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Introduccion

| municipio de Guaduas estd ubicado en el departamento de Cundinamarca, a 952 metros

sobre el nivel del mar. Es una ciudad caracterizada por su riqueza histérica pero

lamentablemente con muy poco desarrollo econédmico, ya que es casi nula la creacién de
empresa en el municipio y por ende existen muy pocas oportunidades laborales. Se establecié que
el Indice de Necesidades Basicas Insatisfechas para el municipio de Guaduas es del 28,2% (Secretaria
Distrital de Planeacidn Bogota, 2011).

Es fundamental la busqueda de alternativas de desarrollo y crecimiento econémico para la regién.
Siendo Guaduas un municipio con gran potencial avicola, cuenta con las condiciones para la
explotacién de actividades econdmicas en evolucién como la coturnicultura (cria de codornices),
creando asi una opcion de emprendimiento, empleo y diversificacion de la economia del municipio,
oportuna para aquellas personas que deseen iniciar un proyecto productivo viable con poca
inversion.

El proyecto estd fundamentado en la implementacién de las Buenas Practicas de Manufactura en el
beneficio de la codorniz, cumpliendo con los Estandares De Ejecucion Sanitaria (EES) exigidos por
las autoridades sanitarias en Colombia en cuanto a las condiciones de inocuidad, higiene y
aseguramiento de calidad bajo las cuales se deben producir bienes dptimos para el consumo
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humano, asi mismo se debe minimizar su impacto ambiental reduciendo los indices de
contaminacién producto del beneficio de la codorniz.

De esta manera, se incrementa la competitividad y rentabilidad de los pequefos productores en el
mercado y se fortalece su proceso de manufactura, ya que en el municipio esta actividad es realizada
de manera artesanal, poco tecnificada y sin el cumplimiento de todas las exigencias dictadas por las
autoridades sanitarias como el INVIMA, ICA y la CAR.

Siendo la carne uno de los productos de abasto publico mas propensos a la contaminacién, se hace
indispensable la implementacidn de las medidas sanitarias necesarias que garanticen la inocuidad
del producto y que ademas sea éste el valor agregado que logre posicionar en el mercado la carne
de codorniz, como alternativa de alimentacién de gran valor nutritivo e idénea para el consumo
humano, teniendo en cuenta que no es reconocida comercialmente y que no existen procesos,
procedimientos y normatividad establecidas para su beneficio.

La importancia de la implementacidn de las Buenas Practicas de Manufactura radica en el
reconocimiento del producto como apto para la salud, el cumplimiento de la normatividad
requerida en la produccién de alimentos, la garantia de la minima contaminacién, transmisién de
enfermedades e intoxicaciones causadas por los alimentos y por supuesto la satisfaccion de un
cliente cada vez mas exigente que busca un producto seguro para consumir.

Planteamiento del problema

Segun cifras del IV Congreso de Coturnicultura realizado en Brasil por la Universidad Federal de
Lavras MG, a nivel mundial los paises que lideran el procesamiento de carne de codorniz son Espafia,
Francia, China, Estados Unidos, Brasil y Japdn con un aproximado de 9.300 toneladas anuales
(Centro de Incubacién y Especies Menores de Colombia, 2011).

Del procesamiento de carne de codorniz en Colombia, no se tienen estadisticas exactas ya que por
no ser actividad econdmica reconocida no existen plantas de beneficio que funcionen dentro de la
legalidad establecida, por lo tanto se realiza el beneficio de las codornices de manera clandestina 'y
artesanal sin ningun tipo de medidas sanitarias. Segun declaraciones de Humberto Romero, gerente
de Codornices Colombianas, los esfuerzos por ser reconocidos como gremio por FENAVI no han sido
suficientes, de ahi que no se conocen cifras oficiales que revelen el estado actual de esta industria
en el pais.

Guaduas es un municipio agropecuario con grandes avances en el sector avicola y que cuenta con
las condiciones necesarias para la explotacion de aves de corral entre las que se pueden encontrar
las codornices.

La coturnicultura puede considerarse entonces como una alternativa de diversificacion en la
economia del municipio, de la cual existen muy pocos registros tanto a nivel local como nacional. En
Guaduas, sélo se conoce un productor de codornices en canal que por desconocimiento de normas
vigentes o por reduccion de costos no implementa todas las medidas necesarias para ofrecer a los
consumidores un producto inocuo y de calidad, apto para el consumo humano y que cumpla con los
estandares sanitarios exigidos por las autoridades de vigilancia.

La aplicacion de las BPM en el beneficio de la codorniz es un factor diferenciador que incrementa la
rentabilidad y competitividad en el mercado dentro del municipio y que asegura la calidad del
producto ofrecido evitando posibles sanciones por parte de las autoridades sanitarias competentes.
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Por lo anterior es de gran importancia la implementacidn de las Buenas Practicas de Manufactura
en el procesamiento de alimentos y mas exactamente en el proceso de beneficio de la codorniz, ya
que es la carne un producto con alto riesgo de contaminacidon por agentes bioldgicos, fisicos o
quimicos en el momento de su manipulacién y es responsabilidad del productor comercializar
alimentos con garantia de inocuidad y con el menor impacto posible al medio ambiente.

Todo esto teniendo en cuenta que actualmente los consumidores son mds exigentes en cuanto a la
calidad de los productos que adquieren, y la inocuidad es indiscutiblemente uno de los factores
esenciales evaluados a la hora de comprar un producto seguro para la salud como la carne.

Justificacion

Siendo la coturnicultura una actividad econdmica muy poco explotada en el pais y para la cual no
existe una normatividad y procesos determinados, se hace necesario adaptar a las codornices las
especificaciones dadas para aves mdas comerciales como los pollos.

El empleo de las Buenas Practicas de Manufactura en el procesamiento de carnes es un factor
fundamental, ya que mediante su implementacion se asegura la calidad del producto y el
cumplimiento de todas las normas sanitarias, de higiene e inocuidad que califican la carne como
apta para el consumo humano y que no afecta la salud publica.

El estudio que se realizara tiene como fin evaluar las condiciones de sanidad apropiadas y exigidas
por la ley para la obtencidn de un producto éptimo para el consumo humano, y la importancia de
aplicarlas en el proceso de beneficio de la codorniz, de esta manera se vera beneficiada la poblacién
en general ya que es la carne un producto con grandes riesgos de contaminacién durante su
manipulacidn, entre los que podemos encontrar el contacto con detergentes o sustancias quimicas,
contaminacidn por bacterias como la Salmonellay la E. Coli, o la adhesién al producto de materiales
como el vidrio, el plastico, el polvo, entre otros, que de no prevenirse y eliminarse pueden afectar
la salud de los consumidores.

La formalizacion de las BPM, fortalece de los procesos de los pequefios coturnicultores en el
municipio de Guaduas y por ende incrementa su rentabilidad, permitiendo incursionar en nuevos
nichos de mercado. Si bien es cierto que implementar las BPM genera un alto costo para el
productor, la investigacién busca establecer la menor inversién inicial con la que puedan emplearse
sin que esto signifique una gran cantidad de dinero para el pequefio productor.

Objetivos

Objetivo General

Realizar un estudio que identifique cémo la implementacion de las BPM incrementa la rentabilidad
en el beneficio de la codorniz mediante el uso del control estadistico de calidad como herramienta
para la obtencidn de un producto inocuo en el municipio de Guaduas
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Obijetivos Especificos

e Reconocer la normatividad exigida por las autoridades sanitarias en el procesamiento de
carnes destinadas al consumo humano y las especificaciones de las Buenas Practicas de
Manufactura.

e Identificar los ciclos de cada proceso que intervienen en el beneficio de la codorniz y que se
deben controlar para optimizar el producto.

e Establecer la relacidon costo-beneficio de la implementacién de las BPM en el beneficio de
la codorniz.

e Determinar el beneficio de la implementaciéon de las BPM en la rentabilidad del sector
coturnicola.

Referente Teorico

Beneficio de la codorniz

Como lo dice (Cordero, 2012), la codorniz, por ser un ave cuya comercializacion es poco explotada
y un negocio que apenas estda en crecimiento, no existe especificamente un proceso y una
normatividad establecida para su beneficio. Lo mds recomendable es adaptar los requerimientos y
técnicas de procesamiento ya existentes para plantas de beneficio para aves mas comerciales como
los pollos. Las autoridades sanitarias establecen las condiciones en las que deben construirse las
plantas de beneficio para aves, principalmente que se procure la facilidad de limpieza e higiene de
las instalaciones y de los equipos utilizados en el procesamiento de la codorniz.

La edad para el beneficio de las codornices oscila entre los 35 y 50 dias. Después de los dos meses,
comienzan a acumular grasas, por lo que pierde su valor nutricional. El peso promedio alcanzado a
la hora del sacrificio oscila entre 120 g, el macho y 150 g la hembra. (Cordero, 2012). El
procesamiento para carne de las codornices debe hacerse al cumplir las seis semanas de vida (42 -
45 dias), o su ciclo de postura, el rendimiento de la codorniz en canal esta entre 60% y 70% de su
peso vivo (Juarez, 2014). (Obando & Murillo) establecen ocho etapas en el proceso de beneficio de
todo tipo de aves: recepcidn de aves, insensibilizacién o aturdimiento, corte y deglelle, escaldado,
desplume, evisceracidn, enfriamiento, empaque y refrigeracion.

¢Qué son las Buenas Practicas de Manufactura?

Las Buenas Practicas de Manufactura estdn comprendidas por una serie de requerimientos y
principios bdsicos de higiene y medidas sanitarias que deben aplicarse en la manipulacién,
elaboracidn, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos destinados al consumo humano
para garantizar la inocuidad y las condiciones sanitarias del producto final. Dichas practicas estan
encaminadas a la reglamentacidon de aspectos tales como instalaciones, equipos y utensilios,
personal manipulador y la higiene de toda la operacién de manufactura (Ministerio de Salud de
Colombia, 1997).
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Marco Metodologico

Segun (Gutiérrez, 2004), un producto tiene calidad en la medida en que satisface las expectativas
del cliente, es decir, que ademas de las especificaciones de manufactura que éste debe cumplir, es
indispensable que el usuario se sienta conforme al adquirirlo. En un mundo en el que el consumidor
es cada vez mas exigente en cuanto a la calidad de los productos, se hace necesaria la aplicacién de
técnicas estadisticas que permitan controlar las variaciones que pueden ocurrir en los procesos que
se emplean para la obtencién de un bien o la prestacién de un servicio.

Si se tiene en cuenta la descripcion detallada de cada uno de los procesos que intervienen en la
elaboracién de un producto y la conformidad que debe existir del mismo producto frente a esos
detalles, es facil controlar la calidad del producto final y obtener un bien que cumple con todos los
requerimientos tanto del cliente como de su proceso de manufactura.

Para realizar el control de los procesos que intervienen en la obtencidn del producto, es necesario
hacer un estudio de caso, que se caracteriza por la descripcion pormenorizada de los fenédmenos
gue ocurren en un caso Unico y que permite mediante la observacidn, la identificacién y la
comprensidn de los acontecimientos, haciendo una investigacion fundamentada en una encuesta
dirigida, evaluando mas a los procesos que al mismo producto (Monroy, 2009).

El control estadistico de procesos, se utiliza para resolver problemas, conseguir estabilidad y
mejorar la capacidad del mismo proceso mediante la reduccidn de la variabilidad, (Vives). Mediante
ésta técnica pueden identificarse las variables presentes de forma constante en los diferentes
procesos y puede determinarse su peso dentro de los mismos, con el fin de establecer cudles de
ellas pueden modificarse y cudles no para lograr un producto que cumpla con los estdndares de
calidad exigidos.

Para controlar un proceso, debe primero identificarse un error o problema, de ahi se pueden
investigar sus causas y mediante las herramientas de control estadistico tales como el diagrama de
flujo, con el cual se puede conocer el proceso al mayor detalle posible, con el fin de determinar
todas y cada una de las actividades que se realizan. El diagrama causa-efecto, se utiliza para
relacionar los efectos con las causas que los producen (Ruiz & Rojas, 2009), asi pueden evaluarse
mas acertadamente los problemas presentados. Por Ultimo, la lista de chequeo es una herramienta
gue permite verificar que el proceso se realiza de acuerdo a unos requerimientos ya establecidos,
lo que a su vez permite ver las fallas que se estan presentando en la ejecucion real del proceso.

El objetivo principal de la investigacion es realizar un estudio con el que se identifique la importancia
de la aplicacién de las BPM en el proceso de beneficio de la codorniz con el fin de ofrecer una
alternativa que oriente a los coturnicultores y mejore las condiciones del producto terminado para
incrementar la rentabilidad e instruirlos para que finalmente implementen un proceso de
manufactura de acuerdo a todos los requerimientos sanitarios exigidos por la legislacion colombiana
y que hace de la codorniz en canal un producto de calidad, no contaminado y evitando riesgos para
la salud de los consumidores.

Se aplicara un estudio de caso (Avicola Amaya), en el cual se implementara el control estadistico de
calidad con el fin de determinar las causas exactas del rechazo del producto para tomar las acciones
correctivas pertinentes al caso. Debe hacerse un control estadistico de calidad mediante
herramientas que sirvan como instrumento de identificacion de errores en los procesos,
permitiendo detener el ciclo e intervenirlo a fin de mitigar la no conformidad.
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Durante el beneficio de la codorniz, deben controlarse todos y cada uno de los procesos que
permiten obtener un producto inocuo y de calidad. Por ser un alimento con alto riesgo de
contaminacién deben seguirse normas rigurosas de Buenas Practicas de Manufactura con el fin de
ofrecer al cliente un bien apto para el consumo humano que no representa peligrosidad para su
salud y que ademds de los requerimientos de manufactura que debe cumplir, también cumple con
las expectativas que el usuario busca satisfacer al adquirir un producto alimenticio, tales como su
presentacion, sus condiciones higiénicas, organolépticas y su garantia de calidad.

Por lo anterior debe hacerse un control estricto en cada una de las actividades del proceso de
beneficio (recepcion de aves, aturdimiento e inmovilizacion, degiielle y sangrado, escaldado,
desplume, evisceracion, enfriamiento y refrigeracion) para lograr establecer las diferentes causas
de las desviaciones que se presenten en cada fase y que puedan afectar la calidad del producto final,
tales como contaminacidn por agentes quimicos, bioldgicos o fisicos, alteraciones en las
temperaturas de cada proceso o un mal control de calidad al momento de seleccionar las aves para
el beneficio.

Avance de los resultados

En la visita realizada a la Granja Avicola Amaya se pudo llegar a conclusiones que sin duda dan
fundamento a la investigacion que se esta realizando acerca de la aplicacién de las Buenas Practicas
de Manufactura en el proceso de beneficio de la codorniz en el municipio de Guaduas. Los hallazgos
fueron los siguientes:

e En ninguna de las etapas del proceso de beneficio de la codorniz se implementan las BPM
para la obtencion de un producto de calidad dptimo para el consumo humano, todo el
proceso es realizado de manera artesanal sin seguir ningln tipo de reglamentacién
sanitaria, no existe area de beneficio.

e Unavezlas aves disminuyen su productividad en la postura, son sometidas al sacrificio pero
no destinadas a la comercializacién de su carne sino para ser enterradas en una fosa, sin ser
aprovechadas y generando un alto impacto ambiental.

e En Agosto de 2016 se intenté comercializar 2000 aves de las cuales solamente pudieron
venderse en canal aproximadamente 1000 por falta de mercado en el municipio, el resto se
destind para consumo animal o para ser enterradas; ademas las aves enfermas o con su
carne maltratada tampoco son comercializadas.

e En el municipio no se encuentra la carne de codorniz en ningun establecimiento comercial,
el beneficio de las aves se realiza “por encargo” y el propietario afirma que esta dispuesto
a regalarlas sin buscar ningun tipo de lucro.

e En zonas como Bogota si existe el mercado para comercializar la codorniz en canal, pero
debido a la reglamentacion exigida por las autoridades sanitarias como el INVIMA para
realizar esta actividad, no se ha explorado dicha opcién ya que se incurre en costos que no
esta dispuesto a cubrir, por ejemplo el Registro Sanitario con el que debe contar.

e En el resultado de la encuesta realizada al propietario de la granja en la cual se hacia
referencia al conocimiento y aplicacidon de Buenas Practicas de Manufactura, manifesté no
conocer la norma ni sus especificaciones.
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Con respecto a las etapas del proceso de beneficio de la codorniz, se encontré que se
eliminan fases importantes como la insensibilizacion de las aves y la etapa de refrigeracion.
Es un proceso completamente manual, sin equipos, instrumentos ni materiales adecuados
para garantizar la inocuidad de la carne.

La seleccién de las aves para el beneficio es realizada por tanteo, de esta manera puede
deducirse cuales aves aun son productivas y cuales no lo son.

La fase de degilielle se realiza cortando totalmente la cabeza del ave, es decapitada.

La etapa de escaldado y desplume tampoco se ejecutan. Las aves son sometidas a la
remocidn de la totalidad de su piel mediante el corte de sus alas, de esta forma se eliminan
las plumas sin necesidad de sumergirlas en agua caliente ni de desplumarlas.

Se evidencia que no se realiza un proceso de costeo adecuado para fijar el precio de venta
de la codorniz en canal, no se hace el calculo pertinente para establecer un precio que
genere rentabilidad al coturnicultor.

En cuanto al sistema de recoleccién de desechos sdlidos y liquidos, no existe ningun tipo de
mecanismo mediante el cual se realice la correcta disposicion de las aguas residuales ni de
los desperdicios que resultan del beneficio de la codorniz, éstos son desechados
directamente en la tierra.

Conclusiones Parciales

Es necesaria la aplicacion de las BPM en el proceso de beneficio de la codorniz debido a las
exigencias de las autoridades sanitarias del pais, sin embargo no existe un mercado local
gue permita posicionar el producto para que pueda cubrirse el costo de aplicar la norma.

No se recomienda realizar el beneficio de la codorniz sin tener conocimientos previos acerca
de esta practica.

Realizar una investigaciéon de mercado en el municipio con el fin de crear estrategias que
incentiven el consumo de la carne de codorniz y lograr posicionar el producto a nivel local.

Debe realizarse el beneficio de la codorniz siguiendo las normas establecidas para el
funcionamiento de plantas de beneficio, cumpliendo con todos los requerimientos
sanitarios necesarios para garantizar la inocuidad de la carne.

La no aplicacion de BPM hace que el producto no sea confiable para el consumo en el
mercado local.
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