. DIAGNGSTICO

El Ministerio de Salud y Proteccién Social dentro del Siste-
ma de Inocuidad de Alimentos es la entidad facultada por
la ley para la expedicidn de la normativa de calidad e ino-
cuidad de alimentos en el pais. En temas relacionados con
inocuidad en la produccién primaria pecuariay agricola, la
reglamentacién es expedida conjuntamente con el Minis-
terio de Agriculturay Desarrollo Rural. También el ICA tiene
facultades para expedir medidas sanitarias en inocuidad
de alimentos en la produccién primaria agricola y pecua-
ria. En el proceso de construccion normativo a cargo del
Ministerio de Salud y Protecci6n Social, participan el INVI-
MA, las entidades territoriales de salud, el ICA, ministerios
y gremios involucrados en la tematica respectiva, y oca-
sionalmente, otras organizaciones del sector alimentario.

La estructura de la legislacion alimentaria estd compuesta
por Leyes, Decretos, Resoluciones, y dentro de las leyes,
la Ley 09 de 1979 por la cual se dictan medidas sanitarias,
constituye el marco legal general para la reglamentacion
sanitaria sobre alimentos en el pais. Numerosas regla-
mentaciones han sido expedidas con fundamento en la
citada ley, existen ademas otras normas legales, algunas
expedidas por otras entidades que son de aplicacion en el
sistema de gestion de inocuidad de alimentos. El indice
cronolégico de leyes, decretos y resoluciones se encuen-
tra en el Anexo 3.

Al interior del Ministerio de Salud y Proteccién Social, la
Direccion General de Promocion y Prevencidn, a través de
la Subdireccion de Salud Nutricional, Alimentos y Bebi-
das, tiene a su cargo la coordinacién, estudio y desarro-
llo de los proyectos de medidas sanitarias y reglamentos
técnicos sobre alimentos. Esta tarea normativa se efectda
siguiendo los requisitos y procedimientos sefialados en el
Decreto 4003 de 2004 anteriormente referido, que bésica-
mente comprenden, la elaboracién del proyecto técnico,
consulta piblica nacional, notificacién internacional, re-
vision juridica, aprobacion y firma en el nivel superior del
Ministerio, y si se trata de decretos, el proceso final pasa a
la Presidencia de la Republica.

En los dltimos afos, con la aprobacion de la politica MSF
se dio un impulso importante al proceso normativo de ali-
mentos. Se expidieron reglamentos técnicos sobre leche,
plantas de beneficio de animales, productos de la pesca,
alimentos de baja acidez, aditivos, empaques y envases,
residuos de plaguicidas, bebidas energizantes, rotulado
nutricional, miel de abejas, chocolate y productos de cho-
colate, entre otros.

Parte del trabajo normativo en el Ministerio tiene que ver
con la revision y actualizacién de los reglamentos técni-
cos, de acuerdo con los avances técnico-cientificos, las
necesidades del sector alimentario, o por razones de vigi-
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lanciay control. Actualmente, se estan desarrollando y ac-
tualizando proyectos y reglamentos en diferentes temas,
entre estos: carne y derivados carnicos, lacteos, planes
nacionales de residuos, aditivos alimentarios, empaques
para alimentos, publicidad, etiquetado, adicién de nutri-
entes esenciales a los alimentos, aguas envasadas, pro-

2. ANALISIS DOFA LEGISLACION DE ALIMENTOS

o Mejoramiento de la capacidad en el MSPS para el estu-
dioy desarrollo normativo.

o Disponibilidad de recursos y grupos responsables de
elaborary actualizar la normativa en el MSPS e ICAen | o
relacién con medidas sanitarias en inocuidad.

. Participacion de las partes interesadas (INVIIMA, ICA, | e
Entidades Territoriales de Salud y gremios, sectores in-
volucrados), en los procesos de desarrollo normativo.

. Avanzado grado de armonizacién de la normatividad
con el Codex Alimentarius.

Factores internos

3 Desarrollo del proceso normativo conforme con los
acuerdos de la OMCy la normativa de la CAN.

o Cumplimiento del acuerdo MSF y Decreto 4003 de
2004 para garantizar la transparencia de las medidas
sanitarias y reglamentos técnicos. °

ductos de limpieza y desinfeccion, frutas y hortalizas, sal
para consumo humano, trazabilidad, ventas ambulantes,

alimentos listos para el consumo, productos de la pesca.

En el ANEXO 4 se incluye la tabla que condensa el estado

actual de los proyectos normativos para el ano 2012.

Falta de una Ley de Inocuidad de alimentos actualizada y armonizada con
tendencias internacionales que le dé la organizacidn al sistema nacional de
control de inocuidad en los niveles nacional departamentaly local a lo largo
de la cadena alimentaria, y bajo el enfoque de anélisis de riesgo.

Normas desactualizadas en temas de inocuidad de los alimentos y de fun-
cionamiento de laboratorios de control oficial.

Normativas de alimentos de dificil aplicacién y cumplimiento por parte de
las Mipymes.

Carencia de estudios de evaluacién del impacto econémico de las norma-
tivas sanitarias.

Limitaciones en el seguimiento y evaluacién de la implementacion de la
normatividad sanitaria por parte de la Autoridad Sanitaria Nacional.

Falta de planificacién para la reglamentaci6n sanitaria en produccién pri-
maria y su articulacién con los demés sectores involucrados.

Falta de reglamentacidon y socializacion del modelo de IVC de alimentos en
sector salud.

3. MATRIZ DE NECESIDADES DE FORTALECIMIENTO DE LA CAPACIDAD
EN RELACION CON LA LEGISLACION DE ALIMENTOS

Falta de una Ley de Inocuidad de Alimentos
actualizada y armonizada con tendencias inter-
nacionales que le de la organizacién al sistema
nacional de control de alimentos a lo largo de la
cadena alimentaria y bajo el enfoque de anélisis
de riesgo.

El sistema nacional de gestion de alimentos or-
ganizado y funcionando armdnicamente con el
soporte de una ley de inocuidad de alimentos.

Contar con la Ley de Inocuidad de Alimentos con
enfoque de analisis de riesgo que cubra toda la
cadena agroalimentaria.

Falta de planificacin para la reglamentacion sa-
nitaria en produccion primaria y su articulacién
con los demas sectores involucrados.

Reglamentacién sanitaria en produccion prima-
ria planificada y articulada con los demas secto-
res involucrados.

Planificar y desarrollar reglamentacion sanitaria
en produccion primaria de forma articulada con
los demas sectores involucrados.

Normas desactualizadas en temas de inocuidad
de los alimentos y de funcionamiento de labora-
torios de control oficial.

El sistema de gestion de inocuidad de alimentos
se soporte en normativa actualizada en temas
de aditivos, residuos, contaminantes, trazabili-
dady de laboratorios.

Actualizar la base reglamentaria nacional en
inocuidad de los alimentosy del componente de
laboratorios.

Disponer de estudios de evaluacién del impac-
to econémico de los proyectos normativos priori-
tarios, posterior a la emision de las normas.

Limitaciones en el seguimiento y evaluacién de
la implementacién de la normatividad sanitaria
por parte de la Autoridad Sanitaria Nacional.

Autoridades Sanitarias ejerciendo el seguimien-
toy evaluacién de la aplicacién de la normativa
alimentaria.

Desarrollar estrategias para el seguimiento y
evaluacion coordinados de la implementacién
y aplicacion de la normatividad, en el procesa-
miento, transformacién, distribucién y comercia-
lizacion.

Falta de reglamentacion y socializacion del mo-
delo de IVC de alimentos en sector salud.

Acciones de IVC de alimentos en el sector salud
realizadas con base en el modelo reglamentado
por el MSPS.

Reglamentar y socializar el modelo de Inspec-
cién, Vigilanciay Control en entidades del sector
salud.

o Adhesién a la Comision del Codex Alimentarius.

. Adhesion a la Organizacién Mundial del Comercio.

. Suscripcion de Tratados de Libre Comercio entre Colombia
y otros paises.

. Actualizacién de la normatividad sanitaria frente a los de-
sarrollos tecnoldgicos de la industria de alimentos.

Factores internos

Mayores exigencias sanitarias internacionales para el comercio de ali-
mentos que implican el mejoramiento del estatus sanitario nacional
para la admisibilidad de los productos
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Iv.

INSPECCION DE ALIMENTOS

1. DIAGNGSTICO

De acuerdo con las competencias de ley la Inspeccién,
Vigilancia y Control (IVC) de la inocuidad en la cadena ali-
mentaria, es realizada por el ICA e INVIMA, sus entes ope-
rativos a nivel territorial, y las entidades territoriales de
salud en los ambitos departamental, distrital y municipal.

El ICA realiza acciones de IVC en produccién primaria de
leche, produccion primaria de ganado bovino, bufalino,
porcino, y aves destinados al sacrificio para consumo hu-
mano, asi como la produccién primaria de frutas, hierbas
aromaticas y hortalizas. En este orden, inspecciona los
hatos lecheros para verificar las condiciones sanitarias,
requisitos de infraestructura, saneamiento, practicas de
ordeno, higiene del personal, las Buenas Practicas en el
Uso de Medicamentos Veterinarios (BPMV) y Buenas Prac-
ticas en la Alimentacion Animal. En los predios de produc-
cién pecuaria, la inspeccion incluye las instalaciones y
areas de produccién primaria, saneamiento, personal, ve-
rificacién de Buenas Practicas en el Uso de Medicamentos
Veterinarios (BPMV), Buenas Précticas en la Alimentacion
Animal, Bienestar Animal y Bioseguridad. En la produc-
cién primaria de frutas y hortalizas, la inspeccion incluye
la verificacion de las BPA, el manejo de predios, el uso de
agroquimicos y las operaciones de acondicionamiento y
empaque de frutas y hortalizas frescas.

El INVIMA, realiza acciones de IVC en todos los estable-
cimientos de procesamiento de alimentos, las plantas de
beneficio de animales, centros de acopio de leche, plantas

de procesamiento de leche, el transporte asociado a estas
actividades, y la importacion y exportacion de alimentos.
La vigilancia se concentra en tres ejes fundamentales: i)
fabricas de alimentos (leches y derivados, derivados car-
nicos, pescay derivados, aguas y refrescos, bebidas alco-
hélicas, panela, sal, harinas y cereales, frutas y verduras,
alimentos varios, materias primas e insumos); ii) Sitios de
control de primera barrera vy iii) Plantas de beneficio de
animales (50).

La IVC de establecimientos diferentes de las plantas de
beneficio, se realiza mediante visitas periddicas para ve-
rificar el cumplimiento de las BPM exigidas en el Decreto
3075 de 1997. La programacién de visitas se basa en el
enfoque de riesgo, el cual considera, entre otros aspec-
tos, el riesgo en salud publica del alimento, historial de
cumplimiento del establecimiento, reportes de laborato-
rio rechazados, medidas sanitarias aplicadas, asociacion
con casos de enfermedades transmitidas por alimentos y
alertas sanitarias.

La vigilancia de las plantas de beneficio de animales,
se realiza en el marco del Sistema Oficial de Inspeccién,
Vigilancia y Control de la Carne y Productos Carnicos Co-
mestibles. Actualmente, el INVIMA en coordinacién con el
ICA viene realizando los estudios de prevalencia de paté-
genos y el levantamiento de linea base para residuos de
plaguicidas y medicamentos veterinarios en carnes, con el
fin de desarrollar los planes de control de estos contami-
nantes quimicos y biolégicos.
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En el caso de las plantas de beneficio de animales, de-
pendiendo de la clasificacion de la planta (I, Il, IIl, IV, Mini-
mos), establecida en el Decreto 1036 de 1991, las acciones

Las actividades de inspeccién de los GTT son objeto de
evaluacién, seguimiento y acompanamiento por parte de
los grupos internos de trabajo de la Direccion de Alimentos

de IVC se realizan bajo el siguiente esquema:

y Bebidas del nivel central, con el objeto de verificar que la
implementacion de los procedimientos, manuales, forma-

|. Visitas de inspeccién sanitaria con una frecuencia de tos asociados a la inspeccién oficial, se cumplan correcta-
dos veces al afio en establecimientos clasificados como mente. Con la restructuracion del INVIMA del afo 2012, la
minimos (voldmenes de sacrificio muy bajosy para con- ejecucion de las acciones de IVC pasaron a la Direccion de

sumo local);

Operaciones Sanitarias.

. Inspeccién periddica en plantas de beneficio clase Ill, Las Entidades Territoriales de Salud, realizan las acciones

IV, durante periodos de al menos una semana en cada de IVC en todos los establecimientos de distribucién y co-

planta, varias veces al afo;

[ll.Inspeccidon permanente (presencia de inspectores ofi- etc.) y el transporte asociado a estas actividades. La ins-
ciales) en plantas de beneficio clase |y Il, plantas de peccién se hace mediante visitas periddicas para verificar
beneficio que operan bajo el Decreto 1500 de 2007y las condiciones sanitarias del establecimiento, el almacena-
plantas ubicadas en zona de frontera. En estas plantas miento y conservacién de productos, personal, los requi-
se sacrifica el 80% de los animales destinados al con- sitos legales exigidos a los productos, y la verificacién de

sumo humano.

mercializacion de alimentos, establecimientos gastrond-
micos (restaurantes, servicios de alimentacion, cafeterias,

las buenas préacticas en la preparacién de alimentos, y se
complementa con la toma de muestras para su analisis de

Las acciones de IVC en la importacién de alimentos, se laboratorio.

realizan de acuerdo a lo descrito en el numeral Il. Gestién

de Control de Alimentos.

2. ANALISIS DOFA INSPECCION DE ALIMENTOS

Factores internos

Presencia de las entidades encargadas de las

actividades de INSPECCION, VIGILANCIA Y CON-

TROL, en gran parte de las regiones del pais.

Definiciéon de competencias de las actividades
de INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL entre
las Entidades Territoriales de Salud e INVIMA,

por la Ley 1122 de 2007 .

Programas de asistencia técnica a las ETS por
parte del Ministerio de Salud y Proteccién So-
cial, con el fin de robustecer sus sistemas de

INSPECCION, VIGILANCIA'Y CONTROL.

Falta de articulacion de las entidades encargadas de la inspeccidén a nivel nacio-

naly territorial.

No existe interaccion al interior de las instituciones entre los grupos funcionales
responsables de la vigilancia Laboratorio de Salud Piblica, Salud Ambiental y

Epidemiologia).

No existe un diagnostico regional actualizado que brinde informacién clara de la

situacién de inocuidad en las regiones.

La Planeacion de actividades de IVC no responde a un proceso de analisis y eva-

luacién de la region.

Factores internos

Realizacién de inspeccion de alimentos con un

enfoque basado en Riesgo, en el INVIMA.

Equipo de profesionales inspectores multidis-
ciplinario, capacitado y con experiencia que
favorece el desarrollo de las actividades de ins-

peccién.

Existencia de manuales, guias y procedimientos

para la inspeccion de establecimientos

Existencia de un software aplicativo (SIVICOS)
como herramienta para las actividades de ins-
peccién en la importacién de alimentos, en

INVIMA.

gilancia.

ten de un anélisis de la regidn y sus caracteristicas de produccion.

trol, especialmente en las cadenas de comercializacion y distribucién.

Resistencia a procesos de integracion entre el INVIMAy ETS.

Insuficientes insumos (materiales y equipos) necesarios para los procesos de vi-

Los planes de muestreo, como componentes de la vigilancia en alimentos, no par-

Falta de criterios y procedimientos unificados para la inspeccidn, vigilanciay con-

Poco conocimiento de la realidad en términos de IVC de alimentos en las regiones

por parte del nivel central.

Falta de lineamientos claros en cuanto a competencias entre las entidades encar-

gadas de las actividades de IVC.

Falta de canales de comunicacion e intercambio de informacion al interior de las

ETSy entre las instituciones que realizan las actividades de IVC.

Baja cobertura de IVC que no permite dar respuesta inmediata a la inspeccion de

establecimientos de alimentos.

Falencias en la aplicacion de medidas sanitarias preventivas y procesos sancio-

natorios.

Factores externos

Adhesion a la Comisién del Codex Alimentarius.

Adhesion a la Organizacién Mundial del Comercio.

3 Deficiente red vial o zonas de dificil acceso que dificultan el desarrollo

de las actividades de INSPECCION, VIGILANCIA'Y CONTROL.

. Zonas en conflicto ponen en riesgo la seguridad de los funcionarios

de inspeccion.

Continda
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Continuacién

dad de los alimentos.

y otros paises.

Factores externos

nicacién acerca de la inocuidad.

. Mayor interés de los consumidores en la inocuidad y cali-

. Mayor sensibilidad de la comunidady los medios de comu-

. Suscripcion de Tratados de Libre Comercio entre Colombia taria.

o La situacion econémica y social del pais genera la aparicién de mi-

croempresas informarles, que no cumplen con la normatividad sani-

. Cambios de gobierno a nivel regional, lo que genera alta rotacién del

talento humano y trabas administrativas.

3. MATRIZ DE NECESIDADES DE FORTALECIMIENTO DE LA CAPACIDAD
EN RELACION CON LA INSPECCION DE ALIMENTOS

Falta de integracion y articulacién de las au-
toridades sanitarias para cubrir la inspeccion,
vigilancia y control de toda la cadena agroali-
mentaria.

Entidades trabajando articuladamente “de la
granja a la mesa”, en actividades de inspeccion,
vigilancia y control.

Establecer mecanismos de, coordinacion y tra-
bajo arménico entre las entidades que realizan
IVC de alimentos, en el marco del sistema inte-
grado de gestion de inocuidad de los alimentos.

Falta de criterios y procedimientos unificados
para la inspeccién, vigilancia y control.

Entidades operando bajo procedimientos uni-
ficados y reglamentados para el desarrollo de
actividades de IVC.

Unificar los procedimientos de IVC y fortalecer
la capacitacién de las entidades de acuerdo con
sus competencias, con base en las estrategias y
mecanismos del sistema de gestion.

Falta de lineamientos claros en cuanto a com-
petencias entre las entidades encargadas de las
actividades de IVC.

Entidades realizando las actividades de IVC bajo
lineamientos clarosy competencias definidas.

Establecer directrices, lineamientos o norma-
tividad, con el fin de dar claridad y precision
respecto de las competencias que en materia de
inspeccion, vigilancia y control tienen las autori-
dades sanitarias, en consonancia con el sistema
integrado de gestion de inocuidad de alimentos.

Falta de canales de comunicacion e intercambio
de informacion entre las instituciones que reali-
zan las actividades de IVC.

Comunicacién adecuada e intercambio efectivo
de informacion entre las entidades de IVC.

Generar canales de comunicacién asertivos en-
tre las instituciones que realizan las actividades
de IVC, para el fortalecimiento de la inspeccién
de la “granja a la mesa” bajo el enfoque de
riesgo.

Fallas en los controles y en la aplicacién de me-
didas sanitarias generan procesos sancionato-
rios demorados e inconclusos.

El incumplimiento de las normas de inocuidad
en los sectores productivos debe culminar efec-
tivamente con la aplicacién de medidas sancio-
natorias.

Divulgary capacitar a las entidades en la aplica-
cion correcta de los manuales de procedimiento
de IVC, incluyendo los procesos sancionatorios.
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V.

LABORATORIOS OFICIALES DE CONTROL DE ALIMENTOS

1. DIAGNGSTICO

En los dltimos afios, el sistema ha tenido un avance signifi-
cativo, con el fortalecimiento de los laboratorios oficiales de
control de alimentos que se dio a partir de la aprobacién de
la politica nacional de sanidad agropecuaria e inocuidad de
alimentos. El sistema de control cuenta con laboratorios ofi-
ciales en el ICA, INVIMAYy las entidades territoriales de salud.

En el ICA, el Laboratorio Nacional de Insumos Pecuarios (LA-
NIP) realiza los analisis de control oficial de residuos de me-
dicamentos veterinarios en tejidos y fluidos de origen animal.
En desarrollo del convenio ICA-INVIMA el laboratorio ha venido
apoyando el establecimiento de la linea base para los planes
de control de residuos en alimentos de origen animal que es-
tan a cargo del INVIMA. El laboratorio nacional de insumos
agricolas LANIA realiza los analisis de residuos de plaguicidas
en productos agricolas frescos. Ambos laboratorios estan
acreditados, para diferentes pruebas, bajo la Norma ISO/IEC
170025, por el Organismo Nacional de acreditacién ONAC.

Con la restructuracion del INVIMA en el afio 2012, se crea
la Oficina de Laboratorios y Control de Calidad, y con re-
lacién al tema de alimentos se incorporan los siguientes
grupos: Red de Laboratorios y Calidad; Laboratorio Fisi-

coquimico de Alimentos y Bebidas; Laboratorio de Micro-

biologia de Alimentos y Bebidas; Organismos Genética-
mente Modificados.

El laboratorio fisico-quimico realiza analisis de aditivos, con-
taminantes quimicos, residuos de plaguicidas, residuos de

medicamentos veterinarios, envasesy empaques, entre otros
andlisis de inocuidad. También, analisis bromatoldgicosy de
micronutrientes. El laboratorio de microbiologia cuenta con
capacidad técnica para la deteccion de patdgenos en alimen-
tos, la serotipificacién de Salmonella spp, y Listeria monocy-
togenes, el analisis de resistencia antimicrobiana para Sal-
monella spp, determinacién de enterotoxina estafilocdcica,
y prueba de esterilidad comercial. También, para las pruebas
basicas de microbiologia de alimentos. Ambos laboratorios
se encuentran acreditados bajo la norma ISO/IEC 22017 por
el Organismo Nacional de Acreditacion.

En el laboratorio de OGM se realizan analisis cualitativos
y cuantitativos de eventos de transformacion genética
que permiten la deteccion de OGM en distintos tipos de
muestras cuyo destino sea la alimentacién humanay cer-
tifica la ausencia o presencia (cuantitativa) de organismos
genéticamente modificados en las diferentes matrices de
eventos o secuencias transgénicas.

La Red Nacional de Laboratorios'” de alimentos esta com-
puesta por los 33 laboratorios de las entidades departa-
mentales de saludy la secretaria distrital de Salud Bogota,

17 Sistema técnico gerencial cuyo objeto es la integracién funcio-
nal de laboratorios nacionales de referencia, laboratorios de
salud pablica, laboratorios clinicos, otros laboratorios, y ser-
vicios de toma de muestras y microscopia, para el desarrollo
de actividades de vigilancia en salud pdablica, prestacién de

servicios, gestion de la calidad e investigacion.
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y opera bajo los lineamientos del Decreto 2323 de 2006%.
Las capacidades analiticas de estos laboratorios difieren en-
tre unos y otros, dependiendo del nivel de desarrollo de la
entidad de salud, de alli que no todos realizan los mismos
ensayos. En términos generales, de los 33 laboratorios de la
Red, el 73%tiene capacidad de realizaranalisis fisicoquimico
y microbioldgico, el 12% Gnicamente analisis microbiolégico,
el 2.5% no cuenta con area de alimentos, el 10% con area en
proceso de adecuacion y funcionamiento y el 2.5% en reci-
ente proceso de implementacion y ajustes (51).

En los ANEXOS 5, 6 y 7 se incluyen los anélisis fisicoquimi-
cos y microbiolégicos realizados y la capacidad analitica
de los mismos.

ElL INVIMA como referente nacional y cabeza de la red
de laboratorios de alimentos, brinda asistencia téc-
nica para el fortalecimiento de estos laboratorios en
temas relacionados con nuevas metodologias ana-
liticas, procedimientos, sistemas de calidad, entre
otros.

2. ANALISIS DOFA EN RELACION CON LOS LABORATORIOS DE CONTROL DE ALIMENTOS

o Existencia de una Red Nacional de Laboratorios (RNL).

3 Existencia de laboratorios nacionales de referencia

duos, contaminantes, aditivos).

capacitado y calificado y funcionan bajo sistemas de

calidad.

. EL LNR-INVIMA tiene Caracterizados de cada uno de los

LSP, identificando fortalezas y debilidades de cada

INVIMA, ICA en temas de inocuidad de alimentos (resi- o

o Existencia en algunas ETS (Antioquia, Valle, Bogota, | e
" Atlantico, Huila, entre otros) de laboratorios de salud
o
§ piblica con avances importantes en su capacidad ana-
2
=
@ litica. .
g
2
=}
i
3 Laboratorios de INVIMA e ICA cuentan con personal

uno de los LSP. 3

Capacidad insuficiente para la realizacion de examenes especializados en

inocuidad quimicay microbiolégica, en los laboratorios de la Red nacional.

La capacidad analitica de los LSP en las regiones presenta atrasos en el
area fisicoquimica, en los temas de inocuidad (residuos, contaminantes,

aditivos).

Los planes de muestreo desarrollados no obedecen a una coordinacién IVC

— LSP, parten de datos histéricos y no del diagnéstico regional.

Inadecuada gestién administrativa en las regiones para la adquisicion de

insumos con destino a los LSP.

Falta de infraestructura f isica adecuada y de mantenimiento, recursos
técnicos y tecnoldgicos u optimizacion de los mismos, en los laboratorios
de referencia nacionaly departamental de salud piblica, y carencia de una

sede propia en el laboratorio del INVIMA.

Falta de reglamentacion, del Decreto 2323 de 2006, existencia de normas

desactualizadas y desconocimiento de la normativa vigente.

No existe un sistema de informacién que articule y analice la informacién
resultante del sistema de inocuidad de alimentos con el componente la-

boratorios.

No hay una red de pruebas funcionando adecuadamente frente a las nece-

sidades de IVC a nivel nacional.

Factores internos

Acreditacion del Laboratorio Nacional de Referencia

INVIMA, ICA por parte del ONAC.

Existencia en INVIMA de equipos de alta tecnologia con
muy buenos niveles de deteccidn, sensibles y especifi-

cos frente a los requerimientos internacionales.

Creacion de ONAC vy el Instituto de Metrologia con el
propdsito de optimizar la acreditacion y control metro-

légico en laboratorios.

Existencia de programas de asistencia técnica por par-

te de INVIMA a la red de laboratorios de alimentos de

las entidades de salud.

Existencia de la Comision de Red de Laboratorios.

Participacion en la red interamericana de laboratorios

de anélisis de alimentos RILAA

Poco avance en las actividades de tercerizacién de laboratorios privados

en anélisis de inocuidad.

Capacidad insuficiente en procesamiento, analisis y respuesta oportuna

del laboratorio del INVIMA.

No hay coordinacién entre los laboratorios y el equipo de IVC para la for-
mulacién de planes de muestreo de acuerdo a la situacion de las regiones

en inocuidad de alimentos.

Falta de recursos econémicos para soportar analiticamente los planes de
control de residuos y contaminantes en productos de origen animal y ve-

getal.

Funcionarios de laboratorio vinculados por contrato, sin acceso a progra-

mas de capacitacion.

Factores externos

Adhesion a la Comisién del Codex Alimentarius.

Adhesion a la Organizacion Mundial del Comercio.

Suscripcion de Tratados de Libre Comercio entre Colombia y otros paises.

La posibilidad de gestionar recursos a partir de las regalias en las regiones, para el

fortalecimiento de los LSP.

Fortalecimiento analitico, a través de procesos de autorizacion a terceros.

Desarrollo de iniciativas desde el gobierno central para la reorganizacion y fortaleci-

miento de la Red de LSP.

o Mayores exigencias sanitarias internaciona-
les para el comercio de alimentos que impli-
can el mejoramiento del estatus sanitario na-
cional para la admisibilidad de los productos.
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3. MATRIZ DE NECESIDADES DE FORTALECIMIENTO DE LA CAPACIDAD
EN RELACION CON LOS LABORATORIOS DE CONTROL DE ALIMENTOS

INFRAESTRUCTURA

Falta de infraestructura fisica adecuada y de
mantenimiento, en los laboratorios de referen-
cia nacionales y departamentales, y carencia de

una sede propia en el laboratorio del INVIMA.

Laboratorios Oficiales de Referencia na-
cionalesy departamentales con infraes-
tructura propia, adecuada y sostenible
y operando de acuerdo a los requisitos
exigidos por normas internacionales de

calidad: 1ISO/IEC 17025: 2005.

Mejorar la infraestructura fisica y el mantenimiento de
los laboratorios de referencia nivel nacional y regional,
incluyendo la adquisicion de sede propia para el labora-

torio de INVIMA.

REGLAMENTACION

Falta de reglamentacion, existencia de normas
desactualizadas y desconocimiento de la nor-

mativa vigente.

Laboratorios operando con reglamenta-
cion actualizada y acorde a las tenden-

cias internacionales.

Reglamentacién y normas actualizadas en el tema de
laboratorios. Mayor conocimiento y acatamiento de la

normativa vigente.

RECURSO TECNICO Y TECNOLOGICO

Ausencia de equipos necesarios; Equipos obso-
letos y de baja tecnologia, subutilizados; Difi-
cultad en la adquisicion de materiales de refe-
rencia y oferta de interlaboratorios en matrices
de interés; fallas en el suministro oportuno de
estandares, reactivos e insumos, asi como en
la formulacién, implementacién y cumplimiento
del plan metrolégico; Insuficiente capacidad de

respuesta.

En general los laboratorios no cuentan o tienen
parcialmente implementado un sistema de ges-
tién de calidad para la demostracion de la com-

petencia técnica.

Laboratorios de referencia nacional y
regional acreditados con capacidad de

respuesta oportunay efectiva.

Mejorar la capacidad técnica y tecnolégica de los labora-
torios de acuerdo a las necesidades regionales y requeri-

mientos internacionales con enfoque de riesgo.

Dotar los laboratorios con equipos insumos y reactivos

acorde a la capacidad analitica requerida.

Gestionar el cumplimiento oportuno del plan metrolé-
gico como requisito para el aseguramiento de la calidad

de los resultados.

Implementary mantener los sistemas de gestion de cali-

dad para la demostracion de la competencia técnica.

NOTA: El grupo de trabajo de laboratorio considerd necesario incluir la siguiente recomendacién general:

Los laboratorios deben tener una respuesta administrativa eficiente y oportuna en cuanto a los aspectos de tipo financiero, humano, técnico y tecnolé-

gico, de infraestructura, de sistemas de informacion y de reglamentacion, acordes con las necesidades actuales y futuras del pais y los requerimientos

internacionales.

RECURSO HUMANO

Insuficiente, con alta rotacion, falta de capacita-
ciény en algunos casos se encuentra desaprove-
chado. Ademas existen funcionarios vinculados
por contrato que no tienen acceso a programas

de capacitacion.

Laboratorios con recurso humano su-
ficiente, idéneo, capacitado y perma-

nente.

Aumentar el recurso humano, asegurar su continuidad y

capacitacion y entrenamiento permanente.

SISTEMAS DE INFORMACION Y COMUNICACION

No existe un sistema de informacién que articule
el componente de laboratorio con el sistema de
inocuidad de alimentos e instituciones involu-

cradas.

Laboratorios integrados al Sistema de
informacién de Inocuidad de alimentos
manteniendo un intercambio de infor-

macién intra e inter institucionalmente.

Contar con un sistema de informacion en linea que per-
mita la articulacién de la vigilancia por laboratorio con
el sistema de inocuidad de alimentos e instituciones

involucradas.
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INFORMACION, EDUCACION Y COMUNICACION (IEC)

1. DIAGNGSTICO

Dentro de los lineamientos de la politica MSF se contem-
pl6 el desarrollo de estrategias de educaciéon y comunica-
cion orientadas a informar a los consumidores, producto-
res, procesadores y comercializadores sobre los aspectos
de inocuidad y los riesgos asociados a ellos. Si bien son
pocos los avances en esta linea estratégica, las institucio-
nes del sistema de gestion de inocuidad, realizan activi-
dades para llegar a los sectores involucrados a través de
diferentes formas de comunicacion.

Tanto el ICA como el INVIMA tienen programas de infor-
macién y capacitacion a los sectores productivos en las
areas de su competencia, sobre temas relacionados con la
normativa de inocuidad, los riesgos asociados con las ac-
tividades productivas, la promocién de sistemas preventi-
vos en la cadena alimentaria (BPA, BPG, BPM, HACCP) y en
general para la socializacion y sensibilizacion en el tema
de inocuidad de alimentos.

El ICA cuenta con un Plan Institucional de Capacitacion
(PIC) a través del cual los funcionarios de las areas de ino-
cuidad en la produccién primaria, reciben entrenamiento
y formacion como auditores internosy auditores lideres en
Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas Ganaderas.
También, el personal de laboratorio (LANIAy LANIP) recibe
constante capacitacion en buenas practicas de laborato-
rio, nuevas metodologias analiticas, procedimientos de
auditoria, metrologia, y en la implementacion de sistemas
de calidad bajo la norma ISO/IEC 17025

El INVIMA tiene un programa de Capacitacion: Educacion
para el Trabajo y el Desarrollo Humano cuyo objetivo es
contribuir al fortalecimiento y desarrollo de las competen-
cias del personal en cuanto a: conocimientos, capacidades,
habilidades y destrezas por medio del Plan Institucional
de Capacitacion y Formacién (P.I.C.) de la Entidad, bajo la
metodologia de los Proyectos de Aprendizaje en Equipo
(PA.E.). Asi mismo, se tiene un plan de entrenamiento para
los Inspectores de las areas misionales. Paralelamente se
cuenta con un procedimiento denominado Capacitacion y
asistencia técnica dirigido a los usuarios y Entes guberna-
mentales en los asuntos de competencia del INVIMA, bajo
la responsabilidad de las Direcciones Misionales (50).

Ambas entidades llevan a cabo jornadas de informacién
y capacitacion en diferentes regiones del pais, mediante
alianzas estratégicas con otros organismos oficiales, los
gremios, asociaciones y otras organizaciones del sector
alimentario. También a través de las paginas web de las
citadas entidades, se brinda informacién a los sectores
involucrados en los temas normativos y de inocuidad y
ademas, sobre los diferentes requisitos de orden legal y
sanitario para el desarrollo de las actividades productivas.

A nivel de los consumidores, las actividades son desarro-
lladas mayormente por las Entidades Territoriales de Salud,
especialmente, en aspectos relacionados con el manejo
higiénico y consumo seguro de alimentos en el hogar, y
en la sensibilizacion sobre las enfermedades transmitidas
por los alimentos y la forma de prevenirlas. Algunas en-
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tidades, disponen de material educativo como cartillas,
guias, folletos, para apoyar los programas de informacién
y educacién al consumidor.

2. ANALISIS DOFA INFORMACION, EDUCACION Y COMUNICACION

. Existencia de programas de informacion y capacitacion en

ICA e INVIMA a los sectores involucrados en los asuntos de

su competencia relacionados con inocuidad.

3 Existencia de programas de informacién y educacién al
consumidor en algunas entidades de salud, en temas rela-
cionados con higiene de alimentos, ETAy consumo seguro

de alimentos.

Factores internos

. Existencia de alianzas con organismos oficiales, gremios y
organizaciones de sectores productivos, para la IEC sobre

temas normativos y de inocuidad.

3 Experiencia del MSPS en el disefio y difusién de campafias

de divulgacién en temas de salud.

Falta de un marco general de organizacion a nivel nacional para la IEC

en los sectores involucrados.

Falta de informacion sobre inocuidad alimentaria a nivel nacional, en

especial a pequefios productores, organizaciones de consumidores.

Escaso conocimiento de pequefos productores de alimentos, acerca

de las normas y requisitos de inocuidad.

No se cuenta con un diagnéstico de la situacion en IEC.

Las campaifias IEC no cuentan con un enfoque que tome en cuenta

diferencias culturales y étnicas de la poblacién.

No existe un marco politico ni normativo de or-

ganizacion de a nivel nacional IEC.

3. MATRIZ DE NECESIDADES DE FORTALECIMIENTO DE LA CAPACIDAD
EN RELACION CON LA INFORMACION, EDUCACION Y COMUNICACION

Las actividades de IEC se desarrollen bajo un
marco de organizacion institucional claramente

definido.

Contar con un marco politico y normativo de or-

ganizacion de la IEC.

No existe un grupo coordinador para la IEC a ni-

vel nacional.

El sistema de IEC operara con una instancia na-
cional de coordinacién que asegure la participa-
cion de todos los sectores y opere hacia todos

los niveles del sistema.

Establecer una instancia de coordinacion que

articule las actividades de IEC a nivel nacional.

No se cuenta con un diagnéstico de la situacion

en IEC.

El sistema IEC funcionard sobre la base de las

necesidades prioritarias identificadas.

Desarrollar un diagnéstico de la IEC para la prio-

rizacién de actividades.

Falta de informacion sobre inocuidad alimen-
taria a nivel nacional, en especial a pequefos

productores, organizaciones de consumidores.

Todos los sectores tendran acceso de manera
oportunay completa acerca de los temas de ino-

cuidad de alimentos.

Desarrollar estrategias de IEC sobre la inocuidad
y calidad de alimentos incluyendo medidas de
prevencion de los riesgos alimentarios; para to-

dos los sectores involucrados.

. Adhesién a la Comision del Codex Alimentarius.

. Adhesion a la Organizacion Mundial del Comercio.

. Suscripcion de Tratados de Libre Comercio entre Colombia

Factores externos

y otros paises.

. Firma de convenios de cooperacion con organizaciones

como la FAO y la OPS

No asignacién de recursos por parte de las autoridades regionales con

mira a generar programas de IEC relacionados con el tema.

Falta de campafias de IEC en inocuidad y calidad
de alimentos y escaso material como cartillas,
folletos, guias videos, en instituciones del nivel

nacional y territorial.

Sistema de gestién de inocuidad de alimen-
tos apoyandose en campanas de IEC y material
como cartillas, folletos, guias videos, sobre ino-

cuidad de alimentos, ETAS, y temas sanitarios.

Desarrollar estudios técnicos para la formula-
cion de campanas de IEC en inocuidad y calidad
de alimentos; asi como el disefio de material de
informacion y educacion como cartillas, guias,

folletos y videos.
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ANEXO 1.

PRINCIPALES PARTES INTERESADAS EN LA CADENA NACIONAL DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS

Eg(;%t;rcz;lcééA; Colombiana de Investigacién Agropecuaria,
Asociacion de Cultivadores de Cafia de Azticar de Colombia (ASOCANA).

Federaci6on Nacional de Avicultores de Colombia (FENAVI). Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y A
mentos (INVIMA).
Asociacid lombiana de Porcicultores. Instituto Nacional de Salud (INS).

Asociacion Colombiana de Industriales de la Carne (ACINCA). Entidades Territoriales de Salud (ETS).
Asociacion Nacional de productores de leche (ANALAC). Ministerio de Comercio, Industria'y Turismo.

Colombiana de la Industria Gastronémica, Asociacion Colombiana de la Industri
ca, (ACODRES).

Asociacion Hotelera y Turistica de Colombia (COTELC _

Confederacion Colombiana de Consumidores (CCC)

Ligas y asociaciones de consumidores departamentales y municipales.
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ANEXO 2.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS EN COLOMBIA

e ANO 2010

A semana epidemiolégica 52 de 2010, se notificaron
11563 casos de enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA), involucrados en 761 brotes; comparado con el 2009,

afio en el que se notificaron 13161 casos en 899 brotes,
se observa una disminucién del 15% en la notificacion de
brotes (Grafica 1).

Grafica 1. Brotes de ETA notificados, Colombia, 2009 y 2010.
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FUENTE: INS, Sivigila 2010.

Del total de casos implicados en brotes de ETA, notifica-
dos por las entidades territoriales hasta semana epide-
mioldgica 52, el 59% fueron hombres y el 41% mujeres; el
50% de los casos fueron confirmados por laboratorio, el
5% por nexo epidemiolégicoy el 45% por clinicay el 100%
de los brotes notificados como probables al Sivigila fueron
ajustados al sistema (Tabla 1).

Tabla 1. Criterios de confirmacion casos de ETA, Colombia, 2010

Clinica 5222 45
Laboratorio 5824 50
Nexo epidemiolégico 517 5
Total 11563 100

Fuente: INS, Sivigila 2010.

El grupo de edad mas afectado fue el de 15 a 44 afos
(51%), correspondiente a 5926 casos, seguido por el gru-
po de 5 a 14 anos (30%) con 3411 casos (Grafica 2).

Grafica 2. Casos de eta segiin grupo de edad, Colombia, 2010
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FUENTE: INS, Sivigila 2010

Los alimentos mas relacionados en la ocurrencia de
los brotes de ETA fueron: alimentos mixtos (349 bro-
tes), seguidos de queso (106 brotes), arroz con pollo

(56 brotes), carne y productos carnicos (51 brotes),
productos de la pesca y sus derivados (17 brotes), en-
tre otros (Grafica 3).
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Grafica 3. Distribucion de alimentos probablemente implicados
en la ocurrencia de brotes de ETA, Colombia, 2010
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FUENTE: INS, Sivigila 2010

Ellugar de consumo de mayorincidencia en la ocurrencia miento educativo 14% (105 brotes), restaurante comer-
de brotes ETA fue el hogar, (374 brotes) que representa el cial, 9% (68 brotes), establecimiento penitenciario con
49%, seguido de otros con 18% (137 brotes), estableci- 3% (24 brotes), entre otros (Grafica 4).

Grafica 4. Lugares de consumo implicados en brotes de ETA, Colombia, 2010
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FUENTE: INS, Sivigila 2010

Los agentes etiolégicos detectados en muestras biolégicas de coagulasa positivo, Escherichia coli, Salmonella ssp., hongos,
alimentos o restos de alimentos, superficies y manipuladores Bacillus cereus, complejo entamoeba histolytica/dispar, coli-
de alimentos, procedentes de brotes ETA fueron: Estafilococo formes fecales y coliformes totales, entre otros (Tabla 2).

Tabla 2. Agentes etiologicos identificados en brotes de ETA, Colombia, 2010.

Coliformes fecales 18 60 5 4 87
Coliformes totales 13 54 8 9 84
Estafilococo coagulasa positivo 9 50 4 3 66
Escherichia coli 17 36 3 6 62
Salmonella spp. 28 17 2 1 48
Hongos/levaduras 5 15 o) 3 23
Bacilius cereus o 8 o 4 12
Complejo Entamoeba histolytica/dispar 11 o 1 o 12
Listeria monocytogenes o 10 1 o 11
Shigella spp. 8 o] o o 8
Salmonella Typhi 2 o o o 2
Clostridium perfringes o 1 o o 1
Organofosforados 1 1 o o 2
Hepatitis A 1 1 o o 2
Giardia duodenalis 1 o (o] o 1
Strongyloides stercolaris 1 o o o 1
Carbamtos o 1 0 o 1
Cloruros o 1 0 o 1
Aeromonas hydrophila 1 o o] o 1
Rotavirus o 1 ¢} o 1

Fuente: INS, Sivigila 2010

*muestras de agua, analizadas en el INS- laboratorio de Virologia.
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ANO 2011

A semana epidemiolégica 52 de 2011, el Sistema nacional rado con el mismo periodo del afio 2010, afio en el que se
de vigilancia registra 13914 casos de enfermedades trans- notificaron 11563 casos en 761 brotes, se observa un au-
mitidas por alimentos, involucrados en 871 brotes; compa- mento del 14.4% en la notificacion de brotes. (Gréfica 5).

Grafica 5. Brotes de ETA de SE 1 a 52, aflos 2010 — 2011.
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Del total de casos implicados en brotes de ETA, notifica- el 36.2% de los casos fueron confirmados por laboratorio,
dos por las entidades territoriales hasta semana epide- el 25.7% por clinica, el 11.1% por nexo epidemioldgico y el
miolégica 52, el 56% fueron hombres y el 44% mujeres; 27% se encuentran como probables (Grafica 6).

Grafica 6. Criterios de confirmacion casos de ETA notificados en colectivo, periodo epidemioldgico 13 — 2010-2011
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Fuente: Sivigila INS 2011

El grupo de edad que presenté mayor proporcion fue el de 15 a 44 afios (51%), correspondiente a 5140 casos, seguido por
el grupo de 5 a 14 anos (33%) con 3282 casos (Gréfica 7).

Grafica 7. Casos de ETA segiin grupo de edad, periodo epidemioldgico 13-2010-2011
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Fuente: Sivigila INS 2011

Los alimentos mas relacionados en la ocurrencia de los bro- tos carnicos y sus derivados (109 brotes), mezclas de arroz
tes de ETA fueron: alimentos mixtos (317 brotes), seguido (106 brotes), productos de panaderia (56), productos de la
de productos lacteos y sus derivados (114 brotes), produc- pescay sus derivados (51 brotes), entre otros (Gréfica 8).

Grafica 8. Distribucion de alimentos probablemente implicados
en la ocurrencia de brotes de ETA, periodo epidemioldgico 13 — 2010-2011
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Fuente: Sivigila INS 2011
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Los agentes etiol6gicos detectados en muestras biol6- lococo aureus coagulasa positivo, Escherichia coli, Salmo-
gicas de alimentos o restos de alimentos, superficies y nella spp., Coliformes fecales y Coliformes totales, entre
manipuladores, procedentes de brotes ETA fueron: Estafi- otros (Tabla 3).

Tabla3. Agentes etioldogicos identificados en brotes de ETA
(notificacion colectiva), periodo epidemiolégico 13 — 2011

Alcaloides 1 o o o 1
Astrovirus 1 o o o 1
Bacillus cereus 1 7 1 2 11
Blastocysistis Hominis 1 o o o 1
Carbamatos 1 0 o o 1
Citrobacter freundii 1 0 0 o 1
Clostridium perfringens o 1 o] o 1
Coliformes totales, coliformes fecales 3 31 3 2 39
Complejo Entamoeba histolytica/dispar 1 o o o 1
Escherichia coli 10 19 o 2 31
Estafilococo aureus coagulasa + 21 69 4 5 99
Giardia duodenalis 1 o ¢} o 1
Hepatitis A 1 1 o o 2
Listeria monocytogenes o 11 o 1 12
Organofosforados 1 o o] o 1
Pseudomona aeruginosa o 1 o] o] 1
Rotavirus 1 0 0 0 1
Salmonella Paratyphi 1 o o o 1
Salmonella spp 17 8 1 1 27
Salmonella Typhi 3 3 1 1 8
Shigella sp 4 1 o o 5

Tabla 4. Agentes etiologicos identificados en brotes de ETA
(notificacion individual), periodo epidemiologico 13 — 2011

Coliformes fecales, Coliformes totales 36 36
Escherichia coli 16 16
Salmonella spp. 13 13
Complejo Entamoeba histolytica/Dispar 10 10
Proteus sp 8 8
Shigella sp. 7 7
Estafilococo aureus coagulasa positivo 4 4
Entamoeba coli 2 2
Alcaloides 2 2
Bacillus cereus 1 1
Trichomonas hominis 2 2
Triortocresilo 2 2

Salmonella Paratyphi

Ascaris lumbricoides

Trichuris trichiura

Endolimax nana

Micotinato

Fuente: Sivigila INS 2011
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ANEXO 3.

INDICE CRONOLOGICO DE LEYES, DECRETOS Y RESOLUCIONES SOBRE ALIMENTOS

Ley 9 1979 Por el cual se dictan medidas sanitarias
Por la cual se dictan normas para la proteccién y desarrollo de la produccién de la panelay se estable-
Ley 40 1990
ce la cuota de fomento panelero.
Por medio de la cual se aprueba el Acuerdo por el que se establece la “Organizacién Mundial de Co-
Ley 170 1994 mercio (OMC)”, suscrito en Marrakech (Marruecos) el 15 de abril de 1994, sus acuerdos multilaterales
anexos y el Acuerdo Plurilateral anexo sobre la Carne de Bovino.
Ley 232 1995 Por medio de la cual se dictan normas para el funcionamiento de los establecimientos comerciales.
Le ) Por la cual e crea una tasa, se fijan unas tarifas y se autoriza al Instituto Nacional de Vigilancia de
v 399 997 Medicamentos y Alimentos (INVIMA) , su cobro.
Por la cual se dictan normas organicas en materia de recursos y competencias de conformidad con
Ley 715 2001 los articulos 151, 288, 356 y 357 (Acto Legislativo 01 de 2001) de la Constitucién Politica y se dictan
otras disposiciones.
Ley 914 2004 Por la cual se crea el Sistema Nacional de Identificacion e Informacién de Ganado Bovino.
Por la se hacen unas modificaciones en el sistema general de seguridad social en salud y se dictan
Ley 1122 2007 . A
otras disposiciones.
Por el cual se reglamenta parcialmente el titulo V de la ley 09 de 1979 en cuanto al sacrificio de ani-
Decreto 2278 1982 males de abasto plblico o para consumo humano y el procesamiento, transporte y comercializacion
de su carne.
Por el cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979 en 10 referente a identidad,
Decreto 2106 1983 clasificacion, usa, procesamiento, importacion, transporte y comercializacion de aditivos para ali-
mentos.
Decreto 2162 1983 Por l?l cual se reglamenta parua}lmente el titulo vV de}a l.ey 09 de 1979, en cuanto a produccién, proce-
samiento, transporie y expendio de los productos carnicos procesados.
Decreto 561 1984 Pgr el cual se reglamenta paraalmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979. En cuanto a captura, procesa-
miento, transporte y expendio de los productos de la pesca.
Decreto 1601 1984 Por el cual se reg!al_ﬂent.an pérual.me‘nt_e los Titulos 111, V‘Y VIl de la Ley 09 de 1979, en cuanto a Sani-
dad Portuaria y Vigilancia Epidemiolégica en naves y vehiculos terrestres.
Decreto 1036 1991 Por el cual se subroga el Capitulo 1 del Titulo 1 del Decreto Nimero 2278 de agosto 2 de 1982.
Por el cual se promueve la lactancia materna, se reglamenta la comercializacion y publicidad de los
Decreto 1397 1992 alimentos de formula para lactantes y complementarios de la leche materna y se dictan otras dispo-
siciones.
Por el cual se reglamenta el Titulo V de la Ley 09 de 1979, en cuanto a la expedicion del registro Sanita-
Decreto 547 1996 rioy a las condiciones sanitarias de produccién, empaque y comercializacion, al control de la sal para
consumo humano y se dictan otras disposiciones sobre la materia.
Por el cual se reglamenta la fortificacién de la harina de trigo y se establecen las condiciones de co-
Decreto 1944 1996 AR L. .
mercializacién, rotulado, vigilancia y control.
Decreto 2131 1997 Por el cual se dictan disposiciones sobre productos carnicos procesados.
Decreto 3075 1997 Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan otras disposiciones.
Decreto 698 1998 Por el cual se modifican los articulos 23y 24 del Decreto 547 de 1996.
Decreto 997 1998 Por el cual se crea el Comité Nacional del Codex Alimentarius y se fijan sus funciones.
Decreto 1615 2000 Por el cu§l se derogan el decreto 1324 del 13 de Julio de 1998 y el decreto 1330 del 22 de julio de
1999. Az(car.
Por el cual se reglamenta parcialmente el régimen de registros sanitarios automaticos o inmediatos y
Decreto 612 2000 N o S
se dictan otras” disposiciones.
Por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Anélisis de Peligros y Puntos de Control Critico -
Decreto 60 2002 Ty . AR
Haccp en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.

Decreto 1270 2002 Por medio del cual se adiciona un literal al articulo 50 del Decreto 3075 de 1997.
Decreto 1175 2003 Por medio del cual se modifica parcialmente el Decreto 3075 de 1997.
Decreto 1174 2004 Por la cual se crea la Comision Nacional intersectorial para a Vigilancia de la Calidad de la Panela.
Por el cual se establecen medidas de salud pdblica para la prevencién y vigilancia, de las enferme-
Decreto 2350 2004 dades causadas por priones, prioritariamente de la variante de la enfermedad de Creutzfeldt - Jakob
(vC)).
Por el cual se establece el procedimiento administrativo para la elaboracién, adopcion y aplicacién de
Decreto 4003 2004 P . o o P . -
reglamentos técnicos, medidas sanitarias y fitosanitarias en el ambito agroalimentario.
Por el cual se reglamenta el régimen de permiso sanitario para la fabricacién y venta de alimentos
Decreto YA 2005 X A
elaborados por microempresarios.
Decreto 4525 2005 Por el cual se reglamenta la Ley 740 de 2002.
Decreto 4764 2005 Por e:l cual se modlﬁcg el literal ¢) del.artlculo 41 Qel Deqeto 3075 de 1997 “por el cual se reglamenta
parcialmente la Ley 92 de 1979 y se dictan otras disposiciones.
Por el cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche para el
Decreto 616 2006 consumo humano que se obtenga, procese, envase, transporte, comercializa, expenda, importe o
exporte en el pais.
Decreto 2323 2006 Ppr el cual'se reglamen'ta pa.rc'lalmente la Ley 9a de 1979 en relacién con la Red Nacional de Laborato-
rios y se dictan otras disposiciones.
Decreto 2838 2006 Por el cual se modifica parcialmente el Decreto 616 de 2006 y se dictan otras disposiciones.
Decreto 2833 2006 Por el cual se crea la Comision Intersectorial de Medidas sanitarias y Fitosanitarias.
Decreto 3752 2006 Por el cual se modifica el Decreto 2350 del 26 de julio de 2004 y se dictan otras disposiciones.
Decreto 2006 Porel cual se autorizay se definen las condiciones para laimportacién de carne de origen bovinoy sus
3755 productos procedente de Estados Unidos.
Decreto 3518 2006 Ppr el cual se crea y reglamenta el Sistema de Vigilancia en Salud Pdblica y se dictan otras disposi-
ciones.
Por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial de Inspec-
cién, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados Cérnicos Desti-
Decreto 1500 2007 nados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en
su produccion primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte,
comercializacién, expendio, importacion o exportacién.
Decreto 559 2008 Por el cual se modifican los articulos 20 y 21 del Decreto 1500 de 2007.
Decreto 2964 2008 por el cual se modifica parcialmente el Decreto 2838 de 2006 y se dictan otras disposiciones.
Por el cual se modifican los articulos 20, 21y 60 del Decreto 1500 de 2007 y se dictan otras disposi-
Decreto 2965 2008 .
ciones.
Por el cual se modifica parcialmente el Decreto 2838 de 2006, modificado parcialmente por el Decreto
Decreto 3411 2008 N . .
2964 de 2008y se dictan otras disposiciones.
Por el cual se modifica parcialmente el Decretos 1500 de 2007, modificado por los decretos 2965 de
Decreto 4974 2009
2008, 2380y 4131 de 2009.
Por el cual se modifica parcialmente el Decretos 1500 de 2007, modificado por los decretos 2965 de
Decreto 4131 2009
2008y 2380 de 2009.
Decreto 2380 2009 Por el cual se modifican los Decretos 1500 de 2007 y 2965 de 2008 y se dictan otras disposiciones.
Decreto 1673 2010 Por el cual se modifica el articulo 50 del Decreto 616 de 2006
Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos que deben cumplir las plantas
Decreto 332 2011 . .
especiales de beneficio de aves de corral.
Por el cual se sefialan los requisitos para la comercializacién de leche cruda para consumo humano
Decreto 1880 2011 ; o .
directo en el Territorio Nacional.
Por el cual se establecen medidas transitorias en relacién con las Plantas de Beneficio y Desposte de
Decreto 3961 2011

Bovinos, Bufalinos y Porcinos.
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Regula lo relacionado a los acidulantes, alcalinizantes, reguladores de pH de la acidez utilizados en

Decreto s 2012 Por el cual se modifica el Decreto 1500 de 2007, modificado por los Decretos 2965 de 2008, 2380,
917 4131. 4974 de 2009 y 3961 de 2011y se dictan otras disposiciones.
Decreto 1362 2012 Por el cual se crea la Comisién Nacional Intersectorial para la Coordinaci6n y Orientacion Superior del
3 Beneficio de Animales Destinados para el Consumo Humano.
Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que se deben cumplir
Decreto 1686 2012 para la fabricacién, elaboracién, hidratacién, envase, almacenamiento, distribucién, transporte, co-
mercializacién, expendio, exportacién e importacién de bebidas alcohélicas destinadas para consu-
mo humano.
Decreto 2270 2012 Por el cual se modifica el Decreto 1500 de 2007, modificado por los Decretos 2965 de 2008, 2380,
7 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 de 2012 y se dictan otras disposiciones.
L Por la cual se dictan normas sobre la elaboracion y control de Grasas y Aceites Comestibles para
Resolucion 126 1964
consumo humano.
Resolucion 1287 1976 Por la cual se dictan normas sobre grasas y aceites comestibles.
Resolucion 4135 1976 Por la cual se expiden normas sobre alimentos procesados de base vegetal para uso Infantil.
Por la cual se establecen mecanismos para ejercer el control sanitario, a establecimientos que se
Resolucion 5912 1983 dedican al empaque de alimentos y algunos productos alimenticios, que se encuentran bajo régimen
de excepcion.
Resolucion 14712 108 Por la cual se reglamenta lo relacionado con produccidn, procesamiento, transporte, almacenamiento
47 984 y comercializacién de vegetales como frutas y hortalizas elaboradas.
Resolucion 1678 108 Por la cual se reglamenta las caracteristicas organolépticas fisico - quimicas y microbiolégicas de las
5789 954 mermeladas y jaleas de frutas.
Resolucién 11488 108 Norma con respecto al procesamiento, composicion, requisitos y comercializacién de los alimentos
4 9%4 infantiles, de los alimentos o bebidas enriquecidos y de los alimentos o bebidas de uso dietético.
L Se reglamenta las caracteristicas organolépticas fisico quimicas y microbioldgicas de los derivados
Resolucion 15790 1984 del tomate
Resolucién 17855 1984 Por la cual se establece la Recomendaci6n diaria de Consumo de Calorias y Nutrientes.
Resolucion 13402 108 Por la cual se adiciona la Resolucion No. 10593 de 16 de julio de 1985, que regula el uso de Colorantes
34 985 en los alimentos para consumo humano.
L Por la cual se reglamentan los requisitos de funcionamiento de los Laboratorios de Control de Calidad
Resolucién 16078 1985 X
de Alimentos.
Resolucién 17882 108 Por la cual se dictan normas para la aplicacion del Titulo V de la Ley 09 de 1979, sobre alimentos en lo
7 985 relacionado con Mayonesa, su elaboracion, conservacion y comercializacién.
Resolucion 10021 108 Por la cual se dictan normas para la aplicacion del Titulo V, de la Ley 09 de 1979, sobre Alimentos, en
9 985 la concerniente a la Mostaza, su elaboracién, conservacién y comercializacion.
L Porla cual se dictan normas sobre elaboraciony control de grasasy aceites comestibles para consumo
Resolucién 19304 1985 humano
Resolucion 10593 1985 Lista de colorantes en los alimentos para consumo humano.
Resolucion 2310 1086 Por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979, en lo referente a procesamien-
3 9 to, composicién, requisitos, transporte y comercializacién de los Derivados Lacteos.
Resolucién 14985 1988 Por la cual se autoriza el uso de unas enzimas y de la Pimaricina en Productos Cérnicos.
Resolucién 9553 1988 Por la cual se establece la identificacién a los empaques y envases de la sal para consumo humano.
Resolucién 11961 1989 Por la cual se modifica parcialmente la resolucion nimero 2310 del 24 de febrero de 1986.
Resolucién 1804 1989 Por‘la cual se modifica la Resolucion No 02310 de 1986, (24 de Febrero) que reglamenta parcialmente
el titulo V de la Ley 09.
Resolucién 222 1990 Por la cual se declaran aptos los equinos como animales de abasto publico en el Territorio Nacional.
L Por la cual se modifica la Resolucion 11488 de 1984 en cuanto hace relacion al Aspartame como edul-
Resolucién 1618 1991 e
corante artificial.
Resolucion 1o 1001 Por lo cual se reglamenta el Titulo V Alimentos, de la Ley 09 de 1979, en cuanto concierne a los ANTI-
4124 99 OXIDANTES que se pueden utilizar en alimentos.
Resolucion 12 1001 Por la cual se reglamenta el Titulo V Alimentos, de la Ley 02 de 1979, en lo concerniente a los CONSER-
4125 99 VANTES utilizados en alimentos.

Resolucién 4126 1991 los alimentos.
i Por la cual se definen las caracteristicas de las especias o condimentos vegetales y se dictan normas
Resolucion 4241 1991 S .
sanitarias y de calidad de estos productos y de sus mezclas.
L2 Por la cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979, Titulo V, en lo referente a fabricacién, empa-
Resolucion 4393 1991 A . o
quey comercializacion de Pastas Alimenticias.
L Regula lo relacionado a los acidulantes, alcalinizantes, reguladores de pH de la acidez utilizados en
Resolucion 4393 1991 .
los alimentos.
L Por la cual se fija el contenido méximo de oxigeno en los envases de leche en polvo adicionada de
Resolucion 4397 1991 .
gas inerte.
Por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley O9 de 1979 en lo relacionado con la elabo-
Resolucién 7992 1991 racién, conservaciony comercializacién de Jugos. Concentrados, Néctares, Pulpas, Pulpas Azucaradas
y Refrescos de Frutas.
L Por la cual se fijan las condiciones para los procesos de obtencién, envasado y comercializacion de
Resolucién 12186 1991 .
agua potable tratada con destino al consumo humano.
L Por la cual se establece una delegacion de los vistos buenos en los registros de importacién a los
Resolucion 5213 1992 . L .
productos alimenticios elaborados o procesados en el exterior.
Lo Por la cual se reglamenta parcialmente el titulo V de la Ley 92 de 1979, en cuanto a las condiciones
Resoluciéon 604 1993 o . DI
sanitarias de las ventas de alimentos en la via piblica.
L Por la cual se dictan normas referentes a la composicion, requisitos y comercializacion de las Bebidas
Resolucion 2229 1994 - P N
Hidratantes Energéticas para Deportistas.
Resolucion 580 1996 Por la cual se modifica el paragrafo 12 de la Resolucién 10593 de 1985. (Uso de tartrazina).
Resolucion 2826 1006 Par la cual se hace una adicion al articulo 46 de la Resolucién No. 2310 del 24 de febrero de 1986 y al
99 articulo 3 de la Resolucion No. 1804 del 13 de febrero de 1989.
L Por la cual se adopta el sistema de analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control - HACCP-, en los
Resolucién 730 1998 ~ I L
productos pesqueros y acuicola para consumo humano, de exportacién e importacion.
Resolucion 1008 Define los exdmenes de laboratorio en alimentos y bebidas alcohdlicas en salud piblica, departa-
4547 99 mentales y distritales, los laboratorios clinicos y los laboratorios de citohistopatologia.
Resolucién 1342 2000 Por la cual se hace una delegacién. Punto de Contacto del Codex.
L. Por el cual se establece el régimen sanitario para la utilizacion de incentivos en contacto con el ali-
Resolucién 1893 2001 . L
mento en los productos alimenticios.
L Por la cual se establecen los requisitos para la comercializacion de las aves beneficiadas enteras,
Resolucion 402 2002 PR .
despresadas y/o deshuesadas que se sometan a la técnica de marinado.
Resolucion 1528 2002 Por la cual se adopta una medida de caracter sanitario.
Resolucién 129 2003 Por la cual se deroga parcialmente la Resolucién niimero 17882 de 1985. Mayonesa.
L “Por la cual se reglamentan las condiciones que deben cumplir los vehiculos para transportar carne,
Resolucion 2505 2004 . P .
pescado o alimentos facilmente corruptibles.
Resolucion 1419 2005 Por la cual se deroga el articulo 88 de la Resolucién niimero11488 de 1984.
L por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que de-
Resolucion 5109 2005 . R . R X
ben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano.
Por la cual se adopta el reglamento para la produccién primaria, procesamiento, empacado, etiqueta-
Resolucion 187 2006 do, almacenamiento, certificacion, importacion, comercializaciony se establece el sistema de control
de productos agropecuarios ecolégicos.
L Por la cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que deben cumplir las sardinas en
Resolucion 337 2006 R A
conserva que se fabriquen, importen o exporten para el consumo humano.
i Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que se deben cumplir en
Resolucion 779 2006 o R . X L
la produccién y comercializacién de la panela para consumo humano y se dictan otras disposiciones.
L Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos que debe cumplir el atin en con-
Resolucion 148 2007 . g X .
servay las preparaciones de atlin que se fabriquen, importen o exporten para el consumo humano.
» Por la cual se establece el procedimiento para la inscripcién de fabricas de productos de la pesca 'y
Resolucion 228 2007 . i L
acuicultura para la exportacién a la Unién Europea.
Por la cual se establece el reglamento técnico de emergencia a través del cual se adopta el Plan Na-
Resolucién 676 2007 cional de Control de Residuos de Medicamentos Veterinarios y otras Sustancias Quimicas 2007 que

deben cumplir los productos acuicolas para consumo humano y se dictan otras disposiciones.
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Resolucién

2905

2007

Porlacualse establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitariosy deinocuidad de la carney
productos carnicos comestibles de las especies bovinaybufalinadestinados paraelconsumohumanoy
lasdisposicionesparasubeneficio,desposte,almacenamiento,comercializacion,expendio,transporte,
importacién o exportacion.

Resolucién

1711

2011

Por la dual se autoriza el uso de lineas de MAIZ MON 863 (CRW) como materia prima para la produc-
cién de alimentos para consumo humano.

Resolucién

2906

2007

Por la cual se establecen los Limites Maximos de Residuos de Plaguicidas - LMR- en alimentos para
consumo humano y en piensos o forrajes.

Resolucion

3421

2011

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre las condiciones especiales para la importacion
de piensos y alimentos para consumo humano originarios o procedentes de algunas prefecturas de
Japon por el riesgo que representa el accidente en la Central Nuclear de Fukushima.

Resolucion

2997

2007

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los
lactosueros en polvo, como materia prima de alimentos para consumo humano y se dictan otras dis-
posiciones.

Resolucion

4121

2011

Por la cual se modifica la Resolucién 779 de 2006, modificadas por las resoluciones 3462 de 2008 y
3544 de 2009.

Resolucién

4282

2007

Porlacualseestableceelreglamentotécnicosobrelosrequisitossanitariosydeinocuidaddelacarneypro-
ductoscarnicoscomestiblesdelaespecieporcinadestinadaparaelconsumohumanoylasdisposiciones
para su beneficio, desposte, almacenamiento, comercializacién, expendio, transporte, importacién o
exportacion.

Resolucién

4254

2011

Por medio de la cual se expide el reglamento técnico que establece disposiciones relacionadas con
el rotulado o etiquetado de alimentos derivados de Organismos Genéticamente Modificados (OMG)
para consumo humano y con la identificacion de materias primas para consumo humano que los
contengan.

Resolucién

4287

2007

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y de nocuidad de la car-
ne y productos carnicos comestibles de las aves de corral destinadas para el consumo humanoy las
disposiciones para su beneficio, desprese, almacenamiento, transporte, comercializacién, expendio,
importacion o exportacion.

Resolucién

122

2012

Por la cual se modifica la resolucién 776 de 2008.

Resolucion

775

2008

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir las
fabricas que procesen, envasen, transporten, expendan, almacenen, importen, exporten y comercia-
licen vinagre para consumo humano.

Resolucién

468

2012

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir las
motonaves o buques dedicados a la captura, congelamiento o procesamiento de productos de la
pesca y sus derivados y el procedimiento para la certificacion del Sistema de Anélisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP) en motonaves o buques pesqueros con destino a la Unién Europea.

Resolucién

776

2008

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos
que deben cumplir los productos de la pesca, en particular pescados, moluscos y crustaceos para
consumo humano.

Resolucion

683

2012

Por medio de la cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cum-
plir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos
y bebidas para consumo humano.

Resoluciéon

684

2012

Por la cual se define el Protocolo para la Aprobacién de Nuevas Declaraciones de Propiedades de
Salud de los Alimentos.

Resolucién

3462

2008

Por la cual se modifica el paragrafo del articulo 9°y el articulo 15 de la Resolucion 779 de 2006 y se
dictan otras disposiciones.

Resolucién

3659

2008

Por la cual se establecen los criterios del Plan de Racionalizacion de Plantas de Beneficio Animal.

Resolucién

2154

2012

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los
aceites y grasas de origen vegetal o animal que se procesen, envasen, almacenen, transporte, expor-
ten, importen y/o comercialicen en el pafs, destinados para el consumo humano y se dictan otras
disposiciones.

Resolucién

2606

2009

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos que deben cumplir los aditivos
alimentarios que se fabriquen, procesen, envasen, almacenen, transporten, expendan, importen,
exporten, comercialicen y se empleen en la elaboracion de alimentos para consumo humano en el
territorio nacional.

Resolucion

2155

2012

Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir las
hortalizas que se procesen, empaquen, transporten, importen y comercialicen en el territorio nacio-
nal.

Resolucién

3544

2009

Por la cual se modifican los articulos 11y 13 de la Resolucién 779 de 2006.

Resolucion

2508

2012

Por la cuales e establece el reglamento Técnico sobre los requisitos que deben cumplir los alimentos
envasados que contengan grasas trans y/o grasas saturadas.

Resolucién

4150

2009

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos que deben cumplir las bebidas.
energizantes para consumo humano.

Resolucién

4142

2012

“Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos metalicos destinados a entrar en contacto con los
alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional”.

Resolucién

4772

2009

Modificacion de la Resolucién 3659 de 2008. Mataderos.

Resolucién

1031

2010

Por la cual se modifican el articula 6° de la resolucion 2997 de 2007 modificado por el articulo 1° de
la resolucién 715 de 2009.

Resolucion

4143

2012

“Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados
a entrar en contacto con los alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional”.

Resolucién

1057

2010

Porla cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos que deben cumplir la miel de abejas
para consumo humano.

Resolucién

1707

2010

Por la cual se modifica el literal ¢ del articulo 5 de la Resolucién 2997 de 2007.

Resolucién

2195

2010

por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos que se deben cumplir durante
el proceso térmico de alimentos envasados herméticamente de baja acidez y acidificados, que se
fabriquen, transporten, expendan, distribuyan, importen, exporten y comercialicen para el consumo
humano.

Resolucion

3009

2010

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y de inocuidad de la
carne proveniente del orden Crocodylia destinada para el consumo humano y las disposiciones para
su beneficio, desposte, almacenamiento, comercializacién, expendio, transporte, importacién o ex-
portacién.

Resolucién

332

2011

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir las
plantas especiales de beneficio de aves de corral.

Resolucién

333

2011

por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado nutricio-
nal que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano.

Resolucion

1185

2011

Por la cual se modifica el literal ¢) del articulo 52 de la Resolucion 2997 de 2007 modificado por el
articulo 12 de la Resoluci6én 1707 de 2010

Resolucién

1506

2011

Por medio de la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado
que deben cumplir los aditivos que se emplean para la elaboracion de alimentos para consumo.

Resolucion

1511

2011

por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que debe cumplir el
chocolate y productos de chocolate para consumo humano, que se procese, envase, almacene, trans-
porte, comercialice, expenda, importe o exporte en el territorio nacional.
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w -~
£ PROYECTOS NORMATIVOS ANO 2012 CAPACIDAD ANALITICA EN LA RED NACIONAL DE LABORATORIOS
5
£ DE ALIMENTOS DEL AREA DE MICROBIOLOGIA.
b
°
G)
o
o
S
§ Proyecto de Resolucién Aromatizantes-saborizantes utilizados o destinados a ser utilizados en alimentos para consumo humano.
2 Amazonas X X X - - - X - - - X X
)
3 Antioquia X X X X - X X X X X X X
et Proyecto de Resolucién Por la cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en los alimentos destinados al consumo humano.
o
g Arauca X X X X - - X X - - X X
=4
©
£ Atlantico X X X X X X X X X X X X
k]
E Proyecto de Resolucién Po.r la cual se establecen los Limites maximos de Residuos de Medicamentos Veterinarios en los alimentos de origen Bogota* X X X X X X X X X X X X
© animal destinados al consumo humano.
©
g Bolivar X X X X - X X X X X X X
S
2 Boyaca X X X X X X X X X - X X
L
G)
o o » o i Caldas X X X X X X X X X X X
- i Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir las frutas que se
H Proyecto de Resolucion ) - A )
E procesen, empaquen, transporten, importen y comercialicen en el territorio nacional. R
H Caqueta X X X X - X X - X
&
Casanare X X X X - X X
Cauca X X X X X X X X X X - X
Modificacién Resolucién 4287 zor la cual se establece.n los reqU|S|to.s s.amt'finos paraj.l funuonamlen'to de las';zlantas de befl‘eﬁcm de aves de corral, Cesar X X X X X X X X X X X X
de 2007 esprese y almacenamiento, comercializacién, expendio, transporte, importacién o exportacién de carne y productos
carnicos comestibles.
Choco - - - - - - - - X - X
Cérdoba X X X X X - X X - - X X
Cundinamarca X X X X X X X - X X X X

Por la cual se establecen los requisitos sanitarios para el funcionamiento de las plantas de beneficio animal de las

Modificacién Resolucion - 2905 especies bovina, bufalina y porcina, plantas de desposte y almacenamiento, comercializacién, expendio, transporte, Cesar X X X X X X X X X - X X

de 2007 importacién o exportacién de carne y productos carnicos comestibles.
Guainia - - - - - - X - X - X
Guajira X X X X X X X - X - X X
. L. - - . . - Guavi X X X X - X X X X - X
Modificacién Resolucién 332 de | Por la cual se establecen los requisitos sanitarios que deben cumplir las plantas especiales de beneficio de aves de uaviare
2011 corral.
Huila X X X - - - - X - - X
Magdalena X X X X - X X X X X X X
Proyecto Decreto Por el cual se establece una medida sanitaria para la importacién de carne de porcinos. Meta X X X X - X X X X X X X
Narifio X X X X X X X X X X X X
N. Santander X X X X - X X X X X X X
Proyecto Modificacion Decreto | Porel cual se modifica el Decreto 1500 de 2007, modificado por los Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, Putumayo X X X X - X X X X . X
1500 de 2007 3961 de 2011, 917 de 2012 y se dictan otras disposiciones.
Quindio X X X X - X X - X X X X
Risaralda X X X X X X X X X X
Fuente: Ministerio de Salud y Protecci6n Social. (http://www.minsalud.gov.co/Normatividad/Forms/Allitems.aspx) San Andrés X X X . . X . X X
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wv
£ Santander X X X X X X X : X : X : CAPACIDAD ANALITICA DE LA RED NACIONAL DE LABORATORIOS
[
g .
= Sucre X X X X X X X X X : X B DE ALIMENTOS DEL AREA DE FISICOQUIMICA
8
3 Tolima X X X X X X X - X - X X
o
3
E Valle del Cauca X X X X X X X X X X X X
1=
g AMAZONAS Humedad, acidez, materia grasa, indice perdxidos, cenizas, cloruros, prueba fosfatasas, prueba peroxidasa, nitritos, hierro en
© Vaupés - - - - - - - - - - -
o harina de trigo, conservantes, densidad, pH, turbiedad (%T), acido Sérbico, acido benzoico y colorantes.
] Vichada X X X - - - X - - X X -
o
§ Humedad, Azucares reductores, Azucares no reductores, Sélidos totales, Acidez, Materia grasa, Sol. Lacteos no grasos, indice
©
£ (X) Realizan el analisis. (-) No realizan el analisis ANTIOQUIA de solubilidad, Cenizas, Cloruros, Prueba de fosfatasa, Prueba de peroxidasa, Contenido de fldor, Sélidos solubles °Bx, Nitritos,
§ indice de refraccién, Grado alcoholimetrico/ metanol/ furfural, Densidad, Almidén, pH, Color (%T), Turbiedad (%T), Contenido
D
% 1. Mesofilos de Yodo y colorantes.
g
©
o .
° 2. NMP Coliformes totales Humedad, Azucares reductores, Azucares no reductores, Sélidos totales, Acidez, Materia grasa, Sol. Lacteos no grasos, Ceni-
@
g ARAUCA zas, Cloruros, Prueba de fosfatasa, Prueba de peroxidasa, proteinas, Contenido de flior, aditivos, Sélidos solubles °Bx, Nitri-
he)
‘E 3. NMP coliformes fecales tos, indice de refraccién, neutralizantes, adulterantes, conservantes, Densidad, Almidén, pH, Color (%T), acido sérbico, acido
3
E benzoico y colorantes.
=
a 4. Recuento estafilococo coagulasa positive

Humedad, Azucares reductores, Azucares no reductores, Sélidos totales, Acidez, indice de Reichert Meissl, Materia grasa,

5. Bacillus cereus indice peréxidos, Sol. Lacteos no grasos, Cenizas, Cloruros, Proteinas, Prueba de fosfatasa, Prueba peroxidasa, Contenido de
ATLANTICO Yodo, Acido Sérbico, Acido benzoico, indice de saponificacion, Colorantes, Metanol en bebidas alcohélicas, Porcentaje lle-
6. Esporas Cl sulfite reductor nado, Contenido de fliior, Solidos solubles Bx, Nitritos, indice de refraccion, Anhidrido sulfuroso, Histamina, Prueba de Kreiss,

Neutralizantes, Sustancias nitrogenadas, Hierro en harina de trigo, Conservantes, Densidad, Almiddn, Ph, Color (%T) y Bases

7. Salmonella volatiles. Metales: Cd y Pb; conservantes por HPLC Sérbico y Benzoico (2012).

8. V. cholerae Humedad, Azucares reductores, Azucares no reductores, Sélidos totales, Acidez, Materia grasa, Indice peréxidos, Sol. Lacteos
no grasos, Cenizas, Cloruros, Proteinas, Prueba de fosfatasa, Prueba peroxidasa, Contenido de Yodo, colorantes, Contenido de
9. P. aureginosa BOGOTAD.C flior, Sélidos solubles Bx, Nitritos, Indice de refraccién, neutralizantes, sustancias nitrogenadas, densidad, almidén, pH, color
(%T), bases volatiles, extracto etéreo, % de llenado, creatina, innobles en agua, aditivos, ac. Ascérbico, indice crioscopico,
10. L. monocytogenes histaminas, adulterantes, prod. Masa escurrida, turbiedad, extracto alcohélico y antibiéticos por pruebas rapidas en betalac-

tamicos.

11. Mohos y levaduras

BOLIVAR Acidez, materia grasa, sol. Lacteos no solubles, cloruros, prueba de fosfatasa, contenido de fldor, neutralizantes, adulterantes,
12. Esterilidad comercial densidad, almidén, pH, turbiedad (%T) y contenido de Yodo.
Fuente: Laboratorio INVIMA. Humedad, sélidos totales, acidez, materia grasa, cenizas, cloruros, fosfatasa, peroxidasa, sélidos solubles °Bx, nitritos, indice
BOYACA de refraccién, neutralizantes, sustancias nitrogenadas, adulterantes, conservantes, densidad, almiddn, pH, turbiedad (%T),

bases volatiles, contenido de Yodo, colorantes.

Humedad, Azucares reductores, Azucares no reductores, Sélidos totales, Acidez, Materia grasa, Iindice perdxidos, Sol. Lacteos
CALDAS no grasos, Cenizas, Cloruros, Proteinas, Prueba de fosfatasa, Prueba peroxidasa, extracto etéreo, contenido de flior, insolubles
en agua, aditivos, nitritos, indice de refraccion, neutralizantes, sustancias nitrogenadas, adulterantes, grado alcoholimetrico/

metanol/furfural, densidad, almidén, pH, turbiedad (%T), colorantes y extracto alcohélico.
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Humedad, azlcares reductores, azlicares no reductores, acidez, sélidos solubles, materia grasa, cenizas, cloruros, prueba de

MITU

No tienen capacidad analitica para realizar analisis fisicoquimicos.

NARINO

Humedad, Densidad, Almidén, pH, Color (%T), Turbiedad (%T) Azucares reductores, Azucares no reductores, Sélidos totales,
Acidez, Materia grasa, Sol. Lacteos no grasos, Indice de solubilidad, Cenizas, Cloruros, Prueba de fosfatasa, Prueba de peroxi-
dasa, Contenido de flor, Sélidos solubles °Bx, Nitritos, colorantes, indice de refraccién, Grado alcoholimetrico, y Contenido

de Yodo.

N SANTANDER

Humedad, Azucares reductores, Azucares no reductores, Sélidos totales, Acidez, Materia grasa, Indice peréxidos, Sol. Lacteos
no grasos, Cenizas, Cloruros, Proteinas, Prueba de fosfatasa, Prueba peroxidasa, extracto etéreo, contenido de fldor, insolubles
en agua, aditivos, nitritos, indice de refraccion, neutralizantes, sustancias nitrogenadas, adulterantes, grado alcoholimetrico/

metanol/furfural, densidad, almidén, pH, turbiedad (%T), colorantes y extracto alcohélico.

CAQUETA fosfatasas, contenido de fldor, anhidrido sulfuroso, pH, contenido de Yodoy colorantes.

CASANARE No cuentan con laboratorio para el anélisis fisicoquimico de alimentos.

CAUCA Densidad, acidez, peroxidasa, neutralizantes, adulterantes, conservantes, formaldehido, grasa, acidez, humedad, acido
Sérbico, blanqueadores, colorantes, Furfural, grado alcoholimetrico, bromatos yodo y Flior.

CESAR Humedad, acidez, cloruros, indice crioscopico, neutralizantes, densidad, pH, color, turbiedad (%T), grado alcoholimetrico y
metanol en bebidas alcohélicas.

CHOCO Actualmente el laboratorio no cuenta con capacidad analitica necesaria para realizar analisis fisicoquimicos de alimentos.

CUNDINAMARCA

Humedad, acidez, materia grasa, sol lacteos no grasos, cloruros, proteinas, peroxidasa, contenido de fldor, aditivos, nitritos,
indice crioscopico, neutralizantes, densidad, almiddn, pH, color (%T), turbiedad (%T), colorantes y antibiéticos por pruebas de
betalactamicos .

QUINDIO

Humedad, azicares reductores, azicares no reductores, sélidos totales, acidez, materia grasa, cenizas, cloruros, proteinas,
fosfatasa, contenido de fldor, aditivos, acido ascérbico, nitritos, neutralizantes, adulterantes, grado alcoholimetrico/ meta-

nol/ furfural, conservantes, densidad, pH, turbiedad (%T), acido Sérbico, acido benzoico y colorantes.

Acidez, sol lacteos no grasos, cloruros, prueba de fosfatasa, prueba de Kreiss, neutralizantes, densidad, almidén, pH y turbie-

RISARALDA

Azicares reductores, azicares no reductores, acidez, materia grasa, indice perdxidos, cenizas, cloruros, proteinas, prueba
de fosfatasas, prueba de peroxidasa, extracto etéreo, porcentaje llenado, contenido flior, acido ascérbico, nitritos, indice
crioscopico, prueba de Kreiss, neutralizantes, adulterantes, grado alcoholimetrico/metano/furfural, conservantes, almidén,
pH, densidad, color, % masa escurrida, turbiedad (%T), bases volatiles, contenido de Yodo, acido Sérbico, acido benzoico,

colorantes y antibiéticos., aflatoxina M1.

SANTANDER

Humedad, acidez, cenizas, prueba fosfatasas, % llenado, sélidos solubles °Bx, neutralizantes, grado alcoholimetrico metanol/

furfural, pH, % masa escurriday turbiedad (%T),

SAN ANDRES

Grado alcoholimetrico, harina de trigo.

SUCRE

Humedad, Azicares reductores, azlcares no reductores, acidez cloruros, proteinas, contenido de fldor, sélidos solubles °Bx,

nitritos, pH, turbiedad (%T) y contenido de Yodo.

TOLIMA

Humedad, Azucares reductores, Azucares no reductores, Sélidos totales, Acidez, Materia grasa, indice peréxidos, Sol. Lacteos
no grasos, Cenizas, Cloruros, proteinas, Prueba de fosfatasa, Prueba de peroxidasa, Solidos solubles °Bx, aditivos, Nitritos, in-
dice de refraccion, anhidrido sulfuroso, extracto acuoso, neutralizantes, sustancias nitrogenadas, adulterantes, conservantes,
cafeina, Almidén, pH, Color (%T), Turbiedad (%T), acido Sérbico, indice de Yodo, acido benzoico, indice de saponificacién,

Contenido de Yodo, colorantes, fibras y metanol en bebidas alcohélicas.

VALLE

Humedad, sélidos totales, acidez, grasas, cenizas, cloruros, proteinas, prueba de fosfatasa, prueba de peroxidasa, aditivos,
acido ascorbico, nitritos, histamina (en proceso de implementacion), neutralizantes, adulterantes, hierro en harina de trigo,

densidad, pH, turbiedad (%T), acido Sérbico, acido benzoico y colorantes.

CORDOBA dad (%T).
GUAJIRA Analisis fisicoquimico de aguas envasadasy leche.
GUAINIA No cuentan con laboratorio para analisis fisicoquimico de alimentos.
GUAVIARE No cuenta con laboratorio para anélisis fisicoquimico de alimentos.
Humedad, az(cares reductores, azlcares no reductores, sélidos totales, acidez, indice Reichert Meissl, materia grasa, cenizas,
HUILA cloruros, proteinas, extracto etéreo, contenido de flior, sdlidos solubles °Bx, neutralizantes, adulterantes, grado alcoholimetri-
co metanoly Furfural, conservantes, densidad, almidén, pH, color, turbiedad (%T) y contenido Yodo.
Sélidos totales, Contenido de fliior, Se realiza color (%T), Se realizan Acido Sérbico y acido benzoico, Se realiza acidez, Se rea-
MAGDALENA liza cloruros, Nitritos, Sélidos solubles 0Bx, Sustancias nitrogenadas, Grado de alcoholimetro metanoly furfural, Densidad, pH,
Proteinasy Colorantes (deben garantizar el control de calidad analitico).
Humedad, Azucares reductores, Azucares no reductores, Sélidos totales, Acidez, Materia grasa, Indice peréxidos, Sol. Lacteos
no grasos, Cenizas, Cloruros, Proteinas (digestor fuera de servicio por instalacion eléctrica), Prueba de fosfatasa, Prueba pe-
roxidasa,
META

contenido de yodo y flior, insolubles en agua, nitritos, indice de refraccion, neutralizantes, sustancias nitrogenadas, adulteran-
tes, grado alcoholimetrico/metanol/furfural, densidad, almidén, pH, turbiedad (%T), colorantes y extracto alcohdlico. conser-
vantes por HPLC, plaguicidas agua organoclorados por CG.

VICHADA

Acidez, cloruros, nitritos, sustancias nitrogenadas, adulterantes, almidén, pHy turbiedad (%T).

FUENTE. Laboratorio, INVIMA.
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ANEXO 7.

CAPACIDAD ANALITICA DE LOS LABORATORIOS DE LA RED
EN LAS AREAS DE MICROBIOLOGIAY FISICOQUIMICA DE ALIMENTOS

Anélisis fisicoquimico y microbiolégico de ali-

Antioquia, Arauca, Atlantico, Bogotd, Boyaca, Bolivar, Caldas, Caqueta, Cauca,

mentos Cesar, Cérdoba, Cundinamarca, Guajira, Huila, Magdalena, Meta, Norte de San- | 24 73
tander, Putumayo ,Quindio, Risaralda, Santander, Sucre, Tolima, Valle.

Unicamente anélisis microbiolégico de alimen- | Casanare, Guaviare, Guaina, Narifio. 4 12

tos

No cuentan con &rea de alimentos y bebidas al- | Vaupés 1 2,5

cohélicas

Con area y en proceso de adecuacion para fun- | Vichada, Choco, Amazonas. 3 10

cionamiento

En reciente proceso de implementacion y ajus- | San Andrés 1 2,5

tes

Total 33 100%

Fuente: Laboratorio, INVIMA




