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Introduccion

En todos los ambitos de la vida las mediciones tienen un papel muy importante;
particularmente en el sector agroalimentario las mediciones confiables permiten
evaluar, y en su caso demostrar, la calidad e inocuidad de los alimentos que se
consumen y comercializan en un pais. En el ambito del comercio internacional los
paises establecen pardmetros con estdndares especificos que deben cumplir lo
productos para entrar al pais destino; asi que para demostrar objetivamente su
cumplimiento se requiere un sistema robusto y reconocido en materia de mediciones
por parte del pais exportador.

Este estudio presenta un diagnéstico en metrologia, normalizacién y evaluacion de
la conformidad los subsectores lacteos, hortofruticola, chocolateria- confiteria de la
cadena de agroalimentos impulsada por el Programa de Transformacion Productiva
(PTP), con el fin de determinar la demanda y oferta de laboratorios requeridos para
el control de calidad de los productos, y lograr superar barreras técnicas, dando
cumplimiento a los estandares de acceso.

Dentro de su estrategia de impulso a la competitividad del sector productivo, el PTP
ha identificado seis cadenas productivas:

1. Quimicos (Quimica basica; plasticos y pinturas; cosméticos y aseo;
farmacéuticos).

2. Agroalimentos (Cacao y sus derivados; frutas y sus derivados; cafés

especiales y derivados del café; alimentos procesados).

Industrias 4.0 (Software, Tl, BPO, KPO e ITO).

Turismo (Turismo del bienestar y turismo de naturaleza).

Metalmecanica (Industrias del movimiento; industrias para la construccion).

Sistema moda.
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Sus datos indican que a nivel nacional agrupan a mas de 28 000 empresas
que generan aproximadamente 1.2 millones de empleos y corresponden al 60% de
las exportaciones del pais.

No obstante que las acciones que se desprendan de los resultados de este estudio,
contribuiran a dar cumplimiento a los estandares de acceso internacionales de los
productos colombianos, y con ello estar preparados para afrontar posibles barreras
técnicas, primero se requiere asegurar la calidad y cantidad de los productos de
consumo nacional; ya que como lo establece la Organizacién de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), la seguridad alimentaria se da
cuando todas las personas tienen acceso fisico, social y econdémico permanente a
alimentos seguros, nutritivos y en cantidad suficiente para satisfacer sus



requerimientos nutricionales y preferencias alimentarias, y asi poder llevar una vida
activa y saludable.

Es importante resaltar que en los ultimos 20 afios Colombia ha triplicado sus
exportaciones. De acuerdo a datos publicos del Departamento Nacional de
Estadistica (DANE), en el periodo del 2011 al 2014 el pais logré cifras sin
precedentes en exportaciones, con un valor promedio de $58 000 millones de
délares (Valor FOB'). Por otro lado es importante ver que el 56% de las
exportaciones han tenido como destino sélo 8 paises: Estados Unidos, Venezuela,
Ecuador, Alemania, Bélgica, Peru, Japén y México. Dato importante para trabajar
en mantener el mercado y, también para buscar el acceso a nuevos. Después de
Estados Unidos, Venezuela habia sido el pais a donde mas exportaba Colombia,
sin embargo en los ultimos dos afios las exportaciones han decrecido en un 70% a
dicho pais.

La forma mas eficiente de confiar en los resultados de las mediciones de un
laboratorio, es que haya establecido su sistema de calidad basado en la norma ISO
17025 “Requisitos generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y
de calibracién” y haber sido evaluado por un organismo que acredite su
competencia técnica. En el caso de Colombia hay pocos laboratorios acreditados
gue realicen ensayos a alimentos; por lo que de entrada esto es un hueco tanto para
la evaluaciéon de productos de consumo nacional, como en la evaluacién de
productos de exportacion.

1 FOB Valor Franco a Bordo



Objetivo

El proyecto contemplé conocer la situacion actual del pais en metrologia,
normalizacion y acreditacion de los subsectores lacteos, hortofruticola v,
chocolateria-confiteria y sus materias primas, e identificar sus necesidades
nacionales actuales; evaluar la capacidad instalada, (organizaciones, equipos,
personal y conocimientos); hacer un analisis diferencial entre capacidades y
necesidades nacionales y, proponer un plan de accion o estrategias para el
desarrollo e implementacion de la infraestructura en metrologia.

De especial interés fue detectar los huecos en la oferta de laboratorios en Colombia,
ya sea por necesidad de fortalecer la competencia de los laboratorios actualmente
establecidos en el pais, o por necesidad de aumentar el niumero de laboratorios que
den soporte en la evaluacion objetiva de productos.

Estrategia de ejecucion del estudio

La ejecucion del estudio se llevé a cabo mediante la transferencia de la metodologia
MESURA del CENAM y su aplicacién en cuatro etapas:

e Transferencia de la metodologia del Programa MESURA del CENAM a
representantes de diversas organizaciones de apoyo al sector.

e Etapa |. Deteccibn de necesidades y levantamiento de recursos
metrolégicos.

e Etapas Il. Andlisis diferencial de las necesidades metrolégicas nacionales y
la capacidad instalada en el pais.

e Etapa lll. Disefio y programa de acciones a emprender

e Etapa IV. Implementacién de acciones.




La Etapa | se refiere al reconocimiento de las necesidades de los tres
subsectores.

La Etapa Il es analisis y diagnostico de las capacidades instaladas y las
necesidades a cubrir con el fin de identificar la brecha cubrir.

La Etapa lll se refiere al disefio de la estructura de operacion optima y el
programa de actividades para lograrlo.

La Etapa IV es la implementacion y realizacion, por parte de las partes
involucradas, de las tareas definidas en las etapas previas, como pueden ser
asesorias especializadas, cursos, adquisicion de materiales de referencia,
entre otras.



ETAPA |. DETECCION DE
NECESIDADES E INVENTARIO

DE RECURSOS
METROLOGICOS

10



El objetivo de la Etapa I, Deteccion de necesidades y levantamiento de recursos
metroldgicos, fue tener una visién general de las necesidades metrolégicas en los
tres subsectores productivos y conocer la infraestructura de la calidad establecida
actualmente para atender dichas necesidades.

Actividades:

Actividad 1:

Actividad 2:

Actividad 3:

Investigacion y recopilacion de informacién a distancia via medios
electronicos. Normalizacion-reglamentos técnicos, Laboratorios,
Organizaciones, Acreditacion y Evaluaciéon de la conformidad.

Levantamiento, confirmacion y validacion de informacién en sitio
mediante reuniones con autoridades, visitas a laboratorios, desarrollo
de un taller y un foro con usuarios, proveedores de servicios y
productores de cada sector.

Andlisis de la informacion y elaboracién de informe con propuesta de
escenarios de necesidades de trazabilidad en los sectores estudiados
y planteamientos sobre las acciones a realizar en las siguientes
etapas.

El marco conceptual para el desarrollo del proyecto se basé en el enfoque sistémico
orientado a identificar los siguientes aspectos clave para cada sector en los &mbitos
de la Metrologia (M), Normalizacion (N) y Acreditacién (A) — Evaluaciéon de la
Conformidad:

I. Partes-componentes-actores:  Ministerios, autoridades, laboratorios,
organizaciones, etc. existentes en cada sector.

ii. Interconexiones-mecanismos: Leyes, regulaciones, normas, decretos,
tendencias, impulsores nacionales e internacionales, etc.

iii. Comunicacion-retroalimentacion: Identificacion de la fuerza vital que hace o
hara que se mueva el sistema, ¢Qué gana cada parte al mantener la
interconexién? ¢Qué otras cosas podrian ganar-ganar entre todas en
beneficio del pais?, etc.

11
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Figura 1. Andlisis sectorial

La Etapa | fue realizada primordialmente con fuentes indirectas de informacion, con
algunas visitas y con el acercamiento puntual a asociaciones de productores, la
Asociacion Nacional de Empresarios de Colombia (ANDI), organismos de soporte
de la Infraestructura de la Calidad, el Organismo Nacional de Acreditacion (ONAC),
el Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion (ICONTEC), el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) y el Instituto
Colombiano Agropecuario (ICA), todo esto complementado por un Foro general.
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1.1 Conceptualizacion — Infraestructura para la Calidad.

Un foco central de atencion en este estudio son las interacciones de la
Infraestructura para la Calidad (IC), con los sectores productivos y sus cadenas de
valor. La figura que sigue muestra el triAingulo que da soporte a la Infraestructura
para la Calidad (IC) y esta formado por la Metrologia, Normalizacion y Acreditacion
(MNA). Esta infraestructura opera en todos los paises desarrollados y tiene
multiples vertientes. En el tema alimentario, un ejemplo tipico son las regulaciones
que rigen a los productos en cuanto a limites de contaminantes, metales pesados,
plaguicidas o microorganismos. Normalmente los limites maximos permisibles de
cada sustancia estan regulados en cada pais mediante reglamentos, resoluciones
o normas obligatorias (N). Para verificar de manera objetiva que esos reglamentos
se cumplen se necesita la medicién (M) por el Instituto Nacional de Metrologia o por
un laboratorio acreditado (A) que, para serlo, ha debido demostrar que tiene la
competencia técnica necesaria y un sistema de gestion de calidad apropiado.

Infraestructura M-N-A
A nivel mundial

BIPM OIML

Metrologia

Evaluacion
dela

Conformidad

Normalizacién Acreditacion

FIEC WISO \

Figura 2. Infraestructura M-N-A a nivel mundial
© Alan Bryden, 1SO Secretary-General, Sévres, 1 October 2004

IAF ILAC

Con base en este triangulo MNA operan los demas entes que forman parte de la IC,
entre los que estan los laboratorios de calibracién, laboratorios de ensayo,
laboratorios analiticos, unidades de verificacion y organismos de certificacion. El
objetivo de cada pais es que la IC sea un agente de soporte, desarrollo e innovacion
para los sectores productivos y que agregue el maximo valor posible.
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Los objetivos genéricos de la IC son, generalmente:

a. Calidad de vida de la poblacion: Salud, seguridad, proteccion al ambiente.
b. Prosperidad: Beneficio econdmico para las empresas y proteccion al
consumidor.

El desafio es hacer que el sistema sea coherente, estructurado, esbelto y
equilibrado en todos y cada uno de los actores.

Calidad de Vida

Prosperidad

Equilibrio — Balance Armonizacion
Nacional e

Coordinacion
@ Internacional

¢, Como esta el

Sistema en cada ¢ Como esta el
Sector? Sistema en cada
Sector?

Normalizacion Acreditacion

Metrologia

Figura 3. Equilibrio Sistema M-N-A

Las fallas en la IC son frecuentes y causan severos costos a los grupos de interés
a los que debe servir. Un tipo de falla es el desequilibrio, cuando el énfasis en cada
soporte esta desproporcionado. Por ejemplo, una reglamentacion muy exigente o
idealista, que no es posible verificar con mediciones objetivas, no cumple su
finalidad y genera desconfianza en la poblacion. Por otro lado, una capacidad de
medicidn y verificacion objetiva que no esta reglamentada, corre el riesgo de no ser
utilizada por la industria ni por los usuarios y, por tanto, quedar subutilizada.
Finalmente, los esquemas de acreditacion que no tuviesen solido soporte en la
normalizacion y la metrologia, no tendrian sentido ni agregarian valor.

Las interacciones entre la IC y las cadenas productivas se dan en todos los niveles;
desde las asociaciones de productores y el gobierno, cuando definen normas y
reglamentos, pasando por los laboratorios y productores, cuando estos deben
certificar un producto, hasta el comercio internacional, cuando se debe certificar el
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cumplimiento de regulaciones de otros paises y el certificado emitido en el pais de
origen debe tener validez en el pais de destino.

La IC es un eficaz soporte para asegurar que productos y servicios cumplirdn con
los requisitos de interés para consumidores, fabricantes o reguladores. A la
demostracion de que se cumplen los requisitos especificados relativos a un
producto, proceso, sistema, persona u organismo se le llama evaluacion de la
conformidad (EC) 2. Al respecto es importante enfatizar que la acreditacion es el
acto por el cual una entidad de acreditacion reconoce la competencia técnica y
confiabilidad de organismos de certificacion en esta actividad.

Ademas estas entidades acreditan laboratorios de ensayo, laboratorios de
calibracion, laboratorios clinicos, unidades de verificacion (organismos de
inspeccion), proveedores de ensayos de aptitud y productores de materiales de
referencia.

En relacién a los productos de los subsectores lacteos, hortofruticola y chocolateria,
la EC funciona, de forma general, de la siguiente manera: Normalmente al adquirir
un producto el cliente (comercializador) o consumidor final, espera un producto
respaldado por algun tipo de certificado que demuestre que el producto cumple con
ciertas normas.

Esto requiere que el productor cuente con un sistema de calidad avalado por un
proceso de certificacion externa, y que continuamente verifigue que su producto es
conforme tanto con normas obligatorias (decretos y resoluciones) como normas
voluntarias.

Para asegurar que la certificacion sea reconocida y armonizada con condiciones
regionales o internacionales debe seguir normas existentes, y ello a su vez requiere
un componente funcional de normalizacion en el pais.

Por otra parte, para contar con el respaldo de un certificado el producto debe ser
sometido a pruebas y/o ensayos para determinar si efectivamente cumple con las
normas apropiadas; y esto requiere laboratorios de ensayo y calibracion para llevar
a cabo las pruebas y andlisis conforme a los estandares establecidos.

Los laboratorios de calibracion y ensayos deben demostrar que sus mediciones son
confiables, lo cual significa que los resultados son trazables a patrones nacionales
y/o a la reproduccién de la Unidad del SI. El equipo empleado en las
cuantificaciones analiticas debe calibrarse con una frecuencia definida para que los

2 ]SO/IEC-17000:2004. Evaluacioén de la conformidad. Vocabulario y principios generales.
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resultados de los ensayos sean confiables. El Instituto Nacional de Metrologia y
los laboratorios de calibracion y ensayos deben dar este soporte al productor.

Un mecanismo para demostrar la competencia técnica de los laboratorios es
mediante su participacion en ensayos de aptitud, que es un elemento clave para
obtener la acreditacién de sus servicios. Lo mismo sucede con los organismos de
certificacion e inspeccion, con lo cual todas las partes involucradas pueden tener la
certeza de que todo el proceso es confiable.

Se entiende entonces que dentro la IC, la evaluacion de la conformidad es la
interaccion sistémica de los diferentes componentes. En la Figura 4 se
esquematizan las actividades de evaluacion de la conformidad.

Organismo(s) Nacional(es) de Instituto Nacional de
Normalizacién Metrologia
Normas de acreditacion Organizacion Nacional Soporte Técnico = Certificados de calibracidn
o

* Ensayos de Aptitud
Requeridos para |a acreditacion del
laboratorio

de Acreditacion

Normas para Normas para Normas para
Organismos de Laboratorios Laboratorios de
Inspeccion de Ensayo Calibracion

Normas para .
Acreditaciones

Organizaciones

de Certificacion l l 1 l i
Organismos de Organismos de |, Laboratorios de Laboratorios de
Certificacion Inspeccion Pruebas y Ensayos [+ Calibracién

Certificado de
calibracién

Normas:

= Productos Certificado de Reporte de Certificado de

= Servicios Certificacion

Inspeccion Pruebas Calibracién

y ° Gestion v

E m p r e s a s

L. + Mejora de la calidad del producto y compatibilidad
Beneficios = Mayor seguridad y salud
« Disminucién del impacto ambiental
Consumidores y publico en general

———  Normasy Definiciones
—————%  Procesode Evaluacion de la conformidad

Figura 4. Actividades de la Evaluacion de la Conformidad.
Fuente: Guasch, Racine Sanchez y Diop (2007).

1.2 El Sistema MNA en Colombia.

El sistema MNA incluye a los actores principales y los temas relacionados con la
evaluacion de la conformidad, proceso mediante el cual se identifican los elementos
necesarios para demostrar la capacidad y competencia; y ofrecer productos y
servicios de calidad. En linea con el documento CONPES 3446 que establece las
estrategias para la conformacién del Subsistema Nacional de la Calidad, el sistema
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M-N-A cuenta actualmente con los tres pilares que lo conforman y que se describen
a continuacion:

.
Instituto Nacional
de Metrologia

de Colombia
Metrologia

WWW.INM.EOV.CO

MINCOMERCIO
(‘ﬁ) INDUSTRIA Y TURISMO

Viceministerio de
Desarrollo Empresarial

Direccion de Regulacion INFRAESTRUCTURA «
p Q’ PARA LA CALIDAD ONAC
"\ OMBIA b ]

icontec Acreditacion

Normalizacion WWW.0Nac.org.co
http://www.icontec.org

Figura 5. Sistema MNA en Colombia

Componente Organizaciones
e Instituto Nacional de Metrologia (INM)
Metrologia ¢ Red Colombiana de Metrologia

e Laboratorios de calibracion y de ensayos,
publicos y privados.

e Direccion de Regulacién del MINCIT, con la
participacion de todos los Ministerios.

e |CONTEC

Acreditacion e ONAC

Normalizacion

a) Metrologia

El Instituto Nacional de Metrologia (INM) — Decreto 4175 del 2011 y Decreto 1074
del 2015. Tiene por objetivo la coordinacion nacional de la metrologia cientifica e
industrial, y la ejecucion de actividades que permitan la innovacion y soporten el
desarrollo econémico, cientifico y tecnolégico del pais, mediante la investigacion, la
prestacion de los servicios metrolégicos, el apoyo a las actividades de control
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metrologico y la diseminacion de mediciones trazables al Sistema Internacional de
Unidades (SI).

El INM coordina ademas la Red Colombiana de Metrologia (RCM), integrada por
laboratorios de ensayo y de calibracion de caracter publico y privado, de
proveedores de programas de comparacion, de productores de materiales de
referencia, de personas naturales involucradas en los temas de metrologia y de los
usuarios de los productos metroldgicos.

La RCM cuenta con diez subredes tematicas, dos de las cuales son Alimentos y
Agropecuaria. Los subsectores del area de alimentos son: Biotecnologia: productos
naturales/procesos; andlisis fisicoquimicos; analisis instrumental; analisis
microbioldgico; organismos genéticamente modificados; residuos y contaminantes
en aguas y alimentos; frutas y hortalizas; hongos; aceites esenciales, café, cacaoy
otras; fibra, proteinas, celulosas; y otros.

El soporte que ofrece la RCM al subsector recae fundamentalmente en el INM y en
las subredes tematicas de alimentos y agropecuaria, coordinadas por el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) y el Instituto
Colombiano Agropecuario (ICA) respectivamente.

[ Subred de alimentos |
INVIMQ

INWV H M veroiocia < '

[ Subred agropecuaria ]

ICA™#

Instituto Colombians Agropecuanio
. r

Figura 6. Soporte de la RCM a sector agroindustrial

b) Normalizacién

En Colombia las actividades de Normalizacion estan coordinadas por la Direccion
de Regulacion, del Viceministerio de Desarrollo Empresarial del MINCIT,
establecidas inicialmente en el decreto 1074 del 26 de mayo del 2015 y modificado
parcialmente mediante el decreto 680 del 25 de abril del 2017.

Se establece en el Decreto 1074 que el Instituto Colombiano de Normas Técnicas
y Certificacion (ICONTEC) ejercera las funciones de organismo nacional de
normalizacion, asimismo, es representante por Colombia ante los organismos de
normalizacion internacionales y regionales como la ISO (International Organization
for Standardization); IEC (International Electrotécnica Commission) COPANT
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(Comision Panamericana de Normas Técnicas.) y también es soporte del Gobierno
Nacional en los grupos de negociacion para la Comunidad Andina, para el Area de
Libre Comercio de las Américas — ALCA y para el Tratado de Libre Comercio- TLC
con los Estados Unidos de América.

El ICONTEC, ademés de ser la institucion responsable de ejercer y coordinar las
actividades de normalizacién en Colombia, funge también como organismo de
evaluacion de la conformidad en las areas de certificacién de productos, sistemas
de gestidn de calidad, inspeccion y laboratorio de calibracion.

En el ambito de la normalizacion cuenta con 253 comités técnicos de normalizacion,
no todos activos, relacionados con los sectores de:

- Agricultura y alimentos (considera calidad e inocuidad alimentaria)
- Construccién e inmobiliario

- Educativo

- Industria y productos quimicos

- Petrdleo, gas y mineria

- Pdublico

- Salud, medicina y ambiente
- Turismo y ocio

Algunos comités técnicos de normalizacion de interés a los subsectores son los

siguientes:
No. de Tema
comité

2 Metrologia

4 Aplicaciéon de métodos estadisticos

10 Gestion de calidad

12 Calidad del agua (No incluye limites de aceptacion de calidad de agua).

13 Calidad del suelo (Inactivo)

14 Gestion ambiental (Excluye: Métodos de ensayo de contaminantes,
establecimiento de valores limite y niveles de desempefio ambiental, y la
normalizacién de los productos).

15 Gestiodn de residuos

16 Seguridad industrial

21 Evaluacion de la conformidad

25 Microbiologia

29 Analisis sensorial

37 Granos, cereales y legumbres secas (inactivo).

Considera métodos de ensayo y requerimientos para el empaque,
almacenamiento y transporte.

38 Vegetales y legumbres

39 Frutas, Hortalizas y tubérculos frescos

40 Ganado

45 Leche y productos lacteos

46 Frutas, legumbres y hortalizas procesadas
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51 Azlcar y melazas

52 Cacao, chocolate y articulos de confiteria
Normalizacién relacionada con cacao en grano, productos de chocolate
y de confiteria tales como dulces. Incluye terminologia, muestreo,
métodos de ensayo, especificaciones para producto, limpieza, higiene y
requerimientos para el empaqgue almacenamiento y transporte.

55 Productos alimenticios diversos

73 Productos para la industria agricola

76 Plaguicidas

92 Envases, empaques y embalajes de materiales plasticos

202 Aseguramiento de la calidad y de la inocuidad de la produccién agricola

216 Bioinsumos para uso agricola

217 Gestion en innovacién, desarrollo e investigacion

c) Acreditacién

Se establece en el Decreto 1074 que el Organismo Nacional de Acreditacion
(ONAC) sera la entidad encargada de acreditar la competencia técnica de los
organismos de evaluacion de la conformidad (OEC); y que ejercerdn de manera
exclusiva la actividad de acreditacion, tales como: certificacion de productos,
certificacion de sistemas de gestion, certificacion de personas, organismos de
inspeccion, laboratorios de calibracidon, laboratorios de ensayo, proveedores de
ensayos de aptitud, centros de diagndstico automotor (CDA), centros de
reconocimiento de conductores (CRC) y entidades de certificacion digital.

De manera general se distribuyen de la siguiente forma:

Organismosde Eval de la conformidad

acreditados por ONAC

Proveedores de ensayos de aptitud | 2
Certificacion de sistemas de gestion.
Certificacion de personas
Certificacion de productos

Organismos de inspeccion

Laboratorios de ensayo | 18

Laboratorios de calibracion e 128
0 50 100 150 200 250
Cantidad

Gréfica 1. Clasificacion y cantidad de organismos de evaluacién
de la conformidad acreditados por la ONAC

Fuente: ONAC http://www.onac.org.co/modulos/contenido/default.asp?idmodulo=234 — Consulta Agosto 2017.
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Consideraciones para este estudio:

Tipos de OEC Oferta Observaciones
Laboratorios de 128 organismos Existen laboratorios acreditados en las
calibracion siguientes magnitudes de interés: Presion,

temperatura, masa, volumen - nivel,
eléctrica, humedad relativa, dimensional,
fuerza, dureza, fotometria, tiempo, presion
acustica, conductividad, espectrofotometria,
pH y gases.

Laboratorios de ensayo 218 organismos en | Existen laboratorios acreditados en los

97 areas distintas siguientes temas de interés:

20 en el 4rea de alimentos.

12 en el area de alimentos y bebidas

1 en fertilizantes

1 en quimica

1 en salud e higiene ocupacional.
Organismos de inspeccion 81 organismos No existen organismos acreditados
relacionados con el subsector.

Certificacién de productos 28 organismos No existen organismos acreditados en
productos directamente relacionados con el
subsector, sin embargo, existen algunos
organismos acreditados en:

e Productos alimenticios, bebidas y
tabaco, p. e. leche y agua para consumo
humano, alimentos envasados y/o
empacados para consumo humano -
incluye etiquetado. Productos agricolas
para consumo humano.

e Productos agricolas vegetales y
pecuarios no transformados.

e Productos transformados derivados de
productos agricolas vegetales y de
productos pecuarios.

Certificacion de personas 24 organismos No hay oferta para el subsector
Certificaciébn de sistemas 14 organismos Alcances de interés acreditados:
de gestion. ¢ Sistema de Andlisis de Riesgos de

Control en Puntos Criticos (HACCP).

¢ Sistema de gestidn de seguridad de los
alimentos - 1ISO 22000

e Sistema de gestién de la calidad - ISO
9001.

¢ Sistema de gestién ambiental - ISO
14001.

e Sistema de gestién de seguridad y salud
ocupacional - OHSAS 18000.

¢ Sistema de gestion de seguridad en la
cadena de suministro - ISO 28000.

Proveedores de ensayos 2 organismos El Instituto Nacional de Salud cuenta con

de aptitud alcance en el area de “aguas y sedimentos”,

sub-rama: fisicoquimicos y microbiolégicos;

producto: Agua para consumo humano.

Fuente: ONAC http://www.onac.org.co/modulos/contenido/default.asp?idmodulo=234 — Consulta Agosto 2017.
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1.3. Alineacion a las estrategias de Gobierno
1.3.1 Plan Nacional de Desarrollo 2014 - 2018

En el plan nacional de desarrollo 2014 — 2018, en la seccion de Objetivos,
estrategias y metas del eje tematico “Competitividad e infraestructura estratégicas”
se establecen cinco objetivos: 1) Incrementar la productividad de las empresas
colombianas a partir de la sofisticacion y diversificacion del aparato
productivo, 2) Contribuir al desarrollo productivo y la solucion de los desafios
sociales del pais a través de la ciencia, tecnologia e innovacion, 3) Promover las
TIC como plataforma para la equidad, la educacion y la competitividad, 4) Proveer
la infraestructura y servicios de logistica y transporte para la integracion territorial, y
5) Consolidar el desarrollo minero-energético para la equidad regional.

Plan Nacional de Desarrollo
2014 - 2018

COMPETITIVIDAD E INFRAESTRUCTURA
ESTRATEGICA

OBJETIVOS, ESTRATEGIAS Y METAS
INCREMENTAR LA PRODUCTIVIDAD DE LAS

EMPRESAS COLOMBIANAS A PARTIR DE LA

SOFISTICACION Y DIVERSIFICAACION  DEL
APARATO PRONIICTIV/O

4

INTERNACIONALIZAR LOS SECTORES

PRODUCTIVOS DE BIENES Y SERVICIOS.

FORTALECER LAS CAPACIDADES

POLITICA NACIONAL DE LABORATORIOS.

Figura 7. Plan Nacional de Desarrollo
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Las estrategias para abordar el objetivo 1 son: 1) Internacionalizar los sectores
productivos de bienes y servicios, 2) fortalecer las capacidades tecnoldgicas de
las empresas, 3) racionalizar la regulacién para la competitividad empresarial, 4)
promover el desarrollo regional sostenible, 5) profundizar el financiamiento y la
formalizacién empresarial, 6) incentivar el desarrollo de una economia naranja 'y 7)
hacer los ajustes institucionales requeridos.

Se han establecido diversos componentes para abordar cada estrategia;
especificamente para abordar la primera estrategia (Internacionalizar los sectores
productivos de bienes y servicios), los componentes son : 1) Aumentar la
admisibilidad en el exterior de los productos y servicios nacionales, 2) fortalecer las
capacidades metroldgicas, 3) incrementar los ingresos de las cuentas de viajes y
transporte de la balanza de pagos, 4) insertarse en cadenas globales de valor, 5)
fortalecer la competitividad de las zonas francas y evaluar la politica arancelaria, 6)
contar con un sistema de aduanas mas eficiente para apoyar el comercio
internacional, 7) brindar informacién relevante y acompafiamiento técnico a los
exportadores de servicios.

En el segundo componente: para incrementar la calidad tanto de la oferta exportable
como de la produccién nacional es indispensable fortalecer las capacidades de
medicion del pais, reduciendo los costos de transaccion del sector productivo e
incrementando la oferta de ensayos metrologicos para la industria. Aunado a esto
el Gobierno Nacional expedira una politica nacional de laboratorios que contenga
estrategias dirigidas a mejorar la capacidad técnica y trazabilidad metrolégica de los
laboratorios de ensayo y calibracion de Colombia como herramienta determinante
para mejorar la competitividad, innovacién y proteccion al consumidor.

1.3.2 Subsistema Nacional de Calidad

Tal como lo describe el documento CONPES? 3446, la implementacion de un SNC
coordinado y con reconocimiento internacional, es un instrumento que contribuye a
facilitar el comercio e incrementar la competitividad de las empresas colombianas,
ofrecer al consumidor garantias e informacién sobre los productos que adquiere,
proteger la vida, la salud y el medio ambiente, y promover el mayor desarrollo de la
ciencia y la tecnologia.

En la Figura 8 se muestran las actividades de un Sistema Nacional de Calidad y los
organismos internacionales que apoyan dichas actividades.

3 CONPES Consejo Nacional de Politica Econémica y Social
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En Colombia el Subsistema Nacional de la Calidad SICAL, reune y articula las
entidades publicas y privadas que desarrollan actividades para mejorar la calidad y
seguridad de los productos que en estdn en el mercado, o para el bien de los
Colombianos; est4 conformado por la Superintendencia de Industria y Comercio, el
INVIMA, el ICA, el IDEAM, el SENA, el ONAC, el INM, la Red Colombiana de
Metrologia, los Ministerios, los organismos con funciones reguladoras y los gremios.

Z

g

oMC

SISTEMA NACIONAL DE CALIDAD:

EXPEDICION DE REGLAMENTOS cso

TECNICOS, RS/
2. NORMALIZACION,
3. ACREDITACION, -
4. DESIGNACION, N
5 2
6

-

. EVALUACI(')I'J DE LA CONFORMIDAD,
METROLOGIA.

Figura 8. Actividades de un sistema nacional de calidad (CONPES 3446)
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1.4 Colombia — cifras y panorama pais

Posicién de Colombia en los Indicadores internacionales

Indicador Posicion
1. | Banco Mundial - Doing Businnes 53/190
2. | IMD World Competitiveness Center 55/63
World Competitiveness Ranking
3. | PNUD - indice de Desarrollo Humano 0.727

Posicién 95/188

4, Producto Interno Bruto

Posicién - Millones USD

del sector publico

Banco Mundial 41/195 $282 463
5. | Foro !Econom|co Mundial 61/142
Ranking 4.08
indice de competitividad '
6. | Indice de percepcion de la corrupcion 90/176

Acuerdos comerciales de Colombia

En la actualidad Colombia cuenta los siguientes acuerdos comerciales vigentes:

Acuerdo/Parte(s) sighataria(s)

Fecha de suscripcién

Miembros de la OMC

30 abril 1995
(Parte contratante del GATT
octubre 1981)

1947 desde 03

Comunidad Andina

26 mayo 1969

Acuerdo/Parte(s) sighataria(s)

Fecha de suscripcion

Vigencia

Alianza del Pacifico

10 febrero 2014

01 mayo 2016

Costa Rica 22 mayo 2013 01 agosto 2016
Corea 21 febrero 2013 15 julio 2016
Unién Europea 26 junio 2012

AELC Asociacién Europea de Libre Comercio 25 noviembre 2008 01 julio 2011

Canada

21 noviembre 2008

15 agosto 2011

Tridngulo del Norte (El Salvador, Guatemala y

09 agosto 2007

Honduras)

Chile 27 noviembre 2006 08 mayo 2009
Estados Unidos 22 noviembre 2006 15 mayo 2012
México 13 junio 1994

Venezuela (AAP.C N° 28)

28 noviembre 2011

19 octubre 2012

Colombia - Ecuador - Venezuela - MERCOSUR
(AAP.CE N° 59)

18 octubre 2004

CARICOM (AAP.A25TM N°31)

24 julio 1994

Panama (AAP.AT25TM N° 29)

09 julio 1993

18 enero 1995

Nicaragua (AAP.AT25TM N° 6)

02 marzo 1984

Costa Rica (AAP.A25TM N°7)

02 marzo 1984

Fuente: SICE-Sistema de

Americanos, en: http://www.sice.oas.org/SICE_SME_s.asp.

Informacion sobre Comercio Exterior de la OEA, Organizacién de los Estados
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Admisibilidad sanitaria

La admisibilidad sanitaria es el proceso de establecimiento de medidas sanitarias y
fitosanitarias comunmente denominadas MSF, requeridas para la importacion de un
producto agropecuario de un pais.

Tomando en cuenta el potencial exportador agropecuario del pais, se puede decir
gue Colombia tiene escasa admisibilidad sanitaria y fitosanitaria a nivel
internacional. Por otra parte, es conocido que una vez obtenida la admisibilidad, hay
dificultades para mantenerla. Esta debilidad esta directamente relacionada con la
precaria accesibilidad de los productores y exportadores a la red de organizaciones
que conforman la infraestructura para la calidad: laboratorios de metrologia y
ensayos, unidades de verificacién, organismos de certificacion, etc.

Por otro lado es sabido que el brote de fiebre aftosa que se present6 en el segundo
semestre de este afio 2017 afecta los trabajos que se venian haciendo, para
posicionar el subsector lacteos en el radar.

Conforme a informacién obtenida en la pagina de internet del ICA, en la Tabla 1 se
resume en qué paises se tiene admisibilidad sanitaria de los productos de los tres
subsectores.

Tabla 1. Paises con aprobacion de admisibilidad sanitaria de productos colombianos.

Tratado Productos
. . Productos Productos p
Pais de libre P p Chocolateria
) acteos Hortofruticola o
comercio confiteria
Productos lacteos,
L leche enteray
Bolivia .
ultrapasteurizada
(UHT)
Costa Rica N Leche condensada
Ecuador Leche en polvo Papaya, Cebolla
Haiti Leche entera
México V2011 Productos lacteos
Leche
, ultrapasteurizada - .
Peru (UHT), en polvo y Aji pimenton
derivados lacteos
Trinidad y Tobago \ 1995 Leche entera
Leche en polvo,
descremada, larga
‘ vida entera (UHT),
Venezuela \ 2012 entera,
deslactosada
semidescremada y
derivados lacteos.
Fresa,
Canada N aguacate,
mango, papaya,
pifia, cebolla
. | ) Fresa, papaya, .
Estados Unidos l o? pifia, cebolla &?
Guayana Francesa Fresa
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Jamaica Mango
Chile \ Papaya, pifia
Fuente: http://www.ica.gov.co/multimedia/Admisibilidad/Productos/index.html

Para incrementar el valor que dan las exportaciones al pais en cada uno de estos
productos, es preciso aprovechar la admisibilidad que ya tienen e incrementarla
tanto en estos como en otros. Para ello es preciso trabajar en los ejes de seguridad,
inocuidad, calidad, produccién y precio. Para lograr todo ello con una base objetiva
demostrable, los laboratorios y la infraestructura para la calidad son determinantes.

Marco organizacional de los tres subsectores

Dado que es objeto del presente estudio la identificacién de brechas y/o huecos
existentes del sistema de evaluacion de la conformidad o M-N-A que da soporte a
toda la cadena, en el presente apartado se identifican de manera especifica los
distintos actores y/o entidades publicas y privadas que intervienen
significativamente

El marco organizacional se compone del sistema M-N-A, que depende
fundamentalmente del Ministerio de Comercio, Industria y Comercio (MINCIT), de
distintas autoridades del gobierno federal, de entidades de soporte como centros de
investigacion e instituciones académicas y de instituciones de fondeo y de
promocion.

Subsector lacteos

(®) PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA @ DNP COLCIENCIAS

Gobierno .
MINAGRICULTURA _ __ _MINCIT _ _ _ MINSALUD _ _MINAMBIENTE MINEDUCACION
Evaluacion de ‘ H (6]
la conformidad ‘ ‘ ’I I\M ('
Autoridades "W INVimao ’
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ID+i @ LANIA - NN A
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Fondeo ? @ = V. "
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Promocién < 1
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Primario i @ ( mr  Comités de
\_ _/ ganaderos

Cadena productiva Entidades de soporte

Consumidores CION COLOMBIANA '
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Subsector Hortofruticola

Marco de Organizaciones del Sector Hortofruticola
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Subsector chocolateria — confiteria.
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1.6 Niveles de produccion

Los esfuerzos encaminados a impulsar un sector productivo, tienen que ver
principalmente con tres caracteristicas: el nivel diferenciador en calidad comparado
con productos similares de otras regiones, la capacidad de produccion del producto
en cuestion y el precio. En estos esfuerzos se incluyen las acciones para el
fortalecimiento de la infraestructura de la calidad en donde la metrologia, y en
consecuencia, las capacidades de los laboratorios, aportan el soporte de la
evaluacion objetiva de la calidad de los productos, asi como la demostracion, con
credibilidad internacional, de inocuidad y seguridad en materia sanitaria y
fitosanitaria.

1.6.1 Produccién subsector lacteo.

Regidn lechera: Corresponde al conjunto de Departamentos que de acuerdo a sus
caracteristicas, desde el punto de vista productivo, se han agrupado en las regiones
1y 2 segun corresponda.*

Tabla 2 — Produccion de leche de la Region 1

Antioquia Boyaca Cundina- Caldas Cauca Narifio | Quindio | Risaralda Valie del

marca Cauca
2007 152,065 65,393 124,888 13,414 10,387 29,580 4,605 6,016 33,758
2008 163,976 69,098 136,859 15,153 11,655 31,966 6,185 7,954 40,704
2009 164,086 69,144 136,950 15,163 11,663 31,988 6,189 7,959 40,731
2010 163,035 68,701 136,074 15,066 11,588 31,783 6,149 7,908 40,471

2011 | 2,400,073 | 1,521,994 | 2,109,798 | 237,380 237,475 | 782,694 | 79,253 90,906 195,564
2012 | 2,183,740 | 1,497,697 | 2,412,848 | 151,338 146,051 | 599,129 65,762 55,419 212,685
2013 | 2,587,206 950,924 271,216 | 128,261 170,323 | 189,636 | 118,002 585,986 199,430
2014 | 3,924,825 | 1,203,619 | 5,142,788 | 334,406 243,023 | 909,699 | 134,007 175,923 237,072
2015 | 3,981,162 | 1,289,237 | 2,481,420 | 419,398 151,817 | 769,918 | 126,187 127,472 247,540
Fuente: de 2007 a 2013 expresado en toneladas. www.agronet.gov.co

2014 y 2015 expresado en litros. www.dane.gov.co

Tabla 3 — Produccion de leche en la Region 2:

Amazonia | Atlantico Bolivar Caqueta César Cérdoba | Chocé Huila Magdalena
2007 8,370 36,464 30,648 57,381 58,894 2,409 15,464 51,076
2008 9,487 39,200 34,676 62,467 64,928 2,758 10,997 56,831
2009 9,493 39,226 34,699 62,509 64,971 2,729 11,005 56,869
2010 9,432 38,975 34,477 62,109 64,555 2,711 10,934 56,505
2011 100,579 689,678 730,014 677,746 388,733 629,729
2012 159,523 722,769 847,581 663,103 313,287 | 1,002,950
2013 60,503 638,503 587,230 | 2,537,163 259,103 215,325
2014 123,465 515,587 764,033 886,237 375,409 658,839
2015 122,032 634,210 760,361 | 1,391,971 196,610 747,397

Fuente: de 2007 a 2013 expresado en toneladas. www.agronet.gov.co
2014 y 2015 expresado en litros. www.dane.gov.co

4 Resolucién 000017 — 2012.
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Meta Arauca | Casanare | Vichada Norte de Santander Sucre Tolima La_\_
Santander Guajira
2007 14,254 | 16,020 2,251 396 9,463 42,740 22,829 21,257 9,210
2008 16,706 | 18,343 3,282 453 11,189 44,830 24,752 24,468 18,362
2009 16,717 | 18,410 3,284 448 11,197 44,860 24,768 24,485 18,374
2010 16,610 | 18,293 3,263 446 11,125 44,573 24,610 24,328 18,257
2011 | 295,404 153,905 171,424 545,328 | 292,043 | 345,886 | 303,469
2012 | 208,056 113,870 172,911 498,578 | 412,396 | 219,417 | 325,905
2013 | 783,356 1,085,253 211,210 377,161 | 283,559 | 248,331 | 631,776
2014 | 232,756 231,391 199,671 560,108 240,012 | 355,383 | 106,424
2015 | 225,090 171,174 182 641 432,716 455,583 | 261,868 | 139,548

[ | Regién Orinoguia |
Fuente: de 2007 a 2013 expresado en toneladas. www.agronet.gov.co
2014 y 2015 expresado en litros. www.dane.gov.co

La Region 2, conformada por 18 Departamentos, ha producido, en los ultimos 10
afos, aproximadamente 31 millones de litros de leche, y la region 1 formada por 9
Departamentos ha producido en el mismo periodo de tiempo aproximadamente 44
millones de litros de leche.

En la Regiéon 1 existe correspondencia entre produccion y acopio, ya que los 4
Departamentos que mas producen son los 4 Departamentos que mas acopian. Sin
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embargo en la Region 2, los datos muestran que los Departamento de Bolivar y
Cérdoba que més producen, no son de los que mas acopian.

De acuerdo al informe de la FAO®, Colombia es el segundo pais de América Latina
y el Caribe que tiene la mayor cantidad de productores de leche, aproximadamente
495 mil. Al entrevistar a representantes del sector lechero, expresaron que la gran
diversidad de productores dificulta, para muchos empresarios de sector
transformador, cumplir la Resolucion 17 de pago por calidad de la leche. Esto
altimo se menciona en dicho informe en donde se indica que en general en América
Latina y el Caribe los precios de la cadena lactea se han movido en linea a los
mercados internacionales; sin embargo en Colombia aun existen politicas de
precios de referencia, donde el pago de la leche al productor esta reglamentado
mediante la Resolucion 17 que establece un “precio competitivo”, con deducciones
e incrementos por calidad y otros criterios, que hace las veces de precio minimo
para la compra de leche en finca, y que normalmente se ubica un 10% por debajo
del precio medio del mercado.

SECTOR PRIMARIO SECTOR SECUNDARIO SECTOR TERCIARIO
PRODUCCION NACIONAL DE LECHE PROCESOS DE ELABORACION COMERCIALIZACION
E IMPORTACIONES
p 1. Leche azucarada, helados y postres En el periodo del 2002 al 2015, el 2008 fue el mejor
‘Q‘ Asociacidn Nacional de 2. Leche descremada y mantequilla afio para exportaciones del sector.
AR YA 3. Lecheen polvo
il Productores de Leche. g P
A 4. Leche pasteurizada Promedio de exportaciones del sector, del 2002 al
ANALAC 5.  Leches acidas y fermentadas 2015, sin contar el afio 2008:

. . . 6. Quesos Leche azucarada, helados y postres USD 5 1 211 943
Produccién. Pendiente pl’OdUCCIOh de Leche descremada y mantequilla  USD$ 731454
leche bronca. La industria manufacturera del sector ha tenido un Leche en polvo USD $21 759 191

crecimiento sostenido desde el 2002 al 2014: Leche pasteurizada USD§ 2847 661
i Leches &cidas y fermentadas UsDS 565154
Importacion. El producto del sector 2002 2018 Incremento Quesos USD$ 6871612
ue mds se importa es leche en polvo, | 3200992745 $ 23165300 3.1
q P P 2 $ 52167820 § 122385551 2.34 Exportaciones del sector en el 2008:
3. 5 611954198 § 913715568 1.49 Leche azucarada, helados y postres USD $1 161 167
4. $1105472560 $ 2371364693 2.14 Leche descremada y mantequilla  USD $1 572 013
s § om0 e s 3 s
as d lombi ) Leche pasteurizada USD $18 261 491
(en miles de pesos colombianos) Leches &cidas y fermentadas USD $921 975
Quesos USD $14 675 111
Fuente: www.dane.gov.co Fuente: www.dane.gov.co
Dane y Encuesta Anual Manufacturera Dane y Encuesta Anual Manufacturera

5 Informe de la situacion de la lecheria en América Latina y el Caribe en 2011. FAO-FEPALE. Chile
2012.
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1.6.2 Produccion hortofruticola

Dentro de los 7 productos hortofruticolas priorizados para estudio por el PTP, resultd
evidente que la pifia es el producto que mas se produce, con una produccién en el
2014 de aproximadamente 655,594 toneladas, principalmente en los
Departamentos de Santander, Meta y Valle del Cauca; y el segundo producto con
produccién importante es el aguacate.

Tabla 4. Principales Departamentos de produccién hortofruticola — 7 productos.
= Produccion total (ton) | Departamentos en Colombia
roducto g
2014 con mayor produccion
Santander
Pifa 655,594 Meta
Valle del Cauca
Tolima
Aguacate 316,616 Antioquia
Caldas
Cundinamarca
Mango 270,432 Tolima
Magdalena
Boyaca
Cebolla 250,685 Cundinamarca
Norte de Santander
Cérdoba
Papaya 176,747 Valle del Cauca
Meta
Cundinamarca
Fresa 43,778 Antioquia
Norte de Santander
Aji 1,448 Cdrdoba

Fuente: Agronet. http://www.agronet.gov.co/estadistica/Paginas/default.aspx

Un criterio para enfocar los esfuerzos al desarrollo de la infraestructura de la calidad
en el sector hortofruticola es la capacidad de produccién que se tenga. Basados
en este criterio se puede decir que los productos pifia y aguacate seran la base para
el diagndstico y recomendaciones de este estudio.
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En los siguientes mapas se presentan la produccion de los 7 productos
hortofruticolas de interés: pifia, papaya, mango, fresa, aguacate, cebolla (de bulbo)

y aji pimenton y su distribucion por departamentos.
PINA:

SAN ANDRES
PPROVIDENCIA AND
SANTA CATALINA

Produccién de pifia en miles de toneladas del 2007 al 2015:

B 250 B 00 B 23a56 M 7a14 2ab5 Menos de 1
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MANGO:

SAN ANDRES
PROVIDENGIA AND
SANTA CATALINA

(NOT TO SCALE) g

ATLANTICO

Produccion de mango en miles de toneladas:

. 77 a 90 . 12 -25 . 3-7

. 1.5-29

0.48-1.2
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PAPAYA:

SAN
PROVIDENCIA AND
SANTA CATALINA

(NOT TO SCALE) g

Produccion de papaya en miles de toneladas:

B 4-58 [ 12-155 [ 26-57

.01-.02

. 05-1

0.12-0.4
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FRESA:

it W 3

SANTA CATALINA

Produccion de fresa en miles de toneladas:

. 22.8 . 3.3-125

. 0.18 - 0.56

0-0.07
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AGUACATE:

SAN ANDRES
PROVIDENCIA AND
SANTA CATALINA

(NOT TO SCALE) g

ATLANTICO

My

>

CORI

Produccion de aguacate en miles de toneladas:

. 32-66 . 24 - 27 . 10 - 17 . 57-77

o 18-4 0.5-0.9
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CEBOLLA BULBO:

SAN ANDRES
PROVIDENCIA AND
SANTA CATALINA

(NOT TO SCALE) V

ATLANTICO
LA GUAJIRA

CORDOBA

Produccion de cebolla en miles de toneladas:

129 8.2-545 1-3 .017-0.3
[] [ ]



AJi PIMENTON:

SAN ANDRES
PROVIDENCIA AND
SANTA CATALINA

(NOT TO SCALE) g

ANTIOQUIA

CAPITAL
DISTRICT

Produccion de aji en miles de toneladas:

. 1.44
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SECTOR PRIMARIO SECTOR SECUNDARIO SECTOR TERCIARIO
PRODUCCION NACIONAL DE PROCESOS DE ELABORACION COMERCIALIZACION
PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS EXPORTACIONES
1. Alimentos preparados envasados y sin envasar Principales productos de exportacién.
Uso del suelo: 2. Frutas en conservas y envasadas Datos en Millones de USD
. . 3.  Frutas secas, pasas y deshidratadas
*  80,4% actividades pecuarias,
. 75% icol 4. Jaleas, mermeladas, dulces y compotas Café 2,517
' UEO agricola, 5. Legumbres deshidratadas
9,6% a bosques 6. Salsasy pastas Platanos (frescos y secos) 201
* 2,4% a otros usos. 7. Sopas secas . ) .
Productos de panaderia 836
Produccion 2014: 10, 234, 424 ton (entre cultivos 8, Vegetales congeladcs
. 9. Vegetales en conserva . .
transitorios y permanentes) 2014 Variacién Aztcar de cafia 387
1 $41,167,872 $118,120,342 2.8
2 §12,524,727 $41,330,134 3.2 Principales paises de exportacion.
Principales cultivos: 3 $4,878,528 $17,340,436 35 Datos en Millones de USD
- Papa gafﬁ’a Panelera 4 $43,395722  $134,883,408 3.1 +  Estados Unidos - 14.106
. Maiz - prsteno 5 $932272 $4,522,284 28 * Unién Europea — 9, 406
* Yuca + Aguacate 6 146,780,655  $396,635925 27 : Ehi"a -5 ;56515
. . anama — 3,
Cebolla Rama * Papaya 7 $170,131,061  $ 264,591,022 15 e india—2739
+ Cebolla Bulbo « Naranja ndia =2,
Limd ) 8 $37,240,123 $ 165,127,810 4.4
° Limon Fuente: DANE - DIAN. Clculos OEE — MINCIT. Datos en
Fuente: DANE- Encuesta Nacional Agropecuaria ENA 2 ’ $22,845,240 S 52,869,184 23 2014.
2014, (en miles de pesos colombianos)

Fuente: Dane, Encuesta Anual Manufacturera

Tabla 5. Programas de apoyo al subsector hortofruticola

1.

Programa de Alianzas Productivas —
2016.

Constituy6 una palanca importante para impulsar las cadenas
productivas para cumplir volumen, estabilidad de la misma,
garantias de calidad, soporte de ventas y precios competitivos.

de
de

SIOC Sistema de Informacion
Gestion y Desemperio
Organizaciones de Cadenas

Instrumento que la Direcciéon de Cadenas Productivas del
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural para facilitar la
toma de decisiones, el seguimiento y evaluacion de las
estrategias, acciones y metas establecidas por las
Organizaciones de Cadenas para el mejoramiento continuo de
su competitividad. Actualmente, de los 7 productos de este
estudio, estdn mango, aguacate y fresa. Hortalizas

Fondo Nacional de Fomento
Hortofruticola. Ley 118 de 1994

Fondo para promover la investigacion, prestar asistencia
técnica, transferir tecnologia, capacitar, acopiar y difundir
informaciéon, estimular la formacion de empresas
comercializadoras, canales de acopio y distribucion, apoyar
las exportaciones y propender a la estabilizacion de precios de
frutas y hortalizas, de manera que se consigan beneficios tanto
para los productores como para los consumidores nacionales,
y el desarrollo del Subsector.
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1.6.3 Produccion de cacao (subsector Chocolateria — Confiteria)

santander
Horte

Boyacd
Casanare

Guaviare

Antioguia

)

Caqueta

Departamento  Toneladas %
1 | santander 22117 | 39%
2 | Arauca 6398 | 11%
3 | Antioquia 5285 | 9%
4 | Huila 4159 | 7%
5 | Tolima 3527 | 6%
6 | Cundinamarca 2141 4%
7 | Narifio 2059 | 4%
8 | Meta 1843 | 3%
9 gl:r:aender 1656 | 3%
10 | César 1169 | 2%

10 Principales departamentos productores de

cacao en grano afio 2016
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1.7 Niveles de exportacion

Es conocido que uno de los obstaculos a los que se enfrentan los exportadores son
los ensayos y certificaciones de los productos que les exigen los paises destino,
sobre todo, si la evaluacion de la conformidad es discriminatoria puede ser un eficaz
instrumento proteccionista en el pais destino, y convertirse en obstaculos técnicos

al comercio.

Tabla 6. Exportaciones 2014 Colombia, Ecuador y Peru

Colombia Ecuador Peru

57.1B USD 27.1B USD 33.7B USD
Petréleo crudo 50% Petréleo crudo 50% Contenidos de oro 20%
Carbon, briguetas | 10% Banano 14% Petrdleo refinado 8%
Café 5% Crustaceos 8% Oro 5%

3% 5% Cobre refinado y 5%
Banano Pescado preparado X
aleaciones

Oro 3% Oro 3% Alimentacién animal | 4%
Flores 2% Cacao 2% Gases de petréleo 4%
Ferroaleaciones 1% Pescado congelado | 1% Zinc 3%

Fuente: http://atlas.cid.harvard.edu/explore/product_space/export/col/all/show/2014/
http://atlas.cid.harvard.edu/explore/product_space/export/ecu/all/show/2014/
http://atlas.cid.harvard.edu/explore/product _space/export/per/all/show/2014/

Tabla 7. Exportaciones 2015 Colombia, Ecuador, Pert y México

Millones USD
Productos Productos
alimenticios | agricolas
México 26 092.3 27 253.4
Ecuador 8 430.4 9 462.4
Peru 7 224.2 7 640.7
Colombia 5505.4 6 934.6

Fuente: Elaboracién propia con datos de la OMC

https://www.wto.org/spanish/res_s/statis_s/statis_bis_s.htm?solution=WTO&path=/Dashboards/MAPS&file=Map.wcdf&bookmarkState={%22impl%22:%22client%22
%22params%22:{%22langParam%22:%22en%22}}

Los productos generados en los tres subsectores tienen potencial para incrementar
las exportaciones; sin embargo, se requiere definir estrategias efectivas para que
esto sea posible.
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1.7.1 Subsector lacteo - Principales productores, importadores y
exportadores a nivel mundial.

PRODUCTORES IMPORTADORES EXPORTADORES
Miles de Miles de Miles de
Pais toneladas Pais toneladas Pais toneladas
2016 2016 2016

1. | India 160 337 China 12 019 Nueva Zelanda 19 364
2. | EEUU 96 343 Federacion Rusa 4223 EEUU 9 989
3. | China 40 926 México 3692 Belarus 3930
4. | Paquistan 53 000 Arabia Saudita 3159 Australia 3344
5. | Brasil 33021 Argelia 2 587 Argentina 1817
6. | Federacion Rusa 30 350 Indonesia 2533 Uruguay 1468
7. | Nueva Zelanda 21586 Filipinas 2 505 Arabia Saudita 1443
8. | Turquia 19 900 Malasia 2169 Turquia 930
9. | Ucrania 10 407 Estados Unidos 2132 Malasia 697
Unién Europea 163 552 Uni6n Europea 1306 Union Europea 18 508
Colombia 429 [l Colombia 3

Fuente: www.fao.org Food outlook biannual report on global food markets — june 2017. ISBN 978-92-5-109782.3

De acuerdo a la Organizacion Mundial de Aduanas (www.wcoomd.org), la
clasificacion arancelaria armonizada (HS) de los productos del sector lacteos es:

NUamero

. LACTEOS
armonizado
Seccion | Animales vivos y productos del reino animal
Capitulo 4 Leche y productos lacteos; huevos de ave; miel natural; productos comestibles

de origen animal no expresados ni comprendidos en otra parte.

0401 | Leche y nata crema, sin concentrar, sin adicién de azlcar ni otro edulcorante.
0402 | Leche y nata crema, concentradas o con adicion de azlcar u otro edulcorante.
Suero de mantequilla de manteca, leche y nata crema cuajadas, yogur, kéfir y
demas leches y natas cremas, fermentadas o acidificadas, incl. concentrados,
con adicién de azicar u otro edulcorante, aromatizados o con frutas u otros
frutos o cacao.

Lactosuero, incl. concentrado o con adicién de azucar y otro edulcorante;
0404 | productos constituidos por los componentes naturales de la leche, incl. con
adicién de azucar y otro edulcorante, n.c.o.p.

Mantequilla manteca, incl. mantequilla deshidratada y ghee, y demas materias
grasas de la leche, asi como pastas lacteas para untar.

0406 | Quesos y requeson.

0403

0405

Fuente: https://es.portal.santandertrade.com/gestionar-embargues/clasificacion-armonizada-arancelaria
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1.7.2 Subsector hortofruticola - Principales productores, importadores y
exportadores a nivel mundial

A continuacion se describen para los 7 productos: pifia, mango, papaya, fresa, aguacate, cebolla
(de bulbo) y aji las estadisticas de los principales paises productores, importadores y exportadores.

Pifa

PRODUCTORES IMPORTADORES EXPORTADORES
Pais Miles de Pais Miles de Pais Miles de
toneladas toneladas toneladas

2014 2014 2014
1. | Costa Rica 2915 Estados Unidos 968 Costa Rica 1961
2. | Brasil 2 646 Bélgica 160 Filipinas 489
3. | Filipinas 2 507 Alemania 152 Estados 113
Unidos

4. | Tailandia 1914 Canada 122 Panama 93
5. | China 1888 Espafa 114 México 56
6. | Indonesia 1835 China 58 Ecuador 51
7. | Colombia 652 Colombia 0.195 Colombia 3

Fuente: http://www.fao.org/faostat/es/#data/TM, Base de Datos Estadisticos de la FAO.

Mango
PRODUCTORES IMPORTADORES EXPORTADORES
Pais Miles de Pais Miles de Pais Miles de
toneladas toneladas toneladas
2014 2014 2014
1. | India 18 431 Estados Unidos 424 México 338
2. | China 4674 Paises Bajos 146 India 254
3. | Tailandia 3597 Arabia Saudita 57 Tailandia 252
4. | Indonesia 2431 Reino Unido 56 Brasil 122
5. | México 1754 Alemania 54 Pakistan 98
6. | Pakistan 1716 Francia 35 Ecuador 61
7. | Colombia 273 Colombia 11 Colombia 0.2

Fuente: http://www.fao.org/faostat/es/#data/TM, Base de Datos Estadisticos de la FAO.

Papaya

PRODUCTORES IMPORTADORES EXPORTADORES
Pais Miles de Pais Miles de Pais Miles de
toneladas toneladas toneladas

2014 2014 2014
1. | India 5639 Estados Unidos 155 México 114
2. | Brasil 1603 Canada 17 Brasil 28
3. | Nigeria 850 El Salvador 12 Belice 25
4. | Indonesia 840 Paises Bajos 7 Malasia 23
5 México 836 Alemania 6 Est'ados 13

Unidos
6. | Repablica 704 | | Japon 2| | india 9
Dominicana
7. | Colombia 155 Colombia 0.098 Colombia 0.09

Fuente: http://www.fao.org/faostat/es/#data/TM, Base de Datos Estadisticos de la FAO.

Fresa
PRODUCTORES IMPORTADORES EXPORTADORES
Pais Miles de Pais Miles de Pais Miles de
toneladas toneladas toneladas
2014 2014 2014
1. | China,
Continental 3113 Estados Unidos 149 Espafa 266
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2. Estados
Estados Unidos 1371 Canada 123 Unidos 153
3. | México 458 Alemania 112 México 107
4. | Turquia 376 Francia 92 Paises Bajos 53
5 Federacioén de
Espafa 291 Rusia 57 Egipto 31
6. | Egipto 283 Reino Unido 46 Marruecos 20
7. | Colombia 44 Colombia 0.011 Colombia 0.066
Fuente: http://www.fao.org/faostat/es/#data/TM, Base de Datos Estadisticos de la FAO.
Aguacate
PRODUCTORES IMPORTADORES EXPORTADORES
Pais Miles de Pais Miles de Pais Miles de
toneladas toneladas toneladas
2014 2014 2014
1. | México 1520 Estados Unidos 571 México 563
2. | Republica
Dominicana 428 Paises Bajos 143 Paises Bajos 119
3. | Pera 349 Francia 99 Peru 114
4. | Indonesia 307 Japén 60 Chile 88
5. | Colombia 288 Canada 57 Sudafrica 50
6. | Kenya 218 Espafa 41 Israel 48
7. | Estados Unidos 179 Colombia 3 Colombia 0.5
Fuente: http://www.fao.org/faostat/es/#data/TM, Base de Datos Estadisticos de la FAO.
Cebolla
PRODUCTORES IMPORTADORES EXPORTADORES
Pais Miles de Pais Miles de Pais Miles de
toneladas toneladas toneladas
2014 2014 2014
1. | China, Nueva
Continental 841 Brasil 266 Zelanda 176
2. | Japén 545 Indonesia 96 Francia 23
3. | Republica de
Corea 462 Colombia 74 Marruecos 16
4. | Tinez 267 Paraguay 14 Paises Bajos 13
5. | Colombia 250 Argelia 9 Indonesia 4
6. | Nigeria 235 Bélgica 7 Italia 2
7. | Nueva Zelanda 224 Alemania 6 Colombia 0.001
Fuente: http://www.fao.org/faostat/es/#data/TM, Base de Datos Estadisticos de la FAO.
Aji
PRODUCTORES IMPORTADORES EXPORTADORES
Pais Miles de Pais Miles de Pais Miles de
toneladas toneladas toneladas
2014 2014 2014
1. | China,
Continental 16 120 Estados Unidos 905 Espafia 583
2. | México 2732 Alemania 359 Israel 116
3. | Turquia 2127 Reino Unido 188 Marruecos 92
4, Federacién de
Indonesia 1875 Rusia 166 China 68
5. | Espafa 1130 Francia 150 Turquia 68
6. | Estados Unidos 914 Canada 126 Italia 2
7. | Colombia 1 Colombia Sin datos Colombia 0.034

Fuente: http://www.fao.org/faostat/es/#data/TM, Base de Datos Estadisticos de la FAO.
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De acuerdo a la Organizacion Mundial de Aduanas (www.wcoomd.org), la
clasificacion arancelaria armonizada (HS) de los productos del sector hortofruticola
es:

Numero Subsector Hortofruticola: Cebollas, aguacate, pifia, mango, papaya, fresa,
armonizado | aji
Capitulo 7 Hortalizas, plantas, raices y tubérculos alimenticios.

Cebollas, chalotes, ajos, puerros y demas hortalizas aliaceas, incluyendo
silvestres, frescos o refrigerados.
0703.10 | Cebollas y chalotes, frescos o refrigerados.

0703

Capitulo 8 Frutas y frutos comestibles; cortezas de agrios (citricos), melones o sandias.
0804 Datiles, higos, pifias, ananas, aguacates, paltas, guayabas, mangos vy
mangostanes, frescos o secos.
0804.30 | Pifias, anands, frescas o secas.
0804.40 | Aguacates paltas, frescos o secos.
0804.50 | Guayabas, mangos y mangostanes, frescos o0 secos.
0807 | Melones, sandias y papayas frescos.

0807.20 | Papayas, frescas.
Fresas, frambuesas, zarzamoras, grosellas y demas frutos comestibles, frescos
(exc. frutos de céascara; bananas o platanos; datiles, higos, pifias ananas,
aguacates paltas, guayabas, mangos y mangostanes; agrios citricos; uvas;
melones, sandias y papayas; manzanas, peras y membrillos; albaricoques
damascos, chabacanos, cerezas, melocotones duraznos, incl. los grifiones y
nectarinas, ciruelas y endrinas)

0810.10 | Fresas frutillas, frescas.

0709.60 | Frutos de las géneros Capsicum o Pimenta, frescos o refrigerados.

0904.20 | Frutos de los géneros Capsicum o Pimenta, secos, triturados o pulverizados.
Fuente: https://es.portal.santandertrade.com/gestionar-embarques/clasificacion-armonizada-arancelaria

0810
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1.7.3 Chocolateria — Confiteria - Estadisticas de produccién, importacién y
exportacion

De acuerdo con informacion de la Federacion Nacional de Cacaoteros
(FEDECACAO) de Colombia, la produccion nacional de cacao en grano se ha
incrementado en un 36% en los Ultimos cinco afios, a lo cual se suma el incremento
en las exportaciones y disminucion de las importaciones.

Producciéon Nacional de Cacao en grano
(toneladas)

60000 54798 96785

50000 1229 M6 46739 47732
40000 3340 -/ 10 36118 37202
30000
20000
10000
0

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Afios

Toneladas

Fuente: Elaboracién propia con datos de la FEDECACAO

Si bien el volumen de produccion de Colombia ain no es notable, comparado con
paises de latinoamérica, el potencial de crecimiento se ve favorable, debido al
incremento de la demanda a nivel mundial, particularmente en paises de Europa,
donde la calidad del grano es un factor esencial.
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Fuente: Elaboracién propia con datos de la FEDECACAQO
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Toneladas
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Fuente: Elaboracién propia con datos de la FEDECACAO
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Fuente: Elaboracién propia con datos de la FEDECACAO
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Comparativo
exportaciones vs. importaciones y diferencia
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Principales exportadores a nivel mundial

Colombia se encuentra entre los 15 principales paises exportadores a nivel
mundial, solo debajo de Ecuador y Perd en Sudameérica.

Toneladas

Otros _ 253,052

Colombia | 11,220
Papua Nueva Guinea [} 34,746
Indonesia [l 44,194
Peri [ 53,888
Malasia [l 70,771

Republica Dominicana [ll 80,976

Camerin [ 204,505
Ecuador — 234,697
Ghana [ 35557
Costa de Marfi GGG 1 3: 521

200,000 400,000 600,000 800,000 1,000,000 1,200,000 1,400,000

Exportaciones a nivel mundial por pais
Fuente: Elaboracién propia con informaciéon de la FEDECACAO
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En el rubro de importaciones a nivel mundial se distingue la alta demanda de cacao
en grano de los EUA y algunos paises europeos y asiaticos.

Importaciones mundiales de cacao en grano por pais
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I Toneladas

e % participacion

El uso y transformacion del cacao en grano se emplea casi en su totalidad para la
elaboracion de chocolate en economias a la vanguardia tecnoldgica e industrial,
donde se encuentran instalados grupos industriales como los siguientes.

Ventas netas
Empresa o grupo industrial Pais (millones de
USD$)
1 MARS E.U.A. $18,000
incorporated
2 ondeléz E.U.A. $12,900
ot International et
3 FERRERO Italia $10,637
4 mei'i Japon $9,850
5 AN Suiza $9,138
(N
Nestle
6 IERCUEV'C IS E.U.A. $7,461
ﬁ*riw;i;».
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7 pladis Reino Unido $5,200

8 g%mé"% Suiza $3,968

OF SWITZERLAND

9 q Rico Japon $3,437*
10 HAR' Bo Alemania $3,180

Principales diez compafiias fabricantes de chocolates y confiteria en el mundo
Fuente: Candy Industry, http://www.candyindustry.com/2017-Global-Top-100-Part-4,

Consulta del 20 de agosto de 2017.

Comparativo con economias similares a Colombia

Si bien la produccién de cacao en grano colombiano apenas representa un 1% a
nivel mundial, en paises con similares economias en Latinoamérica, se encuentra
solo atras de Ecuador, Pert y Republica Dominicana.

Produccion mundial - LATAM - Colombia
(2016)

I

714,000, 17%

‘ 56,785, 1%

= Prod. Mundial = Prod. LATAM = Prod. Colombia

Dependera de politicas y estrategias bien instrumentadas que potencialicen la
produccion, calidad y comercializacién del cacao colombiano a nivel nacional y
mundial.
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REQUISITOS DE
CALIDAD E INOCUIDAD
DE LOS PRODUCTOS
AGROPECUARIOS
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1.8 Descripcion general

4 P

Productos de origen
animal: libre de

Bromatoldgicos: enfermedades, control
proteina, grasa, de residuos de
ST, cenizas. antibidticos
vitaminas Productos de origen

vegetal: libres de

\plagas y enfermedades/

Capacidad en
LMP en plaguicidas, volumen
y metales pesados

El sector alimentario est4 en continua vigilancia por parte de las autoridades en cada
pais, no solo por las implicaciones que tiene en el desarrollo del humano, sino a su
vez por los riesgos potenciales que tienen los alimentos de transmitir enfermedades
a las personas.

Por otro lado, otro tema sensible es la capacidad de proveer los alimentos; es decir
que el pais sea autosuficiente para atender las demandas de su poblacion; y si esto
no es posible que tenga la capacidad para importar alimentos seguros e inocuos,
con mecanismos confiables de vigilancia y control de las importaciones.

Ademas en el comercio, tanto nacional como internacional, los productos se van a
posicionar en base al conjunto de propiedades inherentes al producto, que permiten
juzgar su valor.

Todos estos casos requieren mecanismos formales de poder evaluar con certeza y
credibilidad los pardmetros que al medirlos, permiten a la poblacion saber y
monitorear si cumplen las exigencias previamente definidas.

Los requisitos de los productos estan contenidos en los rubros de inocuidad,
seguridad, calidad y produccion. Por ejemplo, en el sector lacteo, el contenido de
proteina y grasa en la leche son parametros de calidad, que en Colombia
determinan el precio. Ademas, por ser un producto de origen animal, requiere la
demostracion de la ausencia de enfermedades como la fiebre aftosa, y el
cumplimiento a limites maximos permitidos de residuos de medicamentos
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veterinarios, y plaguicidas. Aunado a todo esto, los niveles de produccion el hato
lechero en Colombia estad por debajo de los niveles productivos del ganado de
paises lideres en la produccion de leche.

En el subsector hortofruticola, los requerimientos generales de calidad estan
determinados por pardmetros fisicos como color, apariencia, tamafio y masa. Los
relacionados a inocuidad fitosanitaria son la ausencia de parasitos, bacterias,
hongos, levaduras y virus; y en materia de seguridad es el adecuado control, en la
siembra y poscosecha, de la adicibn de quimicos, para el cumplimento a los
residuos maximos permitidos de plaguicidas y metales pesados.

En el caso de la materia prima del subsector chocolateria es el cacao sobresale el
cumplimiento al limite maximo permitido de cadmio.

Requerimientos nacionales e internacionales

En Colombia los requerimientos de calidad, inocuidad y seguridad que deben
cumplir los productos alimentarios estan establecidos en los Reglamentos Técnicos,
Normas Técnicas Colombianas, Decretos y Resoluciones.

Para acceder a mercados internacionales es necesario cumplir con los requisitos
establecidos en diversos tales como el Codex Alimentarius, la Organizacion Mundial
de la Salud (OMS), la Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econo6micos
(OCDES?) y los establecidos por los paises destino tales como Estados Unidos que
ha emitido una Ley de Modernizacion de la Inocuidad Alimentaria (FSMA por sus
siglas en inglés).

Por ejemplo la Unién Europea ha puesto sobre las mesas de negociacion su interés
de poner como un requisito de los productos la ausencia de disruptores endocrinos
(EDS, por sus siglas en inglés), que son productos quimicos que alteran el sistema
endocrino generalmente se definen como sustancias en nuestro medio ambiente,
alimentos y productos de consumo que pueden perturbar el equilibrio hormonal en
seres humanos y vida silvestre y resultar en efectos adversos para la salud. Sobre
este tema y las buenas practicas de laboratorio (BPL), la OCDE ha emitido
lineamientos, como soporte a los paises miembro.

6 Colombia esta en proceso de ser miembro de la OCDE.
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1.8.1 Requisitos de calidad de productos del sector lacteo

Nacionales Internacionales
¢ Reglamentos Técnicos e Codex Alimentarius
¢ Normas Técnicas Colombianas e Requisitos paises destino
e Resolucion 00001382 — 2013 — LMP e Admisibilidad sanitaria y

medicamentos veterinarios fitosanitaria
e Resolucion LMP de plaguicidas

Normalizacién — subsector lacteos

Normalizacién
DECRETO 2838 DE 2006. Leche cruda.
Normas Técnicas Colombianas (NTC):
NTC 399:2002 Leche cruda
NTC 506.2002 Productos lacteos. Leche pasteurizada.
NTC 666:1996 Leche y productos lacteos. Toma de muestras
NTC 1036:2002 Productos lacteos. Leche en polvo
NTC 1419. Leche liquida saborizada
NTC 4425:1998 Leche y productos lacteos. Muestreo. Inspeccién por variables.
NTC 4458:1998 Microbiologia de alimentos y de alimentos para animales. Guia general para el
recuento de coliformes. Técnica de recuento de colonias.
NTC 4518:1998 Leche y productos lacteos. Muestreo. Inspeccién por atributos.
NTC 4519:1998 Microbiologia de alimentos. Guia general para el recuento de microorganismos:
técnica de recuento de colonias a 35°C
NTC 4722:1999 Leche y productos lacteos. Método para determinar el contenido de grasa.
Método gravimétrico. Método de referencia.

Normas internacionales de los alimentos

CODEX ALIMENTARIUS

Organizacion N\ Sean Nactomes unidss
g Ml.lndia| de Ia Salud Qﬁ para la Alimentacion

L la Agricultu
y la Agricultura

e CAC/GL 13-1991. Directrices para la conservacion de la leche cruda mediante la aplicacion del sistema
de la lactoperoxidasa.

e CAC/GL 67-2008. Modelo de certificado de exportacion para la leche y los productos lacteos.

CAC/RCP 45-1997. Cddigo de précticas para reducir la Aflatoxina B1 presente en las materias primas y

los piensos suplementarios para animales productores de leche.

CAC/RCP 57-2004. Cddigo de précticas de higiene para la leche y los productos lacteos.

CODEX STAN 206-1999. Norma general para el uso de términos lecheros.

CODEX STAN 207-1999. Norma para las leches en polvo y la nata (crema) en polvo

CODEX STAN 240-2003. Norma para los productos acuosos de coco - Leche de coco y crema de coco

CODEX STAN 243-2003. Norma para leches fermentadas

CODEX STAN 250-2006. Norma para mezclas de leche evaporada desnatada (descremada) y grasa

vegetal

e CODEX STAN 251-2006. Norma para mezclas de leche desnatada (descremada) y grasa vegetal en
polvo

e CODEX STAN 252-2006. Norma para mezclas de leche condensada edulcorada desnatada
(descremada) y grasa vegetal

e CODEX STAN 280-1973. Norma para los productos a base de grasa de la leche

e CODEX STAN 281-1971. Norma para las leches evaporadas

® CODEX STAN 282-1971. Norma para las leches condensadas
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Requisitos (calidad e inocuidad) a nivel nacional e internacional

Nacional

Internacional

Reglamentos Técnicos
Colombianos
Decreto 616 - 2006

Decreto 1880

Normas técnicas
colombianas

NTC 399

Codex Alimentarius
Limites maximos permitidos

e Proteina Minimo 2.9% .

e Grasa Minimo 3% m/v

e Extracto seco total Minimo 11.30 .
% m/m

e Extracto seco desengrasado 8.3
% m/m
e Densidad 1.03-1.033 g/ml

(15/15 °C) .
e Indice lactométrico 8.4
e Acidez expresada como acido .
lactico 0.13

¢ indice crioscopico
°C -0.530 a -0.510,
°H -0.550 a -0.530. .

Densidad 1.03- 1.033 g/ml
(15/15 °C)

Grasa Minimo 3% m/m

e Solidos totales 11.30 % m/m
e Solidos no grasos (extracto

seco desengrasado) 8.3 %
m/m

Acidez expresada como acido
lactico 0.13 - 0.18

indice crioscopico

°C -0.530 a -0.510

°H -0.550 a -0.530

Proteina Minimo 3.3%

¢ indice lactométrico 8.4
e Presencia de conservantes

negativa

Presencia de adulterantes
negativa

Presencia de neutralizantes
negativa

Plomo maximo 0.02 mg/kg

¢ Recuento de microorganismos

mesofilos

UFC/ml max 700 000
Recuento de células
somaticas max 700 000

Plaguicidas:

Fipronil 0.02 mg/kg
Flumetrila 0.05 mg/kg
Penconazol 0.01 mg/kg
Piperonil butéoxido 0.2
mg/kg

e Spinosad 1 mg/kg

e Tebufenozida 0.05 mg/kg
e Tiabendazol 0.2 mg/kg

Antibioticos:

e Amoxicillina 4 pg/kg

e  Bencilpenicilina/
Bencilpenicilina
procainica 4 ug /kg
Ceptiofur 100 pg /I
Ciflutrin 40 pg / L
Cohalotrin 30 pg/kg
Cipermetrina y alpfa-
cypermetrina 100 pg/kg
Clenbuterol 0.05 pg / L
Clortetraciclina/Oxitetracicl
ina /Tetraciclina 100 ug / L
Colistin 50 pg/kg
Deltametrin 30 pg/kg
Dexametasona 0.3 ug /L
Dihidroestreptomicina/
Estreptomicina 200 ug/kg
Diminazina 150 pg / L
Doramectin 15 pg/kg
Eprinomectin 20 pug / L
Espectinomicina 200 pg /
L

Espiramicina 200 pg /L
Febantel/Fenbendazol/Oxf
endazol 100 ug / L
Gentamicina 200 pg / L
Imidocarb 50 pg/kg
Isometamidio 100 pug / L
Ivermectina 10 pg/kg
Lincomicina 150 pg/kg
Monensina 2 pg/kg
Neomicina 1500 pg/kg
Pirlimycina 200 pg/kg
Sulfadimicina 25 pg/L
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e Tiabendazol 100 pug /L

e Tilosina 100 pg/kg

e Triclorfon (metrifonato) 50
pg /L

Tabla 8. Limites maximos permisibles de residuos de antibiéticos en leche

Antibidtico LMP Antibiético LMP
. Febantel/Fenbandazole/Oxfen
1. | Albendazole (anthelmintic agent) 100 ug/l 17. dazole (anthelmintic agent) 100 pg/l
2. | Amoxicillin (antimicrobial agent) 4 ug/kg 18. S;g;gmlcm (antimicrobial 200 pgl/l
Benzylpenicillin/Procaine Imidocarb (antiprotozoal
3. benzylpenicillin (antimicrobial agent) 4 ug/ 19. agent) 50 pglkg
4. | Ceftiofur (antimicrobial agent) 100 pg/l 20. | Isometamidium (trypanocide) 100 pg/l
Chlortetracycline/oxytetracycline/Tetr ) i
acycline (antimicrobial agen) 100 pg/l 21. | Ivermectin (anthelmintic agent) 10 pg/kg
6. | Clenbuterol (adrenoceptor agonist) 0.05 pgl/l 22. glgné:r?tr)nycm (antimicrobial 150 pg/kg
7. | Colistin (antimicrobial agent) 50 pg/kg 23. | Monensin (antimicrobial agent) 2 ug/kg
8. | Cyfluthrin (insecticide) 40 pglkg 24, g'gegrr]?f’ cin (antimicrobial 1500 pglkg
9. | Cyhalothrin (insecticide) 30 pg/kg 25. | Pirlimycin (antimicrobial agent) | 100 pg/kg
Cypermethrin and Alpha- 100 Spectinomycin (antimicrobial
10 Cypermethrin (insecticide) pa/kg 26. agent) 200 pg/t
11. | Deltamethrin (insecticide) 30 pglkg 27. i’g'erstr)“yc'” (antimicrobial 200 pgll
12. | Dexamethasone (glucocorticosteroid) 0.3 28. Sulfadimidine (antimicrobial 25 pg/l
pa/kg agent)
Dihydrostreptomycin/streptomycin 200 Thiabendazole (anthelmintic
13. (antimicrobial agent) ug/kg 29. agent) 100 ugrkg
. . 150 Trichlorfon (Metrifonate)
14. | Diminazene (trypanocide) ugkg 30. (insecticide) 50 pg/kg
15. | Doramectin (anthelmintic agent) 15 ug/kg 31. | Tylosin (antimicrobial agent) 100 ug/kg
16. | Eprinomectin (anthelmintic agent) 20 pg/l

Fuente: http://www.fao.org/fac-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%2
52FCAC%2BMRL%2B2%252FMRL2e.pdf Contenidos también en la Resolucion 00001382 — 2013 — LMP
Residuos de medicamentos veterinarios.

En Colombia se efectuan los andlisis de control oficial de residuos de medicamentos
veterinarios en tejidos y fluidos de origen animal de acuerdo con el Plan Nacional de
Control establecido para la especia bovina y en posteriores planes en otras especies
como la avicola y la porcina. Las muestras se analizan mediante pruebas de
screening (ELISA y HPLC) y pruebas confirmatorias como GC/MS, HPLC/FLD,
LC/MS/MS. Se cuenta con infraestructura analitica conformada por HPLC, HPLC-
MS/MS, GC/MS. Las muestras son tomadas por los lideres pecuarios en las fincas
registradas ante el ICA para exportacion siguiendo los procedimientos establecidos
para ello.
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Tabla 9. Limites maximos permitidos de plaguicidas en leche de vaca
establecidos en el Codex Alimentarius

Plaguicida LMP
1. Fipronil 0.02 mg/kg
2. Flumetrina 0.05 mg/kg
3. Penconazol 0.01 mg/kg
4. Piperonil butdxido 0.2 mg/kg
5. Spinosad 1 mg/kg
6. Tebufenozida 0.05 mg/kg
7. Tiabendazol 0.2 mg/kg
http://www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/standards/pestres/commodities-
detail/es/?c _id=189

Los limites maximos de residuos (LMR) y los limites maximos de residuos extrafios
(LMRE) del Codex Alimentarius para residuos de plaguicidas liposolubles presentes
en la leche y los productos lacteos, se expresan con referencia al producto entero.

Para un "producto lacteo" con un contenido de grasa inferior al 2 por ciento, los LMR
gue se apliguen deben ser la mitad de los especificados para la leche. Los LMR
para "productos lacteos" con un contenido de grasa del 2 por ciento 0 mas deberan
ser 25 veces el limite maximo para residuos especificado para la leche, expresados
con referencia a la grasa.

Los residuos de plaguicidas liposolubles a que se aplica la disposicién general del
Codex Alimentarius aparecen sefialados con la letra "F" junto al LMR especificado
para la "leche". No obstante, si un LMR o un LMRE esta fijado en el limite de
determinacién o muy préximo al mismo, no se emplea la letra "F".”

7 http://www.fao.org/waicent/faostat/pest-residue/pest-s.htm#E10E4
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Tabla 10. Limites maximos permitidos de plaguicidas en leche de vaca establecidos en la Resolucion
2906 — 2007.

Plaguicida en leche de LMP Plaguicida en leche de LMP

vaca (mg/kg) vaca (mg/kg)
1. | Abamectin (también 0.005 10. | Disulfoton 0.01

utilizado como mediamento

veterinario)
2. | Bifentrin 0.05 11. | Etefon 0.05
3. | Ciflutrin (también utilizado 0.01 12. | Fenbuconazol 0.05

como medicamento

veterinario)
4. | Clofenterzina 0.01 13. | Fenpiroximato 0.005
5. | Clormequat 0.5 14. | Fenpropatrin 0.1
6. | Clorpirifos 0.02 15. | Flusilazol 0.01
7. | Clorprofam 0.0005 16. | Miclobutanilo 0.01
8. | Difenilamina 0.0004 17. | Tebuconazol 0.01
9. | Dimetoato 0.05

| Adicionales, establecidos en la Resolucién 2906 de 2007.

1.8.2 Requisitos de calidad de productos sector hortofruticola

En el control de inocuidad y calidad, es necesario cumplir los requerimientos del
cliente (nacional o internacional).

Nacionales Internacionales
e Reglamentos Técnicos e Codex Alimentarius
¢ Requisitos normativos en los
paises destino
e Resolucion 2906 de 2007, LMP de e Admisibilidad sanitaria y
plaguicidas fitosanitaria
¢ Resolucion 4506 de 2013, niveles
maximos de contaminantes en
alimentos.

¢ Normas Técnicas Colombianas

Resoluciones — sector primario

20009 de 2016 Se establecen los requisitos para la Certificacion en Buenas Précticas
Agricolas en Produccion Primaria de vegetales y otras especies de consumo

humano

2906 de 2007 Se establecen los Limites Maximos de Residuos de Plaguicidas — LMR en
alimentos para consumo humano y en piensos o forrajes

224 DE 2007 Reglamento Téchico nimero RTC-002 MDR de requisitos minimos que deben

cumplir los empaques de los productos agricolas para consumo humano que
se importen, se produzcan y se comercialicen en el territorio nacional

187 de 2006 Reglamento para la produccién primaria, procesamiento, empacado,
etiquetado, almacenamiento, certificacion, importacién, comercializacién y se
establece el Sistema de Control de Productos Agropecuarios Ecoldgicos
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Resoluciones para el sector secundario.

Circular
conjunta:
INVIMA-ICA

Adopcién del mecanismo de coordinacion para realizar inspecciones conjuntas
simultdneas a las importaciones de productos regulados de origen vegetal y
animal destinados a consumo humano

1619 de 2015

Se establece el Sistema de Gestion de la Red Nacional de Laboratorios en los
ejes estratégicos de Vigilancia en Salud Publica y de Gestion de Calidad

1229 de 2015

Se establece el modelo de inspeccion, vigilancia y control sanitario para los
productos de consumo humano

4506 de 2013

Se establecen limites maximos de contaminantes en los alimentos destinados
a consumo humano y se dictan otras disposiciones

3929 de 2013

Reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir las frutas
y bebidas con adiciéon de jugo o pulpa de fruta o concentrados de fruta,
clarificados o0 no o la mezcla de éstos que se procesen empaquen, importen
y comercialicen en territorio nacional

0834 de 2013.

Se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases, equipamientos celulésicos y sus
aditivos, destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para
consumo humano.

2674 de 2013

Se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012: Establecer los
requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas
gue ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o
registro sanitario de los alimentos

Normas Técnicas Colombianas (NTC) para el sector primario.

NTC 5400 Buenas practicas agricolas para frutas, hierbas arométicas culinarias y
hortalizas frescas. Requisitos generales

NTC 5778 Buenas practicas agricolas para frutas, hierbas arématicas culinarias y
hortalizas, frescas. Cosecha y poscosecha

NTC 882-3 Frutas frescas. Fresas. Almacenamiento y transporte.

NTC 882-2 Frutas frescas. Fresas. Especificaciones del empaque

NTC 729-1 Frutas frescas. Pifia especificaciones.

NTC 5209 Frutas frescas. Aguacate. Variedades mejoradas. Especificaciones

NTC 5210 Frutas frescas. Mango. Variedades mejoradas. Especificaciones

NTC NTC1221

Frutas y hortalizas frescas. Cebolla cabezona

Normas Técnicas Colombianas para el sector secundario.

NTC 6005 Alimentos minimante procesados

NTC 5592 Productos alimenticios. Gomas, jaleas y masmelos

NTC 5583 Industrias alimentarias. Salsas de frutas

NTC 6122 Industrias alimentarias. Salsa picante de mango

NTC 5975 Industrias alimentarias. Frutas y hortalizas encurtidas
NTC 6101 Frutas en conserva. Peras, pifias y mangos

NTC 5468 Jugo (zumo), pulpa, néctar de frutas y sus concentrados
NTC 4929 Frutas de hueso en conserva
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NTC-ISO Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos. Requisitos para cualquier

22000 organizacién en la cadena alimentaria

NTC 4869 Alimentos refrigerados y congelados. Almacenamiento, transporte, distribucion,
exhibicion y venta.

NTC 5830 Requisitos para el analisis de peligros y puntos de control critico APPCC
(HACCP).

NTC 4619. Productos de frutas y verduras. Determinacion del contenido de estafio.

NTC 4519 Microbiologia de los alimentos para consumo humano y animal. Método
horizontal para el recuento de microorganismos. Técnica de recuento de
colonias a 30 °C.

NTC 440 Productos alimenticios. Métodos de ensayo.

FAO. Normas internacionales para medidas fitosanitarias.

ISPM 01. | Principios fitosanitarios para la proteccién de plantas y la aplicacién de medidas
fitosanitarias en el comercio internacional

ISPM 02 Marco para el andlisis de riesgo de plagas

ISPM 03 Directrices para la exportacion, el envio, la importacién y la liberacién de agentes de
control bioldgico y otros organismos beneficiosos

ISPM 04. | Requisitos para el establecimiento de zonas libres de plagas.

ISPM 05 | Glosario de términos fitosanitarios (adaptado por el CPM-11)

ISPM 06 Directrices para la vigilancia

ISPM 07 Sistema de certificacion fitosanitaria

ISPM 08 Determinacién del estado de plagas en un area

ISPM 09 Directrices para los programas de erradicacion de plagas

ISPM 10 Requisitos para el establecimiento de lugares de produccion libres de plagas vy sitios

de produccion libres de plagas

CODEX ALIMENTARIUS

Normas internacionales de los alimentos

7742 Organizacion Sl los Nacianax Uikics
(% Mundial de la Salud Yo

Directrices.

CAC/GL 25-1997. Directrices para el intercambio de informacién entre paises sobre casos
de rechazo de alimentos importados, CCFICS2016.

CAC/GL 26-1997. Directrices para la formulacién, aplicacién, evaluacién y acreditacion
de sistemas de inspeccion y certificacion de importaciones y exportaciones de alimentos,
CCFICSs2010.

CAC/GL 27-1997. Directrices para evaluar la competencia de los laboratorios de ensayo
que participan en el control de las importaciones y exportaciones de alimentos,
CCMAS2006.

CAC/GL 28-1995. Gestion de laboratorios de control de alimentos: recomendaciones,
CCMAS1997.

CAC/GL 30-1999. Principios y directrices para la aplicacion de la evaluacion de riesgos
microbiolégicos, CCFH2014.

CAC/GL 47-2003. Directrices sobre sistemas de control de las importaciones de
alimentos, CCFICS2006.

CAC/GL 54-2004. Directrices sobre la incertidumbre en la medicion, CCMAS2011.
CAC/MRL 1. Lista de limites maximos para residuos de plaguicidas, CCPR2009.
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Normas a nivel primario.

CODEX STAN 52-1981 - Norma para las fresas congeladas rapidamente
CODEX STAN 307-2011 - Norma para el chile

CODEX STAN 182-1993 - Norma para la pifia

CODEX STAN 183-1993 - Norma para la papaya

CODEX STAN 184-1993 - Norma para el mango

CODEX STAN 197-1995 - Norma para el aguacate

Normas a nivel secundario.

CODEX STAN 42-1981 - Norma para la pifia en conserva

CODEX STAN 62-1981 - Norma para las fresas en conserva

CODEX STAN 52-1981 - Norma para las fresas congeladas rapidamente

CODEX STAN 306R-2011 - Norma regional para la salsa de aji (chiles)

CODEX STAN 308R-2011- Norma regional para la Harissa (pasta de pimiento rojo
picante)

CODEX STAN 99-1981 - Norma para la ensalada de frutas tropicales en conserva
CODEX STAN 319-2015 - Norma para algunas frutas en conserva

CODEX STAN 160-1987 - Norma para la salsa picante de mango

CODEX STAN 247-2005 - Norma general para zumos (jugos) y néctares de frutas
STAN 260-2007 - Frutas y hortalizas encurtidas

CODEX STAN 296-2009 - Norma para las confituras, jaleas y mermeladas
CODEX STAN 320-2015 - Norma para hortalizas congeladas rapidamente
CAC/RCP 60-2005 - Practicas para la prevencion y reduccion de la contaminacién por
estafio en los alimentos enlatados

CAC/RCP 2-1969 - Practicas de higiene para las frutas y hortalizas en conserva
CAC/RCP 3-1969 - Practicas de higiene para las frutas desecadas

CAC/RCP 5-1971 - Practicas de higiene para las frutas y hortalizas deshidratadas
incluidos los hongos comestibles

CAC/RCP 8-1976 - Practicas para la elaboracién y manipulacién de los alimentos
congelados rdpidamente

CAC/RCP 33-1985 - Practicas de higiene para la captacion, elaboracion y
comercializacion de las aguas minerales naturales.
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Requisitos para cultivo, cosecha y comercializacion nacionales e
internacionales

Los principales parametros a controlar en los productos hortofruticolas (papaya,
pifia, mango, fresa, aguacate, cebolla y aji), se resumen en la siguiente tabla:

Pardmetros y variables no cuantificables, consideradas por el Andlisis de
Riegos y Puntos Criticos de Control (HACCP) solicitados en la norma 1SO
22000 como prerrequisitos, incluyendo algunos parametros organolépticos.
Analisis Cuantitativo:

Analisis
Cualitativo:

Fisico Color, apariencia, tamafio, masa.
Quimico Plaguicidas y metales pesados.
Biolégico Parasitos, bacterias, hongos, levaduras, virus, etc.

Las caracteristicas especificas, parametros o los valores permitidos de cada uno de
ellos varian extensamente segun el producto, el proceso y el mercado. Haciendo
un analisis general de la cadena productiva, en la siguiente tabla se muestran
algunos aspectos genéricos sujetos a controlar y/o verificar, tanto internos como
externos, en cada eslabén de la cadena.

. Manipulacién Venta,
Produccion en Proceso de _ L
Control en campo y ! distribucion y
campo transformacion
transporte entrega
Buenas Practicas Buenas practicas
Agricolas (BPA). de Manufactura.
> ; Buenas
Ej. Cercado de los Ej. Control de .
; - practicas en la
campos, clima, linea de . o
L control de Buenas produccién mampulamon.
Basico, a ey A ! S Ej. Control de
condiciones para practicas de identificacion de
menudo ) : la Cadena de
o el desarrollo del manejo de riesgos, L .
cualitativo : T frio, integridad
cultivo. producto. condiciones
- del producto y
Seleccion del seguras de los
) del empaque,
fruto: forma, color, operadores, atc
apariencia, grado buenas practicas ’
de madurez, etc. de higiene.
Analisis de suelo y Mediciones
agua de riego: cuantitativas
seleccién y Variables de dentro del
dosificacion de control para proceso: control
fertilizantes, evitar la de condiciones
programacion de degradacién o ambientales Control de
. riegos. Control de | contaminacién: | durante el
Parametros . ., ; temperatura,
- plagas: seleccion | temperatura y tratamiento,
metrolégicos . : humedad y
e y dosificacién de humedad procesamiento y S
cuantitativos o . condiciones
pesticidas y durante el almacenamiento o
o sanitarias.
plaguicidas, etc. transporte. del producto,
Programacion y Buenas dosificacion de
periodos de practicas de aditivos y
cosecha. higiene. conservadores.
Control de calidad Control de
del tipo de condiciones
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producto (peso y
materia seca).
Evaluacion de

sanitarias en linea
de produccion.
Evaluacion de

calidad del calidad del
producto producto final
(contenido (contenido
nutrimental, nutrimental,
inocuidad: quimica inocuidad: quimica
y biolégica) y biolégica)
Control de
: calidad en
Control Control de ?,a“dad transporte del Control de calidad antrol de
. de produccion y calidad en
interno campo a proceso.
cosecha. transporte.

empresa y/o
venta directa.

Certificacion

de tercera BPA, Global GAP, entre otras. BPM, ISO 22000, BRC, entre otras.
parte

Autoridades de Autoridades de

agricultura, ICA salud, INVIMA
Inspeccion (Colombia), (Colombia),
externa Oficina <+——» | Oficina —>
regulatoria Alimentaria y Alimentaria y

Veterinaria (Union Veterinaria (Union

Europea) Europea).

Se enfatizan tres aspectos: la necesidad de control de calidad interno y externo, la
certificacion por parte de un tercero y la verificacion oficial de cumplimiento.

Requisitos fisico-quimicos

Los principales factores clave en los requisitos fisico-quimicos que influyen en la
aceptacion de los productos hortofruticolas son su inocuidad, calidad nutrimental ,
precio y presentacion. Se consideran los requerimientos de etiquetado, limites
maximos permisibles de contaminantes y empaque. Para cada uno de estos
requerimientos existen reglamentos, resoluciones y normas nacionales e
internacionales que deben cumplirse de acuerdo al destino del producto.

Por ejemplo, en el caso del aguacate, en la Tabla 7 se resumen los limites maximos
permisibles de residuos de algunos plaguicidas en diferentes documentos, la
Resolucién 2906 de 2007, el Codex Alimentarius, la Union Europea y Estados
Unidos.
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Tabla 11. Comparacion de limites maximos permitidos de pesticidas en aguacate (mg/kg)

Resoluciont Codex Unién Europea’ Estados
2906- 2007 Alimentarius? Unidos*
Abamectin 0.01 0.01
Avermectin 0.02
Acephate 0.01
Azoxystrobin 2
Bifenazate 0.02 7
Boscalid 0.01 1.5
Bromuro 75 75
inorganico
Cyprodinil 1 1 1.2
Clotianidin 0.03
Difenoconazol 0.6 0.6
Diquat 0.2
Endosulfan 0.5 0.05
Etoxazole 0.2
Fenpyroximate 0.2 0.2
Fenpropathrin 1
Fludioxonil 0.4 0.4 0.45
Fosetyl- 25
aluminium
Glyphosate 0.2
Imidacloprid 1
Malathion 8
Metalaxyl 0.2 0.2 0.05 4
Methoxyfenozide 0.7 0.7 0.6
Spirodiclofen 0.9 1 1
Spirotetramat 0.4 0.7 0.6
Tebufenozida 1 1
Tiabendazol 15 15 15
Thiamethozam 0.5 0.5 0.4
Fuente:
1 Resolucion 2906 — 2007. Colombia
2 Codex Alimentarius
3 http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-
database/public/?event=product.selection&lanquage=EN
4 https://www.epa.gov/pesticide-tolerances/indexes-part-180-tolerance-information-pesticide-
chemicals-food-and-feed#tolerance-specific

No obstante que las moléculas registradas para el cultivo de aguacate son variadas,
para el caso de la Union Europea son muchas mas moléculas registradas que las
que se presentan ahora, y la base de registro cambia constantemente.

Otro detalle importante es la variabilidad en los limites permisibles, definidos por
cada pais, y que esto supone un reto en el uso y control de los plaguicidas por
producto y al mercado de destino.

Importante: Existe una gran cantidad de moléculas no registradas en la Resolucion
2906 y que sera importante actualizar, al menos para ser armonizada con el Codex
Alimentarius.
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Las principales técnicas de analisis empleadas son cromatografia liquida HPLC,
cromatografia liquida ultrarapida con deteccién por espectrometria de masas
(UFLC-MS), cromatografia G-MS y/o LC-MS /MS y cromatografia de gases con
detector u-ECD/NPD.

La infraestructura actual de los laboratorios de ensayo, puntualmente para analisis
de plaguicidas, podria ser adecuada para atender los requerimientos tanto
nacionales como internacionales; sin embargo se requieren inversiones en
equipamiento, desarrollo de métodos y capacitacion del personal.

Otros residuos a analizar se indican en la resolucién 4506 de 2013, que establece
los niveles méximos de contaminantes en alimentos destinados para consumo
humano, en la siguiente tabla se muestran dichos requisitos para los productos de

interés.

Contaminante

Producto alimenticio

Nivel Maximo de
contaminante

en polvo, la cayena y el pimentén)

Suma de | Capsicum spp. (frutas de dicho género,
aflatoxinas B1, B2, | enteras, molidas, con inclusién de chiles, chile | 10.0 pug/kg
Gly G2 en polvo, la cayena y el pimentén)
Ocratoxina A Capsicum spp. (frutas de dicho género,
enteras, molidas, con inclusion de chiles, chile | 15.0 ug/kg

Frutas, excluidas las bayas y las frutas

pequefias.

0.10 mg/kg peso fresco

Bayas y frutas pequenas.

0.20 mg/kg peso fresco

Zumos de frutas, zumos de frutas concentrados

Cloruro de vinilo

Plomo reconstituidos y néctares de frutas. 0.050 mg/kg peso fresco
Salsa picante de mango y mangos en conserva. | 1.0 mg/kg peso fresco
Frutas tropicales en conserva. 1.0 mg/kg peso fresco
Fresas, frambuesas, pifias en conserva. 1.0 mg/kg peso fresco

Cadmio Hortalizas y frutas, excluidas las hortalizas de
hoja, las hierbas frescas, las hortalizas de hoja | 0.050 mg/kg peso freso
del género Brassica.

Estafio Eebidas enlatadas, incluidos los zumos de 100 mglkg peso freso
rutas y los zumos de verduras.

Acrilonitrilo Alimentos para consumo humano. 0.02 mg/kg

Monémero de | Alimentos para consumo humano 0.01 mglkg

Las técnicas que el INVIMA promueve para el analisis de dichos contaminantes son

las siguientes.
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Item

Analito

Técnica/Metodologia analitica

Jugos (conservadores &cido

PO04-DS-403-P106. Cromatografia Liquida de Alta

1 benzoico y acido sérbico) Eficiencia (HPLC)

Productos hortofruticolas Espectroscopia de Emision Atémica por Plasma
2 Contaminantes metalicos | Acoplado Inductivamente (A.A./ICP por sus siglas en

(cadmio, plomo, arsénico) inglés)

. Método AOAC 2007.01 (modificado).
Productos hortofruticolas . "
: . Cromatografia de gases con detector de nitrégeno-

3 Residuos de plaguicidas

fésforo o GC-NPD y Cromatografia de gases-masas

organofosforados

CG-MS.

Requisitos de Calidad

Los requisitos de calidad del aguacate estan especificados en las siguientes

normas:

e NTC 1248 Productos Agricolas, Aguacate.
e Codex Alimentarius — Codex STAN 197 — 1995 — Norma para aguacate.
e Unidén Europea. UNECE estandar FFV-42 — Aguacates.

Requisitos Minimos:

e Intactos y enteros

e Sanos; se excluye la produccién afectada por podredumbre o
alteraciones que los hagan inadecuados para el consumo.

e Limpios, practicamente libres de cualquier materia extrafia visible.

e Libres de dafos causados por baja temperatura.

e Los pedunculos deben tener un corte limpio y su longitud no debe ser
superior a 10 mm. Sin embargo, su ausencia no se considera un
defecto con la condicion de que el lugar de la union del tallo esté seco
e intacto

e Libres de humedad externa anormal. salvo la condensacion
consiguiente a su remocién de una camara frigorifica

e Libres de cualquier olor y/o sabores extrafios 0 ambos.

Clasificacion y Tolerancias:

Categoria
extra.

Los aguacates de esta categoria deben ser de calidad superior. La
formay la coloracién deben ser caracteristicas de la variedad.

Deben estar libres de defectos, con excepcion de alteraciones
superficiales leves en el pericarpio, siempre que éstas no afecten el
aspecto general del producto, la calidad, la conservacién en esta
categoria y la presentacion en el empaque. Si existe, el pedunculo
debe ser entero.
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Categoria |

Categoria ll

Tolerancia: 5% en namero o en peso de los aguacates que no
satisfacen los requisitos de la categoria pero que cumplen los de la
categoria |

Los aguacates en esta categoria deben ser de buena calidad. Debe
tener la formay el color tipico de la variedad.

Los aguacates podran presentar ligeros defectos, siempre que no
afecten el aspecto general del producto, la calidad, su conservacion
en esta categoria y la presentacion en el empaque:

- Ligeros defectos en la forma y el color

- Ligeros defectos en el pericarpio y quemaduras que no
sobrepasen el area méaxima total de 4 cmz2.

- En ningun caso el defecto debe afectar la pulpa del fruto.

Tolerancia: El 10 % en niamero o en peso de los aguacates que no
satisfacen los requisitos de la categoria pero que cumplen los de la
categoria Il.

Esta categoria comprende los aguacates que no pueden clasificarse
en las categorias superiores, pero deben cumplir con las
caracteristicas minimas anteriormente definidas.

Podran presentar los siguientes defectos siempre que conserve las
caracteristicas minimas en cuanto a calidad, conservacion en esta
categoria y presentacion:

- Defectos en la forma y el color

- Defectos en la epidermis y quemaduras por el sol, defectos de la
cascara (suberosidad, lenticelas ya sanadas) defectos cutaneos
(corcho, lenticelas cicatrizadas); en un area total que no exceda
los 6 cm>.

En ningun caso el defecto debe afectar la pulpa del fruto.
Tolerancia: El 10 % en numero o en peso de los aguacates que no
cumplen los requisitos de la categoria, ni los requisitos minimos, con

excepcion de los frutos afectados por pudricién, magulladuras
marcadas.
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Calibres: Escala por peso (gramos)
Coc?égo NTC 12481 | Codex Stan UNECE
) 197-19952 FFV-423
Calibre
4 781 al1220 781 - 1220 781 - 1220
6 576 a 780 576 — 780 576 - 780
8 461 a 575 456 — 576 456 - 576
10 366 a 460 364 — 462 364 - 462
12 306 a 365 300 -371 300 - 371
14 266 a 305 258 — 313 258 - 313
16 236 a 265 227 - 274 227 - 274
18 211 a 235 203 — 243 203 - 243
20 191 a 210 184 -217 184 - 217
22 171a190 165 - 196 165 - 196
24 156 a 170 151 -175 151 -175
26 146 a 155 144 — 157 144 - 157
28 136 a 145 134 — 147 134 - 147
30 125 a 135 123 - 137 123 - 137
80-123
32 (s6lo Hass)
‘el peso minimo de los aguacates no debe ser menor a 125 g.
2Por numero de frutas en el envase (conteo): Para asegurar la
homogeneidad de calibre entre los frutos en el mismo envase cuando se
hayan clasificado por conteo, el peso del fruto méas pequefio no debera ser
menor al 75% del peso del fruto mas grade en el mismo envase.
Sel peso minimo de los aguacates es de 123 g, excepto Hass que es 80 g
y variedades antillanas es de 170 g.

Las normas Codex STAN 197 y UNECE Estandar FFV-42 establecen ademas los
siguientes requisitos de madurez:

Contenido minimo de materia seca en la cosecha, segun variedad, medida por
secado a peso constante:
o 21% para la variedad Hass
e 20% para las variedades Torres, Fuerte, Pinkerton, Edranol y Reed.
e 19% para las otras variedades a excepcion de las variedades de Antillian que
pueden mostrar una menor sequedad contenido de materia.

La Codex STAN 197 establece ademas que el producto al que se aplica las
disposiciones de la presente Norma, deberan cumplir con los limites méaximos de
residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius; y
aplicar en materia de higiene el Codigo de Préacticas - Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y el Cadigo de Préacticas de Higiene
para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) y otros textos pertinentes del
Codex.
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Buenas Practicas Agricolas. Resolucién 030021 de 2017.

En el tema de buenas practicas agricolas, un actor fundamental en el proceso de
operacion de los campos agricolas es el Instituto Colombiano Agropecuario (ICA).
Para aplicar la Resolucion 030021 se debe tomar en cuenta:

1. Calidad de agua.
2. Andlisis de suelos.
3. Control de insumos agricolas: plaguicidas, fertilizantes y bioinsumos.

Para cumplir con estos requerimientos, es necesario tomar en cuenta los siguientes
parametros clave:

- pHde aguay suelo

- Calidad del agua en composicion e inocuidad

- Calidad de suelos en composicion e inocuidad

- Control de condiciones de cultivo: temperatura (°C) y humedad relativa

- Control de calidad de insumos agricolas: composicién (pureza yl/o
formulacion), actividad biologica.

- Control de calidad de métodos y procesos de aplicacion de insumos
agricolas.

Para demostrar el cumplimiento de estos parametros, los productores deben
apoyarse en la red de laboratorios de calibracion y ensayo establecidos. Se
presume que se apoyan con la red de laboratorios registrados en el ICA, al respecto
se encontrd que la mayoria no estan acreditados.

El ICA promueve y certifica la BPA, apoyandose con las diversas asociaciones, cabe
destacar el apoyo de ASOHOFRUCOL, asociacion que concentra mas de 13,000
productores del sector y cuenta con programas de asesoria para que los
productores apliquen las BPA. Otro actor que colabora en la implementacién de las
BPA es la camara de procultivos en la ANDI, mediante cursos que pueden tomarse
virtual o bien en campo.

Los importadores internacionales requieren la certificacion Global GAP, la cual
requiere un nivel mas alto en calidad de los productos que las BPA, esto supone
una inversiéon importante para los productores.
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Los Limites Maximos Permisibles de plaguicidas para los 7 productos son:

Pifia
Nacionales Internacional
Resoluciéon 2906 de 2007 Codex Alimentarius
LMR
Pesticida (mg/kg)
LMR Carbendazim 5
Plaguicida (mg/kg) Clotianidin 0,01
Carbendazim 5 Diazinon 0,1
Diazinon 0.1 Dimetomorf 0,01
Disulfoton 0.1 Disulfoton 0,1
Endosulfan 2 Etefon 15
Etefon 2 Heptacloro 0,01
Heptacloro 0.01 Metidation 0,05
Metidation 0.05 Propiconazol 0,02
Triadimefon 2 Tiametoxam 0,01
Triadimenol 1 Triadimefon 5
Triadimenol 5
Mango
Nacionales Internacional
Resoluciéon 2906 de 2007 Codex Alimentarius
. LMR
Plaguicida
g (mgrkg)
LMR Aban.wectln. 0.01
Plaguicida (mg/kg) Azoxistrobin 0.7
Carbendazim 2 Buprofezin 01
D!r.netoato ! Carbendazim 5
Ditiocarbamatos 2 Cihalotrin
Imidacloprid 0.2 (incluye lambda-cihalotrin) 0.2
Piraclostrobin 0.05 Cipermetrin 0.7
Propiconazol 0.05 Ciromazina 05
Tiabendazol 5 Clotianidin
— 0.04
Triadimefon 0.05 :
— Difenoconazol 0.07
Triadimenol 0.5 -
Dimetoato 1
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Ditiocarbamatos 2
Endosulfan 0.5
Fenvalerato 1.5
Fludioxonil 2
Imidacloprid 0.2
Piraclostrobin 0.05
Profenofos 0.2
Spirotetramat 0.3
Tebuconazol 0.05
Tiabendazol 5
Tiametoxam 0.2
Papaya
Nacionales Internacional
Resoluciéon 2906 de 2007 Codex Alimentarius
. LMR
Plaguicida
g (mg/kg)

LMR Abamectin 0,01
Plaguicida (mg/kg) Azoxistrobin 0,3
Ditiocarbamatos 5 Cipermetrin 05
Piraclostrobin 0.5 Clorotalonilo 2’0
Tiabendazol 10 Clotianidin 0,01
Difenoconazol 0,2
Ditiocarbamatos 5
Endosulfan 0,5
Metoxifenozida 1
Piraclostrobin 0,15
Spirodiclofen 0,03
Spirotetramat 0,4
Tebuconazol 2
Tiabendazol 10
Tiametoxam 0,01
Trifloxistrobin 0,6
Triflumizol 2
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Fresa

Nacionales

Internacional

Resoluciéon 2906 de 2007

Codex Alimentarius

Plaguicida LMR
(mg/kg)
Abamectin 0.02
Bifentrin 1.00
Bromopropilato 2.00
Bromuro inorganico 30.00
Captan 20.00
Cicloxidim 0.50
Ciprodinil 2.00
Clorpirifos 2.00
Deltametrin 0.20
Diazinon 0.10
Diclofluanida 10.00
Dinocap 0.50
Ditiocarbamatos 5.00
Etoprofos 0.02
Fenarimol 1.00
Fenbutatin 6xido 10.00
Fenhexamide 10.00
Fludioxonil 3.00
Folpet 5.00
Hexitiazox 0.50
Imazalil 2.00
Iprodiona 10.00
Malation 1.00
Metiocarb 1.00
Miclobutanilo 1.00
Penconazol 0.10
Permetrin 1.00
Piraclostrobin 0.50
Pirimicarb 0.50
Procimidona 10.00
Propamocarb 0.10
Propargita 7.00
Tolilfluanida 5.00
Triadimefon 0.10
Triadimenol 0.10

Plaguicida LMR
(mg/kg)
Abamectin 0,15
Acetamiprid 0,5
Azoxistrobin 10
Bifenazato 2
Bifentrin 1
Boscalid 3
Bromopropilato 2
Bromuro Inorganico 30
Buprofezin 3
Captan 15
Cicloxidim 3
Ciflumetofeno 0,6
Cipermetrin 0,07
Clofentezina 2
Clorotalonilo 5
Clorpirifos 0,3
Clorpirifos-Metilo 0,06
Deltametrin 0,2
Diazinon 0,1
Dimetomorf 0,5
Dinocap 0,5
Diquat 0,05
Ditiocarbamatos 5
Etoprofos 0,02
Fenamidona 0,04
Fenarimol 1
Fenbutatin Oxido 10
Fenhexamide 10
Fenpiroximato 0,8
Fenpropatrin 2
Fludioxonil 3
Fluopyram 0,4
Flutriafol 15
Folpet 5
Glufosinato-Amonio 0,3
Hexitiazox 6
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Triazofos 0.05 Imazalil 2
Trifloxistrobin 0.20 Imidacloprid 0,5
Triforina 1.00 Iprodiona 10
Vinclozolin 10.00 Malation 1
Meptyldinocap 0,3
Metiocarb 1
Metoxifenozida 2
Metrafenona 0,6
Miclobutanilo 0,8
Novaluron 0,5
Penconazol 0,1
Pentiopirad 3
Permetrin 1
Piraclostrobin 15
Quinoxyfen 1
Spirodiclofen 2
Sulfoxaflor 0,5
Triadimefon 0,7
Triadimenol 0,7
Trifloxistrobin 1
Aguacate

Nacionales

Internacional

Resoluciéon 2906 de 2007

Codex Alimentarius

Plaguicida LMR
(mg/kg)
Bromuro inorganico 75
Metalaxil 0.2
Tebufenozida 1
Tiabendazol 15
Bromuro inorganico 75

Plaguicida LMR
(mg/kg)
Abamectin 0,01
Bromuro Inorganico 75
Ciprodinil 1
Clotianidin 0,03
Difenoconazol 0,6
Endosulfan 0,5
Fenpiroximato 0,2
Fludioxonil 0,4
Metalaxilo 0,2
Metoxifenozida 0,7
Spirodiclofen 0,9
Spirotetramat 0,4
Tebufenozida 1
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Tiabendazol 15
Tiametoxam 0,5
Abamectin 0,01
Bromuro Inorganico 75
Ciprodinil 1
Clotianidin 0,03
Cebolla
Nacionales Internacional
Resoluciéon 2906 de 2007 Codex Alimentarius
Plaguicida LMR Plaguicida LMR
(mg/kg) (mg/kg)
Abamectin 0,005
Aldicarb 0.1 Acetamiprid 0,02
Benalaxilo 0.2 Aldicarb 0,1
Bentazona 0.1 Ametoctradin 1,5
Cipermetrin 0.1 -
Ciprodinil 03 Benalaxilo 0,02
Cletodim 0.5 Bentazona 0,04
Clorotalonilo 0.5 Ciantraniliprol 0,05
Clorpirifos 0.2 Cicloxidim 3
Deltametrin 0.05 Cipermetrin 0,01
Diazinon 0.05 Ciprodinil 0,3
Diclofluanida 0.1 Ciromazina 0,1
Dicloran 0.2 Cletodim 0,5
Dimetenamid-p 0.01 Clorotalonilo 1,5
Ditiocarbamatos 0.5 Clorpirifos 0,2
Endosulfan 0.2 Deltametrin 0,05
Fludioxonil 0.5 Diazinon 0,05
Folpet 1 Dichloran 0,2
Glufosinato-amonio 0.05 Diclobenil 0,01
Hidrazida maleica 15 Difenoconazol 0,1
Imidacloprid 0.1 Dimetenamid-P 0,01
Piprodiona 0.2 Dimetomorf 0,6
Malation 1 Dinotefuran 0,1
Metalaxil 2 Ditiocarbamatos 0,5
Metidation 0.1 Espinetoram 0,01
Metiocarb 0.5 Fenamidona 0,15
Metomilo 0.2 Fludioxonil 0,5
Iraclostrobin 0.2 Flumioxazin 0,02
Pirimicarb 0.5 Fluopicolide 1




Procimidona 0.2 Fluopyram 0,07

Triazofos 0.05 Fluxapiroxad 0,6

Vinclozolin 1 Folpet 1
Glufosinato- 0,05
Amonio
Haloxifop 0,2
Hidrazida Maleica 15
Imidacloprid 0,1
Iprodiona 0,2
Malation 1
Mandipropamid 0,1
Metalaxilo 2
Metidation 0,1
Metiocarb 0,5
Metomilo 0,2
Pentiopirad 0,7
Piraclostrobin 15
Pirimetanil 0,2
Pirimicarb 0,1
Propamocarb 2
Spinosad 0,1
Spirotetramat 0,4
Sulfoxaflor 0,01

Aji
Nacionales Internacional

Resolucion 2906 de 2007

Codex Alimentarius

Plaguicida LMR
(mg/kg)
Carbendazim 2
Metamidofos 2
Pirimicarb 2
Profenofos 5

Plaguicida LMR
(mg/kg)

Abamectin 0,5
Acefato 50
Acetamiprid 2
Ametoctradin 15
Azinfos-Metilo 10
Azoxistrobin 30
Benzoato de

emamectina 0,2
Bifentrin 5
Boscalid 10
Bromuro Inorganico 200

79



Buprofezin 10
Carbarilo 2
Carbendazim 20
Ciantraniliprol 5
Cicloxidim 90
Ciflutrin/beta-
ciflutrin 1
Cihalotrin (incluye
lambda-cihalotrin) 3
Cihexatin 5
Cipermetrin 10
Ciprodinil 9
Ciromazina 10
Clorantraniliprol 5
Clorotalonilo 70
Clorpirifos 20
Clorpirifos-Metilo 10
Clotianidin 0,5
Diazinon 0,5
Diclobenil 0,01
Difenoconazol 5
Diflubenzuron 20
Dimetoato 3
Dimetomorf 5
Dinocap 2
Dinotefuran 5
Ditiocarbamatos 20
Etoprofos 0,2
Fenamidona 30
Fenarimol 5
Fenbuconazol 2
Fenpiroximato 1
Fenpropatrin 10
Flubendiamide 7
Fludioxonil 4
Fluensulfona 2
Fluopicolide 7
Flutriafol 10
Fluxapiroxad 6
Imidacloprid 10
Malation 1
Mandipropamid 10
Metaflumizone 6
Metalaxilo 10
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Metomilo 10
Metoxifenozida 20
Metrafenona 20
Miclobutanilo 20
Pentiopirad 14
Permetrin 10
Piperonil Butéxido 20
Piretrinas 0,5
Pirimicarb 20
Profenofos 20
Propamocarb 10
Quinoxyfen 10
Quintoceno 0,1
Spinosad 3
Spirotetramat 15
Sulfoxaflor 15
Tebuconazol 10
Tebufenozida 10
Tiametoxam 7
Triadimefon 5
Triadimenol
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1.8.3 Requisitos del subsector chocolateria, confiteria y materias
primas

La cadena productiva del subsector chocolateria, confiteria y materias primas en
sus niveles primario, secundario y terciario se integra de la siguiente manera:

Nivel primario Nivel Secundario Nivel terciario
(Insumos) (Transformacion) (Productos)

e Barra de chocolate \

B Cobertura de

chocolate

Siembra

Cosecha Manteca
de cacao

Barras de
chocolates

Licor o pasta
de cacao

Post cosecha Cacao en grano

Chocolatinas

Chocolate en
polvo

Cacao en
polvo

mq Chocolate de mesa en
Ml pasta dulce y amargo

Bebidas de
chocolate

Produccion

| > Modificadores de
leche con chocolate

J

Glucosa |,
Pastillas
Cafta de azticar 1 ( Miel de 1 f Azlicar Azlicar Mentas
J k cafia J |\ crudo blanco Chocolate

blanco

Figura 11. Estructura simplificada de la cadena productiva
Fuente: Elaboracion propia con informacién del Departamento Nacional de Planeacién-Ministerio

de Comercio - ANDI

Conforme a la “Norma para el chocolate y los productos del chocolate CODEX
STAN 87-1981", el chocolate se obtiene de un proceso de transformacién de
materias de cacao que pueden combinarse con productos lacteos, azlucares y/o
edulcorantes.

Para constituir distintos productos de chocolate pueden afadirse otros productos
alimenticios comestibles, excluidos la harina y el almidén afiadidos y grasas
animales distintas de la materia grasa de la leche. Las adiciones en combinacion se
limitaran al 40% del peso total del producto terminado. La adicidbn de grasas
vegetales distintas de la manteca de cacao no debe exceder del 5% del producto
terminado.
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La Norma Técnica Colombiana NTC 793 — Chocolate de mesa, clasifica el chocolate
de la siguiente manera:

Clasificacion Sub clasificacion
Chocolate de mesa Sin azlcares

Con azucares

Con leche con o sin azlcares
Chocolate de mesa con leche Sin azlcares

Con azucares

De acuerdo a la Real Academia Espafiola un confite es una pasta hecha de azucar
y algun otro ingrediente, ordinariamente en forma de bolillas de varios tamafios. En
el tema de confiteria no existen normas técnicas colombianas, sin embargo, se
deben considerar todas aquellas relacionadas con la calidad e inocuidad alimentaria
y de etiquetado.

El cacao, Theobroma cacao L. al ser el principal insumo para la fabricacion del
chocolate en sus distintos tipos, se abordara con mayor detalle en el presente
apartado.

La Norma Técnica Colombiana NTC 1252 — Cacao en grano, define a éste como al
fruto extraido de las mazorcas maduras de los arboles de la especie indicada al
inicio del péarrafo anterior, perteneciente a la familia Malvaceae. Para su
transformacion se presenta fermentado o no y secado.

La NTC 1252 establece las siguientes categorias al cacao en grano colombiano:

Tipo Categoria
Cacao comun Premio
Corriente
Pasilla
Cacao especial Premio
(fino y de aroma) Corriente

Requisitos (calidad e inocuidad) a nivel nacional e internacional

En el ambito nacional los estandares de calidad e inocuidad del cacao los
establecen las Normas Técnicas Colombianas (NTC) publicadas por el ICONTEC.
A continuacién se enlistas las correspondientes al chocolate, el cacao y otras
materias primas.
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NTC relacionadas con el chocolate y su calidad

Clave Titulo de la norma
NTC 792 Chocolate y sus sucedaneos para consumo directo.
Establece los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos, y los métodos de
ensayo que deben cumplir el chocolate y sus sucedaneos para consumo directo
y las coberturas.
NTC 793 Chocolate de mesa - Establece los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos

gue debe cumplir el chocolate de mesa.

NTC 3619 Chocolate de mesa instantaneo.
Establece los requisitos que debe cumplir y los métodos de ensayo a los cuales
debe someterse el chocolate de mesa instantaneo.

NTC 4132 Microbiologia. Guia general para el recuento de mohos y levaduras. Técnica de
recuento de colonias a 25°C.

NTC-I1SO- Programas prerrequisitos sobre inocuidad de los alimentos. Parte 1:

TS22002-1 Fabricacion de alimentos.

NTC 5830 Requisitos para el andlisis de peligros y puntos de control critico APPCC
(HACCP)

NTC Sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos. Requisitos para cualquier
1SO22000 organizacioén en la cadena alimentaria.
GTC Sistemas de gestion de la inocuidad alimentaria. Guia para la aplicacion de la

1ISO22004 norma NTC-ISO 22000:2005.

NTC 512-1 Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 1: Norma general.

NTC 512-2 Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 2: Rotulado nutricional de

alimentos envasados.

NTC relacionadas con el CACAO

Clave Titulo de la norma

NTC 1252 Cacao en grano.
Establece los requisitos que debe cumplir el cacao en grano (theobroma cacao
), beneficiado, destinado al procesamiento o comercializacion y los criterios
gue deben aplicarse para su clasificacion.

NTC 5811 Buenas practicas agricolas para cacao. Recoleccion y beneficio.
Define los requisitos generales y recomendaciones de las buenas préacticas
agricolas que sirvan de orientacion a los productores de cacao, tanto para el
mercado nacional, y el de exportacién, como para la agroindustria, con el fin
de mejorar las condiciones de la produccién de cacao con un enfoque
preventivo, en busca de la inocuidad, la competitividad, la seguridad de los
trabajadores y el desarrollo sostenible

NTC 574 Grasas y aceites animales y vegetales comestibles. Manteca de cacao.

Establece los requisitos de calidad que debe cumplir la manteca de cacao
(theobroma cacao |.) empleada como ingrediente en la fabricacién de
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chocolate y productos de chocolate, y los métodos de ensayo a los cuales
debe someterse para evaluar su calidad e inocuidad.

NTC 518

Cacao en polvo y sus mezclas secas con edulcorantes.
Establece los requisitos que deben cumplir el cacao en polvo y sus mezclas
secas con edulcorantes.

NTC 486

Masa o pasta o licor de cacao y torta de cacao para la fabricacion de
productos de cacao y chocolate.

Establece los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos que debe cumplir la
masa o pasta o licor de cacao y torta de cacao.

NTC 2486

Industrias alimentarias. Grasas y aceites. Método de determinacion del indice
de grasa solida por dilatometria.

Establece los métodos para la determinacién del indice e grasa sélida en
mantecas, mantecas de cacao o similares, aceites para margarina y otras
grasas, por el método dilatrométrico.

NTC relacionadas con el azUcar

Clave

Titulo de la norma

NTC 6086

Azlcar, jugos, meladuras y mieles de cafia. Deteccién y recuento de
coliformes o escherichia coli o ambos. Método de recuento en placa.
Establece el método de ensayo para detectar y contar coliformes o
escherichia coli 0 ambos en azucar grandulado, azucar liquido, jugos,
meladuras y mieles de cafia por la técnica de recuento en placa

NTC 5969

Azlcar. determinacién del color y turbiedad de una solucién de azucar
Establece los métodos de ensayo para determinar el color y turbiedad de una
solucién de azlcar blanco, blanco especial, pulverizado, refinado y crudo

NTC 5970

Azlcar, jugos y jarabes de cafia. Determinacién de sulfito con el método
colorimétrico de rosanilina.

Establece el método de ensayo para la determinacién colorimétrica de so2 y
es aplicable a jugos y jarabes y a azlcar blanco, blanco especial, refinado y
crudo

NTC 879

Productos lacteos. Leche condensada azucarada -concentrada-.
Establece los requisitos que debe cumplir la leche condensada azucarada
(concentrada).

NTC 778

Industrias alimentarias. Azucar refinado.
Establece los requisitos que debe cumplir y los ensayos a que debe
someterse el azucar refinado

NTC 611

Industrias alimentarias. AzUcar blanco.
Establece los requisitos que debe cumplir y los ensayos a los cuales debe
someterse el azlicar comercialmente denominado azUlcar blanco.

NTC 607

Industrias alimentarias. AzUcar crudo. Establece definiciones, condiciones
generales, requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos, toma de muestras y
criterios de aceptacién o rechazo, ensayos, empaque y rotulado.

85




NTC 586 Azucar. Método de ensayo para determinar la polarizacion.

Establece el método para determinar la polarizacién del azdcar crudo, blanco,
blanco especial y refinado

NTC 573 Azlcar. Terminologia
Establece las definiciones de los términos mas empleados en la industria
azucarera de cafa.

NTC 572 Azlcar. Métodos de ensayo para la determinacion de humedad.

Establece los métodos a y b para la determinacion del contenido de humedad
en el azdcar crudo, refinado, blanco y blanco especial.

NTC 570 Azlcar, mieles, jarabes y jugos de cafia. Métodos de ensayo para determinar
cenizas. Establece los métodos de ensayo para determinar cenizas por
gravimetria y por conductimetria, en cualquier tipo de azucar, jugos, jarabes y
mieles de cafia

NTC 4980 Leche condensada azucarada.

Determinacién de sacarosa mediante el método polimétrico — método de
referencia —

especifica el método de referencia para determinar la sacarosa en la leche
condensada azucarada mediante el método polimétrico

NTC 4355 Azlcar, método de ensayo para la determinacién del contenido de azlcares
reductores. Método knigth y allen. Establece el método de ensayo para la
determinacion contenidos bajos de azucares reductores

NTC 3954 Azlcar y productos azucarados. Determinacién de mohos y levaduras. Método
de recuento en placa. Establece el método para determinar mohos y levaduras
en azlcar y productos azucarados.

NTC 2085 Industrias alimentarias. AzUcar blanco especial. Establece los requisitos que
debe cumplir y los ensayos a los cuales debe someterse el azlcar
comercialmente denominado azucar blanco especial.

NTC 2039 Industria alimentaria. Agentes antimicrobianos utilizados en la preservacion del
jugo de la cafia de azucar. Establece los ingredientes activos permitidos en los
agentes antimicrobianos utilizados en la preservacién del jugo de la cafa de
azucar

NTC 1874 Industria alimentaria. hidrosulfito de sodio para industria azucarera.

Establece la definicién, designacion, requisitos quimicos, ensayos, empaque,
rotulado y precauciones.
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En el ambito internacional el Codex Alimentarius establece los siguientes
estandares relacionadas con el chocolate y algunos productos:

CODEX ALIMENTARIUS

Normas internacionales de los alimentos o .
}) Organizacién e las et ies
¥ Mundial de la Salud e

CODEX STAN 87-1981 Standard for Chocolate and Chocolate Products

1%

Cacao/cocoay algunos derivados:

e CODEX STAN 141-1983 Standard for Cocoa (Cacao) Mass (Cocoa/Chocolate Liquor) and
Cocoa Cake

e CODEX STAN 105-1981 Standard for Cocoa powders (cocoas) and dry mixtures of cocoa and
sugars

e CODEX STAN 86-1981 Standard for Cocoa Butter

e CAC/RCP 72-2013 Code of Practice for the Prevention and Reduction of Ochratoxin A
Contamination in Cocoa

AzUcar:

CODEX STAN 212-1999 Standard for Sugars

Nota: Las normas técnicas colombianas e internacionales relacionadas con la
leche, se incluyen en el apartado de lacteos del presente informe.

Con base en la revisién de las normas previas, a continuacion se resumen los
principales requisitos de calidad, inocuidad y procesos del subsector a lo largo de la
cadena productiva.

)] Proceso del cultivo/siembra del cacao

A fin de garantizar las condiciones éptimas para el desarrollo de un cultivo de alto
rendimiento se deben considerar las siguientes exigencias agroecoldgicas:

Condiciones agroecolégicas 6ptimas

Exigencia Parédmetros a considerar
Clima 23°C a 30°C
Altitud 0a 1,200 msnm.
De 18 grados de latitud norte hasta 20 grados de latitud sur
Precipitacion media anual De 1,800 a 2,600 mm

Se consideran validos terrenos con precipitaciones menores a
1800 mm anuales siempre y cuando se disponga de sistemas de

riego.
Humedad relativa (%HR) De 70% a 80%
Vientos Zona de vientos débiles a moderados.
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Suelo Caracteristicas fisicas:
- Profundo, penetracion de raiz a por lo menos 1.5 m.
- Sin particulas endurecidas que no permitan la
penetracion de la raiz y aeracién interna.
- Coloracién negra o con aspecto de 6xido.
- Nivel freatico a mas de 1.20 m de profundidad.
- Equilibrio entre particulas arenosas, limosas y arcillosas
- Capacidad para permanecer himedo el mayor tiempo
posible.
- Buen drenaje
Caracteristicas quimicas:
Contenido de nutrientes de elementos mayores
- Fosforo (P)
- Potasio (K)
- Nitrégeno (N)
Contenido de nutrientes de elementos medios:
- Magnesio (Mg)
- Calcio (Ca)
- Azlfre (S)
Contenido de nutrientes de elementos menores:
- Zinc (Zn)
- Cobalto (Co)
- Niquel (Ni)
- Boro (B)
- Molibdeno (Mo)
- Hierro (Fe)
pH: 5 a 6 acidez fuerte a moderada
Condiciones bioldgicas:
- Macro y micro organismos como: lombrices, bacterias,
hongos, virus, nematodos, etc.
- Contenido de materia organica entre 3% y 5%.
Exigencias de sistema agroforestal (etapa de instalacién y levante)
Exigencia Parametros a considerar

Distancia entre plantas

3m x 3m x 3m (cacao)
6m x 15m (maderables)
3m x 3m (platano)

Fertilizacion

Almacenamiento de fertilizantes

- En areas cubiertas y ventiladas

- No almacenar directamente sobre el suelo y retirado de
las paredes.

- Zonas sin residuos y libre de obstaculos que impidan
limpieza de derrames o fugas.

- Menor riesgo posible de contaminacion de las fuentes de
agua.

- Alejados de productos agricolas recolectados.

Calidad del agua de riego

Analisis microbioldgicos, fisicos y quimicos por laboratorios
acreditados.

Productos fitosanitarios

Almacenamiento:
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- Estructuralmente firme

- Ventilacion de aire fresco permanente

- Suficiente iluminacioén con luz natural o artificial.
- Separacion e independiente de otros materiales

Fuentes: Guia técnica para el cultivo del cacao, FEDECACAQ. 2016 y NTC 5811 “Buenas practicas agricolas
para cacao. Recoleccion y beneficio. Requisitos generales. 2010.

1)) Proceso de cosecha de cacao

Actividad

Parametros a considerar

Corte de la mazorca

Corte con tijera sobre la base de la mazorca

Partida de mazorca

Seleccién de frutos maduros y sanos. Revision fisica.
Golpe con mazo de madera.

Desgranada

De manera manual. Deslizar dedos de la mano a lo largo de la
placenta o vena central de la mazorca, evitando extraerla para no
mezclarla con los granos de cacao, ya que esto se convierte en
una impureza que afecta la calidad del producto.

Fuentes: Guia técnica para el cultivo del cacao, FEDECACAO. 2016 y NTC 5811 “Buenas practicas agricolas
para cacao. Recoleccién y beneficio. Requisitos generales. 2010.

i) Proceso de post-cosecha

Actividad

Parametros a considerar

Fermentacion

Dimension de los fermentadores:
Largo: de 1m a 2.5m
Ancho: de 0.40m a 0.80 cm
Alto: 0.60m a 0.80m
Altura sobre el suelo: 10 a 15 cm.
- Diametro de orificios: No disponible.
Los fermentadores no deben ser de materiales sintéticos como
fibras plasticas.
No remover durante las primeras 36 horas (Fermentacién
anaerobica).

Remociéon de la masa de

granos

Voltear la masa de cacao cada 24 horas durante 4 dias a 8 dias,
dependiendo del tipo de cacao (proceso de oxidacion).

Secado

Humedad a un contenido de agua aproximado al 7%.

Secado al sol.

Secado artificial no mayor a 50°C, evitando contaminacion del
grano por humo o combustibles

Uso estricto de herramientas de madera.

Limpieza y clasificacion

Mediante procesos manuales y mecanicos para extraer
elementos extrafios.

Clasificacion por tamafio.

Separacion de la pasilla y granos defectuosos.

Empaque y almacenamiento

Materiales:
- Sacos de cabuya o yute limpios, secos y en buen estado
- Exclusivos para almacenar cacao.
Almacenamiento:
- Lugares limpios, secos, ventilados, separados del piso y
de paredes.
- Estibas y estructuras de madera en buen estado.
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Periodo corto de almacenamiento.

Humedad no mayor al 7%.

Evitar almacenar cacao junto con otros granos, desechos
organicos, cascaras, materias extrafias y productos
quimicos.

No emplear plaguicidas en el lugar de almacenamiento.

Transporte -

Limpieza del vehiculo. Libre de materias extrafias y
contaminantes.

Proteger de las inclemencias del tiempo.

Carga y descarga de bultos libre de riesgos sanitarios
sobre el grano.

Fuentes: Guia técnica para el cultivo del cacao, FEDECACAO. 2016 y NTC 5811 “Buenas
practicas agricolas para cacao. Recoleccion y beneficio. Requisitos generales. 2010.

De acuerdo a la NTC 1252, un grano bien fermentado si presenta las siguientes

caracteristicas:

- Céscara o tegumento de color marron, rojizo o pardo rojizo

- F&cil desprendimiento de la almendra

- Las almendras tienen un color marrén o pardo rojizo oscuro (color chocolate).
- Alveolos bien definidos de forma arrifionada.

- Olor a chocolate.

- En el caso del grano criollo presenta almendras con color marrén o pardo claro.

iv)

Requisitos de calidad del grano de cacao

La norma NTC 1252 establece los siguientes requisitos de calidad:

Requisitos fisicos y quimicos del grano de cacao

Requisitos fisicos y quimicos del Catae caea sl

grano de cacao Premio | Corriente | Pasilla | Premio | Corriente

Granos bien fermentados, nimero de 65 65 60 70 65

granos/100 granos, minimo

Granos insuficientemente fermentados,

namero de granos de granos / 100 34 32 37 29 32

granos maximo

Masa (peso), en g/loo granos > 120 100 - 120 40 - 60 >120 105-120

Contenido de humedad en % (m/m), 75 75 75 7 75

max.

Grano de cacao de bajo peso en % 10 30 N/A 0 0

(m/m), max.

N/A No aplica
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Tolerancias para el grano de cacao

Cacao comin Cacao especial
Requisitos (fino'y aroma)
Premio | Corriente | Pasilla| Premio | Corriente
Contenido d,e impurezas o materias extrafias en 0 03 05 0 03
% (m/m), max.
Grano mohoso interno, nimero de granos/100 > > 3 1 )
granos, max.
Grano dafiado por insectos y/o germinados,
. . 1 2 2 1 2
namero de granos/100 granos, max.
Contenido de pasilla, nimero de granos/100 1 5 1 5
granos, max.
Contenido de almendra en % (m/m), min. 40 - 60
Granos sin fermentar, nimero de granos/100 1 3 3 1 3
granos, max.

Especificaciones sensoriales

Caracteristicas externas

Caracteristicas

Grano sin fermentar

Grano fermentado

Apariencia

Grano entero libre de mucilago

Grano hinchado, con restos de
mucilago

Textura y consistencia

Grano liso con cascarilla dificil
de desprender, resistencia al
corte

Grano rugoso y quebradizo,
cascarilla facil de desprender

Caracteristicas internas

Caracteristicas

Grano sin fermentar

Grano fermentado

Apariencia

Lisa y uniforme

Estriada y porosa

Color

Café oscuro

Café pardo oscuro

Textura y conformacion

Liso y resistente al corte

Rugosa, fragil a la presion y al corte

Amargo, ligeramente acido y

Propio de cacao, con un balance de

Sabor astringente, libres de sabores | notas acidas, amargas y astringentes,
extrafos. y la ausencia de sabores extrafios.
Caracteristicos del cacao, no L .
. Penetrante, caracteristico propio de la
fermentado, libre de olores . L. .
Olor fermentacion acética, libre de olores

extrafos (tierra, humo, diesel,
entre otros)

extrafnos (tierra, humo, diesel).
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V) Requisitos de la masa-pasta-licor de cacao y torta de cacao.

La NTC 486 — “Masa o pasta o licor de cacao y torta de cacao para la fabricacion
de productos de cacao y chocolate”, establece los siguientes requisitos
fisicoquimicos y microbioldgicos:

La misma norma define masa o pasta o licor de cacao al producto obtenido del
cacao tostado y fragmentado, sin cascara ni germen que se obtiene del grano de
cacao de calidad comerciable, que ha sido limpiado y librado de la cascara del modo
mas completo posible técnicamente, sin quitar ni afiadir ninguno de sus
constituyentes.

La torta de cacao es el producto obtenido por la eliminacién completa o parcial de
la manteca de cacao contenida en el cacao fragmentado, de la masa o pasta o licor
de cacao que ha sido desprovista de la cascara y el germen.

En el proceso de preparacion de la masa o pasta o licor de cacao y torta de cacao
NO se debe adicionar cascarilla de cacao, excepto los residuos del proceso
normal de descascarillado, ni sustancias inertes, dextrinas, conservantes,
colorantes u otros productos extrafios a su composicion.

Requisitos fisicoquimicos

Productos
Requisitos Licor Torta
Minimo Maximo Maximo
Contenido de humedad, % en fraccién de - 2.5 3.0
masa base seca.
Contenido de grasa de cacao, % en fraccion de 48 - Segun las
masa en base seca necesidades del
cliente
Contenido de ceniza total, % en fraccién en - 14 14
masa en base seca y libre de grasa, tratada
con alcalinizantes
Contenido de cenizas insolubles en HCI, % en - 0.3 0.3
fraccion de masa en base seca y libre de grasa
Cascara de cacao y germen, % en fraccién en - 5.0 5.0
masa en base seca y libre de grasa

Nota: Los resultados obtenidos para el contenido de grasa de cacao o manteca de cacao, azUcares totales
y de humedad, se expresa en fraccién de masa segun el Sistema Internacional de Unidades, el cual dice:

"Fraccion de masa de B, WB: Esta cantidad de expresa frecuentemente en por ciento, %. La notacién "%
(m/m)" no deberé usarse.
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Requisitos microbiolégicos

Microorganismo n c m M
Recuento de microorganismos aerobios mesofilos, 3 1 10 000 15 000
UFC/g
Recuento de coliformes en placa, UFC/g 3 1 <10 20
Recuento de E. Coli, UFC/g 3 0 <10 -
Recuento de mohos vy Ilevaduras, UFC/g 3 1 100 200
(ver NTC 4132)
Deteccién de Salmonella spp/25g 5 0 0 -
(Ver NTC 4574)

En dénde:

n = ndmero de muestras por examinar.

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice méximo permisible para identificar nivel de aceptable calidad.
¢ = nlmero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M.

Contaminantes
Contenido méaximo de plomo sobre la base de la fraccion de cacao es de 1,0 mg/kg.

Aditivos alimentarios permitidos:
- Reguladores de la acidez

Regulador Dosis maxima

503 (i) Carbonato aménico

503 (ii) Hidrogencarbonato amonico

527 Hidréxido amoénico

170 (i) Carbonato célcico
330 Acido citrico
504 (i) Carbonato magnésico

528 Hidréxido magnésico

Limitados por las BPM en el producto

530 Oxido magnésico acabado/producto de cacao final

501 (i) Carbonato potasico

501 (ii) Hidrogencarbonato potésico

525 Hidréxico potasico
500 (i) Carbonato sddico
500 (ii) Hidrogencarbonato sédico

524 Hidréxico sodico

526 Hidréxido célcico
338 Acido ortofosférico
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2.5 g/kg, expresado como P20s, con
referencia a la fraccion de cacao del
producto acabado

5 g/kg con referencia a la fraccién de

334 Acido L-tartatico cacao del producto acabado

- Emulsionantes

Tipo Dosis maxima
471 Mono - y diglicéridos de acidos grasos | Limitados por las BPM
comestibles
322 Lecitina Limitados por las BPM
442 Sales amonicas de acidos fosfatidicos 10 g/kg
- Aromatizantes

Tipo Dosis maxima

Aromas naturales y artificiales y aromas | Limitados por las BPM
idénticos al natural, salvo aquellos que imitan el
sabor natural de la leche o el chocolate

Los requisitos relativos a la calidad de la leche se incluyen en el apartado de lacteos
del presente informe.

Vi) Requisitos normativos del chocolate y sucedaneos

La NTC 792 — “Chocolate y sus sucedaneos para consumo directo”, define:

Chocolate para consumo humano directo al producto obtenido por la mezcla, en
proporciones variables, de subproductos del cacao con o sin adicion de azucares,
y de otros productos alimenticios. Para el chocolate blanco no se adicionan sélidos

de cacao desengrasado.
Sucedaneos de chocolate para consumo humano se define como el producto

obtenido de la manteca de cacao por otras grasas vegetales en proporciones
variables con la adicion de otros productos alimenticios.

Los sucedaneos del chocolate para consumo humano y coberturas NO podran
declararse como “Chocolate”, “Chocolatina” o “Chocolatin” y se designara con
unja nombre de fantasia o el nombre del producto.

La norma referenciada anteriormente clasifica los chocolates para consumo directo
0 sucedaneos, incluyendo los productos dietéticos de la siguiente manera:
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- Semiamargo

- Dulce

- Conleche

- Con leche descremada

- Blanco

- Compuestoy

- Relleno

vii)  Requisitos normativos del chocolate mesa

La NTC 793 “Chocolate de mesa” define:

Chocolate de mesa: Masa o0 pasta de licor de cacao preparado por el molido del
cacao fermentado y tostado, desprovisto de sus cubiertas y gérmenes, mezclado o
no con una cantidad variable de azGcares como: sacarosa, dextrosa, maltodextrina
y otros tipos de edulcorantes y aditivos permitidos por la legislacion nacional vigente.

Chocolate de mesa con leche: Chocolate de mesa al que se le adiciona leche en
polvo entera, parcialmente descremada o descremada. El chocolate de mesa con
leche puede ser con o sin azlcares y otros tipos de edulcorantes y aditivos
permitidos por la legislacion nacional vigente.

El chocolate de mesa se clasifica de la siguiente forma:

Chocolate de mesa
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Requisitos para el chocolate de mesa

. Sin azlcares Con azlcares
Requisito — - P "
Minimo Maximo Minimo Maximo
Contenido de grasa de cacao o 48 . 14.4 }
manteca de cacao (%)
Contenido de azlcares totales, (%) - - - 71
Contenido de humedad, (%) - 3 - 3

Nota: Los resultados obtenidos para el contenido de grasa de cacao o manteca de cacao, azUcares
totales y de humedad, se expresa en fraccién de masa segun el Sistema Internacional de Unidades, el

cual dice:

"Fraccion de masa de B, We: Esta cantidad de expresa frecuentemente en por ciento, %. La notacion

"% (m/m)" no debera usarse.

Requisitos para el chocolate de mesa con leche

Sin azlUcares

Con azlcares

Requisito — - - -~
Minimo | Maximo | Minimo | Maximo

Contenido de grasa total (%) 10.7 - 7.2 -
Contenido de grasa de cacao o manteca de 9.9 - 6.7 -
cacao (%)
Contenido de grasa lactea (%) 0.8 - 0.5 -
Contenido de az(cares totales, (%) - - - 68
Contenido de humedad, (%) - 3 - 3

Nota: Los resultados obtenidos para el contenido de grasa de cacao o manteca de cacao, azUcares
totales y de humedad, se expresa en fraccion de masa segun el Sistema Internacional de Unidades, el

cual dice:

"Fraccion de masa de B, We: Esta cantidad de expresa frecuentemente en por ciento, %. La notacion

"% (m/m)" no debera usarse.
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Requisitos microbiolégicos

Limite maximo

Microorganismo

n m M c
Recuento de microorganismos 3 10000 15000 1
aerobios mesofilos UFC/g
Recuento de coliformes en placa, 3 <10 20 1
UFC/g
Recuento de Escherichia coli,
UFClg 3 Ausente - 0
Recuento de mohos y levaduras,
UFC/g 3 100 200 1
Deteccién de salmonella/25g 3 0 - 0

Contaminantes

numero de muestras por examinar

indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
indice méaximo permisible para identificar nivel de aceptable de

calidad

numero maximo de muestras permisibles con resultados entre m

yM

Contenido méaximo de plomo sobre la base de la fraccién de cacao es de 1,0 mg/kg

Aligual que lo establece la NTC 486 “Masa o pasta o licor de cacao y torta de cacao
para la fabricacion de productos de cacao y chocolate”, la NTC 793 permite la
adicion de aditivos alimentarios como alcalinizantes, emulsionantes y agentes
aromatizantes, ademas incluye edulcorantes.

Las referencias para realizar los ensayos en cada una de las normas mencionadas
anteriormente se obtienen de la AOAC International, normas NTC y otros

documentos normativos validados. A continuacion de enlistan las principales:

Ensayo

Referencia o método

Determinaciéon de humedad

AOAC 931.04

Determinacién del contenido de grasa o manteca de cacao

IOCCC 14 (1973) o AOAC 963.15

pasta y torta

Determinacién del contenido de cenizas totales en cacao en | AOAC 972.15 o IOCCC 16 (193)

clorhidrico

Determinacion del contenido de cenizas solubles en acido | AOAC 972.15

Determinacion de lactosa y sacarosa

Método de Pottert - Eschmann
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http://www.aoac.org/AOAC_Prod_Imis/AOAC/AB/AOAC_Member/AOACACF/AOACOCF/AOACA14.aspx?hkey=adb377f8-2682-4109-b058-fdfd147ca013

Determinacién de grasa total AOAC 963.15

Determinacién indice butirico (Reichert Meisel) NTC 5532 0 AOAC 925.41

Determinacion de la teobromina AOAC 945.35 — Gravitmetria

AOAC 980.14 — Cromatografia de

liquido
Determinacién de sélidos de cacao desengrasado AOAC 931.05
Determinacién de la grasa de leche AOAC 945.34, AOAC 925.41B,

AOAC 920.80 0 IOCCC 5 (1962)

Determinacién del plomo AOAC 986.15; 972.25 y 999.11.

Todos con la técnica de
espectrofotometria de absorcién

atémica.
Ensayos microbiol6gicos
Recuento de bacterias aerobias mesofilas NTC 4519
Recuento de mohos y levaduras NTC 4132
Recuento de coliformes NTC 4458
Determinacion de E.Coli NTC 4458
Determinacion de Salmonella spp NTC 4574

viii)  Rotulado y embalaje

Los requisitos de rotulado y embalaje se establecen en las Normas Técnicas
Colombianas NTC 512 parte 1y 2.

Requisitos de calidad de productos del sector chocolateria -
confiteria

Requisitos fisico-quimicos

Se abordan los factores clave que afectan o influyen directamente en la calidad del
producto, en este caso el grano de cacao y el chocolate.

El diagnostico del presente apartado se basa en las dos normas siguientes:
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Clave Titulo de la norma
NTC 1252 Cacao en grano.
Establece los requisitos que debe cumplir el cacao en grano (theobroma cacao
), beneficiado, destinado al procesamiento o comercializacion y los criterios que
deben aplicarse para su clasificacion.
NTC 5811 Buenas practicas agricolas para cacao. Recoleccion y beneficio.

Define los requisitos generales y recomendaciones de las buenas practicas

agricolas que sirvan de orientacion a los productores de cacao, tanto para el
mercado nacional, y el de exportaciéon, como para la agroindustria, con el fin
de mejorar las condiciones de la produccién de cacao con un enfoque
preventivo, en busca de la inocuidad, la competitividad, la seguridad de los
trabajadores y el desarrollo sostenible

La Norma Técnica Colombiana (NTC) 1252, establece los siguientes requisitos
fisico — quimicos que debe cumplir el cacao en grano (theobroma cacao I),
beneficiado, destinado al procesamiento o comercializacién y los criterios que
deben aplicarse para su clasificacion:

Requisitos fisicos y quimicos del grano de cacao

(m/m), max.

Requisitos fisicos y quimicos del Cacao Cacao Especial

grano de cacao Premio | Corriente | Pasilla | Premio |Corriente

Granos bien fermentados, nimero de 65 65 60 70 65

granos/100 granos, minimo

Granos insuficientemente fermentados,

namero de granos de granos / 100 34 32 37 29 32

granos maximo

Masa (peso), en g/100 granos > 120 100 - 120 40 - 60 > 120 105-120

Contenido de humedad en % (m/m), 75 75 75 7 75

max.

Grano de cacao de bajo peso en % 10 30 N/A 0 0

N/A No aplica

Requisitos sensoriales

El sabor es el principal factor que determina la calidad del producto, es por ello la
necesidad de evaluar atributos relacionados con los sentidos del olfato y del gusto.

99




Existen algunas Normas Técnicas Colombianas (NTC) que establecen los requisitos
necesarios para su evaluacion, aunque no existen normas especificas para el
cacao. Las principales son:

Clave Titulo de lanorma
NTC 3501 Andlisis sensorial. Vocabulario
NTC 3884 Analisis sensorial. Guia general para el disefio de cuartos de prueba
GTC 165 Andlisis sensorial. Metodologia. Guia General.
NTC 3929 Andlisis sensorial. Metodologia. Métodos del perfil del sabor.

Requisitos de LMR. En el caso de contaminantes el Codex Alimentarius establece
los tipos de pesticidas y sus limites maximos permisibles en la norma SB 0715 -
Cacao en grano®, conforme a la siguiente tabla:

Pesticida MRL Afio de | Simbolo Clase Notas
adopcion funcional
Bromuro de 5 mg/kg 1999 Po Fumigante Para aplicar en el
Metilo punto de entrada a un

paisy, en el caso de

cereal para molienda,
si el producto ha
estado expuesto
libremente al aire

durante un periodo de

al menos 24 h después
de la fumigacioén y

antes
Endosulfan 0,2 2007 Acaricida e
mag/kg insecticida
Metalaxilo 0,2 1991 Fungicida
mag/kg
Clotianidin 0,02 2011 *) Insecticida
mag/kg

8 http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/standards/pestres/commodities-
detail/es/?c id=239
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Tiametoxam 0,02 2011 *) Insecticida
mg/kg

Fosfuro de 0,01 Po Fumigante
Hidrégeno mg/kg

(*): At or about the limit of determination.

Po: The MRL accommodates post-harvest treatment of the commodity.

T: The MRL/EMRL is temporary, irrespective of the status of the ADI, until required information has been
provided and evaluated

Adicionalmente el Codex Alimentarius informé sobre una propuesta de evaluacion
de la exposicion al cadmio (Cd) a través del cacao y productos derivados del cacao,
para incluirla en la lista de prioridades de contaminantes y sustancias toxicas
naturales.

La presencia de cadmio es un problema particular del cacao en algunos paises de
América Latina debido a la actividad volcanica y los incendios forestales. EI cadmio
se encuentra naturalmente en el suelo, pero los pesticidas y los fertilizantes
quimicos que contienen cadmio también son fuentes de contaminacién. La Unién
Europea ha impulsado el desarrollo y aplicacion de regulaciones sobre
contaminantes de metales pesados en alimentos, tal es el caso del cadmio. Se tiene
previsto que a partir del 1 de enero del 2019 entre en vigor una nueva regulacion
aplicable al cacao y los productos derivados.

Los niveles maximos permitidos de cadmio se enumeran en la siguiente tabla. Estos
niveles se refieren a los productos de chocolate terminados, pero los controles de
los granos de cacao también deben considerarse:

Productos especificos de cacao y chocolate enumerados a  Niveles maximos

continuacion permitidos (ppm)

Chocolate con leche con un contenido de materia seca total de cacao

0.10
<30 %
Chocolate con un contenido de materia seca total de cacao < 50 %;
chocolate con leche con un contenido de materia seca total de cacao 0.30
=30 %
Chocolate con un contenido de materia seca total de cacao = 50 % 0.80
cacao en polvo vendido al consumidor final o como ingrediente
en cacao en polvo edulcorado vendido al consumidor final 0.60
(chocolate para beber).

Fuente: Punto 3.2.7 del Reglamento (UE) No 488/2014 de la comision de 12 de mayo de 2014 que modifica el
Reglamento (CE) no 1881/2006 por lo que respecta al contenido maximo de cadmio en los productos
alimenticios.

En el caso del chocolate se toman como base, para el analisis de este informe, los
requisitos de calidad establecidos en las siguientes normas:
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Clave Titulo de la norma

NTC 792 Chocolate y sus sucedaneos para consumo directo.
Establece los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos, y los métodos de
ensayo que deben cumplir el chocolate y sus sucedaneos para consumo directo
y las coberturas.

NTC 793 Chocolate de mesa - Establece los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos

gue debe cumplir el chocolate de mesa.

Requisitos para el chocolate de mesa:

Sin azucares

Con azUcares

Requisito P . - -

a Minimo |Maximo |[Minimo |Maximo
Contenido de grasa de cacao o 48 . 14.4 .
manteca de cacao (%)

Contenido de azlcares totales, (%) - - - 71
3 - 3

Contenido de humedad, (%) -

Nota: Los resultados obtenidos para el contenido de grasa de cacao o manteca de cacao,
azlucares totales y de humedad, se expresa en fraccibn de masa segun el Sistema

Internacional

de Unidades,

el

cual

dice:

"Fraccion de masa de B, We: Esta cantidad de expresa frecuentemente en por ciento, %. La
notacioén "% (m/m)" no debera usarse.
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La tabla resumen general de los requisitos-parametros de medicion, ensayos y
analiticos que establecen las normas identificadas. Se identifica con colores el nivel
de importancia, de acuerdo a la etapa del proceso de la siguiente forma:

Caédigo
de color

Tipo de variable Caracteristicas

e Tienen una influencia directa en la calidad del
producto final.

e Eslavariable que predomina y/o se repite a lo largo
del proceso y ademas se exige en las normas y/o
documentos de referencia.

Critica e Se realizan actividades de calibracion, medicion,
verificacion y/o pruebas relacionadas con esta
variable.

e Se toma una decision como criterio de aceptacion o
rechazo

e Es normalmente una variable independiente

e Afectan indirectamente al proceso

Control e Pueden ser 0 no independientes

e Es preciso mantenerlas dentro de los limites
permisibles para garantizar la calidad del producto o
proceso.

e Bajo condiciones normales no intervienen en el
proceso

Monitoreo e Requieren ser registradas, pero no necesariamente

controladas
e De presentarse variaciones afectarian el proceso
e Podrian convertirse en variables de control
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Tabla 12. Requisitos clave de calidad: Fisicos, quimicos y microbiolégicos y nivel de
importancia requerido por las principales normas del sector.
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Los parametros clave de calidad a lo largo de la cadena productiva son los

siguientes:

Fisicos:
- Temperatura (°C)
- Contenido de humedad (%)
- Masa (kg)
- Volumen (ml)
- Caracteristicas fisicas del suelo
- Analisis sensorial
- pH

Quimicos:
- Caracteristicas quimicas del suelo
- Nutrientes
- Calidad del agua
- Contenido de grasas, cenizas, azUcares
- Contaminantes (plaguicidas y metales pesados)
- Contenido de sélidos diversos

Microbiolégicos:
- Microorganismos
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1.9 Foro “La evaluacion de

la conformidad,

innovaciéon y

competitividad en el acceso a mercados internacionales” — Fuente
de informacion sobre necesidades.

En el proceso de validacion de necesidades se llevaron a cabo un Foro cuyo
La primera consisti0 en conferencias
relacionadas con los temas de evaluacion de la conformidad y obstaculos técnicos
al comercio en los sectores de interés, y la segunda parte consistio en el desarrollo
de un taller interactivo con los asistentes agrupados en tres mesas de trabajo, cada

desarrollo se realiz6 en dos partes.

una relacionada con un subsector.

Mesas de trabajo de subsector lacteo:

Nombre

Instituciéon

Correo electrénico

Camila Sierra Gutiérrez

Gobernatura de Boyaca —
Sec. Productividad

camilasigu@gmail.com

Andrea Pamela Camacho

SENA — Centro de
Desarrollo Agropecuario e

acamachob@sena.edu.co

Barrera

Industrial
3. | Sara Pareja ANDI — Camara de spareja@andi.com.co
alimentos
4. | Fanna Naranjo Tecnimicro fn??ggﬁ:zltc“ndinamarca@tecn
5. | Yolanda Bricefio INM ybricefio@inm.gov.co
6. | Andrés Rincon INM amrincon@inm.gov.co

7. | Carmen Marina Trejo

CENAM - México

ctrejo@cenam.mx

TEMAS

ACCIONES ACTORES

—corTorTzT ]

INVOLUCRADOS

MEDIANO PLAZO

s

Normalizacién

Revision de la Resolucién
017-2012

Metrologia

Trazabilidad en los
resultados de la
cuantificaciéon de residuos
de antibidticos.

Acreditacion y
certificacion

Mayor oferta de

laboratorio de ensayo

Difusién del sistema
MNA — |acteos.

Soporte al sistema
MNA y otros
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Ejercicio de identificacion de actores

Ejercicio de identificacion de problematicas,
retos o necesidades; actores y posibles
acciones.

Mesa de trabajo del subsector hortofruticola

En el grupo de trabajo del subsector hortofruticola, no se cont6 con representantes
de productores e industriales, por lo que el grupo de trabajo se conformé con la
participacion de algunas autoridades (INM, ICA y CENAM), areas de soporte (PTP,
ACTA y ANALDEX, ASOHOFRUCOL) y un Laboratorio Primario, PRIMORIS. En la
tabla siguiente se enlistan los participantes y a continuacion se muestran algunas

fotografias del ejercicio y el resultado.
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Participantes en el grupo de trabajo:

Nombre Institucion Correo electronico

é‘ Guiovanni Arturo Zambrano PTP guiovanni.zambrano@ptp.com.co
ussy.
2. Sebastian Linares ASOHOFRUCOL sebastian.linares@asohofrucol.org
3. Fanny Rivera ACTA agroindustria@acta.org.co
4. Carlos Lozano ANALDEX comiteuchuva@analdex.org
5. Freddy Ardila Laboratorio PRIMORIS | freddy.ardila@primoris-lab.co
6. Hugo Rodriguez hugo.rodriguez@ica.gov.co
ICA

7. Maria Rosmira Rivero maria.rivero@ica.gov.co
8. Ana Maria Reyes amreyes@inm.gov.co
9. Carol Barragan INM cvbarragan@inm.gov.co
10. Maria Mercedes A. macortes@inm.gov.co
11. Brenda Lizet Ochoa CENAM México bochoa@cenam.mx

Problemas relacionados con la calidad e inocuidad

ACCIONES - ACTORES
TEMAS INVOLUCRADOS
MEDIANO PLAZO

Cumplir con normas de Se requiere qu.e las EPA Y
R BPM sean obligatorias —

etiquetado - ICONTEC

Normalizacién ICA/INVIMA

Metrologia

Acreditaciony
Certificacion

Registro de insumos de
agroquimicos — ICA / ANLA
Soporte al MNA y otros Capacitacion en BPA usando

metodologia andragogia —
ACTA/SENA/PROCULTIVOS

Resultado del ejercicio de identificacion de problematicas, retos y/o necesidades; actores y posibles acciones.
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Ejercicio de identificacion de actores

Ejercicio de identificacion de problematicas,
retos o necesidades; actores y posibles

acciones.

Mesas de trabajo del subsector Chocolateria, confiteria y materias primas

Debido a que no se contd con la representacion de productores e industriales del
sector, el trabajo desarrollado durante el taller se limit6 a abordar una de las
problematicas identificadas hasta ese momento relacionada con la calidad e

inocuidad del cacao.

Nombre Institucion Correo electrénico
1. Luz Dary Santamaria Z. ICONTEC Isantamaria@icontec.org
2. Elvin Rincén MINCIT — erincon@mincit.gov.co

Direccion de Relaciones

Comerciales

3. César A. Parra INM cparra@inm.gov.co
4. Luisa Juana Bernal INM Ibernal@inm.gov.co
5. Asdribal Luna A. INM alacosta@inm.gov.co
6. César A. Garcia PTP cesar.garcia@ptp.com.co
7. Olga Lucia Pesca PTP olga.pesca@ptp.com.co
8. J. Gabriel LUGO CENAM México jlugo@cenam.mx
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Problema relacionado con la calidad e inocuidad:

“Identificar, desarrollar y validar criterios de calidad e inocuidad en el cacao y derivados”

TEMAS INVOLUCRADOS

ACCIONES - ACTORES

MEDIANO PLAZO
Actualizar la base reglamentaria
nacional — MINSALUD
Normalizacién -
Apoyo en el estudio de normas 1SO
sobre sostenibilidad - ICONTEC
Identificar capacidades de Desarrollo, validacién y
Metrologia medicidn actuales y estudio de transferencia de métodos de
benchmarking — INM y RCM medicion — INM/ICA

Acreditacién y
certificacion

Promover el desarrollo y
acreditacion de laboratorios
con métodos validados —
ONAC/INM/RCM

Soporte al MNA y otros

Resultado del ejercicio de identificacion de problematicas, retos y/o necesidades;

actores y posibles acciones.

. ’
Rugeloiin H{no’-\vl ﬁi\qv'dh

|
Mm(omeco L[Zr:l? PTP

Ejercicio de identificacion de actores Ejercicio de identificacion de problematicas,

retos o necesidades; actores y posibles
acciones.
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Cuestionario

Otra estrategia fue la aplicacion de un cuestionario. El cuestionario se envié por
correo electronico a los contactos (productores, transformadores vy
comercializadores) de los tres subsectores.

Contexto

Objetivo

1. Retos

2. Calidad de
su producto

3. Obstaculos
técnicos al
comercio

4. Productos
quimicos

5.
Laboratorios

Nombre:
Empresa:

Giro del negocio:

Direccion:

CUESTIONARIO

El presente cuestionario es un elemento de la estrategia de investigacion para
el estudio de diagnostico en metrologia, normalizacién y evaluacién de los
subsectores lacteos, hortofruticola, chocolateria- confiteria, de la cadena de
alimentos impulsada por el Programa de Transformacion Productiva, con el fin
de determinar la demanda y oferta de laboratorios requeridos para el control de
calidad de los productos, y lograr superar barreras técnicas dando
cumplimiento a los estandares de acceso.

Escuchar la voz de los productores e industriales acerca de los retos de su
negocio y la importancia de la evaluacion de la conformidad para demostrar la
calidad de sus productos.

Describa los principales retos que enfrenta en su negocio:

¢, Cuales son los pardmetros que miden en su producto para evaluar la calidad?

¢ Qué barreras técnicas al comercio ha puesto el pais destino?

JUtlliza productos quimicos, tales como plaguicidas, medicamentos
veterinarios, etc.?

¢ Cuales son?

¢,Cumple el limite de residuos maximos permitidos?

¢, Qué laboratorios le dan servicio?
¢ Ha tenido problemas en algun ensayo y/o prueba?

111



RECURSOS ACTUALES
PARA ATENDER LAS
Laboratorios de ensayo
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1.10.1 Laboratorios de ensayos acreditados — Sector alimentos

Los laboratorios acreditados de interés al sector alimentos estan clasificados por el
ONAC en dos areas: 1) Alimentos y 2) Alimentos y Bebidas. Son 20 laboratorios
acreditados en el area alimentos y 12 laboratorios acreditados en el area de
alimentos y bebidas.

1) ALIMENTOS
Nombre
1 | Alpina productos alimenticios, S.A.
2 | Angel diagnodstica S.A.
3 | Centro de desarrollo tecnoldgico del César
4 | Enzipan laboratorios S.A
5 | Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia
6 | Laboratorio control microbioldgico analisis de alimentos, agua y bebidas, S.A.S.
7 Laboratorio especializado en microbiologia industrial y control de calidad y CIA
S.A.S.
8 | Laboratorio Microbiolégico Barranquilla S.A.S.
9 | Lepton S.A.
10 | Nulab S.A.
11 | Secretaria de Salud Publica Departamental — Departamento del Valle del Cauca
12 | SGS Colombia S.A.S.
13 | Tecnimicro Laboratorio de Andlisis S.A.S
14 | Universidad de Antioquia — Laboratorio de Alimentacién y Nutricion Humana
15 | Universidad de Antioguia — Laboratorio de Calidad e Inocuidad de la leche
16 Universidad Industrial de Santander — Laboratorio de cromatografia y
espectrometria de masas
17 | Universidad Industrial de Santander
Universidad Nacional de Colombia — sede Medellin
18 ; e o .
Laboratorio de Analisis quimico y bromatoldgico
Universidad Nacional de Colombia — sede Bogota
19 ; e . O3
Laboratorio de analisis de residuos de plaguicidas
20 Universidad Nacional de Colombia — sede Medellin
Laboratorio Analisis Instrumental
1) ALIMENTOS Y BEBIDAS
Nombre
1 | Bioquilab LTDA
2 | Biotrends Laboratorios S.A.S
3 | Colanta
4 | Cooperacion de productores de leche de la costa atlantica LTDA — Coolechera
5 | Corpoica Bogota
6 | Corporacion Interactuar
7 Fundacién Universidad de Bogota Jorge Tadeo Lozano — Laboratorio de Inocuidad
del Centro de Biosistemas.
8 | Hidrolab Colombia LTDA
9 | INVIMA Bogota
10 Secretaria Distrital de Salud de Bogota — Direccion de epidemiologia, analisis y
gestién de politicas de salud colectiva — Laboratorio de salud publica.
11 | Universidad de Antioquia — Grupo diagnéstico y control de la contaminacion
12 | Universidad Tecnoldgica de Pereira
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Laboratorios de calibracion acreditados en calibracion

Las principales magnitudes fisicas involucradas en los ensayos de productos de los
tres subsectores son masa, temperatura, volumen, pH, tiempo, longitud, presion y
humedad relativa. Actualmente hay los siguientes laboratorios de calibracion:

No. de laboratorios de calibracion acreditados

Volumen I 27
pH M 3

Tiempo [N °

Presion [ 37
Dimensional [N 18

Masa I 35
Humedad relativa IS 15

Temperatura I 37

0 5 10 15 20 25 30 35 40

Laboratorios relacionados con los pardmetros quimicos y microbioldgicos

Los laboratorios de ensayo acreditados por la ONAC, que ofrecen servicios de
ensayos analiticos y microbioldgicos requeridos por la normatividad del sector se
muestran en la siguiente gréfica:

No. de laboratorios de ensayos acreditados
Fungicidas [l

Alimentos

Suelos, lodos y lugares contaminados

|
Agua [N

I

I

Suelos

0 5 10 15 20 25
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Distribucion geografica de laboratorios acreditados por el ONAC en el area

de Alimentos:

A S —
o

VENEZUELA

E Coldos '
o Vichede
Y e ,
° Valle AR oo
\’ Voupes j\ /\

~
Coquete

ECUADOR

BRASIL

Amazongs

1: 8.000.000

8 laboratorios l 5 laboratorios l 2 laboratorios l 1 laboratorio
Fuente: Elaboracion propia con informacién de

http://www.onac.org.co/modulos/contenido/default.asp?idmodulo=211&pagina=2&idmoduloreferer=208&tipore f

erer=areas&objid=5&objnombre=Alimentos
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Distribucion geografica de laboratorios acreditados por el ONAC en el area

de Alimentos y Bebidas:

VENEZUELA

Pocitice

Viehado

o

o‘...n.

R
N

Caqueta

ECUADOR

BRASIL

Amazonos

1: 8.000.000

. 7 laboratorios . 3 laboratorios . 1 laboratorios

Fuente: Elaboracion propia con informacion de
http://www.onac.org.co/modulos/contenido/default.asp?idmodulo=211&pagina=2&idmoduloreferer=208&tiporef
erer=areas&objid=C7&objnombre=Alimentos%20y%20bebidas%20(An%E1lisis)
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Laboratorios acreditados por el ONAC que realizan ensayos a los tres
subsectores.

Subsector lacteos.

De los 20 laboratorios acreditados en el area de “alimentos”, aquellos que llevan a
cabo ensayos para el subsector lacteo estdn concentrados soélo en dos
Departamentos: Cundinamarca y Antioquia. De igual forma los 12 laboratorios
acreditados en el area de “alimentos y bebidas”, la mayoria estan concentrados en
el Departamento de Cundinamarca.

Area Total Ensayos para el Porcentaje
sector lacteo
Alimentos 20 13 65%
Alimentos y bebidas 12 5 42%
Acreditados en &area de alimentos
Nombre Analisis a matriz leche /lacteos
1 | Alpina productos alimenticios, S.A. Si (Grasa, proteina, ST, micro)
2 | Angel diagnéstica S.A. Si (Microbiologia)
3 | Centro de desarrollo tecnolégico del César Si (Grasa, proteina, ST, micro)
4 | Enzipan laboratorios S.A No
Federacion Nacional de Cafeteros de
5 . No
Colombia
Laboratorio control microbiol6gico andlisis de o : .
6 alimentos, agua y bebidas, S.E.S. St (Microbiologia)
Laboratorio especializado en microbiologia
7 | industrial y control de calidad y CIA S.A.S. — Si (antibidticos y sulfamidas)
Laboratorio Emical S.A.S.
8 Laboratorio  Microbiolégico  Barranquilla Si (Metales pesados,
S.AS. antibiéticos, Microbiologia)
9 | Lepton S.A. Si (plomo)
10 | Nulab S.A. No
Secretaria de Salud Publica Departamental — - . .
1 Departamento del Valle del Cau?:a ST (Microbiologia)
12 SGS Colombia S.A.S. Si (proteina, grasa, humedad,
cenizas, colesterol, metales)
13 | Tecnimicro Laboratorio de Andlisis S.A.S Si (grasa)
14 Universidad de Antioquia — Laboratorio de N
. ” o o}
Alimentacién y Nutricion Humana
Universidad de Antioquia — Laboratorio de . . .
15 Calidad e Inocuidad dg la leche Si (Grasa, proteina, ST, micro)
Universidad Industrial de Santander -
16 | Laboratorio de cromatografia y No
espectrometria de masas
17 | Universidad Industrial de Santander - CICTA Si (Grasa, proteina, ST)
Universidad Nacional de Colombia — sede
18 | Medellin. Laboratorio de Andlisis quimico y No
bromatolégico
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Universidad Nacional de Colombia — sede
19 | Bogota. Laboratorio de analisis de residuos No
de plaguicidas
20 Universidad Nacional de.C_:oIombia — sede Sf (aminoécidos)
Medellin. Laboratorio Analisis Instrumental
Acreditados en area de alimentos y bebidas
Nombre Analisis a matriz leche /lacteos
1 | Bioquilab LTDA No
5 Biotrends Laboratorios S.A.S Si (Microbiologia, cenizas,
Bogota - Calle 64H No. 71D-21 humedad)
Colanta ] . .
3 Medellin — Antioquia Calle 74 # 64A-51 Si (Grasa, proteina, ST, micro)
Cooperacién de productores de leche de la ] . .
4 costg atlantica LTBA — Coolechera Si (Grasa, proteina, ST, micro)
5 | Corpoica Si (Grasa, proteina, ST, micro)
6 | Corporacion Interactuar No
Fundacién Universidad de Bogoté Jorge Tadeo
7 | Lozano — Laboratorio de Inocuidad del Centro Si (Medicamentos veterinarios)
de Biosistemas
8 | Hidrolab Colombia LTDA No
9 | INVIMA No
Secretaria Distrital de Salud de Bogota -
10 Direccién de epidemiologia, analisis y gestion No
de politicas de salud colectiva — Laboratorio de
salud publica.
Universidad de Antioquia — Grupo diagnéstico y
11 S No
control de la contaminacion
12 | Universidad Tecnol6gica de Pereira No

Laboratorios acreditados en ensayos de pago por calidad de la leche:

Hay 8 laboratorios acreditados por el ONAC en los ensayos establecidos en la
Resolucién 17 sobre el pago por calidad de la leche, sin embargo en la pagina del
Consejo Nacional Lacteo sélo vienen tres: Universidad de Antioquia, Corpoica

Tibaitata y Centro de Desarrollo Tecnolégico (CDT) Valledupar.

No existen

laboratorios acreditados en los ensayos para el pago por calidad de la leche en
todos los Departamentos de las dos regiones lecheras.

Regidén 1 Regidén 2
Antioquia N Cérdoba Y
Cundinamarca | +/ César y
Boyaca X Bolivar x
Narifo x Magdalena | ¢
Valle del | 5 Santander \
Cauca
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Laboratorios acreditados en ensayos de residuos de plaguicidas vy
medicamentos veterinarios:

No hay laboratorios acreditados por el ONAC en determinacioén de plaguicidas en
matriz de leche.

Hay tres laboratorios acreditados por el ONAC que realizan ensayos de antibioticos
y/o medicamentos veterinarios en leche.

Hay cuatro laboratorios en la Red de Laboratorios del ICA que realizan ensayos de
plaguicidas; sin embargo tres de ellos especifican matrices como agua, frutas,
vegetales, pero no en leche; y s6lo uno de ellos establece varias matrices: aguas,
alimentos, residuos solidos y suelos. Ninguno de ellos estd acreditado por el
ONAC. Todos ellos aparecen como laboratorios NO autorizados por el ICA.

Laboratorios acreditados de interés al subsector hortofruticola.

Laboratorios acreditados por el ONAC que realizan ensayos en el subsector
hortofruticola son:

Analisis a matriz

Acreditados en area de alimentos .
hortofruticola

1 | Alpina productos alimenticios, S.A. No
2 | Angel diagnostica S.A. No
3 | Centro de Desarrollo Tecnolégico del César No
4 | Enzipan laboratorios S.A No
5 | Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia No
6 Laboratorio control microbiol6gico analisis de alimentos, No

agua y bebidas, S.A.S.
Laboratorio especializado en microbiologia industrial y
7 | control de calidad y CIA S.A.S. — Laboratorio Emical

Si (Microbiologia, esterilidad

SAS. comercial)
Laboratorio Microbiol6gico Barranquilla S.A.S. Si (Metales pesados,
8 nutrimentales, PCB’s
Microbiologia)
9 | Lepton S.A. Si (plomo, melamina)
10 | Nulab S.A. Si (Microbiologia)
11 Secretaria de Salud Publica Departamental - No

Departamento del Valle del Cauca
SGS Colombia S.A.S. Si (Sélidos solubles y
microbiologia)

Si (Microbiologia,
bromatolégicos: humedad,
proteina, grasas,
carbohidratos, fibra;
nutrimentales: vitaminas, acido
félico; microlementos: hierro,
zinc, magnesio, calcio, sodio,
potasio, fésforo; aminoacidos;

12

13 | Tecnimicro Laboratorio de Analisis S.A.S
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conservadores; plaguicidas,
metales pesados: mercurio)

Universidad de Antioquia — Laboratorio de Alimentacién

14 S No
y Nutricibn Humana
Universidad de Antioquia — Laboratorio de Calidad e

15 . No
Inocuidad de la leche

16 Universidad Industrial de Santander — Laboratorio de No
cromatografia y espectrometria de masas

17 | Universidad Industrial de Santander - CICTA No

18

Universidad Nacional de Colombia — sede Medellin.
Laboratorio de Analisis quimico y bromatolégico

Si (fibra dietaria)

19

Universidad Nacional de Colombia — sede Bogota.
Laboratorio de analisis de residuos de plaguicidas

Si (plaguicidas)

20

Universidad Nacional de Colombia — sede Medellin.
Laboratorio Analisis Instrumental

Si (aminoacidos)

Acreditados en area de alimentos y bebidas

Anadlisis a matriz leche

/lacteos
1 | Bioquilab LTDA Si (Microbiologia)
5 Biotrends Laboratorios S.A.S No
Bogota - Calle 64H No. 71D-21
3 Colanta No
Medellin — Antioguia Calle 74 # 64A-51
4 Cooperacion de productores de leche de la costa No
atlantica LTDA — Coolechera
Si parcial, andlisis de
. suelos (pH, fosforo,
5 | Corpoica conductividad eléctrica,
cationes, microelementos)
6 | Corporacion Interactuar Si (microbiologia)
7 Fundacién Universidad de Bogota Jorge Tadeo Lozano Si (plaguicidas)
— Laboratorio de Inocuidad del Centro de Biosistemas
8 | Hidrolab Colombia LTDA Si (microbiologia)
9 | INVIMA Si (c_onse_rvadgres,
microbiologia)
Secretaria Distrital de Salud de Bogota — Direccién de
10 | epidemiologia, analisis y gestion de politicas de salud Si (microbiologia)
colectiva — Laboratorio de salud publica.
11 (LjJniversidad (_je A_n,tioqm'a — Grupo diagndstico y control Si (plaguicidas en fresa)
e la contaminacion
12 | Universidad Tecnoldgica de Pereira No




Laboratorios acreditados de interés al subsector chocolateria - confiteria.

Los laboratorios de ensayo acreditados por la ONAC, que ofrecen servicios de
ensayos analiticos y microbiologicos requeridos por la normatividad del sector son
en fungicidas, alimentos, agua, suelos, lodos y lugares contaminados.

Dentro de los laboratorios de ensayo del ONAC solo el laboratorio del Centro de
Investigacion en Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CICTA) de la Universidad
Industrial de Santander CICTA est4 acreditado en ensayos en matriz de cacao.

Los ensayos que tiene acreditados son:

. Sustancia, material,
Técnica/ Intervalo de Documento
Ensayo . elemento o s .
Método medicién normativo
producto a ensayar
Pérdida por secado Gravimeétrico Cacao y productos 0.44% a AOAC 931.04
(humedad) en de chocolateria 87.95% 20th, 2016
productos de
cacao
Ceniza en cacao Gravimétrico Cacao y productos 0.93% a AOAC 972.15
de chocolateria 11.18% 20th, 2016
Determinaciéon de Gravimétrico Cacao y productos 0.37% a AOAC 963.15
grasa en productos de chocolateria 58.79% 20th, 2016
de cacao
pH en productos de | Potenciométrico | Cacao y productos 3.98a7 AOAC 970.21
cacao de chocolateria unidades 20th, 2016
Azlcar invertido — Volumeétrico Cacao y productos 5.11% a AOAC 923.09
método general de chocolateria 76.69% 20th, 2016
Lane- Eynon

El CICTA cuenta con Grupo de Investigacion en Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
clasificacion A por Colciencias. Una de sus lineas de investigacion es: Estudio del
beneficio del Cacao. En la universidad han trabajado de la mano con la Federacién
Nacional de Cacaoteros (FEDECACAQ) para la caracterizaciéon del cacao en
Colombia, cuentan con una publicacion del afio 2017 donde se consolidan los
resultados de los estudios realizados en el marco del proyecto “Caracterizacion
fisicoquimica, organoléptica y funcional de materiales de cacao introducidos y
regionales promisorios mas comercializados en el pais”. Actualmente el laboratorio
esta estudiando el perfil de aroma del cacao a partir de cromatografia de gases
acoplada a masas y por detector FID (Flame lonization Detector). Parte de los
intereses del laboratorio es desarrollar la capacidad de medicion de cadmio en
cacao por especiacion y la determinacion de micotoxinas.

De manera complementaria el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos (INVIMA), cuenta y promueve la autorizacion de laboratorios que ofrecen
metodologias analiticas acreditadas y/o validadas para la determinacion de los
siguientes analitos, en matrices como el cacao:
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Item | Analito Técnica/Metodologia analitica

NTC668 (Extraccion Soxhlet) AOAC 996.06 (Extraccion por

1 Grasa total hidrolisis y analisis por cromatografia de gases)

AOAC 996.06 (Extraccion por hidrolisis y analisis por

2 Grasa saturada g
cromatografia de gases)

AOAC 996.06 (Extraccion por hidrolisis y andlisis por

3 Grasas trans ;
cromatografia de gases)

Azlcares reductores y

4 AOAC 935.62 y AOAC 923.09
no reductores
5 c AOAC 994.10 o 970.51 (Saponificacion directa y andlisis por
olesterol .
cromatografia de gases)
6 Sodio AOAC 985.35 0 AOAC 2011.14
7 Vitamina A HPLC-Cromatografia liquida de alta eficiencia
8 Zinc AOAC 999.10 0 985.35
9 Hierro AOAC 999.10 0 999.11
10 [ Proteinas Método Kjeldahl
11 Potasio (K) AOAC 985.35 0 AOAC 2011.14
12 Calcio AOAC 985.35 0 AOAC 2011.14
13 Fosoforo AOAC 995.11 Método colorimétrico

En el tema de investigacion, produccion y reproduccion del grano de cacao, la
Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria (CORPOICA) cuenta con
una red de innovacién sobre el cacao y ha desarrollado estrategias tecnologicas
para fortalecer la cacaocultura colombiana, tales como:

e Genotipos de cacao seleccionados por atributos de interés (resistencia a
enfermedades, calidad sensorial y fisicoquimica, rendimiento)

e Estrategias de manejo integrado de las principales plagas y enfermedades
del cultivo de cacao.

e Estrategias de propagacion y manejo de patrones/copas para el
establecimiento de &reas nuevas y recuperacion de plantaciones
improductivas

e Estrategias estandarizadas para asegurar la calidad, inocuidad y agregar
valor en cacao

¢ Recomendaciones técnicas de sistemas alternativos de produccion intensiva
y tradicional de cacao con énfasis en Arreglos Agroforestales (SAF).

e Tecnologias sustentables para el manejo integrado de suelos degradados en
zonas cacaoteras

e Estrategia de transferencia de la oferta tecnoldgica disponible y prioritaria,
con énfasis en la comunidad de Asistentes Técnicos.
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La red de innovacion de cacao, integrada por Centros de Investigacion de
CORPOICA, se distribuye de la siguiente manera en el pais:

C. |. La Suiza -
Santander

C.l. EINausy La
Selva - Antioquia

C.l. Nataima
- Tolima

C. |. Palmira—
Valle del Cauca

C. . El Mira
- Narifio

CORPOICA actualmente comercializa los siguientes tipos de semillas:

Cacao TCS 01 Adaptado para la subregion Montafia Santandereana.
Theobroma Corpoica | Es un clon autocompatible pues sus flores poseen la capacidad de
La Suiza 01 autofecundarse con su propio polen. Comienza a producir a los 20

meses de establecido, con un indice de nueve mazorcas/kg de cacao
seco y promedios de produccion superiores a 3,3 kg/arbol después del

cuarto afo.
Cacao TCS 06 Adaptado para la subregiéon Montafia Santandereana.
Theobroma Corpoica | Este clon presenta una baja afectacion por moniliasis (2 %), frente a otras
La Suiza 06 variedades que son afectadas hasta un 30 %. Comienza a producir a los

26 meses de establecido y posee alto rendimiento, con promedios de
produccion superiores a 2,2 kg/arbol después del cuarto afio.
Fuente: http://www.corpoica.org.co/media/14086/catalogo-corpoica 2016-2017.pdf

Los trabajos que ha venido realizando CORPOICA vy su infraestructura son un
soporte técnico fundamental en el mejoramiento de la produccion, productividad y
calidad del grano de cacao, lo cual contribuye en gran medida a facilitar la
comercializacion del mismo en Colombia y en el mundo.
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1.10. 2 Laboratorios registrados en la Red Colombiana de Metrologia.

a) Subred alimentos:

VENEZUELA

Pocitico

o‘elcno

Vaupes

Caqueta

ECUADOR

BRASIL

1: 8.000.000

Il 26 lab Bl 16lab M 6lab B 41ab 1-3lab

Fuente: Elaboracion propia con informacion del motor de busqueda de la RCM http://www.metrored.gov.co/
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Laboratorios de la Red Colombiana de Metrologia - Subred: Alimentos

Empresas
Acredita
Nombre C|or|1apor Péagina de internet Localidad
ONAC
1. Freskaleche, S.A. No www.amigosfreskaleche.com.co Bucaramanga,
Santander
Derivados Lacteos del Norte Santa Rosa de
2. No www.lacteosdelnorte.com.co Osos,
S.A.S. - .
Antioquia
3. Colanta LTDA Si www.colanta.com.co Me‘."e””?'
Antioquia
Pasteurizadora La Mejor . Cdcuta, Norte
4, < No www.lamejor.com.co
(lacteos) de Santander
5. Comlemo LTDA (lacteos) No No Zipaquira,
Cundinamarca
6. Hacienda San Mateo (lacteos) No www.lacteoshaciendasanmateo. Cajlcc’?l,
com Cundinamarca
7. Empresas publicas de Armenia No WWW.epa.gov.co A”‘.‘e‘?'a'
Quindio
Federacion Nacional de . Chinchina,
8. Si www.buencafe.com
Cafeteros Caldas
9 Fabrlcz_:l derllcores y alcoholes NoO No Itag_w, )
de Antioguia Antioquia
Laboratorios en Universidades
Acreditaci
on por la Péagina de internet Localidad
ONAC
http://www.hermes.unal.edu.co Medellin
10. | Control de calidad de alimentos No /pages/Consultas/Ensayolabo Anti !
ratorio.xhtml?idEnsayo=416 ntioquia
i i i .icta.unal.edu.co .
11. Instituto ) de C!enC|a y No www.icta.u u Bogota, D.C.
Tecnologia de los Alimentos
. . . http://www.hermes.unal.edu.co ‘
12. I\/Il_lcrob;ologla de aguas y No /pages/Consultas/Ensayol abo Xlet(_dellln,
alimentos ratorio.xhtm|?idEnsayo=266 ntioq
http://www.hermes.unal.edu.co
13. | Productos Lacteos No /pages/Consultas/EnsayolLabo | Bogotd, D.C
ratorio.xhtml?idEnsayo=388
., http://www.hermes.unal.edu.co .
14. Elnamlc,a . molecular y No /pages/Consultas/EnsayolLabo Xetqe””?’
Isicoquimica ratorio.xhtml?idEnsayo=259 ntioquia
http://www.hermes.unal.edu.co Medellin
15. | Fisicoguimica Organica No /pages/Consultas/EnsayolLabo Anti .
ratorio.xhtml?idEnsayo=445 ntioquia
Laboratorio de Micotoxinas http://www.hermes.unal.edu.co | Medellin,
16. | (venenos naturales y No Ipages/Consultas/EnsayoLabo | Antioquia
micotoxinas) ratorio.xhtml?idEnsayo=265
http://www.hermes.unal.edu.co Medellin
17. | Andlisis Instrumental Si /pages/Consultas/EnsayolLabo . !
Antioquia

ratorio.xhtml?idEnsayo=260
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http://www.amigosfreskaleche.com.co/
http://www.metrored.gov.co/listado/lde/175
http://www.metrored.gov.co/listado/lde/175
http://www.lacteosdelnorte.com.co/
http://www.colanta.com.co/
http://www.lamejor.com.co/
http://www.lacteoshaciendasanmateo.com/
http://www.lacteoshaciendasanmateo.com/
http://www.metrored.gov.co/listado/lde/585
http://www.metrored.gov.co/listado/lde/458
http://www.metrored.gov.co/listado/lde/458
http://www.metrored.gov.co/listado/lde/451

Andlisis quimico y http://www.hermes.unal.edu.co | Medellin,
18. | bromatoldgico Si /pages/Consultas/EnsayoLabo | Antioquia
ratorio.xhtml?idEnsayo=379
T . http://www.hermes.unal.edu.co
19. AnaI|§|§ de residuos de Si Ipages/Consultas/EnsayoLabo | Bogotd, D.C.
plaguicidas ratorio.xhtml?idEnsayo=52
20 Laboratorio de Microbiologia No http://biologia.univalle.edu.co/i | Cali Valle del
" | Industrial y Ambiental ndex.php/lab/labmia Cauca
Laboratorio Bromatologia — lab i0s.ud q Pasto, Narifio
21. | Abonos orgéanicos Universidad No \év(\)’vw'a Oratorios.udenar.edu.
de Narifio —
22 Instituto de Biotecnologia Yy No http:/laboratorios.manizales.u | Manizales,
" | Agroindustria nal.edu.co/ Caldas
Laboratorio de Lacteos vy _ . .
23. | Alimentos — Universidad de No www.unisucre.edu.co Sincelejo,
Sucre Sucre
24. | Centro de Laboratorios No www.udem.edu.co Medellin, Ant
o5, Universid_ad Libre Seccional No www.unilibrebag.edu.co Ba(ranquilla,
Barranquilla Atlantico
Laboratorio de Calidad e Medellin
26. | inocuidad de leche Si No Antioquié
Universidad de Antioquia
Laboratorios de Salud Publica
Acreditaci
Nombre 6n por la Pagina de internet Localidad
ONAC
27. :'I\?\t/)ﬂ\r/&t‘o(relgté ggs vi?:zglo de Si WWW.invima.gov.co Bogoté, D.C.
o8 Laboratorio de Salud Publica de No hito://saluddecaldas.qov.co/ Manizales,
Caldas Caldas
29 Laboratorio de Salud Publica de No No Armenia,
" | Armenia Quindio
Laboratorio de Salud Publica . Arauca,
30. No www.unisaludarauca.gov.co
de Arauca Arauca
31. I&Zbgsggo de Salud Pdblica No No Tunja, Boyaca
32 Laboratorio de Salud Publica No No Sincelejo,
" | de Sucre Sucre
33. I&zbﬁaﬁfno de Salud Publica No www.secresaludhuila.com Neiva, Huila
34. .Lrgllri'ﬁq:e Salud Publica de No www.tolima.gov.co Ibague, Tolima
35 Laboratorio de Salud Publica No No Cucuta, Norte
" | Departamental de Santander
36 Laboratorio de Salud Publica No No Leticia,
" | Departamental del Amazonas Amazonas
Laboratorio de Salud Publica Cali. Valle del
37. | Departamental Valle del Cauca Si www.valledelcauca.gov.co Cau,ca
(dos veces)
38 Laboratorio Departamental de No No Villavicencio,
" | Salud Publica del Meta Meta
Laboratorio Departamental de Pereira,
39. Salud Publica No No Risaralda
40. | Laboratorio Pasto No No. Pasto, Narifio
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http://www.metrored.gov.co/listado/lde/205
http://www.metrored.gov.co/listado/lde/205
http://www.metrored.gov.co/listado/lde/486
http://www.metrored.gov.co/listado/lde/486
http://laboratorios.manizales.unal.edu.co/
http://laboratorios.manizales.unal.edu.co/
http://www.unisucre.edu.co/
http://www.unilibrebaq.edu.co/
http://www.secresaludhuila.com/

Laboratorios de Microbiologia

Acreditaci
Nombre 6n por la Péagina de internet Localidad
ONAC
41. | Calidad Microbioldgica No vn\:ww.cal|dadm|crob|oloqma.co Bogot4, D.C.
42. | Grupo de Microbiologia No WWW.INs.gov.co Bogot4, D.C.
Laboratorio Microbiol6gico de . www.lmb.com.co Barranquilla,
43. . Si L.
Barranquilla Atlantico
44 Laboratorio Microbiologico No http://www.labormar.com/ Barranquilla,
" | Ortiz Martinez S.A.S. — Atlantico
Microlab Laboratorios y www.laboratoriosmicrolab.com | Bogota, D.C.
45, . No
Asesorias SAS
46 Tecnimicro Laboratorio de Si www.tecnimicro.net Medellin,
" | Analisis Antioquia
47 | Biotrendslab Si www.biotrendslab.com Bogoté, D.C.
Laboratorio fisicoquimicos
Acreditaci
Nombre 6n por la Pagina de internet Localidad
ONAC
48. | Mol Labs LTDA Porla | www.mollabs.com Bogota, D.C.
ema
49. | Bioasiel Laboratorios S.A.S. No www.bioasiel-lab.com Medellin,
Antioquia
50. | Enzipan Laboratorios S.A. Si WWW.enzipan.co Bogot4, D.C.
51. | Agrilab Laboratorios S.A.S. No www.agrilab.com.co Bogota
52 LABCON CLD Laboratorio y No NoO Mosquera,
" | Consultoria S.A.S. — — Cundinamarca
53. | Laboratorio Aliscca No www.aliscca.com Pgrelra,
e — Risaralda
54, Laborato_rlo de Aguas ¢De la No www.servaf.com Florenc[a,
red de alimentos? — - Caqueta
Laboratorio de Calidad de . Valledeupar,
55. Si www.cdtcesar.org .
Leche César
Laboratorio de Control de Barranauilla
56. | Calidad de Aguas Esta en No WWW.aaa.com.co 4 ’
c Atlantico
alimentos y es de agua.
57 Laboratorio de Control de No www.ucaldas.edu.co Manizales,
" | Calidad UTA ) = Caldas
Laboratorio de Ensayo de Caiica
58. | productos naturales de la No No ica,
Cundinamarca
sabana
Laboratorio de Investigaciones Cali, Valle del
59. P ; No No
Biologicas de Colombia Cauca
60. | Laboratorio de Metrologia No No Me(.je”"}’
Antioquia
Laboratorio IDC, Laboratorio
61. | de Investigacion, diagnéstico y No www.lab-idc.com Bogoté, D.C.
control de calidad SAS
Laboratorio de Medicion de
62. | Fluidos Liquidos ¢Red No www.servimeters.com Bogot4, D.C.
alimentos?
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http://www.lmb.com.co/
http://www.metrored.gov.co/listado/lde/422
http://www.metrored.gov.co/listado/lde/422
http://www.labormar.com/
http://www.laboratoriosmicrolab.com/
http://www.tecnimicro.net/
http://www.biotrendslab.com/
http://www.mollabs.com/
http://www.bioasiel-lab.com/
http://www.enzipan.co/
http://www.agrilab.com.co/
http://www.aliscca.com/
http://www.servaf.com/
http://www.cdtcesar.org/
http://www.aaa.com.co/
http://www.ucaldas.edu.co/
http://www.lab-idc.com/
http://www.servimeters.com/

Laboratorio quimico de No Bucaramanga,

63. ) . No
consultas industriales Santander

64. | Laboratorio MYG, SAS No www.laboratoriosmyg.com Bogota, D.C.

65 Laboratorios Torres Benedetti No www.laboratoriomigueltorres.c | Cartagena,

" | S.A.S om Bolivar
Instituto de Capacitacién e .
o S . Medellin,

66. | Investigacion del Plastico y del No www.icipc.org Antioquia
Caucho ¢ Red Alimentos? q
Biopolimeros industriales . .

67. LTDA “Biopolab” ¢ Alimentos? No www.biopolab.com Bogota, D.C.

68. | Angel Dig6stica S.A. Si www.angel.com.co Cali, Valle de

Cauca
69. | Aval Quimico S.A.S. No www.avalquimico.com Cali, Valle de
Cauca
Unidad Ejecutora de Cali Valle de
70. | Saneamiento del Valle del No www.uesvalle.gov.co ’
Cauca
Cauca

71. | Asebiol S.A.S. No www.asebiol.com Bogoté, D.C.

72. | Aqualitylab S.A.S. No No Bogot4, D.C.

73 | Asinal LTD (dos veces) No ww.asinal.com Bogot4, D.C.

74 | Confia Control S.A.S No www.confia.com.co Bogota, D.C.

75 | Kolbe Internacional No www.kolbeinternacional.com Bogot4, D.C.

76 | Lepton S.A. Si No Bogot4, D.C.

77 | Micotox LTDA (tres veces) No WWW.micotox.com Bogot4, D.C.

78 | NULAB LTDA Si www.nulab.com.co Bogota, D.C.

79 | Quality Farma Analisis S.A.S. No No Bogot4, D.C.

80 | Qumilia Limitada No WWW.Quimia.com.co Bogoté, D.C.

81. | SIAMA LTDA No www.Siamaltda.com Bucaramanga,

Santander

82. | EMDUPAR S.A. ESP No www.emdupar.gov.co/emd/ \ézl;zc:upar,
Laboratorio de Alimentos vy .

83. | Similares  Microquim  SAS No Www.microguim.net Cali, Valle de

Cauca
(leche)
84 Laboratorio de Control de No www labconcal.com Villavicencio,
" | Calidad de Alimentos LTDA : - Meta
85. | Laboratorio Grupo Exito No No Bogot4, D.C.
86. | Bioquilab LTDA Si www.bioguilab.com Bogot4, D.C.

10 Laboratorios, que representan aproximadamente el 11% de los laboratorios que
integran la subred de alimentos de la Red Colombiana de Metrologia son de la
Universidad Nacional; y cuatro de ellos esta acreditado por el Organismo Nacional
de Acreditacion.
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http://www.laboratoriosmyg.com/
http://www.laboratoriomigueltorres.com/
http://www.laboratoriomigueltorres.com/
http://www.icipc.org/
http://www.biopolab.com/
http://www.angel.com.co/
http://www.avalquimico.com/
http://www.uesvalle.gov.co/
http://www.asebiol.com/
http://www.confia.com.co/
http://www.kolbeinternacional.com/
http://www.micotox.com/
http://www.nulab.com.co/
http://www.quimia.com.co/
http://www.siamaltda.com/
http://www.emdupar.gov.co/emd/
http://www.microquim.net/
http://www.labconcal.com/

b) Subred agropecuaria:

SAN ANDRES
PROVIDENCIA AND
SANTA CATALINA

(NOT TO SCALE) g

I olab I 6lab B 4lab [ | 3lab l1a2lab

Fuente: Elaboracion propia con informacién del motor de bisqueda de la RCM
http://www.metrored.gov.co/
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Laboratorios de la Red Colombiana de Metrologia - Subred: Agropecuaria
Laboratorios Nacionales y Seccionales del ICA
*Ningun laboratorio esta acreditado.

No. Nombre del laboratorio Péagina de Internet Localidad
1 Laboratorio Nacional de Insumos | https://www.ica.gov.co/Areas/laborator | Mosquera,
Agricolas LANIA ios/Lab-Nacional-de-Insumos- Cundinamarca
Agricolas.aspx
2 Laboratorio de Tratamientos https://www.ica.gov.co/Areas/laborator | Mosquera,
Cuarentenarios ios/Lab-Nacional-de-Tratamientos- Cundinamarca
Cuarentenarios.aspx
3 Laboratorio Estacion de https://www.iqa.gov.co/Areas/Iaborator Mosquera,
Cuarentena Vegetal ios/Laboratorio-de-Cuarentena- Cundinamarca
Vegetal-LCV.aspx
4 Laboratorio Nacional de Semillas Mosquera,
Cundinamarca
5 Laboratorio de Semillas Valledupar,
Valledupar César
6 Laboratorio de Semillas Bucaramanga,
Bucaramanga https://www.ica.gov.co/Areas/laborator | Santander
7 Laboratorio de Semil ios/Laboratorio-Nacional-de- Villavi -
aboratorio de Semillas Semillas.aspx illavicencio,
Villavicencio Meta
8 Laboratorio de Semillas Palmira Palmira, Valle
del Cauca
9 Laboratorio de Semillas Ibagué Ibagué, Tolima
10 | Laboratorio Cria de Insectos Pasto, Narifio
Ibague '
11 | Laboratorio de cria de Insectos hitp:/fwww.ica.gov.cof Mosquera
Plaga de Importancia Econémica
12 | Laboratorio Nacional de Mosquera,
Diagnostico Fitosanitario Cundinamarca,
13 | Laboratorio de Diagndstico Barranquila,
Fitosanitario Barranquila Atlantico
14 | Laboratorio de Diagndstico Pasto, Narifio
Fitosanitario Pasto
15 | Laboratorio de Diagndstico Ibague, Tolima
Fitosanitario lbague
16 | Laboratorio de Diagnéstico https://www.ica.gov.co/Areas/laborator | Villavicencio,
Fitosanitario Villavicencio ios/Lab-Nacional-de-Diagnostico- Meta
- . S Fitosanitario.aspx
17 | Laboratorio de Diagndstico Bucaramanga,
Fitosanitario Bucaramanga Santander
18 | Laboratorio de Diagndstico Cereté, Cérdova
Fitosanitario Cereté
19 | Laboratorio de Diagnéstico Cdcuta,
Fitosanitario Cucuta Santander
20 | Laboratorio de Diagnostico Bello, Antioquia
Fitosanitario Bello Antioquia

130



21 | Laboratorio de Diagnéstico Palmira, Valle
Fitosanitario Palmira del Cauca
22 | Laboratorio de Diagndstico Manizales,
Fitosanitario Manizales Caldas
23 | Laboratorio Organismos https://www.ica.gov.co/Areas/labor | Mosquera,
Genéticamente Modificados OGM | atorios/Laboratorio-de- Cundinamarca
Organismos-Geneticamente-
Modificado.aspx
24 | Laboratorio Nacional de Insumos | https://www.ica.gov.co/Areas/labor | Mosquera,
Pecuarios atorios/Lab-Nacional-Insumos- Cundinamarca
Pecuarios.aspx
25 | Laboratorio Nacional de https://www.ica.gov.co/Areas/labor | Bogota D.C.
Diagndstico Veterinario atorios/Laboratorio-Nacional-de-
Diagnostico-Veterinario.aspx
26 | Laboratorio de Diagnéstico Neiva, Huila
Veterinario Neiva
27 | Laboratorio Diagnéstico Cdcuta,
Veterinario Cucuta Santander
28 | Laboratorio de Diagndstico Pasto, Narifio
Veterinario Pasto
29 | Laboratorio de Diagndstico Popayan, Cauca
Veterinario Popayan
30 | Laboratorio de Diagndstico Barranquilla,
Veterinario Barranquilla Atlantico
31 | Laboratorio de Diagndstico Aguachica,
Veterinario Aguachica Cesar
32 | Laboratorio de Diagnostico Caucasia,
Veterinario Caucasia Antioquia
33 | Laboratorio Diagnéstico Cali, Valle del
Veterinario Cali Cauca
34 | Laboratorio de Diagndstico https://www.ica.gov.co/getdoc/77a | Cereté, Cordova
Veterinario Cereté 9ac1b-6890-49a5-8384-
35 | Laboratorio de Diagnostico a77dc341cdd8/Red-Nacional-de- | Arauca, Arauca
Veterinario Arauca Diagnostico-Veterinario.aspx
36 | Laboratorio de Diagndstico Sogamoso,
Veterinario Sogamoso Boyaca
37 | Laboratorio Diagnostico Soledad,
Veterinario Soledad Atlantico
38 | Laboratorio de Diagndstico Armenia,
Veterinario Armenia Quindio
Laboratorio de Diagnostico Cartagena,
Veterinario Cartagena Bolivar
39 | Laboratorio de Diagnéstico Sincelejo, Sucre
Veterinario Sincelejo
40 | Laboratorio de Diagnostico Florencia,
Veterinario Florencia Caqueta
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41 | Laboratorio Diagnéstico Caucasia,
Veterinario Caucasia Antioquia

42 | Laboratorio de Diagnéstico Barrancabermej
Veterinario Barrancabermeja a, Santander

43 | Laboratorio de Diagnéstico Valledupar,
Veterinario Valledupar Cesar

44 | Laboratorio de Diagnostico Fundacion,
Veterinario Fundacién Magdalena

45 | Laboratorio de Diagnéstico Bello, Antioquia
Veterinario Bello

46 | Laboratorio de Diagndstico Villavicencio,
Veterinario Villavicencio Meta

47 | Laboratorio de Diagnéstico Ibagué, Tolima
Veterinario lbagué

48 | Laboratorio de Diagnoéstico Yopal, Casanare
Veterinario Yopal

49 | Laboratorio de Diagnéstico La Dorada,
Veterinario La Dorada Caldas

50 | Laboratorio Diagnostico Manizales,
Veterinario Manizales Caldas

51 | Laboratorio de Diagndstico Bucaramanga
Veterinario Bucaramanga

Observaciones en color rojo a laboratorios clasificados en subredes:
; ; : ; http://www.hermes.unal.edu.co/pages/ .

1. Clegp'atdl‘ilos alimentos ¢ Subred Consultas/EnsayolLaboratorio.xhtml?id Xetqe””,]’
ambiental? Ensay0=262 ntioquia
Laboratorio Ambiental y de | www.laboratoriosnancyflorezgarciasas.

. . Valledupar,

2. | Alimentos Nancy Florez Garcia com César
¢Ambiental y Salud?

3 Laboratorio de Calidad de Leche | www.cdtcesar.org Valledupar,

" | ¢Agropecuaria? César
Laboratorio Fisicoquimico y | No

4 Microbiol6gico Centro de Gestidn Velez,

" | Agroempresarial del Oriente (¢No Santander
alimentos?)

5 Laboratorio Nacional de Insumos Mosquera,

" | Agricolas LANIA ¢ Alimentos no? Cundinamarca
Laboratorio de Salud Publica | www.casanare.gov.co Yopal,

6. s
Casanare ¢ Solo salud? Casanare
Laboratorio de Salud Publica de No .

7 Choco ¢ Soélo salud? Quibdo, Choco

8 Laboratorio de Salud Publica de No Bogota. Cund

" | Cundinamarca ¢ Sélo salud? gota,
Laboratorio de Salud Publica de www.idsn.gov.co .

9. O ) Pasto Narifio
Narifio ¢ industria?

. .vich .gov.

10 | Laboratorio Departamental de wnAIENATA. gov.co E:?rré(%o
Salud Publica Vichada ¢ Salud? ; '

Vichada
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http://www.vichada.gov.co/

1.10. 3 Laboratorios de la base de datos del Instituto Colombiano
Agropecuario (ICA).

El ICA cuenta con un registro de laboratorios con los que se apoya para el control
de calidad de insumos agricolas (plaguicidas, fertilizantes y bioinsumos). Estos
laboratorios prestan servicio a terceros y deben estar registrados con la
normatividad vigente. Corresponde al ICA el control técnico de las importaciones,
exportaciones, manufactura, comercializacion y uso de los insumos agricolas. Cabe
sefalar que muy pocos de estos laboratorios estan acreditados (ver Anexo). Un
resumen por segmento se muestra en la siguiente grafica:

LABORATORIOS REGISTRADOS Y AUTORIZADOS EN
EL ICA

Andlisis de residuos de plaguicidas de uso agricola |H|||]H"""HH| 6

Control de calidad de coadyuvantes y acondicionadores de suelos, |H|||]H""|” 5
reguladores fisiologicos de uso agricola

Control de calidad de plaguicidas de uso agricola NN ANNAREEONCARNCREAN SR AN MUY =
Control de calidad de fertiizantes de uso agricola [ 1AM R EEMCUMRI =
Control de Calidad de Bioinsumos y extractos vegetales de uso agricola [ NIMMMIIMUIMININRNCNIUINNANID 5>

Fuente: ICA https://www.ica.gov.co/Areas/laboratorios/Laboratorios-Reqgistrados-ICA.aspx
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Laboratorios de analisis de residuos plaguicidas quimicos de uso agricola —
base de datos del ICA, no autorizados por el ICA.

. o Est4
Laboratorio Acreditacion - . - .
Pé&gina de internet registrado Localidad
ONAC
enla RCM
Andlisis Ambiental LTDA No http://www.analisisambiental.c No Cali, Valle del
om.co/ Cauca
Andes Control S.A No http://www.andescontrol.com/ No Santiago de
Chile, Chile
FYTOLAB C.V.B.A. No No Zwijnaarde,
Bélgica

Laboratorio de Si http://cromatografia.uis.edu.co/ No Bucaramanga
Cromatografia de La cromatografia/ , Santander
Universidad Industrial de
Santander
Laboratorio del Centro de No http://www.udea.edu.co/ No Medellin,
Investigaciones Antioquia
Ambientales y de
Ingenieria CIA La
Universidad de Antioquia
Primoris Colombia S.A.S. | SI, no registrado | http://www.primoris- No Cota,

en la ONAC, lab.com/co-es/contacto/ Cundinamarc

tiene a
acreditacion en
Bélgica, BELAC

Laboratorios de la base de datos del ICA
CC — control de calidad

Laboratorios en otros paises:

1 Laboratorio Chelab SRL

2
Laboratorios Roy H Anderson

3 OFICE S. L

4 Proyefa C.A.

5 Trade Corporation Internacional S.A

6 Adpen Laboratories
(Tecnoquimicas S.A.)

7 Agan Chemical Manufacturers
LTDA.

8 Aimco Pesticed LTDA.

9 Anasac Colombia LTDA.

10 | Bayer cropscience S.A.

11 | Bayer cropscience S.A.

12 | DE SANGOSSE

13 | Hangzhou Agrochemicals Research
Institute

14 | Insecticidas Internacionales C.A. de
Venezuela

15 | Institut de Chimie Analytique et du
Controle da la Qualite

16 | Jiangsu Rotam Chemistry, CO.,
LTDA.

17 | Laboratorios ROY H Anderson

18

Makhteshim chemical works LTDA

Treviso - Italia
Celaya, Guanajuato -México

Barcelona - Espafia
Cagua - Venezuela
Madrid - Espafia
Jacksonville - EEUU

Ashdod - Republica de Israel

Mahavashtra - Republica de
la India

Santiago de Chile - Chile
Leverkusen - Alemania
Lyon - Francia

Pont du Casse - Francia
Hanghou - Republica de
China

Cagua - Venezuela

Marcella - Republica de
Francia

Jiangsu - Republica de
China

Celaya, Guanajuato - México
Beerseba - Republica de
Israel

CC Fertilizantes uso agricola
CC Fertilizantes uso agricola

y CC de plaguicidas de uso
agricola

CC Fertilizantes uso agricola
CC Fertilizantes uso agricola
CC Fertilizantes uso agricola
CC Plaguicidas de uso agricola

CC Plaguicidas de uso agricola
CC Plaguicidas de uso agricola
CC Plaguicidas de uso agricola
CC Plaguicidas de uso agricola
CC Plaguicidas de uso agricola
CC Plaguicidas de uso agricola
CC Plaguicidas de uso agricola
CC Plaguicidas de uso agricola
CC Plaguicidas de uso agricola

CC Plaguicidas de uso agricola

CC Plaguicidas de uso agricola
CC Plaguicidas de uso agricola
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19 | Microquim S.A Buenos Aires - Argentina CC Plaguicidas de uso agricola

20 Pilarquim CO LTD 2Eﬁ]n£a| - Republica de CC Plaguicidas de uso agricola
21 | San alf Quimicas SA (SALQUISA) Cabanes - Espafia CC Plaguicidas de uso agricola
22 | Tratamientos Guadalquivir 'tragusa | Sevilla - Espafia CC Plaguicidas de uso agricola
S.L.
23 Santiago de Chile — Residuos de plaguicidas de uso
Andes Control S.A Chile agricola
24 | EVTOLAB CV.BA. Zwijnaarde - Bélgica gger?icitllgs de plaguicidas de uso
25 | Sibbiopharm LTDA - Representante | Rusia CC Bioinsumos y extractos
en Colombia plantador Colombia vegetales de uso agricola

LTDA.

Laboratorios en Universidades de Colombia:

1. Universidad Nacional de Colombia - | Bogota, D.C. CC Bioinsumos y extractos
Instituto de Biotecnologia - Unidad vegetales de uso agricola
de andlisis - IBUN

2. Universidad Nacional de Colombia - | Bogot4, D.C. CC Bioinsumos y extractos
Laboratorio de Microbiologia de vegetales de uso agricola
Suelos del Departamento de
Biologia

3. Universidad Nacional de Colombia - | Bogot4, D.C. CC Alimentos para animales

Laboratorio de Nutricién Animal de
la Facultad de Medicina Veterinaria
y Zootecnia
4. Universidad Nacional de Colombia | Bello - Antioquia CC Alimentos para animales
Sede Medellin - Lab. de
Microbiologia de la Facultad de
Ciencias
5 Universidad Nacional de Colombia Medellin - Antioquia CC Alimentos para animales
sede Medellin - Laboratorio
Microbiolégico de Aguas y

Alimentos
6 Universidad de Antioquia - Grupo Medellin - Antioquia CC bioinsumos y extractos
interdisciplinario de estudios vegetales de uso agricola
moleculares - GIEM y CC de coadyuvantes y
acondicionadores de suelos,
reguladores fisiolégicos de uso
agricola
7 Universidad de Antioquia - Medellin - Antioquia Diagndstico Veterinario
Laboratorio Clinico y de Serologia -
Facultad de Ciencias Agrarias
8 Universidad de Antioquia - Medellin - Antioquia Analisis de residuos de
Laboratorio del Centro de plaguicidas de uso agricola
Investigaciones Ambientales y de
Ingenieria CIA
9 Fundacién Universidad de Bogota Chia - Cundinamarca CC Bioinsumos y extractos
Jorge Tadeo Lozano - Centro de vegetales de uso agricola
Biosistemas
10 Universidad del Valle - Laboratorio | Cali - Valle del Cauca CC alimentos para animales y CC
de Analisis Industrial de medicamentos veterinarios CC
Plaguicidas de uso agricola CC
Fertilizantes de uso agricola
11 Universidad de Narifio - Laboratorio | Pasto - Narifio CC Fertilizantes de uso agricola
de Bromatologia y Abonos
organicos
12 Universidad de Narifio San_:]uan de Pasto - CC Alimentos para animales
Narifio
13 Universidad Francisco de Paula Norte de Santander CC Fertilizantes de uso agricola

Santander - Laboratorio de Suelos
Agricolas y Aguas
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14

15

16

17

18

19

20

21

Universidad de Cordoba -

Monteria - Cérdoba

Laboratorio de Control de Calidad -
Facultad de Medicina Veterinaria 'y

Zootecnia

Universidad de los Llanos -
Laboratorio de Nutricién Animal
la

Universidad del Valle
Universidad Nacional Seccional
Medellin

Universidad Pedagdgica y
Tecnoldgica de Colombia -

Villavicencio - Meta

de

Cali - Antioquia

Medellin - Antioquia

Tunja - Boyaca

Laboratorio Clinico de la Clinica
Veterinaria de Grandes y Pequefios
adscrito al programa de Medicina

Veterinaria y Zootecnia de la

Facultad de Ciencias Agropecuarias

Universidad Cooperativa de
Colombia -Laboratorio Clinico

Universidad del Tolima - Laboratorio

de Diagnéstico Veterinario

Universidad Industrial de Santander

-Laboratorio de Cromatografia

Laboratorios con varias areas:

1.

2.
3.

10.
11.

12.

13.

14.

15.

Agroquimicos Arroceros de
Colombia Agroz S.A.
Agrosoil LAB

Analisis Ambiental LTDA

Angel Diagndstica S.A.

Arysta Lifescience Colombia
S.A.
Avalaquimico LTDA

Bayer S.A. (Atlantico)

Colombiana de Incubacion
S.A. Incubacol
Cromanal S.A.S.

Delivery technologies S.A.S.

Doctor Calderon Asistencia
Técnica Agricola LTDA.

Grupo Interdisciplinario de
estudios moleculares - GIEM
Incubadora Santander

Laboratorio del Sector
Agricola y Ganadero -
LABSAG S.A.

Laboratorio Especializado en
Microbiologia Industrial y
Control de Calidad SAS -
Laboratorio EMICAL SAS

Bucaramanga - Santander

Ibague - Tolima

Espinal - Tolima
Bogota, D.C.

Cali - Valle del Cauca

Cali - Valle del Cauca
Madrid - Cundinamarca

Cali - Valle del Cauca
Soledad - Atlantico
Fusagasuga -

Cundinamarca
Bogoté, D.C.

Envigado - Antioquia

Bogota - Bogoté, D.C.

Medellin - Antioquia

Bucaramanga -
Santander
Palmira - Valle del
Cauca

Bogota, D.C.

Bucaramanga - Santander

CC Alimentos para animales

CC Alimentos para animales

CC Alimentos para animales
CC Alimentos para animales

Diagnostico Veterinario

Diagnostico Veterinario
Diagnostico Veterinario

Andlisis de residuos de
plaguicidas de uso agricola

CC de medicamentos veterinarios y CC de
plaguicidas de uso agricola

CC de fertilizantes de uso agricolay CC de
plaguicidas de uso agricola

CC alimentos para animales, CC de
medicamentos veterinarios, y analisis de
residuos plaquicidas quimicos de uso agricola
CC alimentos para animales y CC de
medicamentos veterinarios

CC fertilizantes de uso agricola y CC de
plaguicidas de uso agricola

CC alimentos para animales y CC fertilizantes
de uso agricola

CC de bioinsumos y extractos vegetales de
uso agricola y CC fertilizantes de uso agricola
y CC de plaguicidas de uso agricola
Diagnostico Veterinario y CC alimentos para
animales

CC de medicamentos veterinarios y CC de
plaguicidas de uso agricola

CC de medicamentos veterinarios y CC de
plaguicidas de uso agricola

CC de bioinsumos y extractos vegetales de
uso agricola y CC fertilizantes de uso agricola
y CC de plaguicidas de uso agricola

CC fertilizantes de uso agricola y CC de
plaguicidas de uso agricola

Diagnostico Veterinario y CC alimentos para
animales

CC fertilizantes de uso agricola y CC de
coadyuvantes y acondicionadores de suelos,
reguladores fisiologicos de uso agricola

CC Alimentos para animales y CC de
medicamentos veterinarios
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16.

17.

18.

19.

20.
21.
22.

23.
24,

25.

26.

27.

Laboratorio Médico
Veterinario Limitada
Laboratorio Tecnianalisis
S.A.S

Microlab & CIA LTDA

Proquifar S.A. Profesionales
Quimicos y Farmacéuticos
S.A

Qualislab S.A.S
Quimicos OMA S.A

Servicios Tecnolégicos APG
LTDA
Tecmol farmaceutica S.A.S.

Tecnimicro Laboratorio de
Analisis S.A.S.

Triada EMA S.A. Sucursal
Colombia

Vallecilla B y Vallecilla M y
Cia S.C.A Carval de
Colombia

Vetécnicos LTDA

Bogota, D.C.

Bogota - Bogota, D.C.

Cali - Valle del Cauca

Bogotd, D.C.

Bogota, D.C.
Bogota, D.C.

Bogotd, D.C.

Bogota, D.C.
Medellin - Antioquia

Palmira - Valle del
Cauca

Yumbo - Valle del
Cauca

Santander

CC de material seminal y CC calidad
alimentos para animales

CC fertilizantes de uso agricola y CC de
plaguicidas de uso agricola

CC alimentos para animales y CC de
medicamentos veterinarios

CC fertilizantes de uso agricola, CC de
plaguicidas de uso agricola, CC de
bioinsumos y extractos vegetales de uso
agricola y CC de medicamentos veterinarios
CC de bioinsumos y extractos vegetales de
uso agricola y CC fertilizantes de uso agricola
CC fertilizantes de uso agricola y CC de
plaguicidas de uso agricola

CC de medicamentos veterinarios y CC de
plaguicidas de uso agricola

CC de medicamentos veterinarios y CC de
plaguicidas de uso agricola

CC alimentos para animales, CC de
medicamentos veterinarios y CC fertilizantes
de uso agricola

CC fertilizantes de uso agricola y CC de
coadyuvantes y acondicionadores de suelos,
reguladores fisiolégicos de uso agricola

CC alimentos para animales y CC fertilizantes
de uso agricola

CC alimentos para animales y CC fertilizantes
de uso agricola

Laboratorios de control de calidad de bioinsumos y extractos vegetales de uso agricola:

1.
2.
3.

4.

o

~

10.

11.
12.
14.

15.

16.
17.
18.
19.
20.

21.
22.
23.

Agroambiente 2015 EAT

Agrobiologicos de Colombia S.A.
Agroidea laboratorio de Investigacion y Desarrollo Agricola

SAS AGROIDEA SAS
Agrotecnia LTDA
Bioecolégicos LTDA.

Bioquirama S.A.S

Control de Bioinsumos

Corporacién Centro de Investigacion en palma de aceite

CENIPALMA

Corporaciéon Colombiana de Investigacion Agropecuaria-

CORPOICA - Control de calidad de inoculantes

Corporaciéon Colombiana de Investigacion Agropecuaria-

CORPOICA - Biotecnica

Corporacion para Investigaciones Biolégica-CIB

Ecoflora Agro S.A.S

Fundacion de Asesorias para el sector rural Ciudad de Dios

FUNDASES

Laboratorio de la Disciplina de Entomologia CENICAFE

(Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia)

Live Systems Technology S.A

Mycoral limitada
Mycros International S.A.S
Natural Control S.A

Organizacion de Industrias Unidas Limitada, ORIUS

Biotecnologia

Organizacion Pajonales S.A.

Palmar del Oriente S.A.S
Safer Agrobiolégicos S.A.S

Bogota, D.C.
Valle del Cauca
Cajica - Cundinamarca

Sevilla - Valle del Cauca
Sopo - Cundinamarca
Rionegro, La Ceja -
Antioquia

Chinchina - Caldas
Bogota, D.C.

Mosquera - Cundinamarca
Mosquera - Cundinamarca

Medellin - Antioquia
La Ceja - Antioquia
Bogoté, D.C.

Bogoté D.C - Cundinamarca

Bogota, D.C.

Valle del Cauca

Cota - Cundinamarca
La Ceja - Antioquia
Villavicencio - Meta

Ambalema - Tolima
Villanueva - Casanare
Medellin - Antioquia
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Laboratorios de control de calidad de fertilizantes de uso agricola:

oA WNIE

Blojo~

Acerias Paz del Rio S.A. Bogota, D.C.
Agrilab Laboratorios S.A.S Bogota, D.C.
Agroambiental Lab SAS Sevilla - Valle del Cauca
Agroquimica Ecifonpa LTDA Bogota, D.C.
Agualimsu LTDA Neiva - Huila
Asesorias y Servicios de Laboratorio empresa unipersonal - Bogota, D.C.
ASERYLAQ EU
Clonar LTDA Medellin - Antioquia
Cotecna Minerals S.A.S Zipaquira - Cundinamarca
Empresa de Fosfatos de Boyaca S.A. Pesca - Boyaca
Fertilizantes Colombianos S.A. FERTICOL S.A. Barrancabermeja -
Santander
Industrias EMU S.A. Itagui - Antioquia
Industrias Tecsol limitada tecsol Bogota, D.C.
Inspectorate Colombia LTDA glgnaga Magdalena —
tlantico
Laboratorio Nutrianalisis Bogota - Bogota, D.C.
Laboratorio Quimico de Monitoreo Ambiental Bogoté, D.C.
Laboratorio Quimico Analitico LTDA - Analquimicos Medellin - Antioquia
Minera Providencia S.A. Cali - Valle del Cauca
Minera Providencia S.A. Neiva - Huila
Monémeros Colombo-Venezolanos S.A. Barranquilla - Atlantico
Multianalisis S.A.S. Bogoté, D.C.
Obando Correa Héctor Laboratorio Bogota, D.C.
Productos Quimicos Panamericanos S.A. Barranquilla Barranquilla - Atlantico
Productos Quimicos Panamericanos S.A. Girardota Antioquia | Girardota - Antioquia
Productos Quimicos Panamericanos S.A. Jamundi Jamundi - Valle del Cauca
Productos Quimicos Panamericanos S.A. Neiva Neiva - Huila
Productos Quimicos Panamericanos S.A. Regional Bogota Bogota, D.C.
SGS Colombia S.A. Barranquilla - Atlantico
Yara Colombia S.A.S Cartagena - Bolivar

Laboratorios de control de calidad de plaguicidas de uso agricola:

Blo|oNo 0k wiNE

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Adama Andina BV Sucursal Colombia Barranquilla - Atlantico
Agricense LTDA Soacha - Cundinamarca
Angel Diagnostica S.A. Cali - Valle del Cauca
Dow Agroscience de Colombia S.A. (Cartagena) Cartagena - Bolivar
Dow Agroscience de Colombia S.A. (Soledad) Soledad - Atlantico

Eka Chemicals de Colombia Limitada Yumbo - Antioquia
Electroquimica West S.A. Medellin - Antioquia
Espoquimica S.A. Itagui - Antioquia

Invesa S.A. Envigado - Antioquia
Laboratorio Microbiologico Barranquila. sigla LMB Barranquilla - Atlantico
Laboratorios S.A.S

Laboratorios Chalver de Colombia S.A. Bogoté, D.C.

More Quimica de Colombia S.A. Bogota, D.C.

Nufarm Colombia S.A. Cali - Valle del Cauca
Polyban internacional S.A. Cartagena - Bolivar
Productos Quimicos Panamericanos S.A Medellin - Antiogquia
Sygla Colombia LTDA. Soacha - Cundinamarca
Syngenta S.A. Cartagena - Bolivar
Uniphos Colombia plant limited Barranquilla - Atlantico
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Laboratorios de andlisis de residuos plaguicidas quimicos de uso agricola:

Cota - Cundinamarca

Bogota, D.C.
Bogota, D.C.
Bogota, D.C.
Bogota, D.C.
Medellin - Antioquia
Sabaneta - Antioquia

Bogota, D.C.
Bogota, D.C.
Bogota, D.C.
Bogota, D.C.
Bogota, D.C.
Bogota, D.C.
Bogoté, D.C.
Bogota, D.C.

Bogota, D.C.

Bogota, D.C.

Bogoté, D.C.

Funza - Cundinamarca
Bogota, D.C.

Bogota, D.C.

Bogota, D.C.

Bogoté, D.C.

Bogota, D.C.

Bogota, D.C.

Bogoté, D.C.

Cali - Valle del Cauca
Bogoté, D.C.

Bogota, D.C.

Jamundi - Valle del Cauca
Bogoté, D.C.

Bogoté, D.C.

1. Primoris Colombia S.A.S.
PECUARIOS:
Laboratorios de control de calidad de medicamentos veterinarios:
1. Analisis Quimico y Microbiolégico AQM S.A.S.
2. Bioalfa de Colombia LTDA
3. Bioanalisis Farmacéuticos S.A.S - BIFAR S.A.S.
4. Coaspharma S.A.S
5. Corpaul
6. Corporacion Centro de la Ciencia y la Investigacion
Farmacéutica - CECIF
7. Espectrofarma S.A.S.
8. FDA Lab E.U.
9. Interpharm de Colombia LTDA.
10. | Laboratorios acotir LTDA
11. | Laboratorios Callbest LTDA
12. | Laboratorios Decno S.A.S.
13. | Laboratorios Provet S.A.S
14. | Laboratorios Servicios Farmacéuticos de Calidad LTDA -
Laboratorios SFC LTDA
15. | Laboratorios veterland LTDA
16. | Laser Pharmaceutica LTDA
17. | LQF LTDA
18. | Marquimica S.A.S
19. | Microbiologia Pharmaceutica LTDA- Micropharm LTDA
20. | Microbiolégicos Asociados LTDA.
21. | Novoa Alarcon Farmacéuticos LTDA Novalfarm LTDA
22. | Pharex Laboratories LTDA
23. | Pharmilab LTDA
24. | Pharvet limitada
25. | Qualisystem S.A.S.
26. | Quantar S.A.S
27. | Quasfar M&F S.A.
28. | Quimia limitada
29. | Tecnoquimicas S.A.
30. | Vicar Farmacéutica S.A.
31. | Vidrio Técnico de Colombia S.A.
32. | Vitrofarma S.A.

Sop6 - Cundinamarca

Laboratorios de control de calidad de alimentos para animales:

1.

RB|©(® No 0 A wiN

= o

=
N

Agroavicola San Marino S.A., Laboratorio Integrado de
Colombia LABICOL

Alimentos Concentrados del Caribe S.A. ACONCESA
Alimentos Polar Colombia S.A.S.

Allchem Compariia LTDA

Asinal LTDA

Basf Quimica Colombiana S.A.

Biocontrol Limitada

Biotrends Laboratorio S.A.S

Campollo S.A

Cecal LTDA

Compaifiia Industrial de Productos Agropecuarios "CIPA S.A."
CARTAGO

Compaiiia industrial de productos agropecuarios CIPA LTDA

Girén - Santander

Soledad - Atlantico
Facatativa - Cundinamarca
Bogota, D.C.

Bogota, D.C.

Bogoté, D.C.

Bogota, D.C.

Bogota, D.C.

Girdén - Santander
Monteria - Cérdoba
Cartago - Valle del Cauca

Bello - Antioquia
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13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.

Concentrados del Norte

Contegral S.A.

Enzipan Laboratorios S.A.

Granja Buenos Aires Limitada

Grasas S.A

Ivonne Bernier Laboratorio Limitada

La Veta Limitada

laboratorio de Alimentos y Similares Microquim S.A.S.
Laboratorio de Nutricion Animal "Oscar Ceballos"
Laboratorio de Toxicologia Veterinaria Limitada Labotox LTDA
Laboratorio instrumental de alta complejidad LIAC
Laboratorio Microbiolégico Ortiz Martinez S.A.S
Laboratorio NULAB LTDA

Laboratorio Quimico Analitico Limitada
Laboratorio Seilam S.A.S

Micotox LTDA

Nestle Purina Petcare de Colombia S.A.
Nutriandlisis LTDA

Nutribal Itda

Premex S.A

Pronutrimentos LTDA

QBCO S.A

Ransa Colombia Colfrigos S.A.

Siama LTDA

Sociedad Labcos LTDA

Sociedad Micromezclas limitada

Solla S.A

Unilab limitada

Laboratorios en Diagnéstico Veterinario:

Alimentos Friko S.A. Planta de Incubacion

Asociacion Regional de Ganaderos de Puerto Boyaca
Asoregan

Avicola Triple a S.A.S

Avidesa de Occidente S.A.

Bioara S.A.

Campollo S.A.

Centro de Diagnéstico Clinico Limitada Analizamos LTDA
Corporacion Centro de Investigacion de la Acuicultura de
Colombia CENIACUA

Diagnosys - Servicios Veterinarios

Federacion de Ganaderos del Area Ocho

Instituto Colombiano de Medicina Tropical Sabaneta
Laboratorio Clinico Analizar Veterinario

Laboratorio Clinico Nohemi Soto Reyes

Laboratorio Clinico Veterinario de la Policia Nacional
Laboratorio Clinico Veterinario MAFE

Laboratorio de Andlisis Clinico Veterinario LCV.

Laboratorio de Diagndstico e Investigacién Animed
Laboratorio de Diagndstico Veterinario y Microbiol6gico LDVM
Laboratorio de Investigacion Diagnoéstico y Control de calidad,
LAB IDC

Laboratorio Integrado de Colombia Labicol Agroavicola San
Marino S.A

Laboratorio Veterinario Aguachica

Barranquilla - Atlantico
Envigado - Antioquia
Bogota, D.C.

Ibague - Tolima

Buga - Valle del Cauca
Bogota, D.C.

Medellin - Antioquia

Cali - Valle del Cauca
Medellin - Antiogquia
Bogota, D.C.

Bogota, D.C.
Barranquilla - Atlantico
Bogota, D.C.

Medellin - Antiogquia
Medellin - Antioquia
Bogota, D.C.

Mosquera - Cundinamarca
Bogota, D.C.

Palmira - Valle del Cauca
Medellin - Antioquia

Cali - Valle del Cauca
Buga - Valle del Cauca
Bogota, D.C.
Bucaramanga - Santander
Cali - Valle del Cauca
Pereira - Risaralda
Medellin - Antioquia

Cali - Valle del Cauca

Fresno - Mariquita - Tolima
Puerto Boyaca - Boyaca

Ibague - Tolima

Buga - Valle del Cauca
Guaduas - Cundinamarca
Gir6n - Santander

Yopal - Casanare
Cartagena - Bolivar

Florencia - Cagueta
Chiquinquira - Boyaca
Sabaneta - Antioquia
Cucuta - Norte de Santander
Dificil - Magdalena
Facatativa - Cundinamarca
Valledupar - Cesar
Villavicencio - Meta
Bogota, D.C.

Pasto - Narifio

Bogota, D.C.

Girén - Santander

Aguachica - Cesar
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22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.

37.

Laboratorio Veterinario Microzoo
Laclivet Laboratorio Clinico Veterinario

Ladivet Neiva
Pimpollo S.A.S

Pimpollo S.A.S siglas PPL SAS

Pollos el B Bucanero S.A.

Productora Nacional Avicola S.A Pronavicola S.A.

Santa Anita Napoles, S.A
Servet LTDA

Serviagro — Suroeste S.A
Servigan Antioquia S.A.S

Sistema Integrado de Diagnéstico Veterinario SIDIVET
Sociedad Carnica y Lactea del Putumayo Ecolac SAT

Super Pollo Paisa SAS

Zooclinica la Sabana Agroveterinaria Insumos y Servicios de

la Sabana

Zoodiagnostic Laboratorio Clinico Veterinario

Tunja - Boyaca
Barrancabermeja - Santander
Neiva - Huila

Bucaramanga - Santander
Zaragoza - Valle del Cauca
Cali - Valle del Cauca

Buga - Valle del Cauca
Candelaria - Valle del Cauca
Bogota, D.C.

La Pintada - Antioquia
Medellin - Antioquia

Cajica - Cundinamarca
Hormiga - Putumayo
Barbosa - Antioquia
Zipaquira - Cundinamarca

Bogota, D.C.

El Instituto Colombiano Agropecuario tiene AUTORIZADOS laboratorios en Diagndstico
Veterinario:

Blo|oNjo M wNE

Centro Integral de Diagndstico Agropecuario de Risaralda CIDAR

Almacén INSUAGRO Limitada
Comité Ganaderos Area 5

Federacion Ganadera de Cérdoba GANACOR
Instituto Colombiano de Medicina Tropical Antonio Roldan Betancur

Laboratorio LACLINVET

Laboratorio Médico Veterinario LMV LTDA

Servigan del Caribe Limitada
Servigan Sabana LTDA

Sociedad Cientifica de Investigaciones y Tecnologia S.A

AGROLAB/SOCINTEC S.A
Test Laboratorio S.A.S
Zoolab S.A.S

Pereira, Risaralda
Florencia - Caqueta
Zipaquiré - Cundinamarca
Monteria - Coérdoba
Envigado - Antioquia
Ubate - Cundinamarca
Bogota - Bogota, D.C.
Monteria - Cérdoba
Bogota - Bogota, D.C.
Medellin - Antioquia

Medellin - Antioquia
Bogota - Bogota, D.C.
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El andlisis y diagndstico esta basado en el levantamiento de informacion realizado
en la Etapa |, para cada uno de los 3 Subsectores.

Los principios seguidos en la realizacién de la Etapa Il fueron, fundamentalmente:

e Profundizacion en el conocimiento de los Subsectores mediante visitas
directas con productores.

e Entendimiento de sus principales preocupaciones y areas de oportunidad
con relacion a la validacion de sus productos para su insercion segura en
los mercados.

e Entendimiento de las capacidades y dificultades que experimentan los
laboratorios metrolégicos, sean publicos o privados, que dan servicio a
cada Subsector.

¢ |dentificacion de los eslabones mas débiles, obstaculos o restricciones en
las cadenas de valor que deben llevar, desde el INM-ONAC-ICONTEC, a
servir a las cadenas productivas abordadas.

2.1 Planteamiento de brechas.

En funcion de los resultados e informacién obtenida del foro, encuesta y entrevistas
realizadas, se identificaron los principales problemas, retos y necesidades para
cada sector. Estos se agruparon en:

Calidad e inocuidad

Procesos productivos y/o de transformacion
Comercializacion y competitividad
Obstéaculos técnicos al comercio

aoow

Para cada rubro se enlistan en orden de interés, de acuerdo a la frecuencia en que
fueron mencionados.

En funcién de cada tema, el grupo consultor propuso el nivel de incidencia o
involucramiento de los actores del sistema M-N-A y entidades de soporte implicados
en la posible atencion de cada problemética, asi como el nivel de prioridad ideal
para cada rubro.

Las siguientes tablas resumen la informacion recabada para cada sector mediante

la aplicaciéon de un cuestionario, entrevistas con autoridades y representantes de
empresas.
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Sector de lacteos

Problemas - retos- necesidades en el Subsector:
Lacteos

Nivel de incidencia en la

Evaluacion de la conformidad y
entidades de soporte

Metrologia

Normalizacion

Otras entidade]

a) Laboratorios

Prioridad
(plazos)

Falta de laboratorios certificados en la region.

Elevados costos de certificaciones de laboratorios.

Laboratorio de suelos que garantice la calidad de los forrajes.

b) Contrabando

Contrabando e importacién de insumos

Falta de regulacién sobre productores piratas.

o

o

o

-~

c) Precio de la leche

Regulacion del precio de la leche (R17-2012).

@2

Competencia por precio y no por calidad.

@2

Precios no competitivos.

@2

Precios insumos, precios de leche.

olo|ndIN

ol|lo|ld~|>

o|lo|lo|o

B B K= K=]

d) Lactosueros

Calidad de leche = leche + sueros o adulterantes.

w

w

o

o

Falta de centro de acopio de lactosuero.

@2

¢) Baja eficiencia

Dispersion de los productores.

Falta asociatividad.

Mercado atomizado.

o

o

s~

f) Baja cultura de calidad

Desconocimiento de la infraestructura de la calidad.

Poca cultura de calidad.

Falta educacion al consumidor.

No interiorizan el sistema de gestion que muchas empresas tienen.

Calidad como gasto y no como inversion.

ol|lo|lo|NdIN

ol|lo|lo|NdIN

ol|lo|lo|NvdIN

Sl |lw|lo|lo

g) Huecos -Sector transformador

Ausencia de nuevas trasformaciones que den valor agregado a los pequefios productores.

Poca articulacion entre sector primario y el sector transformador.

No hay “rastreabilidad” del producto.

Deficiente infraestructura para el transporte.

o|lo|lo|o

o|lo|lo|o

o|lo|lo|o

Wlw|lw|w

h) Huecos -Sector primario

Fluctuaciones produccion — sequia, clima.

Baja productividad.

Baja eficiencia

Falta de innovacion

Regionalidad productva

o|lo|lo|lo|o

o|lo|lo|lo|o

o|lo|lo|lo|o

WIlWwW|lw|w|w
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Sector hortofruticola

Problemas — Retos - Necesidades en el subsector

Nivel de Incidencia en la de la conformidad
entidades de soporte.
s S o

= g S5 2

> ] S S - S

2 N S8 S S

e ‘T ° = £z

g 5 €3 5

= 2 28 w

Prioridad (plazos)

Relacionados con los obstaculos técnicos al comercio

Es necesario abrir mas canales de comunicacion a los productores, empacadores,

exportadores y comercializadores sobre los obstaculos técnicos de Colombia hacia

paises importadores

Faltan mas acuerdos de reconocimiento mutuo (MRA) con laboratorios de otros paises

importadores.

Relacionados con Comercializacion, Productividad

La cadena logistica requiere revision sobre cumplimiento de estandares de buenas

practicas en la cadena de frio.
Es necesario incentivar la certificacion de puertos aéreos y maritimos, etc.

(Inspecciones, cadena de frio, etc.) a
El acceso a fondos gubernamentales es limitado y en algunos casos se desconocen.

Relacionados a Calidad e Inocuidad

Baja implementacion de estandares y certificaciones de inocuidad en cultivo y calidad

de producto
Se detecta una doble certificacion nacional (BPA y BPM) e internacional (Global Gap e

ISO 2000, HACCP)
Escasa implementacion de planes de vigilancia y control de plagas y enfermedades
Escases de plaguicidas registrados para varios cultivos de interés lo cual impide lograr

certificarse (ejemplo: Global Gap) a
Es necesario cumplir con mediciones en calidad de agua para riego
Revisar la disponibilidad y capacidad analitica de los laboratorios para las pruebas y

ensayos requeridos

Mejorar disefio de empaques (materiales, embalaje, etc.) para evitar pérdida de calidad

en el producto (hidrélisis celular, dafio mecanico, etc.)
Paises importadores estan analizando imponer criterios para la identificacion de

"Disruptores Endocrinos" (por uso de plaguicidas) e
Relacionados a Procesos Productivos

Atender las observaciones en el etiquetado de alimentos
El aprovechamiento de los productos frescos a procesados no esta del todo

industrializada y no es lo suficientemente productiva.
Instalaciones inadecuadas para el proceso de almacenamiento de la materia prima

Tecnificacion para aumentar la calidad y produccion.
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Sector de Chocolateria, confiteria y materias primas:

Problemas - retos- necesidades - oportunidades en el Subsector:
Chocolates, Confiteria y Materias primas

Nivel de incidencia en la

Evaluacion de la conformidad y
entidades de soporte

Prioridad
(plazos)

Metrologia

Normalizacion

Otras entidade]

a) Relacionados con calidad e inocuidad:

No se fiene una categorizacion fiel del cacao.

S~

@3

Baja calidad del grano de cacao procedente de las fincas

Falta de implementacion de beneficiaderos para estandarizar la calidad del grano de cacao.

Falta estandarizar la calidad del grano, esta no debe ser por tamafio sino por porcentaje de fermentacién y porcentaje
de humedad por que el tamafio esté ligado al fipo de material y mientras la industria no haga un pago.

w | BB w

@3

21

Mas control con la ficha técnica de los materiales en especial de cacao que prometen ser criollos y en campo se
confirma que este dato no es cierto.

Identificar, desarrollar y validar criterios de calidad e inocuidad en el cacao y derivados.

@3

Se requiere determinar el cadmio en cacao de manera confiable y reconocida internacionalmente.

@s3

Mas investigacion en cadmio un mapa de los municipios porque se esta generalizando departamentos completos y
esto genera alertas y miedo en compradores internacionales.

B IN|w| w

Escaso conocimiento de los cacaoteros sobre la existencia de laboratorios y su ubicacion, ej. éstos estan localizados
lejos de las zonas de siembra.

w

@3

o2

No existen los suficientes Centros de Desarrollo Tecnolégico o no los conocen.

a2

21

Existen suficientes laboratorios, sin embargo, algunas falencias que denotan las instituciones es la falta de
certificaciones.

N

Entrega demorada de resultados y en ocasiones la recomendacion no es apropiada.

Falta de estandarizacién de metodologias para colecta de muestras, analisis de materiales de referencia.

Mas control para los laboratorios ya que sus resultados no son confiables y no hay manera de devolucion del dinero.

Se conoce que hay pocos laboratorios que presten servicios organolépticos en cacao.

Plagas y enfermedades y calidad del agua

Falta un descuento en andlisis de suelos y aguas que son las basicas de BPA.

WlwIN|w s

slolals|lw|ls] &

Bl |lw|lw|lw|w

b) Relacionados con procesos productivos y de transformacion:

La actividad productiva del cacao no esta industrializada y no es lo suficientemente productiva. Produccion atomizada,
no homogénea y baja. En promedio existe un 30% de desperdicio en materia prima.

w

@3

Conocimiento escaso de los productores pequefios y medianos en el cumplimiento de normas y reglamentaciones.

Instalaciones inadecuadas para el proceso de almacenamiento de la materia prima.

Centro de acopio carente de todas las caracteristicas que permitan el manejo adecuado de la materia prima.

Poco equipamiento del centro de acopio (medidores de humedad, guillotina, clasificadoras de granos, entre otros. (P)

LS LGN I G I N

Dar un valor agregado al grano de cacao mediante la ransformacion.

wW|w |w|w|w

B~ S I

El manejo del culivo de cacao en Colombia se caracteriza por el uso de bajos niveles de tecnologia en plantaciones
sembradas a partir de semilla hibrida, con bajas densidades de siembra 600 a 700 arboles por hecférea, lo cual
genera una productvidad inferior al 500kg/ha/afio.

-~

La productvidad es baja con un promedio nacional de 350 Kg/Ha/afio.

Mejoramiento de la productvidad por Ha.

Tecnificacion para aumentar la calidad y produccion.

Muy bajo nivel de adopcion de nuevas tecnologias en el cultivo de cacao.

Bajos niveles de productividad, asociado con el poco o nulo manejo en algunos casos por parte del productor.

No hay suficiente volumen de produccion para atender la demanda.

La variabilidad climatica no permite tener una produccién adecuada

Problemética ambiental la variabilidad del clima afecta las cosechas.

No hay suficientes recursos hidricos para riego de culivos de cacao, por consiguiente se afecta la produccion.

Faltan adecuaciones de sistemas de riego.

Falta rehabilitacion de plantaciones viejas e improductvas.

Manejo de plagas y enfermedades para aumentar volumen de cosecha

R e e e e
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c) Relacionados con comercializacion y competitividad:
Se requiere de al menos un laboratorio especializado acreditado en analisis del cacao para comercializacion nacional 4 0 3 4 |oslm2
¢ internacional en puertos de salida.
No existen acuerdos de reconocimiento mutuo (MRA) con laboratorios de otros paises importadores. 3 1 4 2 |O3(@2
No existe una sello que distinga la calidad de cacao y chocolate colombiano sobre ofros. & & 2 4 |g3|@2
Posibilidad de vender materia prima con sellos verdes, donde se aprovechen nichos de mercados que pague por los 3 3 2 4
sellos. (O)
Bancarizacion deficiente, lo cual hace que el recurso no esté disponible 100% cuando se requiere. 4
El acceso a fondos gubernamentales es limitado y en algunos casos se desconocen. 2 0 0 4 103
Hace falta volver a tener ICR (Incentivo a la Capitalizacién Rural) para siembras de cacao. 4
Altos Costos de maquinarias manuales ejemplo guadaria de cafia con IVA del 19% 4
y la guadafia mecanica sin [VA
Falta estimulo en el precio de compra. 4
Un gran numero de productores con las areas necesarias para el crecimiento comercial de la empresa. 4
No se posee el musculo financiero para sostenerse en el mercado de grandes superficies o 4
cadenas de supemercado.
El alto costo de la tierra no ha permitido la expansion de nuevos cultivos de tipo empresarial. 4
Para el caso del chocolate y confiteria, el tema de empaque (disefio grafico, materiales, embalaje, etc.) y medios de 3 0 2 4 |os
transporte requiere ser mejorado.
El cacao tiene ofros usos en la industria mundial, especialmente en productos cosméticos y medicinales. 2 2 4
No existe una cultura de consumo de chocolate amargo. 4
Para el mercado de exportacion es necesario realizar una fumigacion Detiagas (Aluminium phospide) antes de 3 4
embarcar la mercancia.
Inestabilidad de precios 4
El precio de compra sigue siendo un problema porque los agricultores manifiestan que nos e justifica realizar un
un proceso post cosecha, porque de todas formas el precio de compra va a ser el mismo comparado con los 4
agricultores que no realizan bien los procesos.
Medianamente competitivo, en el sentido de que no se tendrian volimenes altos para exportar. 4
Apoyo a la comercializacion en mesas de negocios 4
La falta de infraesfruciura en las zonas productoras vias de acceso. 4
Comunicacién celular nula en la mayoria del sector rural. 4
Fertlizantes de altos costos. 4

d) Relacionados con obstaculos técnicos al comercio:
Algunos paises no informan sobre sus obstaculos tcnicos a paises/empresas proveedoras. 1 8 2 4 133
Los precios del cacao, azlicar y ofras materias primas son determinados por el mercado internacional. Lo cual vuelve 1 0 1 4 |@3l@2
a los productores no competiivos.
Se tiene previsto para el 01 de enero del 2019, que enfrara en vigencia la resolucion de la Unién Europea la cual se
bajan los niveles de cadmio permitidos en producto terminado lo cual afectara el libre comercio del cacao de algunas 3 4 3 3
regiones del pais que supere los niveles permitidos.
Estados Unidos: Certficado FDA, solicitud de aduana estadounidense para todos los productos de consumo humano. 3 1 4 3

e) Otros
Colombia necesita crear empleo, lo cual se logra en el cultivo de cacao y genera desarrollo en las regiones lo cual 4
contribuye al aumento de los ingresos de las familias cacaocultores, arraigo al campesino.
El cacao colombiano esta catalogado por la ICCO como fino de sabor y aroma, mientras se mantenga en esa linea las
posibilidades de lograr mejores ingresos es alta. La cantidad de grasa en grano es una de las cualidades del cacao
Colombiano.
No hay relevo generacional. 4
Elincremento en las exportaciones es un propdsito actual de los productores nacionales, incluyendo valor agregado,
al fomentar la ransformacion o agro industrializacion con el consecuente aporte en términos de generacion de empleo, 4
de flujo permanente de ingresos para la familia cacaocultora.
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2.2 Andlisis y diagndstico por subsector

2.2.1 Subsector lacteos:

La estrategia de acercamiento al sector integro visitas y reuniones de trabajo a: a)
Productores, b) Laboratorios de analisis e c) Interaccion con organizacion de
soporte en investigacion y desarrollo. Referenciadas en los anexos estan las listas
de asistencia de las reuniones.

El 19 de Septiembre de 2017 se realizaron visitas en los municipios Ventaquemada,
Tunja y Duitama del Departamento de Boyaca.

Municipio Organizacion
Empresa VELMON, planta
Ventaguemada
19/09/2017 transformadora de leche.
Tunja Laboratorio Control Microbiolégico
Tunia Universidad Pedagdgica y
) Tecnoldgica de Colombia (UPTC)
Duitama SENA CEDEAGRO
20/09/2017 .
Mosquera Corpoica
21/09/2017 BoOota. D.C Instituto Tecnolégico de Ciencia
gota, L.%. y Tecnologia en Alimentos (ICTA)

Conforme a la estrategia de acercamiento con el subsector lacteos y sus derivados
gue integran la cadena de valor, se realizé una visita a las instalaciones de un
productor y se obtuvo informacién de los retos organizacionales del negocio, y se
visitd también un laboratorio de ensayo que realizan mediciones de parametros
nutrimentales para evaluar la calidad de leche y sus derivados.

El dia 19 de septiembre 2017, mediante el apoyo de la Secretaria de Productividad
de la Gobernaciéon de Boyac4, se llevaron a cabo las visitas que incluyeron también
instituciones de educacién como el SENA de Duitama y la Universidad Pedagdgica
y Tecnolégica de Colombia en Tunja, donde expresaron diversos retos, cada uno
en su particular ambito de accioén.

Problematica: Gran diversidad y dispersion de productores de leche.

En particular la industria transformadora manifestd el reto logistico que les
representa cumplir la Resolucion 17 sobre el pago por calidad de la leche a los
productores. En particular expresaron que tienen una gran diversidad de
productores, desde medianos y pequefios hasta micro productores (490
productores aproximadamente, y han visto que existe variabilidad en las
caracteristicas de la leche entre sus proveedores; aunado a esto se presenta la
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dificultad para el traslado de las muestras hacia uno de los laboratorios acreditados
para realizar las mediciones del sistema de pago de la leche cruda; y manifestaron
un impacto en su economia, ya que derivado de la Resolucion 17 la
Superintendencia de Industria y Comercio (SIC) exige que se analice por proveedor,
lo que dificulta su cumplimiento, y representa grandes pérdidas debido a que las
multas por incumplimiento son muy elevadas, lo que ha ocasionado el cierre de
algunas industrias transformadoras.

El tema supera el alcance de este estudio, sin embargo en la interaccion con actores
del sector y al revisar la informacion contenida en los sitios oficiales de internet de
organizaciones de sector lacteo, se expreso la debilidad del hato colombiano: La
concentracion de cabezas de ganado esta en muy pocos productores, el 81% de
los productores tienen menos de 50 animales. Las cifras muestran que el negocio
informal representa un gran porcentaje de la produccion de leche, que afecta las
cifras del acopio industrial®.

Avances acercamiento Gobierno-Productores:

La diversidad de productores que una empresa transformadora, productora de
guesos puede llegar a tener, la enfrenta con otra problematica: la calidad
microbiolégica de la leche. Si un hato no tiene las condiciones de higiene
necesarias, es muy probable que la muestra de leche no resista el trayecto hacia el
laboratorio acreditado y la muestra llegue echada a perder. Esto ocasionara
retrasos para la empresa productora de quesos, que ademas debera enviar otra
muestra y pagar dos veces el andlisis.

El productor tiene la responsabilidad de la calidad microbiolégica de la leche; sin
embargo el transformador se ve afectado, no solo por el impacto de una materia
prima de esa naturaleza en su proceso de produccion, sino por las implicaciones al
cumplir el proceso de pago por calidad de la leche. Se sabe que el ICA esta
haciendo importantes esfuerzos en este sentido, sin embargo el reto es de gran
envergadura.

A raiz de la reciente emergencia sanitaria del brote de fiebre aftosa, el ICA
establecio estrategias para aumentar el nimero de predios certificados, lo que a su
vez cambié la mentalidad de los productores.

9 Mesa de trabajo del sector lacteos Foro DEL 27 de julio 2017 en el INM, entrevistas ICTA, entrevista industrial de quesos

en Ventaquemada, comentarios en la presentacion en la UPTC 19 septiembre 2017, material de las presentaciones del ler
Foro Internacional de la Leche 2012- FEDEGAN.
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Retos de los laboratorios de ensayo:

Por su parte los laboratorios de ensayo manifestaron las dificultades que les
representa la acreditacion de las pruebas requeridas para el pago por calidad de la
leche.

e Asesoria técnica. Se requiere apoyo para establecer el sistema de calidad.

e Ensayos de aptitud. La oferta es poca y los costos superan el presupuesto
del laboratorio.

e Materiales de Referencia Certificados (composicion y microbiologia). Los
existentes estan en otros paises lo que encarece su adquisicion, y aunado a
esto las grandes distancias ocasionan que cuando estos materiales llegan,
ya no se pueden usar porgue vencieron su caducidad.

Coordinacion del Subsistema de Evaluacion, Verificacion y Ordenamiento de
los laboratorios para el analisis y pago por calidad de la leche.

Como parte del trabajo de campo, el 20 de septiembre 2017 se realizé una visita a
uno de los tres laboratorios acreditados por el ONAC en ensayos de proteina grasa
y solidos totales en leche. La Corporacion Colombiana de Investigacion
Agropecuaria - CORPOICA, funge ademés como entidad coordinadora del
Subsistema de Evaluacién, Verificacion y Ordenamiento de los laboratorios para el
analisis y pago por calidad de la leche.

Adicionalmente CORPOICA tiene una encomienda muy importante al participar en
el programa de Control Lechero, donde reciben aproximadamente 180,000
muestras de leche de diferentes razas, sistemas productivos y ecosistemas, lo que
colabora para el plan de mejoramiento genético bovino. Es sabido que la
productividad del hato colombiano esta por debajo del promedio a nivel mundial.

Retos del laboratorio de calidad de leche de CORPOICA:

e Se requieren Materiales de Referencia Certificados en diferentes
concentraciones para la curva de calibracion de los equipos rapidos (Milko-
Scan), que se usan para medir los parametros de la calidad de la leche.

e En el laboratorio compartieron el procedimiento del sistema de calidad para
cuantificacion de proteina, grasa y solidos totales, desde la preparacion de la
muestra hasta la aplicaciéon del método de medicion, tanto por el método
rapido como por los métodos de referencia. Se identifico que existe confusion
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en como establecer la trazabilidad al Sistema Internacional de Unidades (SI)
en sus procesos de medicion, por lo que se recomendé el uso de materiales
de referencia certificados como control, y los calibrantes para dar la
trazabilidad del método al SI.

Reunion en el Instituto de Cienciay Tecnhologia de Alimentos (ICTA):

Dentro de la estrategia de acercamiento al sector se establecié una visita al ICTA,
El 21 de septiembre 2017 se visitaron sus instalaciones en la Universidad Nacional.
El ICTA cuenta con capacidades no solo de investigacion y desarrollo para el sector
lacteos, sino de laboratorios de ensayo. Sus laboratorios prestan servicios a las
diferentes facultades de la universidad y también a usuarios externos, sin embargo
especifican que no tienen acreditados por el ONAC los ensayos que realizan. La
acreditacion representa un reto administrativo que los desvia de su mision
sustantiva: la investigacion y le desarrollo de la cadena lactea y derivados. Cuentan
con personal técnico capacitado y sus meétodos estan bien establecidos, aunque
presentan retos en la trazabilidad metroldgica al Sl.

Bromatoldgicos:

proteina, grasa, Productos de

origen animal: libre

ST, cenizas. de enfermedades
Vitaminas
LMP en plaguicidas, Capacidad en
residuos de volumen

antibiéticos y
metales pesados

Calidad (nutrimentales):

a) Competencia técnica: Existe la infraestructura necesaria para realizar las
mediciones de los diferentes parametros nutrimentales que determinan la calidad
composicional de la leche (proteina, grasa y solidos totales), y que son ademas la
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base para el pago por calidad de la leche cruda a los proveedores (Resolucién 17);
sin embargo no esta claro qué organizacion da el soporte técnico y es la referencia
para todos los laboratorios que hacen ensayos a la leche. No obstante que en
CORPOICA comentaron que en sus planes a mediano plazo contemplan el
desarrollo de materiales de referencia certificados para proveer al pais de estos
materiales, no esta del todo establecida la forma en que esto se llevara a cabo, ni
es del conocimiento de los involucrados en el sector. Esta es una de las areas de
oportunidad muy claras por abordar.

b) Suficientes laboratorios en el pais:

Es necesario que existan mas laboratorios acreditados que sean capaces de
realizar las mediciones y que se encuentren distribuidos a lo largo de todas las
regiones productoras, debido a que los productores manifestaron la dificultad que
se presenta para el traslado de la leche al laboratorio acreditado actualmente, ya
gue en ocasiones debido a las grandes distancias que se tienen que recorrer no se
puede garantizar la integridad de las muestras, lo que arroja resultados no
confiables y esto ocasiona pérdidas econdmicas al tener que enviar nuevamente las
muestras.

También es conveniente analizar la posibilidad de tener Unidades de Verificacion
Acreditadas (UVAs), que tienen menores capacidades de medicion que un
laboratorio, pero son pequefias, eficientes y viajeras y cumplen la funcién en sitio,
siempre y cuando tengan capacidades técnicas y solvencia moral para hacerlo.

Seguridad (Residuos de antibidticos y plaguicidas):

En Colombia el ICA y el INVIMA estan encargados de disefiar, formular, ejecutar y
dar seguimiento del Plan Nacional de Residuos de Medicamentos Veterinarios y
Contaminantes Quimicos (Plan). EI monitoreo de residuos y contaminantes se
realiza teniendo en cuenta la capacidad analitica del ICA, del INVIMA y de los
laboratorios particulares que puedan apoyar en los analisis. Uno de los objetivos
especificos del Plan es evaluar la capacidad operativa y analitica de la red de los
laboratorios nacionales para la adecuada estructuracibn y articulaciéon
interinstitucional®.

En dicho Plan esta incluidos dos medicamentos que no estan en la Resolucion
00001382 — 2013 — LMP Residuos de medicamentos veterinarios. Estos son

10 plan Nacional Subsectorial de Vigilancia y Control de Residuos Quimicos de Medicamentos Veterinarios y
Contaminantes Quimicos en Bovinos de Leche.
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Levamisol que no tiene LMP en matriz de leche, y Flubendazol que no tiene LMP ni
en matriz de leche, ni en alguna otra matriz bovina.

Solo se tienen identificados dos laboratorios acreditados para la medicion de
plaguicidas y metales pesados en leche, por lo que es necesario fortalecer la oferta
para aquellos productores que quieran exportar y que requieran asegurar la calidad
de las mediciones de sus productos.

Produccion (Capacidad en volumen):

Se tienen claramente identificadas las regiones productoras de leche en el pais, sin
embargo, es necesario promover las BPG (buenas practicas ganaderas) en todos
los proveedores de leche cruda, de manera que se concientice a los productores
(principalmente a los pequefios productores) de la importancia que tiene el realizar
esas BPG y cdmo impacta su aplicacion en la calidad de la leche que se produce
en todo el pais, ya que en algunos casos se tienen mas de 480 pequefios
proveedores que suministran a un solo productor, lo que ocasiona mucha
variabilidad en la calidad de la leche. Con el objetivo de incrementar la produccion
de leche en busca de lograr su exportacidn, es necesario que todos los integrantes
de la cadena productiva lactea se integren, desde los productores hasta los
laboratorios de servicio y que cada uno realice la parte que le corresponde con la
mejor calidad.

Metrologia:

No obstante las capacidades en equipamiento e infraestructura de laboratorios, asi
como los esfuerzos en competencia técnica del personal, se percibe que en algunos
casos el esquema de trazabilidad hacia el SI de unidades de la medicion de
pardmetros como proteina no esta claro, y hay confusion en lo referente al uso del
material de referencia certificado como control y el material que da la trazabilidad al
resultado de la medicién al Sl; por lo tanto es importante aclarar que el material de
referencia certificado de matriz similar se debe usar para evaluar el control de
calidad de las mediciones que se realizan en los laboratorios de ensayo acreditados
y no acreditados, y el material de referencia certificado en pureza (generalmente
una sal) es el que se debe emplear como calibrante para dar trazabilidad a las
unidades del SI.
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Diagnostico organizacional:

Como lo expresaron conocedores del sector, el mayor porcentaje de acopio de leche
lo hacen no mas de 5 empresas grandes. En Colombia, en el 2011, 5 empresas
acopiaron el 55% de la leche. Esto ha creado grandes asimetrias de la cadena y
concentracion del acopio. En el otro extremo, han grandes cifras de la informalidad

Lo anterior parece indicar que, para hacer mas competitivo el sector lacteo en
Colombia, seria pertinente realizar una reorganizacion del mismo a partir de los
grandes productores, quiza integrando a los pequefios en sus cadenas productivas,
pero en una forma organizada y justa, que podrian ser cooperativas. Una vez
organizado el sector, serd& mucho mas factible disefiar los organismos de la
infraestructura para la calidad que podrian darle servicio e incrementar su valor
agregado. Este tipo de sistemas tiende, en los paises desarrollados, a incrementar
el rol de la autogestion y limitar la intervencién de los organismos oficiales a lo
indispensable. Como ejemplo, en México esta transicion implicé que los
productores de lacteos crearan, con apoyo del estado, el Consejo para el Fomento
de la Calidad de la Leche (COFOCALEC), con un consejo de administracion propio,
participacion de los organismos oficiales y laboratorios acreditados.

Las caracteristicas del subsector lacteo Colombiano que dificultan su desarrollo son
la baja productividad, la alta atomizacién del sector productivo por el gran nimero
de productores, y el precio no competitivo de la leche en los mercados
internacionales.

2.2.2 Sector Hortofruticola:

Después de la Etapa |, deteccidon de necesidades y recursos metrolégicos, del
presente estudio se identificaron productores, comercializadores y laboratorios de
servicio al subsector hortofruticola, con quienes se programaron visitas de trabajo
con diversos actores. En la siguiente tabla se muestran las empresas y laboratorios
visitados en el Departamento de Cundinamarca, durante las Etapas Il y Il del
estudio.

Municipio Organizacion
Laboratorio Nacional de Insumos Agricolas (LANIA) del
Mosquera ICA
19/09/2017 Funza Empresa exportadora NOVACAMPO, planta exportadora

de hortofruticola.

Empresa Exportadora OCATI, planta exportadora de
hortofruticola.

Centro de Bio-Sistemas, Universidad de Bogota Jorge
Tadeo Lozano.

Chia

20/09/2017 Chia
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Bogota Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y

21/09/2017 D.C. Alimentos, INVIMA.

Se llevaron a cabo visitas en las instalaciones de productores-exportadores para
conocer sus principales retos del negocio y se visitaron laboratorios de ensayo que
realizan mediciones de parametros para evaluar la calidad de los productos de
interés.

El 19 de septiembre del 2017 se visitd el LANIA, cuyo objetivo principal es verificar
la calidad de los insumos agricolas (fertilizantes, bioinsumos y plaguicidas). El
laboratorio cuenta con cuatro areas de trabajo: calidad de plaguicidas quimicos,
bioldgicos, andlisis de fertilizantes y, andlisis de bioinsumos (bacterias, hongos y
levaduras benéficos a los cultivos) de los diversos proveedores de estos productos
en Colombia. Basicamente su campo de accion es la revisién y analisis de las
muestras recolectadas por el Plan Nacional de Muestreo en todos los
Departamentos del pais y servicios prestados a terceros. Son ademas area de
apoyo e investigacion para el CODEX Alimentarius en la definicion de los Limites
Maximos Permisibles (LMP) y de nuevas moléculas, en diversos productos; al
respecto, comenzaran las investigaciones para la revision de los LMP en mango.

Sus laboratorios contaron con la acreditacion por el ONAC, pero actualmente esta
suspendida y en revisién. Han implementado en todos sus laboratorios las Buenas
Practicas de Laboratorio, BPL. Cuentan con el sistema de Informacion SISLAB con
el cual se revisa el recorrido de las muestras en los respectivos laboratorios. Asi
también, se apoyan con el Laboratorio de Soporte Interno en Metrologia — LASIM,
de la Subgerencia de Analisis y Diagnéstico del ICA en calibracion de aparatos
volumétricos, el cual obtuvo la acreditacion en esta magnitud el junio 2017, este
laboratorio también cuenta con los servicios de calibracibn de termdmetros,
caracterizacion de medios isotermos, y verificacion de balanzas.

Se llevo a cabo una visita a dos empresas exportadoras: NOVACAMPO y OCATI.
Ambas empresas cuentan con afios de experiencia en la exportaciéon de diversos
productos hortofruticolas, destacando la uchuva y gulupa como principales
productos. En relacion a los productos hortofruticolas de interés para este estudio,
NOVACAMPO esta desarrollando su esquema de exportacion de pifia y papaya,
por su parte la empresa OCATI, cuenta con experiencia en la exportacion de
aguacate. De los siete productos de interés en este estudio, la pifia y el aguacate
son los de mayor produccién en Colombia.
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Ambas empresas cuentan con una red importante de productores; NOVACAMPO
cuenta con una red de mas de 250 productores y la OCATI tiene aproximadamente
500 productores; todos distribuidos en el pais, resaltando los Departamentos de
Antioquia, Boyaca, Cundinamarca y Tolima. Para logar la coordinacién, cada
empresa cuenta con un grupo de agrénomos que apoyan a los productores desde
la plantacién (con viveros registrados por el ICA), manejo de la regulacion para
pesticidas y fertilizantes, analisis por muestreo en campo en todas las etapas de
produccion. Efectian un seguimiento permanente y dan asesoria a los productores
con recomendaciones de aplicacion de productos y periodos de carencia para la
exportacion.

En las entrevistas, expresaron como principal preocupacion los requerimientos de
calidad e inocuidad para el cumplimiento en limites maximos permitidos de
plaguicidas. Hasta ahora, gracias al acercamiento con los productores no han tenido
rechazos por incumplimientos y los agrénomos estan en permanente revision de los
LMP de los paises destino (los cuales estan en constante cambio); no obstante la
preocupacion es latente. Otro punto importante en el tema de los plaguicidas, es
el uso de moléculas no permitidas o bien moléculas que no han sido probabas en
los productos; aqui resalta la demora por parte del ICA en llevar a cabo dichos
estudios. Para estos casos se consideraria pertinente el acercamiento de los
productores interesados a universidades de su region, para realizar proyectos de
andlisis con ellos y la supervision del ICA.

En estos casos, destaca la preocupacion en la oferta de proveedores de analisis en
plaguicidas para sus productos, en ambas empresas, gracias a la certificacion
Global GAP, tienen el conocimiento que deben apoyarse con laboratorios
acreditados; situacién que consideran limitada y recurren a los mismos laboratorios
(resaltando PRIMORIS). También se percibié desconocimiento de la base de datos
de los laboratorios acreditados del ONAC.

El 20 de septiembre 2017 se visité uno de los laboratorios acreditados por el ONAC
en andlisis de plaguicidas para el sector, el centro de Biosistemas Alberto Lozano
Simonelli de la Universidad Jorge Tadeo Lozano, donde se tuvo la oportunidad de
conocer al personal tanto técnico como administrativo. El laboratorio presta sus
servicios a productores del sector hortofruticola de la zona, en Chia, Cundinamarca.
En el laboratorio de inocuidad Quimica del Centro de Biosistemas compartieron el
procedimiento que siguen en su sistema de calidad, desde la preparacién de la
muestra y los métodos de medicion de plaguicidas que tienen establecidos. Se
identificO que existen areas de oportunidad sobre como establecer la trazabilidad al
Sistema Internacional de Unidades (SI) en sus procesos de medicion, por lo que se
explico el uso de materiales de referencia certificados como control, y para dar la
trazabilidad a los resultados de las mediciones al Sl se usan los calibrantes.
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También se comentd la importancia en la calibracion de los equipos, validacion de
métodos y mejoras en la estimacion de incertidumbre.

El 21 de septiembre 2017 se visito el Laboratorio Fisicoquimico de Alimentos del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimento (INVIMA),
especificamente el laboratorio de analisis de bebidas. En este caso, los laboratorios
analizan las muestras que reciben a través de los planes de muestreo, por parte de
la Direccion de Operaciones Sanitarias, tanto para productos frescos como
procesados. Realizan andlisis bromatoldgicos, contaminantes tanto plaguicidas
como metales pesados (Resolucion 4506 de 2013) en productos frescos como
procesados. Durante la visita a los laboratorios se logro identificar que cuentan
fundamentos de la norma ISO 17025, pero aun existen aspectos que pueden
mejorarse sobre como establecer la trazabilidad al Sistema Internacional de
Unidades (SI) en sus procesos de medicion. Nuevamente se destaco la
importancia que tiene el uso de materiales de referencia certificados como control,
y los que se usan como calibrantes para dar la trazabilidad del método al Sl.

A partir de estas interacciones y estudios previos, como el Plan de Negocios para
el Sector Hortofruticola en Colombia del PTP, se confirm6 que para este sector, la
produccién y exportacion de los productos mayoritariamente son en fresco. Esto
podria verse como una debilidad, pues si se desea fortalecer el tejido empresarial
del pais, hay que generar productos con mayor valor agregado. Serd vital generar
estrategias para impulsar la competitividad, produccion y comercializacién de los
productos procesados para logar un posicionamiento sostenible en el mercado
internacional

Finalmente, el presente diagndstico se centrara en los productos en fresco, con un
enfoque en aquellas areas de oportunidad (problemas, retos y necesidades)
mencionadas en el informe previo y que tienen que ver con la infraestructura de la
calidad (metrologia-normalizacién-acreditacion) requerida para la evaluacion de la
conformidad homologada a estandares internacionales.
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/ Frescos: control \

Frescos: color,

apariencia, tamaiio, fitosanita_rios, ausen_cia

masa. de parasitos, bacterias,

Procesados: contenido hongos, levaduras, virus,
nutrimental. etc.

Procesados: control
microbioldgico, aditivos y

K conservadores. J

Frescos y Capacidad en
procesados: LMP en volumen
plaguicidas, y

metales pesados

Calidad.
1. Productos Frescos.

Los atributos de calidad en productos frescos varian por cada producto,
generalizandose en la seleccion y clasificaciéon de los frutos por forma, color,
apariencia, grado de madurez, tamafio y masa. Para demostrar el cumplimiento de
los atributos de calidad los laboratorios cuentan con una infraestructura en
desarrollo para realizar las mediciones de los diferentes parametros; sin embargo,
las exigencias varian por cada mercado y habra que estar atentos a las tendencias
actuales, como por ejemplo, demostrar la madurez de un producto por técnicas de
colorimetria, entre otras solicitudes que requieran la inversion en equipos, técnicas
y la acreditacion de las mismas.

Otro punto importante es el empaque, ya que protege a los productos para su
manipulacion, transporte, almacenamiento o presentacion a la venta. Los
materiales del empaque deben tener buenas caracteristicas de resistencia en el
apilamiento y a los impactos y vibraciones a que es sometido durante el transporte,
y que no causen ningun cambio ni contaminacién en la parte interna y externa de
los productos, y finalmente que sean amigables con el medio ambiente. Por lo que
el desarrollo de éstos, requeriran optimizacion e innovacién para cumplir con los
requisitos por cada producto de interés.
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2. Productos procesados.

Es necesario fortalecer la infraestructura para realizar las mediciones de los
diferentes parametros nutrimentales que determinan la calidad composicional de los
alimentos: proteina, grasa, carbohidratos, fibra; vitaminas, &cido fdlico;
microelementos: hierro, zinc, magnesio, calcio, sodio, potasio, fésforo; ya que es
indispensable que existan més laboratorios acreditados y que éstos sean capaces
de realizar las mediciones, y que se encuentren distribuidos a lo largo de todas las
regiones productoras.

Para el caso de los parametros en alimentos procesados y con el objetivo de
fortalecer la oferta de laboratorios acreditados en diferentes zonas del pais, es
necesario que el INVIMA, con el apoyo del INM y el ONAC realice estudios
interlaboratorio que permitan demostrar la competencia técnica de los laboratorios
participantes, de manera que se pueda cubrir la demanda en todo el pais.

De manera general, se requiere el desarrollo de Materiales de Referencia
Certificados que sean de interés para ser usados por los laboratorios de ensayo y
asegurar la calidad de las mediciones que realizan, 0 en caso de no ser posible
buscar el mecanismo mas adecuado para facilitar su adquisicion de otros paises
donde se cuente con ellos.

2. Seguridad (Residuos de plaguicidas y metales pesados).

Con lo que respecto a la inocuidad en el sector hortofruticola, se requiere mayor
capacitacion de los laboratorios que tienen la infraestructura técnica, para que se
puedan desarrollar e implementar los métodos de medicién de residuos de
plaguicidas y metales pesados y de esta manera se de soporte tanto a los
productores como empresas exportadoras, que desean asegurar la calidad de sus
productos para exportar a otros paises y evitar posibles rechazos que derivan en
grandes pérdidas econdémicas.

Solo se tienen identificados 4 laboratorios acreditados por el ONAC y 1 acreditado
en el exterior (Bélgica) para la medicion de plaguicidas. En el caso de metales
pesados se identificaron 3 laboratorios acreditados por el ONAC. En la red de
laboratorios registrados por el ICA la mayoria de los laboratorios no estan
acreditados y en varios casos, cuentan con dichos analisis, por lo que es importante
impulsar la acreditacion de éstos.

Es necesario generar estrategias de apoyo para el ICA en el registro de nuevas
moléculas de plaguicidas, su uso en diversos productos, asi también la actualizacion
y armonizacion de la resolucién 2906 con las normas internacionales en los limites
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maximos permisibles, ya que los productores podrian emplear plaguicidas no
aprobados o bien incurrir en uso excesivo de alguna molécula.

3. Metrologia, Normalizacion y Acreditacion.

El esquema de trazabilidad hacia el Sl de unidades tanto para plaguicidas, metales
pesados, contenido nutrimental, etc., no esta del todo claro y hay confusion en lo
referente al uso del material de referencia certificado como control y el material que
da la trazabilidad al SlI, por lo tanto es importante aclarar que el material de
referencia certificado de matriz similar se debe usar para evaluar el control de
calidad de las mediciones que se realizan en los laboratorios de ensayo acreditados
y no acreditados, y el material de referencia certificado en pureza (generalmente
una sal) es el que se debe emplear como calibrante para dar trazabilidad a las
unidades del SI.

En normalizacion, cuentan con todos los elementos necesarios, en el nivel
obligatorio, Colombia cuenta con decretos y resoluciones que exigen el
cumplimiento de los requisitos fundamentales de inocuidad de los productos; a nivel
voluntario y para temas de calidad, el ONAC tiene una base de Normas Técnicas
pertinente. En ambos casos es necesaria su actualizacion y armonizacion con las
tendencias internacionales.

Puntualmente para las Normas Técnicas, es necesaria una difusion efectiva para
que éstas sean empleadas por los productores e industriales, asi como facilitar su
acceso. También se sugiere fortalecer la participacion de los grupos de interés para
la actualizacion y generacion de nuevas normas, respecto las condiciones del pais
en coordinacion con las exigencias internacionales.

Finalmente para la evaluacion de la conformidad, se detect6 que el sector cuenta
con los elementos necesarios para operar de manera Optima, pero con algunas
areas de oportunidad en tales como la certificacion de productos, laboratorios de
calibracion y ensayo que para satisfagan las exigencias tanto a nivel nacional como
internacional.

Se cuentan con los mecanismos basicos para garantizar que todos los prestadores
de servicios sean competentes. La acreditacion es la via para lograr este propésito,
por lo que se requieren establecer esquemas de fomento, apoyo y vinculacion entre
los actores principales: ONAC-INM-ICA-INVIMA.

Derivado del presente analisis y diagnoéstico se concluye con el siguiente FODA, el
cual ha sido elaborado tomando como base la informacion analizada, sin embargo,
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es necesario su validacion y enriquecimiento
involucrados.

por parte de todos los actores

Interno al Pais

Externo al Pais

Positivo Fortalezas Oportunidades
e Productos con buena calidad. Incrementar la productividad en
¢ Diversidad de ecosistemas con algunos los cultivos (-j~e interés:
> . . aguacate, papaya, pifia y mango.
condiciones agroecoldgicas ideales
para el cultivo de los diversos Crecimiento de la demanda como EUA
productos hortofruticolas. Colombia y la Unién Europea, tanto para
tiene una posicion geografica productos en fresco como procesado.
favorable respecto a paises vecinos . -
y competidores: Perd y Ecuador. _Cumpllr con todos los requisitos de
inocuidad y enfocar esfuerzos a
¢ Voluntad gubernamental para mejorar la calidad.
apoyar en el desarrolo del sector. Fortalecer el desarrollo de cadenas
¢ Sinergia y trabajo colaborativo entre productivas que impulsen la
productores, gobierno, academia y competitividad de los productos.
sociedad, por ejemplo las .
organizaciones por producto (mago, _Contar con todas las (_:apaudades €
aguacate, fresa). mfrae_structura requeridas y
acreditadas para la evaluacion de la
e Se cuenta con el fondo de fomento conformidad.
hortofruticola. - . .
Posicionar a Colombia como ‘marca
pais’ altamente confiable en inocuidad
y con calidad de sus productos real y
demostrable.
Impulsar el desarrollo empresarial,
generar productos transformados con
mayor valor agregado.
Negativo Debilidades Amenazas

¢ Insuficiente uso de las areas de

produccion agricola.

e Bajo nivel tecnolégico para

transformacion de la materia
prima en productos de mayor
valor agregado.

e Retraso en la actualizacion de la

resolucién 2906 que establece
los limites maximos permisibles
de plaguicidas.

e Bajo nivel de certificacién en

Buenas Practicas Agricolas.

e Bajo conocimiento de los

componentes que integran la
infraestructura de la calidad.

Algunos productos se identifican con
un potencial limitado de expansion de
la produccién, caso fresa y aji.

Establecimiento de regulaciones méas
estrictas para acceso a mercados
internacionales.

Posible desprestigio de los productos
colombianos exportados, debido a
contenido de contaminantes y/o
sustancias no permitidas.

Descontrol de plagas y enfermedades
(ej. Mosca de la fruta) que afectan la
admisibilidad de los productos en el
extranjero.

Vulnerabilidad de los productores, por
no estar seguros respecto a la
inocuidad o calidad de lo que exportan.
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Laboratorios de calibracion y
ensayos, asi como unidades de
verificacion e inspeccion
insuficientes y pocos acreditados,
principalmente en las zonas
productoras.

Insuficiencia en equipamiento,
desarrollo de métodos y
capacitacién del personal, en los
laboratorios de calibracién y
ensayo.

Falta de demanda explicita e
incentivo econémico para que
laboratorios de la RCM se
acrediten.

Escasa coordinacion en
esquemas de certificacion —

acreditacién — aprobacion entre
el ICA, el INVIMA y la ONAC.

2.2.3 Subsector chocolateria, confiteria y sus materias primas:

La estrategia de acercamiento al sector incluyd visitas en el Departamento de

Santander:

Municipio Organizacion
SENA-Regional Santander
19/09/2017 | Pie de Cuesta | Universidad Industrial de
Santander - CICTA
Universidad Nacional Abierta y a
Bucaramanga . .
Distancia
FEDECACAO - Unidad Técnica.
20/09/2017 | San Vicente Labora_torlo de andlisis fisico y
Chucuri sensorial
Finca Villa Ménica y Finca La
Esperanza
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Nivel primario Nivel Secundario Nivel terciario
(Insumos) (Transformacion) (Productos)

mma Barra de chocolate
Barras de

chocolates

Siembra

Cosecha Manteca
de cacao

[~ Cobertura de
chocolate

Licor o pasta

Post cosecha Cacao en grano
de cacao

Chocolatinas

Chocolate en
polvo

Cacao en
polvo

mq Chocolate de mesa en
Ml pasta dulce y amargo

Bebidas de

| =« Modificadores de chocolate
leche con chocolate

Glucosa |,
Pastillas
Cafia de azicar Miel de W |, Azticar ] (Azﬂcar Mentas
cafia J L crudo J Lblanco Chocolate

Produccién

blanco

Figura 9. Estructura simplificada de la cadena productiva
Fuente: Elaboracion propia con informacién del Departamento Nacional de Planeacion-Ministerio
de Comercio - ANDI

Considerando que la mayoria de los requerimientos de esta naturaleza se centran
en mediciones fisicas, el soporte lo ofrecen laboratorios de calibracién acreditados
por la ONAC. Sin embargo si bien existen varios laboratorios en el pais, la mayoria
se concentra en la capital y en zonas alejadas de las regiones productoras.
Asimismo, la difusion y acceso a la informacion de los laboratorios es deficiente y
no conocida por la mayoria de los productores, lo cual limita la contratacién de los
mismos.

Buenas practicas agricolas

En el tema de Buenas Practicas Agricolas (BPA), un actor fundamental en el
proceso de operacion eficiente de los campos agricolas del cacao es el ICA, el cual
es el encargado de inspeccionar las fincas productoras de cacao, con el fin de evitar
enfermedades y ofrecer soporte a los productores para que accedan a la
certificacion en BPA.

Las BPA contribuyen a la sustentabilidad econémica, ambiental y social en los
procesos productivos y en la explotacion agricola, con el fin de garantizar la calidad
e inocuidad de los alimentos. El ICA ademas monitorea el manejo de plagas que
puedan afectar los cultivos y de sanidad vegetal.

Los requisitos del ICA para la certificacion en Buenas Practicas Agricolas, se
establecen en la resolucion No. 020009 del 7 de abril de 2016.
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Procesamiento

El Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA), alberga la Escuela Latinoamericana
de Chocolateria — Regional Santander, la cual cuenta con una planta piloto para el
procesamiento de chocolate, ha desarrollado un programa de formacion
tecnologica: “Tecnologia en transformacion de cacao y elaboracion de productos de
chocolateria industrial’, donde, en los ultimos 5 afos, se han formado
aproximadamente 2 943 aprendices. La planta fue disefiada segun la Resolucion
2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social.

La planta piloto tiene la capacidad instalada de realizar las operaciones segun el
diagrama de flujo figura siguiente:

Tamizaje

Tostado
(110 °C - 150 °C)
v

Descascarillado

v

Molienda

W

Refinado

Figura 10. Diagrama de flujo elaboracién de producto de chocolateria tipo

En la etapa de tamizaje se clasifican los granos segun tamafio para asegurar que
durante el tostado, etapa posterior, no se genere un producto heterogéneo, emplean
la norma NTC 1252 como guia para la clasificacion. A partir del seguimiento visual
se identifica cuando el producto ha cumplido con el tiempo de tostado. Una vez se
obtienen los granos tostados se procede a retirar la cascarilla que recubre la semilla.
Esta es llevada a molienda para obtener una pasta con un tamafo de particula muy
pequefio (imperceptible al sentido del gusto), y por ultimo al proceso del refinado
donde se prensa para obtener el licor de cacao y la manteca de cacao. Posterior a
este proceso se realizan tratamientos térmicos y mezclas con diferentes materias
primas segun el producto que desea elaborarse.
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Analisis sensoriales

La Universidad Nacional Abierta y a Distancia (UNAD) ofrece un curso de
evaluacion de analisis sensorial para el programa de alimentos. Los ensayos de
analisis sensorial se realizan bajo la correspondiente normatividad genérica como:
ISO 6658, ISO 8586, guia colombiana GTC 232 y NTC 2258.

Actualmente la calidad del cacao se establece a partir de los resultados del panel
sensorial, sin embargo, no hay normas de calidad establecidas con estos
parametros.

Por otro lado, la Federacion Nacional de Cacaoteros (FEDECACAOQ), agremiacion
nacional de productos de cacao, se encarga de brindar soporte técnico y de realizar
investigaciones en torno al cultivo de cacao. La Unidad Técnica de San Vicente
Chucuri, cuenta con un laboratorio de analisis sensorial y un laboratorio de material
vegetal/ microbiologia, el cual se encuentra en proceso de acreditacion con la norma
ISO/IEC 17025.

Asimismo, para sus actividades de investigacion, cuenta con una finca experimental
(Villa Ménica) donde se encargan de realizar diferentes investigaciones
relacionadas con la reproduccion y productividad de las plantas y el manejo de
plagas.

El apoyo que brinda FEDECACAO ha sido aprovechado por algunos agricultores de
la regidn, obteniendo resultados satisfactorios respecto a la productividad de sus
cultivos.
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Analisis diferencial y diagnéstico

En funcién del analisis previo, a continuacion se describe el diagnéstico para cada
uno de los componentes de la infraestructura de la calidad, haciendo énfasis en la
evaluacion de la conformidad; al respecto, se toman como referencia los siguientes
niveles o grados de implementacion y operacion para rapida ubicacion:

Nivel | Grado de implementacién y operacién

5 Cuenta con todos los elementos (100%)

4 Se cuenta con casi todos los elementos necesarios, se requieren de acciones
muy puntuales o minimas para mejorar (90%)

3 Se cuenta con los elementos necesarios para operar de manera éptima, pero
con algunas areas de oportunidad y mejora (80%)

2 Se cuenta con los elementos basicos, suficientes para operar, sin ser los idéneos
(70%)
1 Se cuenta con los elementos minimos, no suficientes para operar de manera
Optima (60%)
0 No se cuenta con nada (0%)
Normalizacion

Capacidad para
desarrollar normas
5

4

Normatividad
pertinente y
actualizada

Capacidad de
respuesta

Facil acceso a consulta Normas homologadas

e EIICONTEC cuenta con la infraestructura y operacion técnica necesaria para
el desarrollo de normas, sin embargo, no cuenta con una Unidad Sectorial de
Normalizacién (USN) en el sector agricola, lo cual podria limitar respuesta
oportuna y seguimiento a las demandas del sector.
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Existe el Comité Técnico 52 relativo al cacao, chocolate y articulos de
confiteria encargado de desarrollar las normas del sector, sin embargo, es
necesaria la participacion, representacion y trabajo permanente de todos los
actores involucrados en la actualizacién y emisién de normas pertinentes que
atiendan los cambios y perspectivas tecnolégicas.

Las normas técnicas colombianas relacionadas con el sector, hacen
referencia para el desarrollo de métodos de ensayo a normas internacionales
como el CODEX y la AOAC, en la mayoria de los casos escritos en idioma
inglés, lo cual puede ser motivo de interpretaciones inadecuadas que motiven
resultados no confiables. Asimismo, algunos métodos no usan el sistema
internacional de unidades.

No se identifico alguna plataforma fuente o base de datos de facil acceso y
amigable que consolide las barreras técnicas al comercio en paises
importadores de cacao, chocolate y materias primas, lo cual podria ser
motivo de desconocimiento de requisitos que motiven rechazos en
exportaciones.

Colombia forma parte del Fondo para la Aplicacion de Normas y el Fomento
del Comercio (STDF, por sus siglas en inglés) de la Organizacion Mundial de
Comercio (OMC), el cual contribuye a implementar buenas practicas y
encontrar oportunidades de mejora en la aplicacion de controles sanitarios y
fitosanitarios, mismas que a su vez deben verse reflejadas en las NTC del
sector.

Metrologia

Patrones y materiales
de referencia

certificados
5

4
3 8
U.SO de S|§ten1|a 2 Trazabilidad
internaciona . 1 ‘o
0 |
Personal capacitado Oferta de laboratorios
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De manera general se desconoce la importancia de la trazabilidad en las
mediciones y su aplicacion para asegurar la calidad de los resultados
derivados de andlisis, ensayos, y/o calibraciones.

Por lo anterior, no se cuenta con cartas de trazabilidad requeridas, que sirvan
de herramienta para confirmar que las mediciones estan dentro de los limites
y requerimientos normativos y de produccion.

No se cuenta con materiales de referencia certificados en algunas matrices
de interés para el sector, por ejemplo: determinacién de contenido de cadmio
en cacao y en chocolate principalmente, aunque también existe la necesidad
en suelo, agua y algunos analisis bromatolégicos.

El desarrollo y uso de materiales de referencia certificados en cadmio, en el
tipo de matrices que sean necesarias, contribuiran a asegurar la confiabilidad
de los resultados en las practicas de remediacion y mitigacion de
contaminacion en cadmio.

Se requiere fortalecer la cultura en el uso y aplicacién correcta del Sistema
Internacional de Unidades en todos los niveles productivos, por ejemplo: es
comun el uso de términos como ppm, kilo, etc.

La fuerza laboral involucrada en la cadena productiva cuenta con amplia
experiencia y conocimientos en sus productos, sin embargo, es necesario
fortalecer conceptos y aplicaciones de metrologia en todas las etapas del
proceso que contribuyan a hacerlos mas eficientes y confiables.

Acreditacion y certificacion

Laboratorios de

ensayos
5

Certificados de calidad
de producto

Difusion y acceso a
labs.

b
o = N G &~
»

Reconocimiento

Ensayos de aptitud
¥ P mutuo

Coordinacion entre
entidades
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Se cuenta con una solida infraestructura de laboratorios acreditados, con el
INM como referencia nacional y coordinador de la Red Colombiana de
Metrologia (RCM), sin embargo, gran parte de los laboratorios acreditados
se localizan en el Distrito Capital y en departamentos aledafios, no cercanos
a las zonas que mayormente demandan o requieren estos servicios.

La difusion de los laboratorios con sus respectivos alcances, pero sobre todo
la importancia de contratar éstos para asegurar resultados técnicamente
vélidos, es deficiente y existen areas de mejora en las plataformas de
bldsqueda existentes.

No se identificaron instrumentos o mecanismos de fomento para la
acreditacion y/o ampliacion de capacidades y alcances de laboratorios de
ensayos y de calibracion requeridos por el sector.

Los costos de la acreditacion ante la ONAC son onerosos cuando se trata de
acreditar un solo laboratorio, particularmente si éste se encuentra alejado del
distrito capital. Asimismo, no existen mecanismos que generen economias
de escala y que fomenten la demanda de servicios acreditados.

No se identific6 la realizacion de ensayos de aptitud y/o pruebas
interlaboratorios a nivel nacional ni internacional, que contribuyan a la
confiabilidad y reconocimiento mutuo de capacidades.

Hasta hoy no existen laboratorios acreditados que evallten el perfil sensorial
del cacao, sin embargo, la FEDECACACO ha iniciado el proceso de
preparacion y acreditacion de un laboratorio de analisis sensorial ubicado en
la unidad técnica de San Vicente Chucuri en la region de Santander.

El ICA es el encargado de aprobar los nuevos clones de cacao y otorga el
Registro Nacional de Cultivares Comerciales, lo cual contribuye a incentivar
nuevos procesos que permiten incrementar la productividad y el
reconocimiento de Colombia y de su cacao fino de sabor y aroma. A pesar
de lo anterior, se percibe aun la falta de difusion masiva de caracter comercial
gue promueva con los consumidores dichos reconocimientos.

El cacao colombiano se caracteriza por ser fino de sabor y aroma, sin
embargo, no se identificé un sello de calidad e identidad pais contundente
gue lo avale y promueva. Se cuenta con la infraestructura técnica y
organizativa para implementarlo, sin embargo, no se identificaron
mecanismos y/o metodologias que lo confirmen técnicamente.
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No se percibe una coordinada integracion, ni procesos mutuamente
reconocidos entre la entidad acreditadora ONAC y las autoridades de
inspeccion y vigilancia ICA e INVIMA, lo cual provoca confusion entre los
usuarios y en algunos casos duplicidad de procesos. En particular se
identifica una separacion de funciones relacionadas con calidad vs.
inocuidad.

Tomado como base “La caja de herramientas de evaluacion de la conformidad”,
publicada por la Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO) y la
Organizacion de las Naciones Unidas para el Desarrollo Industrial (ONUDI), se
consideran de manera general los siguientes componentes en un sistema global de
Evaluacion de la Conformidad:

a)

b)

c)
d)

9)

Capacidades para desarrollar normas.

Acceso a patrones de medicidn fisicos, quimicos, y mas recientemente,
biolbgicos.

Prestacion de servicios de metrologia legal.

Disponibilidad de servicios de inspeccion, ensayo y calibracion a un nivel de
sofisticacibn en consonancia con las necesidades de los sectores
industriales, comerciales y de la sociedad y las aspiraciones de cada pais.

Disponibilidad de asistencia para los proveedores de bienes y servicios que
les permitan precisar los requisitos que deben cumplirse y para adoptar las
politicas y practicas necesarias para garantizar que se cumplan los
requisitos.

Disponibilidad de servicios de evaluacion de la conformidad de tercera parte
tales como la certificacion de productos para satisfacer las necesidades de
los organismos reguladores, tanto a nivel doméstico como en el extranjero, y
las de los proveedores y clientes que necesitan una confirmacion
independiente de la conformidad de los bienes y servicios.

Los mecanismos para garantizar que todos los prestadores de servicios sean
competentes. La acreditacion es a menudo utilizada para este propésito.

Considerando estos componentes y el diagndstico de cada elemento de la
infraestructura de la calidad, se concluye de manera grafica lo siguiente:
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Evaluacion de la conformidad en el subsector chocolateria,
confiteria y sus materias primas en Colombia

5
4
8) 3
2
1
0

f) <)

e) d)

Anélisis FODA del sector

El siguiente FODA ha sido elaborado tomando como base la informacién analizada,
sin embargo, es necesaria su validacion y enriquecimiento por parte de todos los
actores involucrados:

Interno al Pais Externo al Pais
Positivo Fortalezas Oportunidades
e Cacao fino y de aroma. Mejor e Demanda creciente a nivel mundial.
calidad arriba del promedio

e Crecimiento de la demanda en paises
del continente como EUA y América

¢ Amplio conocimiento y experiencia del Sur.
de los cacaocultores.

mundial.

¢ Uso de la cultura del cacao para
e Diversidad de ecosistemas con generar empleos y elevar la calidad de
condiciones agroecoldgicas ideales vida de los agricultores.

ara el cultivo de cacao. . .
P e Expectativas de aumento de precios.

¢ Voluntad gubernamental para

apoyar en el desarrollo del sector. * Cumplir con solvencia todos los

requisitos de inocuidad y enfocar

e Se cuenta con el Fondo Nacional esfuerzos a crecer en la competencia
del Cacao y la FEDECACAO para por calidad (ej. Chocolateria).
desarrollar y dar cumplimiento a la

politica publica e Abatir los costos de verificacién e

inspeccidn tanto internos como
e Sinergia y trabajo colaborativo entre externos, con una IC eficaz y eficiente.

productores, gobierno, academia y e Contar con todas las capacidades e

sociedad. . X
infraestructura requeridas y
e Exito en técnicas de reproduccion y acreditadas para la evaluacion de la
propagacién de cultivos (clones — conformidad.
injertos).
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e Desarrollo de clones altamente
productivos y certificados.

Posicionar a Colombia como ‘marca
pais’ altamente confiable en inocuidad
y con calidad de sus productos real y
demostrable.

Incursidon mas intensiva en la
fabricacion de otros productos como
cosmeéticos, aromatizantes, productos
guimicos y farmacéuticos, etc.

Negativo

Debilidades

¢ Bajo nivel tecnolégico para
transformacion de la materia prima
en productos de mayor valor
agregado.

e Bajo conocimiento de los
elementos que integran la
infraestructura de la calidad.

e Laboratorios de calibracion y
ensayos, asi como unidades de
verificacion e inspeccion
insuficientes, principalmente en las
zonas productoras.

e Falta de demanda explicita e
incentivo econdmico para que
laboratorios de la RCM se
acrediten.

e Escasa coordinacién en esquemas
de certificacion — acreditacion —
aprobacion entre el ICA, el INVIMA
y la ONAC.

e Desequilibrio entre los pilares de la
IC (Regulacion-Normalizacién-
Metrologia-Acreditacion) en varios
campos.

¢ Falta de mecanismos y/o
herramientas que incrementen el
prestigio, posicionamiento, calidad
e inocuidad del cacao y chocolate
colombianos.

Amenazas

Precios a la baja.

Establecimiento de regulaciones mas
estrictas para acceso a mercados
internacionales.

Desprestigio de los productos
colombianos exportados, debido a
contenido de contaminantes y/o
sustancias no permitidas.

Descontrol de plagas y enfermedades
(ej. Monilia) que afectan la
productividad del cacao.

Vulnerabilidad de los productores, por
no estar seguros respecto a la
inocuidad o calidad de lo que exportan.

Riesgo de desprestigio para la ‘marca
pais’ si varios productos colombianos
son encontrados insatisfactorios por
los mercados internacionales.

Pérdida de competitividad, no solo
internacional, sino incluso nacional,
gue facilite la inundacién del pais con
productos extranjeros.
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Conclusiones.

El analisis diferencial muestra que la interseccion Cadenas Productivas (CP)-—
Infraestructura de la Calidad (IC), tiene fortalezas y varias areas de oportunidad,

algunas muy claras y otras no tanto.

El andalisis FODA (Fortalezas-Debilidades-

Oportunidades-Amenazas) de manera resumida se muestra en la siguiente tabla.

Interno al Pais

Externo al Pais

Positivo Fortalezas Oportunidades
Capacidades significativas ya Aprovechar la capacidad productiva
establecidas tanto en las Cadenas instalada para incrementar presencia
Productivas (CP) como en los Pilares en mercados internacionales.
de la Infraestructura para la Calidad Cumplir con solvencia todos los
(IC): INM, ONAC, ICONTEC, ICA, requisitos de inocuidad y enfocar
INVIMA, etc. esfuerzos a crecer en la competencia
Creciente conocimiento mutuo entre por calidad (ej. Chocolateria).
ambos grupos de organizaciones Abatir los costos de verificacion e
(CP+IC) que debera conducir al logro inspeccidn tanto internos como
de sinergias. externos, con una IC eficaz y eficiente.
Creciente conciencia de la Homologar internacionalmente las
interdependencia e interés por la co- capacidades de la IC para que blinde a
evolucion. las CPs en sus transacciones
Interés de ambos grupos de internacionales.
organizaciones (CP+IC) por formular Posicionar a Colombia como ‘marca
estrategias conjuntas de desarrollo. pais’ altamente confiable en inocuidad
Voluntad gubernamental (PTP+IMN) y con calidad de sus productos real y
para apoyar en el desarrollo. demostrable.

Negativo Debilidades Amenazas

Falta de muchos laboratorios de
calibracion y ensayos, asi como
unidades de verificacion e inspeccion,
principalmente en las areas de
quimica. Es clara la debilidad y
restriccion que tiene el sistema de
laboratorios acreditados en el tema de
fungicidas, que es uno de los
eslabones mas criticos para medidas
fitosanitarias y la admisibilidad en
otros paises.

Desequilibrio entre los pilares de la IC
(Regulacion-Normalizacion-
Metrologia-Acreditacion) en varios
campos.

Reconocimiento de las CPs al valor y
aporte de la IC aun endeble.

Falta de demanda explicita e incentivo
econdmico para que laboratorios de la
RCM se acrediten.

Mecanismos de verificacion e
inspeccidén aun poco fluidos y poco
eficientes.

Desprestigio de los productos
colombianos exportados, si son
identificados con contaminacion o
sustancias no permitidas.

Inseguridad y vulnerabilidad de los
productores, por no estar seguros
respecto a la inocuidad o calidad de lo
gue exportan.

Pérdida de competitividad, no solo
internacional, sino incluso nacional,
que facilite la inundacién del pais con
productos extranjeros.

Riesgo de desprestigio para la ‘marca
pais’ si varios productos colombianos
son encontrados insatisfactorios por los
mercados internacionales.

Bajo respaldo a los productos
colombianos en sus Tratados de Libre
Comercio ante el Comité de Barreras
Técnicas de la OMC.
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3.1 Lineas de accion planteadas por participantes en el Foro de

consulta.

Con base en la informacién procesada y analizada en los siguientes cuadros se
plantean las probleméticas mayormente relacionadas con la evaluacion de la
conformidad. Las lineas de accion, actores responsables y prioridades propuestas
son puestas a consideracion y requieren ser validadas por las partes involucradas.

Subsector lacteos

a) Disponibilidad de laboratorios de ensayo acreditados

Problemética: | Falta de laboratorios acreditados en los Departamentos
lecheros

Lineas de accion Responsables Plazo
Disenfiar programag de_ ,apoyo para financiar PTP Mediano
procesos de acreditacion.

Analizar  posibilidad de  programas
capacitacion on line sobre la Norma I1SO INM, ONAC Mediano
17025.
b) Comercializacion y competitividad
Problematica: | Contrabando e importacion de insumos.

Lineas de accion Responsables Plazo
Regulacion relacionada a productores Direccion de Largo
piratas. Regulacion, CNL1,

otros por definir
Analizar la Resolucién 017-2012 pago por Direccion de Largo
calidad de la leche. Regulacion, CNL2,
otros por definir
Problematica: | Baja productividad
Lineas de accion Responsables Plazo

11 Consejo Nacional Lacteo
12 Consejo Nacional Lacteo
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Impulsar trasformaciones que den valor .
P ones g PTP — ICA Mediano
agregado a los pequefios productores.
Acelerar la articulacion entre sector primario .
P PTP - ICA Mediano
y el sector transformador.
Implementar “rastreabilidad” del producto. PTP Mediano
Mejorar la infraestructura para el transporte. | Ministerio de Transporte Largo
Privilegiar la asociatividad para bajar la . .
. g. . P J PTP — Gremios Mediano
dispersién de los productores.
Impulsar la innovacion, plan B para . .
P . e P . . P PTP — Gremios Mediano
fluctuaciones produccion — sequia, clima.

c) Calidad

Problematica: | Calidad de leche = leche + sueros o adulterantes.

Lineas de accion Responsables Plazo
Establecer centros de acopio de lactosuero. Gobernaciones Largo
Problemética: | Competencia por precio y no por calidad

Lineas de accion Responsables Plazo
Asesorar a productores y transformadores en PTP Largo
estrategias para obtener precios competitivos
de los insumos.

Analizar la Resolucién 017-2012 pago por Direccion de Largo
calidad de la leche. Regulacién, CNL13,

otros por definir
Problemética: | Poca cultura de calidad.

Lineas de accion Responsables Plazo
leu_smn Nacional de la infraestructura de la SICAL, PTP Mediano
Calidad.

Capacitacion a los productores, ya que existe )
PTP Mediano

la percepciébn de que no interiorizan el
sistema de gestion de calidad que muchas

13 Consejo Nacional Lacteo
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empresas tienen, ven la calidad como gasto
y No como inversion.

Sector hortofruticola

a) Calidad e inocuidad

Problemaética:

Incumplimiento con
solicitados en los paises destino

los

limites maximos permisibles

medicién de plaguicidas mediante

comparaciones interlaboratorios.

ONAC

Lineas de accion Responsables Plazo
Actualizar y armonizar la resolucion Ministerio de Agricultura
'Colombllanal 2906  con normas | | it ito Colombiano Mediano
internacionales Agropecuario
Fortalecer los planes de vigilancia en el uso . :
.. Instituto Colombiano
de plaguicidas para el control de plagas y . Corto
Agropecuario
enfermedades.
Fortalecimiento de las capacidades de INM
medicién de los laboratorios de ensayo en . .
Y Red Colombiana de Metrologia | Corto

Problematica:

Falta de registro de plaguicidas en cultivos con alto
potencial de exportacion

Lineas de accion Responsables Plazo
Ministerio de Agricultura
Actualizar los estudios de plaguicidas en Medi
nuevos cultivos. Instituto Colombiano ediano
Agropecuario
ICA
Registro de nuevas moléculas para uso en
g - hue > P INVIMA Corto
cultivos de interés de exportacion.
ANLA
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Baja implementacion y certificacién de Buenas Practicas
Problemética: | Agricolas (BPA) y Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
y armonizacién internacional.
Lineas de accion Responsables Plazo
Ministerio de Agricultura
Implementar una sola certificacién en BPA Mediano
que tenga cumplimiento internacional Instituto Colombiano
Agropecuario
Implementar una sola certificacion en BPM Ministerio de Salud Mediano
gue tenga cumplimiento internacional INVIMA
ICA
Implementar metodologias innovadoras en INVIMA
la capacitacion de BPA 'y BPM Corto
P y ACTA
SENA
b) Procesos productivos y/o de transformacion
Problematica: | Baja integracion sectorial
Lineas de accion Responsables Plazo
MINCIT
Impulsar proyectos de integraciébn de la PTP Mediano
cadena de la agroindustria. BANCOLDEX
INNNPULSA
PTP
| . - i | _
nversiones asociativas para tecnificar la BANCOLDEX Mediano
agroindustria.
INNPULSA

Problematica: | Poca industria transformadora con alto valor agregado.

Lineas de accidén

Responsables

Plazo
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Promover y/o fomentar la generacién de
productos con alto valor agregado, ejemplo:
aceite de aguacate.

MINCIT

MINAGRO

MINSALUD

Mediano y largo.

c) Comercializacion y competitividad

Problemética: | Lacadenalogisticarequiererevisién sobre cumplimiento de
estandares de buenas préacticas en la cadena de frio.

Lineas de accidon

Responsables

Plazo

Capacitacion en los procesos logisticos, a fin
de mejorar la cadena de frio.

Universidades
ICTA

Corto

Problemética: | Deficiencias para demostrar la calidad de los productos

hortofruticolas.

Lineas de accion Responsables Plazo
Contar con mas laboratorios de ensayos

. L . INM - RCM .
acreditado en andlisis de alimentos para la ICA Mediano y largo
comercializacion nacional e internacional.
Promover la realizacion de acuerdos de
rec_onommlento mutuo _cor?,laboratorlos, ylo ONAC, INM Mediano
entidades de acreditacion de paises
importadores.

. ICA
Promover la relevancia de contratar
. - INVIMA Corto

laboratorios acreditados. ONAC

d) Obstaculos técnicos al comercio

Problematica: | Desconocimiento de productores y comercializadores de
los OTC de paises importadores.

Lineas de accion Responsables Plazo
MINCIT
Difundir y socializar los requerimientos
relacionados con OTC de paises | ASOHOFRUCOL Corto
importadores.
PROCOLOMBIA
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Implementar una estrategia de difusién y
asimilacion de requerimientos de la FDA,
Unién Europea y paises destino.

MINCIT

PROCOLOMBIA

ASOHOFRUCOL

ANALDEX

Corto

Subsector de Chocolateria, confiteria y materias primas:

a) Calidad e inocuidad

Problemética: | No se tiene una categorizacion fiel
estandarizar la calidad del grano y falta definir fichas

cacao, falta

técnicas.
Lineas de accion Responsables Nivel de
prioridad

Identificar, desarrollar y validar criterios de Los que se indican abajo

calidad e inocuidad en el cacao y

derivados:

- Actualizar la base reglamentaria MINSALUD Corto
nacional

- Apoyo en el estudio de normas ISO ICONTEC Corto
sobre sostenibilidad

- Identificar capacidades de medicion INM y RCM Corto
actuales y estudio de benchmarking

- Desarrollo, validacién y transferencia de INM/ICA Mediano
métodos de medicion

- Promover el desarrollo y acreditacion de ONAC/INM/RCM Mediano
laboratorios con métodos validados

- Promover la realizacion de ensayos de ONAC /INM Mediano
aptitud.

Problematica: | Determinacion de cadmio en cacao

Lineas de accion Responsables Plazo

Estudio de capacidades, recursos e INM — RCM Corto

infraestructura existentes en Colombia
relacionados con el tema.
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Identificacion de fuentes de contaminacion.

Corpoica

Mediano

Desarrollo y certificacién de material(es) de
referencia en matrices identificadas.

Corpoica e INM - RCM

Mediano

Problemaéatica:

Falta de difusion y promocién de laboratorios y entidades
de soporte cientifico y tecnoldgico confiables.

Lineas de accion Responsables Plazo
Desarrollar una estrategia de difusion de la | ONAC, RCM con | Alto
estructura de laboratorios acreditados. agrupaciones cacaoteras
Desarrollar una estrategia de promocién, | MINCIT, PTP, agrupaciones Mediano
ubicacion pertinente y fortalecimiento de | cacaoteras
capacidades e infraestructura.

b) Procesos productivos y/o de transformacion
Problemética: | Baja productividad tonelada / hectarea
Lineas de accion Responsables Plazo
Promover la investigacién y uso adecuado | MINAGRO, FINAGRO,
de semillas certificadas y acordes a las | Corpoica, INM, Fedecacao, | Mediano
condiciones del entorno. Red Cacaotera
Difusién permanente y acompafiamiento en
la implementacion de buenas practicas de MINAGRO, MINCIT - PTP, Mediano
produccion agricola e higiene.
Desarrollar, identificar y/o facilitar la
asimilacion y/o apropiacién de tecnologias
de produccién, cosecha e industrializacién | FINAGRO, MINCIT-PTP, Mediano
pertinentes a las condiciones de las regiones
productoras.
Desgrrollar ylo m.ejorar la |nfraestrq(ftura y MINAGRO, Finagro, INM, .
medios de riego, conservacion y Mediano

. Fedecacao
almacenamiento de las cosechas.

Implementar acciones para la reactivacion

de plantaciones viejas e improductivas y | MINAGRO, FINAGRO, Mediano

desarrollo de nuevos -cultivos de tipo | Fedecacao, MINCIT-PTP,

empresatrial.

Caracterizacion y erradicacion de plagas y/o . .
FINAGRO, Corpoica, ICA, INM | Mediano

enfermedades.
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c) Comercializacién y competitividad

Problematica: | Falta de un sello distintivo del cacao y chocolate
colombiano

Lineas de accion Responsables Plazo

Definir la autoridad competente para | MINAGRO, MINCIT — Mediano

implementar el desarrollo de la metodologia | Procolombia — ICONTEC -

y certificacién y otorgamiento del sello de | SIC, Fedecaco — Red

calidad correspondiente. (p.e. Sello de | Cacacotera, ANDI,

calidad ICONTEC).

Asegurar la infraestructura tecnolégica para | ICA, Corpoica, INM — RCM, Mediano

la implementacién del proceso.

Desarrollar campafia de difusion vy | MINCIT - Procolombia, | Mediano

promocién del sello de calidad a nivel | MINAGRO,

nacional e internacional.

Problematica:

Falta de asegurar la confiabilidad de la calidad del cacao

colombiano.
Lineas de accion Responsables Plazo
Contar con al menos un laboratorio | INM - RCM, ICA, Fedecacao, Mediano
especializado acreditado en andlisis de
cacao para la comercializaciéon nacional e
internacional.
Promover la realizacion de acuerdos de | ONAC, INM Mediano
reconocimiento mutuo con laboratorios y/o
entidades de acreditacion de paises
importadores.
Promover la relevancia de desarrollar y | ONAC Mediano
contratar laboratorios acreditados.
Promover y/o sensibilizar sobre la | ONAC — ICA — INVIMA - INS Mediano

importancia de la acreditacion de
laboratorios u organismos de inspeccion
como el ICA, INVIMA y el INS.
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Problematica:
gubernamentales.

Desconocimiento y/o falta de incentivos y apoyos

Lineas de accion Responsables Plazo
Integrar, difundir y facilitar el acceso a la | MINCIT, MINAGRO, | Corto
oferta de apoyos, fondos e incentivos para la | FINAGRO, Fedecacao,

comercializacion.

Promover y facilitar el acceso a Incentivos a | MINAGRO y FINAGRO Corto

la Capitalizacién Rural (ICR).

Desarrollo de infraestructura de | Por definir Mediano

comunicacion que facilite el
comunicacibn con zonas
alejadas.

acceso y
productoras

Problemaética:

Falta desarrollo de mercados alternativos del cacao.

Lineas de accion Responsables Plazo
Promover y/o fomentar el uso y beneficios | MINCIT, MINAGRO, | Mediano
del cacao en productos alternativos como | MINSALUD,

cosmeéticos y medicinales.

Promover el consumo de chocolate amargo. | MINCIT, MINAGRO, Mediano

d) Obstaculos técnicos al comercio (OTC)

Problematica:

Desconocimiento de productores y comercializadores de
los OTC de paises importadores.

Lineas de accion Responsables Plazo
Difundir y socializar los requerimientos | MINCIT, Fedecacao Corto
relacionados con OTC de paises

importadores.

Implementar una estrategia de difusién y | MINCIT, Fedecacao Corto

asimilacion de requerimientos de la FDA vy
Europa.
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Problematica: | Establecimiento de precios con base en el mercado
internacional.

Lineas de accion Responsables Plazo
. MINAGRO, MINCIT,
Por definir.
Fedecacao,

3.2 Recomendaciones generales - Sector productivo

Admisibilidad sanitaria: Es necesario trabajar en alcanzar el respaldo institucional
para la normatividad en materia sanitaria, asi como superar las deficiencias
relacionadas con la cadena de frio.

Recomendacién exportaciones: Algunos criterios a considerar para definir una
estrategia de exportacion efectiva, que estan directamente relacionados con la
infraestructura de la calidad, son:

Inocuidad. Los productos deben cumplir las exigencias de inocuidad de los
mercados a los que se pretende exportar y el pais debe tener capacidad suficiente,
en su infraestructura de la calidad, para demostrarlo. Muchos de estos
requerimientos estan armonizados con el CODEX Alimentarius, pero cada pais
puede tener ademas exigencias propias.

Calidad. Los productos deben ser competitivos internacionalmente, esto es,
mejores en los atributos que aprecia el cliente, a otros que ofrecen otros paises.
Estos atributos van de lo visible en tamafio, color y uniformidad, a sus propiedades
organolépticas de sabor y aroma, hasta su valor nutricional y, si aplica, propiedades
nutracéuticas. Una vez mas, el exportador debe contar con acceso a laboratorios
de metrologia y ensayos que permitan el control y demostracion de dichos atributos.

Precio. Los productos deben ofrecer una relacién superior calidad-precio, por lo
cual los productores, ademas de mantener alta calidad, deben producir al minimo
costo posible. Para lograr esto, deben evitar pérdidas por rechazos internos,
reprocesos o sobreprocesos. Un control metrolégico adecuado de sus variables
criticas, de control y de monitoreo, apoyado por laboratorios y organizaciones de la
infraestructura para la calidad, es clave para lograrlo.

Existen otros aspectos, algunos previos y otros posteriores a la generacion del
producto, que no tienen relacion directa con la infraestructura de la calidad, pero
aqui se mencionan:
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Ventajas comparativas o competitivas de las regiones: Suelo, agua, clima, flora
natural de cada region, disponibilidad de materias primas, disponibilidad de mano y
mente de obra calificada, nivel de industrializacién, etc.

Mercadotecnia y canales de distribucién: La visibilidad internacional es
indispensable para lograr el posicionamiento de productos en otros paises. En
muchos casos, la estrategia debe incluir campafas de marketing, acuerdos y
alianzas con compradores al mayoreo, distribuidores o expendedores al menudeo,
etc.

Otros: Hay aun otros factores relevantes como pueden ser los cambios en los
mercados internacionales que pueden abrir ventanas de oportunidad, como por
ejemplo fendmenos meteorolégicos o plagas en paises de otros productores,
variaciones en el tipo de cambio de la moneda, cambios en la configuracion
geopolitica, tratados de libre comercio, etc.

3.3 Recomendaciones generales — Metrologia quimica
Confianzay prestigio en la calidad de los productos

En el sector agropecuario las determinaciones de contaminantes y contenido
nutricional son las mediciones mas solicitadas para demostrar la inocuidad y calidad
de los productos, por lo que es necesario que en el pais existan capacidades en
metrologia quimica.

Conforme se establece en la definicion de evaluacién de la conformidad, la actividad
de demostrar implica asegurar que los resultados son confiables, técnicamente
validos y conformes a los requisitos establecidos en las normas y/o especificaciones
técnicas vigentes. Para ello, es necesario contar con patrones de referencia y/o
estandares confiables y reconocidos a nivel nacional y/o internacional que lo
garanticen.

La capacidad técnica en metrologia quimica de un Instituto Nacional de Metrologia
implica el desarrollo de métodos primarios, la produccién de MRC trazables al
Sistema Internacional de Unidades, la participacion en intercomparaciones con
otros Institutos Nacionales de Metrologia, y declarar sus capacidades de calibracion
y mediciéon (CMC’s) ante el BIPM, asi como participar en comités técnicos
regionales y mundiales (Fig. 11).
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KCBC

CIPM - MRA CMC's

RMO

T

NMI

Métodos .
Primarios

Materiales de Referencia 1SO/IEC Guia 34
Certificados

Ensayos de Aptitud  |—| |SO/IEC 17043

Laboratorios de Ensayo

Métados —_—
| de analisis
Materiales de Referencia Certificados S ISO/IEC 17025
primarios o secundarios

Ensayos de Aptitud _4'

OMC, WHO, FAD, Entidades Reguladoras, Exportadores

CIPM: Comité Internacional de Pesas y Medida

MRA: Mutual Recognition Arrangement of the CIPM (Acuerde de Reconocimients Mutuo del CIPM)
KCDB: Key Comparison Data Base (Base de Datos de Comparaciones Clave)

CMC's: Calibration and Capabilities (C: Calibraciony Medicion)

RMO: Regicnal Metrology Org: (Organizacin i

Figura 11. Metrologia Quimica.
Fuente: Sanetra y Marban, 2007.

El término de trazabilidad o trazabilidad metrolégica, se refiere a la cadena
ininterrumpida y documentada de calibraciones, con el propésito de tener certeza
en los resultados. Esta cadena inicia con la existencia y uso de los patrones de
referencia nacionales o internacionales.

De acuerdo al Vocabulario Internacional de Metrologia — Conceptos
fundamentales y generales, y términos asociados (3% Version, 2008) la
trazabilidad metrologica se define como:

Propiedad de un resultado de medida por la cual el resultado puede relacionarse
con una referencia mediante una cadena ininterrumpida y documentada de
calibraciones, cada una de las cuales contribuye a la incertidumbre de medida.

El siguiente esquema muestra de manera general un ejemplo de cadena de
trazabilidad con sus componentes.
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Trazabilidad interna W

Calibracionas

ORGANIZACION PATRON DE REFERENCIA

'

PATRON DE TRABAJO

'

INSTRUMENTO DE MEDICION

Figura. 12 Ejemplo genérico de cadena de trazabilidad
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Los elementos béasicos y estructura de una carta de trazabilidad son:

Magnitud
Unidad
AlecanceTncertidumbre

Instrumeanto o Patron
Laboratorio Primario

{

M

Unidad

Alcance/Incertidumbre

agnitnd

Instrum

Laboratorio Secundario

ento o Patrén

Clave del Certificado de

referencia

M

Unidad

agnitud

AlcanceTncertidumbre

Instrumento o Patron

Clave del personal

Clave del Procedimiento

TRAZABILIDAD EXTERNA

TRAZABILIDAD INTERNA

Calibracion o Documento de

¥

Magnitud
Alsanse/Tncertidumbre

Unidad

Magnitud
Unidad
AlcanceTncertidumbyre

Inztnmento o Patron

Tnstrumento o Patron

Clave del personal

Clave del Procedimiento

FPatrones de referencia

FPatrones de trabajo

AlcanceTncertidumbre

Magmitud
Unidad

Instrumento

Figura 13. Ejemplo de carta de trazabilidad

Tnstrumentos
usados en finea de

produccion
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Ejemplos genéricos de cartas

particularmente para determinar fraccion de masa g/g:

trazabilidad para mediciones analiticas,

>

Kg, Patrén 21

CENAM

[ Referencia metroldgica: Concentracion de masa, g/g ]

( 'S A
=5 . 5 Gravimetria Preparacién gravimetrica de
Fraccién de masa de NayCOs Calibrante: Na,CO ac\O“ P g
. s 98570% SRM 351a (NIST). j’ﬂa‘/ {Resolucién +0.01g) calibrante Na,CO,
(8] = \ y
o \. Cayy
c 8 T ’b’a%,,
ol o 1 \ 7 =
ol = ) , _— .
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\. J
o © \ y,
=]
gl= i
| Y T
.S E wp =28.70 g/100g ] Muestra asignacion Medicién de contenido de
ol = U= 0.47 g/100g DMR-486hb nitrégeno DMR 486b. Método
g g ~—— Digestion, destilacién Kjeldahl
g © Titulacién
c ( ) trol Potenciométrica Medicién de contenido de
[} Control control e '
° wp = 25.5 g/100g ontro — nitrégeno DMR 274e. Método
8 u= 0.5g/100g | DMR-274e Kieldahl
v ~——
IUPAC (FINAL DRAFT), 2007
KngI;T\tI;-\oI'\lllm [ Referencia metroldgica: Concentracién de masa, g/g ]
e ™ *
.8 Patrén de Trabgjo = Masa E1
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ol 9 - o I
&l @ 4 p
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ol © Wesa= 308 1 asa ravimetria 2z .
8 o 257000 05 g P (Resolucién + 0.01 ) - Preparacion gravimeétrica
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| =
S| 35 I . J
SRl A
g— _g wy=5.63 g/100g | |  Muestra asignacion Carbonizacion y 4 )
E ® U= 0.038 g/100g DMR-486b P calcinacion a 550 °C | Medicion de contenido de cenizas
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| © \ J
5
o
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<

IUPAC (FINAL DRAFT), 2007

Figura 14. Ejemplos de carta de trazabilidad para “fracciéon masa, g/g” - CENAM
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Como se muestra en los esquemas la cuantificacion de un analito implica una serie
de mediciones que tienen su origen en los laboratorios nacionales de metrologia
hasta llegar a los laboratorios de ensayos que dan soporte al sector agropecuario,
asegurando con ello la trazabilidad al Sistema Internacional de Unidades (SlI).

[ Unidades SI: (moD) kg, m, s, K, cd, A ]

Cantidad de sustancia: g/g , ug/kg, mg/dL, mmol/mol

Laboratorios Nacional

Ac0™ Sistema Primario de (Procedimiento de Medicién ]

Pi"g 20 mediciones/ Preparaciéon [ o preparacion de calibrador

- - N
Magnitud Materla|e.5 / de patrén \Primario/Materiales de Referencia
@_ & Valores de referencia C
(cy....C,) juego 1 brae, Laboratorios de calibracién
...................................................... O anumsnnnnamsnsnamsnnnamnnaan s -
: Sistema de medicién :

Procedimiento de

Magnitud Materiales / L { Medicién 1 )
@— & Valores de referencia .
Seig,

\cp.cp)i juego i

Medicién 1

Sistema de Medicidn i | Procedimiento de A

Laboratorios analiticos

Magnitud Materiales
& Valores de referencia a;

(CqunnCp) juego j ng\‘ N
Lo . . . s L.

o)l ao\O“ Sistema de medicién Frearinmds

[

Mensurando

Y,

medicion

Jerarquia de Calibracion
Cadena de trazabilidad metrolégjca

ﬁg/ o Analizador
g(\\
ed\(:v\

muestra

:
:
:
:
:
2l Urmuestrs

Valor de la
v E— [Masaiii
Incertidumbre  Magnitud Calibrante Accion istema de medicion Procedimiento de medicidn,
medicion Valor Materiales
\ de Referencia J/

Y C M C IUPAC (FINAL DRAFT), 2007

Resultados de Medicién

Figura 15. Modelo de una infraestructura de metrologia quimica.
Fuente: IUPAC, 2007.

Partiendo de la unidad base, el mol, los laboratorios nacionales de metrologia,
desarrollan los patrones de medicién primarios aplicando sistemas primarios de
referencia, los cuales constan del equipo de medicién y calibrantes primarios. Con
ellos se asigna el valor a los materiales de referencia certificados (MRC), ya sean
de sustancias puras o disoluciones para calibracion o verificacion de equipos; 0 a
MRC de matrices, por ejemplo alimentos, suelos, agua, etc., requeridos en el control
de calidad de la medicion en los laboratorios de ensayo.

Asi cuando un laboratorio de ensayo usa MRC en sus determinaciones analiticas
asegura la confiabilidad de los resultados de sus mediciones. Los MRC son utiles
ademas para:
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e Calibrar y calificar equipos y/o verificar patrones de medicion,

e Validar o verificar métodos analiticos,

e Comprobar la exactitud de los resultados,

e Comprobar el desempefio de un laboratorio o un analista,

e Asignar valores e incertidumbres de medicién de magnitudes del mismo tipo.

Los requerimientos de MRC pueden ser muy diferentes y normalmente son
requeridos para dar seguridad a los productos que se comercializan, ya que
permiten garantizar mediciones confiables y trazables de los parametros quimicos,
solicitados principalmente por los mercados de exportacién para los productos
agropecuarios. Por lo que, para cubrir la alta demanda de mediciones quimicas a
considerar, sera indispensable realizar una seleccion de prioridades de medicion,
requeridos para soportar la toma de decisiones en conjunto con las siguientes
consideraciones:

Calidad e inocuidad de la oferta de productos y servicios.

Volumenes de exportacion por el producto de interés.

Ingresos econdmicos que representa para Colombia.

Relevancia para una regién y/o un sector.

Interés y compromiso de las empresas del sector y la region, por ejemplo, la

capacidad organizaciones entre productores, procesadores y exportadores.

¢ |dentificar los componentes de la infraestructura de la calidad requeridos para
abordar sus retos y oportunidades.

e Fortalecer los eslabones débiles, que pueden ser en metrologia, desarrollo

de normas o capacidad de acreditacion de los laboratorios.
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3.4 Recomendaciones especificas por subsector

3.4.1 Subsector lacteos

Recomendaciones organizacionales:

En general la cadena lactea se resume en la Figura 16. Cada uno de los

componentes tiene retos muy especificos que son abordados por los involucrados,
en muchos casos con el apoyo de diversos programas gubernamentales.

[ Produccion ] [ Acopio ] [ Transformacién ] [ Comercializacion ] [ Consumidor ]

= 1 "—@O | | saRaa
3 il 57 PPy % ‘| z AT PALR A
WS iy mede: |
> 1 U < : O LA

‘ Ihv o ||iake,
L]

Figura 16. Cadena Léactea

Produccién. Los datos de la produccion de leche a nivel mundial muestran que el
hato lechero de los paises lideres del subsector es mas productivo que el
colombiano. Aunado a esto el gran numero de productores de leche hace
complicada la armonizacion de una estrategia de impulso al sector. Corresponde a
los productores, a los gremios, a las instituciones de investigacién y desarrollo
(como el ICA y CORPOICA) y al Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural
establecer estrategias para mejorar la productividad del hato colombiano. Un
esfuerzo encomiable es el vigente Programa de Control Lechero.

Acopio. Otro reto en Colombia es el bajo porcentaje de acopio de la leche. Es
necesaria la creacion de organismos cuya funcién sea integrar a los productores y
dar asesorias en los diferentes aspectos que involucren la calidad de la leche. En
otros paises como Espafia, la integracion organizacional de los pequefos
productores en Cooperativas les ha dado excelentes resultados.

Transformacion. La industria de la transformacion genera mayores ingresos....

Precio de la leche: Es sabido que los precios de la produccién nacional no pueden
competir con los precios de produccion extranjera.
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Durante las interacciones con representantes del sector, surgio recurrentemente el
tema de las areas de oportunidad que tiene el pago por calidad de la leche, y las
implicaciones que ha tenido para las empresas micros y pequefias de la industria
de la transformacion (ejemplo: elaboracién de quesos). Por ello, se considera
necesario que las autoridades competentes lleven a cabo un estudio sobre el
impacto social y econémico en este tema.

[ Resolucion 17 - 2012 ]
v
[ Resolucion 77 - 2015 ]

v
[ Resolucion 468 - 2015 ]

Figura 17. Resolucién y modificaciones sobre el pago por calidad de la leche.

Por otro lado se dice también que pese a las acciones y politicas generadas (Fig. 9)
sigue siendo muy alto el nivel de informalidad, y muy bajo el acopio industrial y la
formalizacién de cooperativas.

CONPES
3376 (2005)

CONPES
3375 (2005)

CONPES
3676 (2010)

CONPES
3675 (2010)

Acuerdo de Competitividad
de la Cadena Lactea
Colombiana 2010

)
—

Propuesta de Valor
Cadena Lactea
Colombiana 2011
N _J

Plan de Negocios —
Sector Lacteo PTP
(2017).

N

Figura 18. Politicas de apoyo al sector.
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Recomendacién:

Si la Resolucion 17 continuara vigente por mucho tiempo, es recomendable
considerar tres puntos:

1. Promover laboratorios acreditados en los Departamentos productores de
leche.

2. Establecer un fondo de apoyo econdmico a laboratorios de ensayo para
pagar la acreditacion por un periodo acordado mutuamente.

3. Asegurar que los precios de los ensayos sean competitivos. Un laboratorio
privado no podra subsistir si existen precios subsidiados en los laboratorios
del estado.

Las instituciones de educacién estan participando en la preparacién de personal
calificado para realizar las mediciones que se requieren en el sector lacteo y estan
en la mejor disposicién de colaborar en lo que puedan para que este incremente su
calidad, sin embargo manifiestan la falta de recursos econémicos.

Se requiere que existan organizaciones que se encarguen de difundir las buenas
practicas ganaderas (BPG) y concientizar a los productores de su importancia, ya
gue estas impactan directamente en la calidad de la leche.

Recomendaciones técnicas:

Uno de los objetivos especificos establecidos en el Plan Nacional de Residuos'* es
evaluar la capacidad operativa y analitica de la red de los laboratorios nacionales
para la adecuada estructuracién y articulacion interinstitucional para el plan. Al
respecto llama la atencion que en la lista de laboratorios de andlisis de residuos de
plaguicidas de la base de datos del ICA, no estan incluidos ni el Laboratorio de
Andlisis de Residuos de Plaguicidas (LARP) de la Universidad Nacional, ni el
Laboratorio del Centro de Biosistemas de la Universidad de Bogota Jorge Tadeo
Lozano, no obstante que ambas instituciones tienen experiencia en las técnicas
analiticas.

Recomendacion:

Para evaluar la capacidad analitica de la red de laboratorios se sugiere que el
ICA, mediante el LANIA, se apoye con expertos del LARP y con el Centro de
Biosistemas; con el soporte ademas del INM.

14 Plan Nacional Subsectorial de Vigilancia y Control de Residuos de Medicamentos Veterinarios y
Contaminantes Quimicos en Bovinos de Leche ICA-INVIMA 2016-2017,
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Otro objetivo especifico en dicho Plan Nacional de Residuos es definir los criterios
para la priorizacién y seleccion de sustancias a monitorear, con base en las
exigencias internacionales y el uso, restricciones y prohibiciones en el pais.

Recomendacion:

Mantener actualizada una lista de sustancias a monitorear, para analizar si
existen sustancias recurrentes que en su caso podrian ser candidatas para el
desarrollo de MRC. Interaccion ICA-INM.

Programa especifico de acciones

Correspondera al PTP definir la responsabilidad en la coordinacién del monitoreo
de la implementacion de las acciones. Se sugiere una estrategia de trabajo en
colaboracién con el INM, Corpoica y el CNL. Particularmente porque en la RCM hay
en la subred de alimentos una especifica lacteos cuyo objeto es asegurar una oferta
de laboratorios que permita a todo agente comprador de leche cruda a nivel nacional
realizar los andlisis de calidad para liquidacién para el pago de leche cruda al
proveedor, que podria reactivarse.

Personal requerido en los laboratorios, su capacitacion y competencias a
desarrollar.

Persona(s): Analistas de laboratorios de ensayos en matriz de leche.

Tipo de capacitacion: () Curso ( ) Estancia () Autoestudio
Nombre del curso: Validacion de Métodos

Tipo de estancia:

Fuente de Guia Eurachem para la validacion de métodos “Una Guia de
autoestudio: Laboratorio para Validacién de Métodos y temas telacionados”.
Instituciones Instituto Nacional de Metrologia de Colombia (INM), Centro
sugeridas: Nacional de Metrologia de México (CENAM).

Es de suma importancia homologar criterios en lo referente a metrologia,
trazabilidad y estimacién de incertidumbre, asi como reforzar en los laboratorios de
ensayo es la validacion de métodos. No obstante que existen documentos
disponibles como la Guia Eurachem para la validacion de métodos, en ocasiones
en quimica no se establece de manera clara como se debe realizar la validacion
para algunos métodos de medicion.
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Materiales de referencia certificados

MRC

Accibén sugerida:

Adquirir

Caracteristicas
recomendadas:

Calibrantes y MRC de control

Proveedor sugerido:

Varios

Se requieren dos tipos de Materiales de Referencia Certificados (MRC), cuyas
funciones especificas son:

e Fungir como material de control para el aseguramiento de la calidad de las
mediciones quimicas.
e Dan la trazabilidad al resultado de la medicion, se les conoce como

calibrantes.

Para el subsector lacteo, se identificaron los siguientes MRC de control:

1) Leche fluida con valores de referencia certificados para los parametros
bromatolégicos como proteina, grasa, solidos totales, lactosa, vitaminas
liposolubles, hidrosolubles, elementos nutrimentales (Na, K, Mg, Ca) y
metales pesados (Cd, Pb, As y Cd).

2) Leche fluida con valores de referencia certificados en la fraccion de masa de
plaguicidas y residuos de medicamentos.

La oferta de MRC a nivel mundial es escasa, no obstante para el caso de MRC en
matriz de leche institutos de metrologia internacionales han desarrollado algunos.

El COMAR es una base de datos internacional en la cual se pueden encontrar la
mayoria de los materiales de referencia certificados registrados por los 20 centros
de codificacion del mundo. Se encuentran disponibles alrededor de 22 000

materiales de referencia certificados.

siguiente: www.comar.de

La direccibn del COMAR es

la
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http://www.comar.bam.de/

CHINA - NIM

Matriz: Leche en polvo sin grasa

. Valor Incertidumbre
ID Analito Fraccién masa absoluta expandida
(k = 2, 95%)
NIM/Food-5 Potasio 16.4 mgl/g 0.4 mg/g
NIM/Food-6 Sodio 5.15 mg/g 0.17 mg/g
NIM/Food-7 Calcio 12.8 mg/g 0.2 mg/g
NIM/Food-8 Magnesio 1.31 mg/g 0.06 mg/g
NIM/Food-9 Nitrégeno 58.2 mglg 1.6 mg/g
NIM/Food-10 | Fésforo 10.4 mg/g 0.3 mg/g
NIM/Food-11 | Cloro 10.3 mg/g 0.3 mg/g
NIM/Food-12 | Cobre 0.35 mg/kg 0.03 mg/kg
NIM/Food-13 | Zinc 47.2 mg/kg 1.0 mg/kg
NIM/Food-14 | Manganeso 1.31 mg/kg 0.06 mg/kg
NIM/Food-15 | Plomo 0.024 mg/kg 0.010 mg/kg
NIM/Food-16 | Fierro 3.26 mg/kg 0.20 mg/kg
NIM/Food-17 | Selenio 0.17 mg/kg 0.03 mg/kg
NIM/Food-18 | Cadmio 0.0069 a 2.602 mg/kg | 0.0014 to 0.052 mg/kg
NIM/Food- Melamina 0.45 - 16.5 pg/g 16t0 10 %
164 leche en
polvo
JAPON - NMIJ
Matriz: Leche y productos lacteos
D Analito Valor Incertid_umbre absoluta
Fraccion masa expandida (k = 2, 95%)
NMIJ/11-15-01 | Calcio 8.65 g/kg 0.38 g/kg
NMIJ/11-15-03 | Fierro 0.104 g/kg 0.007 g/kg
NMIJ/11-15-03 | Potasio 8.41 g/kg 0.33 g/kg
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COREA - KRISS

NMIJ/11-15-04 | Magnesio 0.819 g/kg 0.024 g/kg
NMIJ/11-15-05 | Sodio 1.87 g/kg 0.09 g/kg
NMIJ/11-15-06 | Fésforo 5.62 g/kg 0.23 g/kg
NMIJ/11-15-07 | Bario 0.449 mg/kg 0.013 mg/kg
NMIJ/11-15-08 | Cobre 4.66 mg/kg 0.23 mg/kg
NMIJ/11-15-09 | Mangane 0.931 mg/kg 0.032 mg/kg
o)
NMIJ/11-15-10 | Molibden 0.223 mg/kg 0.012 mg/kg
o]
NMIJ/11-15-11 | Rubidio 8.93 mg/kg 0.31 mg/kg
NMIJ/11-15-12 | Estroncio 5.88 mg/kg 0.20 mg/kg
NMIJ/11-15-13 | Zinc 41.3 mg/kg 1.4 mg/kg
Matriz: Leche en polvo.
D Analito Valor Incertidumbre absoluta
Fracciébn masa expandida (k = 2, 95%)
KRISS/PT10
5-02A Plomo 2 a5 mg/kg 0.1 a 0.03 mg/kg
KRISS/PT10 Cadmio 1 a3 mg/kg 0.02 a 0.01 mg/kg
8-02B
MEXICO — CENAM
Matriz: Leche en polvo.
D Analito Valor Incertidumbre absoluta
Fraccion masa expandida (k = 2, 95%)
CENAM/630-
0022-001 Plomo 21.53 ug/kg 8.48 ug/kg
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CENAM/620- .
0008-014 Cadmio 2.95 ug/kg 0.91 pg/kg
RUSIA — VNIIM
Matriz: Leche en polvo.
D Analito Valor Incertidumbre absoluta
Fraccion masa | expandida (k = 2, 95%)
VNIIM/11.2- .
— — 0,
org07 Melamina 0.1 -50 mg/kg 12-5%
ALEMANIA - BVL
Matriz: Leche
D Analito F:./ailc(:)i(rjn Incertidumbre absoluta
expandida (k = 2, 95%)
masa
BVL/CAP_008 | Cloranfenicol 0.1a10ng/g 16a14 %
TURQUIA - UME
Matriz: Leche
Valor Incertidumbre
ID Analito Fraccién absoluta expandida
masa (k =2, 95%)
UME/G30K-4001 | Cloranfenicol 0.1a1lnglg 7.9a10%
UME/G30K-4202 | Sulfadimetoxina | 1 a 200 ng/g 79a10 %
TAILANDIA — NIMT
Matriz: Dieta base leche
Valor Incertidumbre
ID Analito Fraccién masa absoluta expandida
(k =2, 95%)
NIMT/12022-60714 | Potasio 1000 a 20 000 mg/kg 4a45%
NIMT/12022-60514 | Cobre 0.5 to 100 mg/kg 25t03.0%
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UNION EUROPEA - JRC

Matriz: Leche en polvo

Valor

Incertidumbre

ID Analito Fraccion absolu.t a
masa expandida
(k =2, 95%)
ERM-BB492-3 Antibioticos
Leche parcialmente . - <5 uglkg
oxitetraciclina
desnatada
ERM-BB492-2
Leche parcialmente oxitetraciclina 101pg/kg 11 pg/kg
desnatada
Calcio 13.9 g/kg 0.8 g/kg
Cloro 9.7 g/kg 2.0 g/kg
Potasio 17.0 g/kg 0.7 g/kg
Magnesio 1.26 g/kg 0.10 g/kg
Sodio 4.18 g/kg 0.19 g/kg
ERM-BD150 Fosforo 11.0 g/kg 0.6 g/kg
ERM-BD151 Cadmio 0.0114 0.0029 mg/kg
mg/kg
Cobre 1.08 mg/kg 0.06 mg/kg
Elementos traza en
Leche en polvo Fierro 4.6 mg/kg 0.5 mg/kg
desnatada
. 0.060
Mercurio malkg 0.007mg/kg
Yodo 1.73 mg/kg 0.14 mg/kg
0.289
Manganeso malkg 0.018 mg/kg
0.019
Plomo malkg 0.004 mg/kg
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0.188

Selenio malkg 0.014 mg/kg
Zinc 44.8 mg/kg 2.0 mg/kg
ERM-BD282 Leche . <0.02
Aflatoxina
entera en polvo mg/kg
ERM-BD283 Leche .
entera en polvo Aflatoxina 0.111 pg/kg 0.018 pg/kg
ERM-BD284 Leche .
entera en polvo Aflatoxina 0.44 ug/kg 0.06 ug/kg
A (all-trans-retinol) 3.8 mg/kg 0.6 mg/kg
A (all-trans-retinol y 13-cis-
retinol) 4.1 mg/kg 0.8 mg/kg
ERM-BD600 B1 (tiamina) 4.5 mg/kg 0.6 mg/kg
Leche entera en B2 (riboflavina) 16.7 mg/kg 1.4 mg/kg
polvo
B12 (cianocobalamina) 0.32 mg/kg 0.07 mg/kg
C (ascorbato total) 74 mg/kg 11 mg/kg
E (a- tocoferol) 86 mg/kg 15 mg/kg
BCR — 187 Leche HCB 1.45 pg/kg 0.21 pg/kg
natural en polvo
(pesticidas) p,p - DDE 6.6 pug/kg 0.6 ng/kg
HCB 37.4 pg/kg 2.7 pg/kg
B -HCH 12.0 pg/kg 1.2 pg/kg
B- HEPO 32.0 pug/kg 1.9 pg/kg
BCR 188 Leche en
polvo contaminada | p,p” - DDE 51 pg/kg 4 ug/kg
(pesticidas)
Dieldrin 36.1 pg/kg 2.5 ug/kg
Endrin 6.2 ug/kg 0.9 pg/kg
p,p” - DDT 69 pg/kg 5 ug/kg
2,2°,5,5"- Tetraclorobifenilo 1.16 pg/kg 0.17 pg/kg
BCR — 450 Leche
natural en polvo 2,3,4,4",5- Pentaclorobifenilo 3.3 pa’kg 0.4 pg/kg
PCBs
2,2,4,4" 5,5 -Hexaclorobifenilo 19 pg/kg 0.7 pg/kg
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233,44 5-

Hexaclorobifenilo 1.62 pg/kg 0.20 nglkg
2,2'3,3,4,4°5-
Heptaclorobifenilo 4.8 halkg 0.6 hglkg
2,2°,3,44 55 -
Heptaclorobifenilo 11 ugkg 0.7 hglkg
2,3,7,8-TCDD (D48) 0.25 ng/kg 0.03 ng/kg
1,2,3,7,8-PeCDD (D64) 0.79 ng/kg 0.04 ng/kg
1,2,3,4,7,8 —-HxCDD (D66) 0.42 ng/kg 0.07 ng/kg
1,2,3,6,7,8 —-HXCDD (D67) 0.98 ng/kg 0.11 ng/kg
1,2,3,7,8,9 —HxCDD (D70) 0.34 ng/kg 0.05 ng/kg
BCR — 607 Leche
natural en polvo 2,3,7,8-TCDF (F83) 0.05 ng/kg 0.03 ng/kg
dioxinas y furanos
1,2,3,7,8 —PeCDF (F94) 0.054 ng/kg 0.013 ng/kg
2,3,4,7,8 PeCDF (F114) 1.81 ng/kg 0.13 ng/kg
1,2,3,4,7,8-HXCDF (F118) 0.94 ng/kg 0.04 ng/kg
1,2,3,6,7,8-HXCDF (F129) 1.01 ng/kg 0.09 ng/kg
2,3,4,6,7,8-HXCDF (F130) 1.07 ng/kg 0.05 ng/kg
BCR-685 Leche Proteina 38.2 g/100 0.4 4/100 g
desnatada en polvo g
Grasa 0.96 3/100 0.12 /100 g
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Vias para la trazabilidad:

En la Figura 19 se presenta un ejemplo de la cadena de trazabilidad propuesta para
la medicion del contenido de proteina en alimentos, en este caso en particular es en
leche fluida liofilizada (DMR-411b).

Jerarquia de calibracion

<

[ Referencia metroldgica: Fraccion de masa, g/g ]

>
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21 CENAM
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Incertidumbre
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Figura 19. Cadena de trazabilidad para las mediciones de proteina en leche fluida.

Valor medido

Ensayos de aptitud

<

(" Medicion del contenido de )
cantidad de sustancia

(concentracion) de H* en el
\ HCI y,

Medicion del contenido de
nitrégeno en el DMR 411b.

Meétodo Kjeldahl
.

Medicién del contenido de
nitrogeno DMR 486b.

Método Kjeldahl

Procedimiento de medicién

Mol (Cantidad
de sustancia)

IUPAC (FINAL DRAFT), 2007

En aras de fortalecer la oferta de laboratorios acreditados en diferentes zonas del
pais, es necesario que se realicen estudios interlaboratorio que permitan demostrar
la competencia técnica de los laboratorios participantes, de manera que se pueda
cubrir la demanda de evaluaciones de calidad de la leche cruda en todo el pais. Es
importante usar un MRC, en lugar de un material cuyo valor de referencia ha sido
asignado por consenso.
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3.4.2 Subsector Hortofruticola

Recomendaciones organizacionales

Cadenas
Productivas

+ Calibracién de equipos

+ Calibracion de equipos

* Materiales de Referencia
Certificados

Colsmbisna

.
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METROLOGIA
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Laboratorios de Ensayo
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« Ensayos

Laboratorios de Calibracién

ISO/IEC 17025

Ensayos de Aptitud

®
z : Global GAP
*  Etc

Al | T Resoluciones

+ Vigilanciaen campo y
sanitaria

Codex Alimentarius

o .
BIPM
ccQM

TR

g
QODEX

MENTARIUS
nezmations Food Sianards

1SO/IEC 17043 (€
1SO 9001 m
1SO 22000 Organismos de Certificacion:
* Productos 1SO/IEC 17021
* Procesos . |ISO/IEC 17065
. |ISO/\EC 17021
* ISO/IEC 17065 “’
NTC, Normas Internacionales, etc. ASOSEC) b 150
isontec
+ Decretos ® ® MNSMER Furismo
@) minsawo MINAMBIENTE

Figura 20. Infraestructura de la Calidad 6ptimo para el sector hortofruticola.
Fuente: Sanetra, C., y Marban, R. (2007)
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De manera general, se identifico que la IC para el sector esta presente pero no es
de todo funcional. Se identifican a los actores principales, pero aln es necesario su
reconocimiento e integracion para la funcionalidad del sector. Se reconoce que los
productos hortofruticolas han logrado abrirse al mercado extranjero,; sin embargo,
es importante que todos los eslabones funcionen adecuadamente si se desean

potencializar las exportaciones y el desarrollo de los productos procesados.

Recomendacion volumen — produccion:

Para impulsar el sector hortofruticola, que redunden en mayor capacidad de
produccion y aumentar volimenes de exportacion se identifican los siguientes

puntos:

e Intensificar la investigacion aplicada al sector.

e Mejorar practicas de cultivo.
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Implementar mejores métodos y tecnologia de cosecha y post cosecha.

Manejo integrado de plagas, la prevalencia de la mosca de la fruta (una plaga
que afecta a diversos productos de interés) dificulta el acceso a mercados.

Se recomienda fortalecer y establecer mas centros de acopio que estén
estratégicamente ubicadas en las zonas con mayor produccion y que éstas
sean en vinculacion con iniciativa privada y apoyo publico.

Impulsar el procesamiento agroindustrial y generacion de nuevos productos,
actualmente se exportan: pulpas, purés, concentrados, pastas. Es importante
dar mayor valor agregado a los productos para mantener la sostenibilidad de
los mismos.

Mejorar el estado de la infraestructura de la logistica del pais (vias primarias
de transporte, puertos, logistica interna y externa) para bajar costos de
transporte y distribucion.

Recomendaciones técnicas:

En esta seccidn se proponen acciones técnicas clave para la competencia técnica
de los laboratorios de ensayo que realizan servicios de analisis de: residuos de
plaguicidas, calidad de plaguicidas y fertilizantes, residuos de metales pesados,
contenido nutrimental, analisis bromatoldgico, pH y conservadores.

Personal requerido en los laboratorios, capacitacién y competencias a
desarrollar

Para los laboratorios de andlisis y ensayo que brindan servicios al sector, se
recomienda que el analista cuente con experiencia en analisis quimicos y
conocimientos en:

Sistemas de gestion de calidad.

Quimica analitica o areas afines.

Calibracién analitica.

Estadistica basica.

Normas internacionales como: Sistema Internacional de Unidades (SI),
Norma Internacional ISO 17025 “Requisitos generales para la competencia
de los laboratorios de ensayo y de calibracion”.

Capacitacion.

En las visitas a los laboratorios se detectaron algunas confusiones técnicas en la
cuantificacion analitica que requieren ser solventadas, por lo que se sugiere disefiar
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un diplomado en metrologia quimica enfocado a los laboratorios de ensayo que dan
soporte al sector.

Persona(s): Analistas de laboratorios de ensayos analiticos

Tipo de capacitacion: (V) Diplomado () Estancia () Autoestudio

Nombre del diplomado: Diplomado en metrologia quimica

e Norma 1S017025 para laboratorios de calibracién en
aplicaciones analiticas.

e Conceptos basicos de estadistica, probabilidad y distribucion
normal.

Temas: e Estimacion de incertidumbre en mediciones analiticas por
métodos cromatograficos.

¢ Validacion de métodos analiticos en quimica cuantitativa y
analisis cromatogréficos.

e Herramientas para la gestion de sistemas de medicion.

Instituciones sugeridas: | INM, CENAM

Desarrollo de competencias.

Es muy importante que los laboratorios se aseguren que el personal que realiza las
mediciones cuente con las siguientes competencias:

e Manejo de equipo especializado de medicion, cromatografia de gases y
liguidos, cromatografia de gases con espectrometria de masas,
espectrometria de ultravioleta visible, etc.

e Validacion de métodos de medicién aplicando materiales de referencia y

materiales de referencia certificados para la veracidad y exactitud de la

medicion.

Calibracién analitica con estandar interno y externo.

Preparacién de disoluciones de referencia.

Tratamientos especializados de muestras.

Estadistica aplicada en evaluacion de resultados y calculo de incertidumbre.

Control del desemperio de instrumentos de medicion (calificacion de equipo).

Conocimiento en la normatividad internacional:

= Vocabulario Internacional de Metrologia (VIM),

» Guia para la Expresion de la Incertidumbre de Medida (GUM) y
documentos relacionados,

» Guia EURACHEM-CITAC:2000 “Cuantificacion de la incertidumbre en
las mediciones analiticas",

= |SO-17043-IMNC “Evaluacién de la conformidad — Requisitos generales
para los ensayos de aptitud”,
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= |SO 17020 “Evaluacion de la conformidad — Requisitos para el
funcionamiento de diferentes tipos de organismos que realizan la
inspeccion”.

Infraestructura, equipos, sistemas, patrones, materiales de referencia y vias
para lograr la trazabilidad en las mediciones

¢, Qué hacer?

Es costoso que cada laboratorio primario de cada pais desarrolle y provea
los MRC de calibracion, tanto para sustancias puras y disoluciones de
calibracion de las moléculas de interés (plaguicidas, metales pesados, etc.),
asi como los MRC en matrices de los productos hortofruticolas con los
contaminantes de interés, por lo que resulta mas eficiente hacer equipo.
Para el caso de Colombia el desarrollo de uno o varios MRC de plaguicidas
se podria hacer una colaboracion INM-CENAM y desarrollar los métodos y
los materiales de referencia mas prioritarios.

Es importante que el INM patrticipe en las comparaciones internacionales del
Comité Consultivo de Cantidad de Materia (CCQM) para establecer las
capacidades de medicion.

¢.Como hacerlo?

Para el logro de los puntos anteriores es vital que se amplie la infraestructura
de metrologia quimica del INM para cubrir la demanda de MRC, sera
sumamente importante el apoyo del MINCIT en esta tarea.

Para la diseminacion de la trazabilidad y calidad de las mediciones para este
sector, el INM debe continuar convocando a ensayos de aptitud con MRC de
contaminantes con las matrices de los productos hortofruticolas.

Impartir los cursos de capacitacidén especializados.

Materiales de Referencia Certificados:

MRC

Accion sugerida: Adquirir

Caracterlstlcas. Calibrantes y MRC de control
recomendadas:

Proveedor sugerido: | Varios
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JAPON — NMIJ
Matriz: cebolla verde, cebollin

Incertidumbre

D Analito y{f‘lor expandida (k = 2 95%)
Fraccion masa
+
NMIJ/7507-a | Diazinon 0.96 mg/kg 0.12 mg/kg
Fenitrothion 4.41 mg/kg 0.26 mg/kg
Permethrin 7.14 mg/kg 0.41 mg/kg
Cypermethrin 3.98 mg/kg 0.52 mg/kg
Etofenprox 13.9 mg/kg 1.3 mg/kg
Matriz: Calabaza
Incertidumbre
D Analito V_<'i1|0r expandida (k = 2 95%)
Fraccion masa
+
NMIJ/7508-a | Fenitrothion 2.41 mg/kg 0.40 mg/kg
Chlorpyrifos 6.9 mg/kg 1.2 mg/kg
Permethrin 5.75 mg/kg 0.84 mg/kg
Matriz: Manzana
Incertidumbre
D Analito \(z?lor expandida (k = 2 95%)
Fraccion masa
+
NMIJ/7510-a | Diazinon 2.28 mg/kg 0.54 mg/kg
Fenitrothion 3.14 mg/kg 0.72 mg/kg
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Permethrin 2.81 mg/kg 0.54 mg/kg
Cypermethrin 1.55 mg/kg 0.33 mg/kg
Matriz: Soya
Incertidumbre
D Analito Vle,llor expandida (k = 2 95%)
Fraccion masa
*
NMIJ/7509-a | Diazinon 21.7 pg/kg 2.2 yg/kg
Fenitrothion 88 ug/kg 12 pg/kg
Chlorpyrifos 11.1 pg/kg 2.1 yg’kg
Permethrin 20.1 pg/kg 4.6 ug/kg
CHINA - NIM

Matriz: jugo de manzana concentrado

Incertidumbre
D Analito Y{f‘lor expandida (k = 2 95%)
Fraccion masa
*
Food-110 | Bifenthrin 0.03-500 pg/kg 9.2 ug/kg
Food-111 | Kresoximmethyl 0.03-500 pg/kg 10 pg/kg
Food-112 | Fenpropathrin 0.03-500 pg/kg 12 pg/kg
Food-113 | Lambdacyhaloth | 0.03-500 pg/kg 11 pg/kg
rin
Food-114 | Cypermethrin 0.05-500 pg’kg 9.9 pg/kg
Food-115 | Permethrin 0.03-500 pg’kg 9.7 yg/kg
Food-116 | Cyfluthrin 0.05-500 pg’kg 10 pg/kg
Food-117 | Fenvalerate 0.05-500 pg’kg 10 pg/kg
Food-118 | Tau-Fluvalinate 0.05-500 pg/kg 9 pg/kg

KOREA - KRISS

Matriz: Col China
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Valor

Incertidumbre

expandida (k = 2 95%)

ID Analito -
Fraccion masa
*
108-05-002 | Diazinon 0.5 - 50 mg/kg 3.5 mg/kg
Chlorpyrifos 0.5- 50 mg/kg 3.2 mg/kg
Alpha-endosulfan | 0.2 - 100 mg/kg 12.22 mg/kg

MEXICO — CENAM

Matriz: Aguacate

ID Analito Valor Incertidumbre
expandida (k = 2 95%)
Fraccion en
masa *

DMR-516b | Malation 14.15 mg/kg 0.76 mg/kg
Permetrina cis 4.68 mg/kg 0.11 mg/kg
Permetrina 6.41 mg/kg 0.75 mg/kg
trans
A-cialotrina 2.54 mg/kg 0.69 mg/kg
Carbendazim 23.6 pg/kg 7.8 pg/kg
Metamidofos 184 ug/kg 39 pg’kg
Monocrotofos 26.9 pg/kg 6.2 ug/kg

Matriz: Col.
Incertidumbre
D Analito \{E}|0f expandida (k = 2 95%)
Fraccion masa
+
BCR - 679 Cd 1.66 mg/kg 0.07 mg/kg
Cu 2.89 mg/kg 0.12 mg/kg
Fe 55.0 mg/kg 2.5 mg/kg

MRC - elementos traza

UNION EUROPEA - JRC
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Mn 13.3 mg/kg 0.5 mg/kg
Mo 14.8 mg/kg 0.5 mg/kg
Ni 27.0 mg/kg 0.8 mg/kg
Sr 11.8 mg/kg 0.4 mg/kg
Zn 79.7 mg/kg 2.7 mg/kg
Hg 6.3 pyg/kg 1.4 ug/kg
Sh 20.6 pg/kg 2.6 ug’kg
TI 3.0 yg/kg 0.3 ug’kg
Matriz: Fresa
Incertidumbre
D Analito Frac;?gl::nasa expandida (k = 2 95%)
+
LGC7162 Arsénico 0.28 mg/kg 0.07 mg/kg
Bario 107 mg/kg 10 mg/kg
Cadmio 55.0 mg/kg 2.5 mg/kg
Calcio 1.53 ¢g/100 g 0.07 g/100 g
Molibdeno 0.32 mg/kg 0.08 mg/kg
Magnesio 0.377 g/100g 0.017 mg/kg
Cromo 2.15 mg/kg 0.34 mg/kg
Cobalto 0.47 mg/kg 0.11 mg/kg
Hierro 818 mg/kg 48 mg/kg
Plomo 1.8 mg/kg 0.4 mg/kg
Manganeso 111 mg/kg 10 mg/kg
Mercurio 0.027 mgl/kg 0.006 mg/kg
Niquel 2.6 mgl/kg 0.7 mg/kg
Nitrobgeno 2.01 g/1004g 0.06 g/1100 g
Fosforo 0.260 g/100g 0.023 g/100 g
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Potasio 1.96 ¢g/100g 0.10 g/100 g

Estroncio 64 mg/kg 6 mg/kg
Sulfuro 0.174 g/100 g 0.016 g/100 g
Zinc 24 mgl/kg 5 mg/kg

UNION EUROPEA - JRC
Matriz: Zanahoria

Valor Incertidumbre
» expandida (k = 2
ID Fibra dietaria de acuerdo a: Fraccién masa 95%)
*
AOAC 1990 985.29 311 (g/kg) 6 (g/kg)
ERM- BC515

Englyst (por GC) 271 (g/kQ) 6 (g/kg)

Uppsala 994.13 298 (g/kg) 11 (g/kg)

AOAC 1992 MES-TRIS 991.43 295 (g/kg) 4 (g/kQg)

Englyst (por Colorimetria) 252 (g/kg) 12 (g/kg)

MRC — Metales pesados

UNION EUROPEA - JRC
Matriz: Pasta de tomate

Incertidumbre
D Analito \{é}|0f expandida (k = 2 95%)
Fraccion masa
+
ERM-BC084 | Cadmio 0.112 mg/kg 0.007 mg/kg
Estafio 225 mgl/kg 11 mg/kg
Plomo 0.316 mg/kg 0.021 mg/kg
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Vias para lograr la trazabilidad:

La infraestructura de mediciones, equipos, sistemas, patrones y MRC para el sector
hortofruticola se podria considerar similar. Para identificar en una sola vista,
patrones, MRC, sistemas y equipos, en la siguiente figura se ejemplifica a través de
una carta de trazabilidad en cantidad de sustancia de un plaguicida, el acefato,
siguiendo con el ejemplo del caso de aguacate.

Trazabilidad en cantidad de sustancia
Caso: plaguicidas en producto hortofruticola

|. Metrologia Primaria

6n de pureza por cromatografia de gases usando
dos detectores diferentes

A

Materiales de referencia

certificados: — MRC Primario Acefato |y
+ Sustancias puras marcadoy nativo {1
* Disoluciones 4
calibradoras
=

>| MRC Primario (malkg)

A

Materiales de referencia
certificados:
* Mezclas sintéticas
» Disoluciones
+ Matriz natural

Relacion
Fundamental

Calibrantes
arcado con nativo

Disolucién de acefato 4
comercial R
Método de
Transferencia

Il. Sistema Metroldgico
Nacional

Cromatografia de gases con diferentes

Andlisis de acefato
en aguacate

Ramas que aplica:
- Salud
- Alimentos
- Agricola

con método de calibracion con estandar
interno

Fig. 21. Trazabilidad en cantidad de sustancia. Plaguicidas.

El primer corchete corresponde a las actividades de los Institutos Nacionales de
Metrologia, el segundo corchete corresponde a los laboratorios analiticos. Los
equipos y métodos correspondientes a cada nivel se muestran en la parte derecha.
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Recomendaciones para los laboratorios de analisis.

Los laboratorios deben realizar la calibracién de sus equipos con trazabilidad a la
reproduccion de la Unidad desarrollado en el INM o algun otro instituto de metrologia
del mundo. Ademas para asegurar la trazabilidad de los resultados de las
cuantificacion analiticas deberan utilizar MRC que provea el INM o bien a través de
otros Institutos de Metrologia que pertenezcan estén en el Acuerdo de
Reconocimiento Mutuo del CIPM (MRA). Esto esta sefalado en el Decreto 2126 de
2015, articulo 2.2.1.7.12.5 que indica:

Articulo 2.2.1.7.12.5. Materiales de referencia certificados. Son proveedores de
materiales referencia certificados, de acuerdo con la definicidn contenida en la guia
ISO 30 o la que la modifique, sustituya o adicione:

1. Instituto Nacional de Metrologia de Colombia INM, como laboratorio de
referencia primario.

2. Los Institutos Nacionales de Metrologia de otros paises que hayan sido
firmantes del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo - MRA.

3. Los productores de materiales de referencia certificados, legalmente
constituidos, y que demuestren su competencia técnica mediante un certificado
de acreditacion vigente con norma ISO Guia 34 y sus guias complementarias
(Guia I1SO 30, Guia ISO 31, Guia ISO 33, Guia ISO 35) o las que las modifiquen,
sustituyan o adicionen.

4. Las organizaciones internacionalmente reconocidas de desarrollo de
estandares internacionales, que sean productores de materiales de referencia
certificados.

Validacién de métodos:

Un punto sumamente importante es la validacion de métodos. Para ello, es
necesario partir desde una adecuada seleccion del método a ser utilizado,
incluyendo el de muestreo.

Algunas técnicas para determinar el desempefio de los métodos, estan indicados
en la Guia Eurachem “The Fitness for Purpose of Analytical Methods. A Laboratory
Guide to Method Validation and Related Topics”, aqui se presentan algunas:

= Calibracion utilizando patrones y/o materiales de referencia

= Comparacion con resultados obtenidos con otros métodos

= Comparaciones interlaboratorios

= Evaluacion sistematica de los factores que influyen en el resultado

» Evaluacion de la incertidumbre de los resultados basada en el
conocimiento cientifico de los principios teoricos del método y en la
experiencia préactica.

257



Durante las entrevistas en los laboratorios, se identificO que la veracidad de la
informacion en los certificados de calibracion y de materiales de referencia
proporcionados por los proveedores es cuestionable. Por lo anterior se recomienda
solicitar las cartas de trazabilidad para verificar la trazabilidad metrolégica que en
ellas declaran.

Se recomienda contar con dichas cartas de trazabilidad para cada pardmetro critico
establecido en los laboratorios. Esta informacion es un medio de soporte valioso
para identificar las referencias de medicion que son de influencia en la calidad de la
medicion.

Desarrollar un programa de capacitacion integral metrologia, normalizacion y
acreditacion.

- Asegurar la confiabilidad y reproducibilidad de los resultados que emiten los
distintos laboratorios de las diferentes regiones, mediante el desarrollo de
ensayos de aptitud, usando materiales de referencia certificados.

En la medida de lo posible, organizar y/o participar en ensayos de aptitud con
laboratorios de otros paises productores y exportadores de América como
México, Ecuador, Perq, Brazil, etc.

Recomendaciones para la Red Colombiana de Metrologia.

e Mostrar beneficios de participar en la red.

e Impulsar que los laboratorios registrados en el ICA que también se registren
en la red.

e Impulsar acreditacién de los laboratorios.

¢ Beneficiar la competencia técnica, dar mas capacitaciones.

e Implementar mejoras en el motor de basqueda.

Recomendaciones en acreditacion.

e Se recomienda que el ONAC publique la base de datos de los evaluadores o
consultores técnicos que apoyan en la evaluacion para la acreditacion de los
laboratorios para dar transparencia a la competencia técnica de los mismos.

e El consultor técnico debe ser un experto en el campo bajo evaluacion, con al
menos el mismo nivel de competencia que la entidad bajo evaluacion, para
gue pueda confirmar no solamente la conformidad con las normas sino
también la competencia a que se refiere el articulo 6.1.1. del Acuerdo TBT de
OMC:

6.1.1 La competencia técnica suficiente y continuada de las instituciones
pertinentes de evaluacion de la conformidad del miembro exportador, con
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el fin de que pueda confiarse en la sostenida fiabilidad de los resultados
de su evaluacion de la conformidad; a este respecto, se tendr4 en cuenta
como exponente de una competencia técnica suficiente el hecho de que
se haya verificado, por ejemplo mediante acreditacion, que esas
instituciones se atienen a las orientaciones o recomendaciones pertinentes
de instituciones internacionales con actividades de normalizacion;

- Promover el trabajo conjunto ONAC — ICA — INVIMA para reconocer y acordar
esquemas de acreditacion unificados.

Otras recomendaciones.

Se identificaron capacidades significativas ya establecidas en las cadenas
productivas del sector hortofruticola, a pesar de esto, se recomienda continuar
fortaleciendo los esquemas de organizaciones por producto. Es vital que los
esquemas asociativos en donde participen organizaciones de productores (Ejem.
Asohofrucol), organizaciones (Ej. Corporacion Colombia Internacional, Camara
Procultivos — (ANDI), SENA), Universidades y Centros de Investigacion y Gobierno,
colaboren con conjunto para conducir al logro de sinergias.

e Aprovechar la voluntad gubernamental demostrada, la sinergia entre el PTP
y el IMN es importante para continuar en el desarrollo del sector.

e Proponer esquemas para posicionar a Colombia como ‘marca pais’ que
demuestre que es altamente confiable en inocuidad y con calidad de sus
productos y que ésta sea real y demostrable.

e Con el objeto de asegurar la evaluacion de la calidad de los productos
hortofruticolas es importante contar con entidades de inspeccién y
verificacion sobre el cumplimiento con los requerimientos de los decretos,
resoluciones y normas técnicas, por lo que se sugiere mejorar la
infraestructura actual a través de la acreditacion de las entidades
gubernamentales de inspeccion (Ej. LANIA en el ICA) y los laboratorios de
analisis y de calibracion por organismos calificados como lo es la ONAC. Es
importante promover la acreditacion de laboratorios ubicados en las regiones
productoras.

e Es importante el nimero de laboratorios registrados en el ICA, sin embargo,
para garantizar el cumplimento de la calidad de los servicios que ofrecen, se
sugiere una campafia de concientizacion de los beneficios que ofrece la
acreditacion, para asegurar la confiabilidad y reproducibilidad de los
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resultados que emiten éstos y que estan ubicados en las diferentes regiones.
Nuevamente se recomienda realizar los ensayos de aptitud, usando
materiales de referencia certificados.

3.4.3 Subsector Chocolateria-Confiteria y sus materias primas.

El presente apartado se enfoca en las recomendaciones técnicas relativas a los
requisitos normativos y de evaluacion de la conformidad de producto y de
procesos. Las recomendaciones relativas a sistemas, personas y organismos se
desarrollaran en el apartado de aspectos organizacionales.

Las recomendaciones planteadas a continuacion se basan en la informacion y
hallazgos recabados durante el desarrollo del proyecto, mediante entrevistas,
aplicacion de cuestionarios, visitas e interaccion directa con personas involucradas
en los procesos productivos.

Recomendaciones técnicas:

Las recomendaciones derivadas del analisis y diagndstico realizado previamente,
intentan abarcar toda la cadena productiva del subsector. Se identifican como
aspectos técnicos clave para la evaluacion de la conformidad los siguientes:

- Trazabilidad
- Métodos de ensayos y técnicas analiticas
- Validacién y confirmacion

Considerando que es critica la medicién del contenido de humedad en cacao en
grano durante su procesamiento, a continuacion se muestra un ejemplo de carta de
trazabilidad, partiendo de informacion desarrollada por el Centro Nacional de
Metrologia de México (CENAM):
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PATRON NACIONAL DE MASA NO. 21
Certificados:

CNM-CC-730-00012017
CNM-CC-730-0002017

PATRON NACIONAL DE
TEMPERATURA (CNM-PNE-2)

Certificado:
CHNM-CC-420-XXX212017

PATRON NACIONAL DE HUMEDAD
RELATIVA
(CNM-PNE-8)

Certificado:
CNM-CC-420-)0002017

PATRON NACIONAL DE CONTENIDO DE HUMEDAD
(CNM.PNE-17)

Alcance: 7 %H a 20 %
Incertidumbre: £ 0.38 % (k=2)
Mo. de Procedimiento: 420-AC-P.000

PATROMES DE LABORATORIOS ACREDITADOS:
Medidores de contenido de humadad en granos

P

INDUSTRIA
0
USUARIO FINAL (p.e. Productores)

Figura 22. Ejemplo de carta de trazabilidad para la calibracion de medidores de contenido de humedad en
granos — CENAM México

En el ambito de las mediciones quimicas se vuelve mas complejo el tema de
trazabilidad ya que se involucran diversos factores como: tipo de matriz, analitos,
métodos, técnicas analiticas, etc. Las definiciones de cada uno de estos conceptos
se incluyen en el apartado de glosario de términos.
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Recomendaciones sobre trazabilidad:

e Esindispensable contar con las cartas de trazabilidad correspondientes para
cada parametro critico establecido en las normas y/o especificaciones
técnicas de producto y/o procesos. Esta informacion es un medio de soporte
en procesos de certificacion de sistemas de gestion de calidad, de productos,
de procesos y de servicios.

e Aunado con lo anterior, es necesario que en todo proceso de medicion —
calibracion — ensayo - andlisis, se tomen en consideracion los resultados con
sus incertidumbres asociadas, contenidas en los informes de calibracion
correspondientes.

e En los casos que no existen materiales de referencia certificados, es
necesario desarrollar o adquirir los mismos, tal es el caso de los compuestos
volatiles en cacao (ej. NIST SRM 2384 — Chocolate para hornear) y otros
materiales para andlisis bromatoldgicos.

e En el caso de los productores de cacao y chocolate, se sugiere realizar
jornadas de sensibilizaciébn y/o capacitacion en conceptos basicos de
metrologia, el sistema internacional de unidades, uso de certificados o
informes de calibracion, trazabilidad y buenas practicas de medicion.

e Realizar capacitaciones relacionados con el muestreo de sélidos y la
importancia de la toma de muestras para el resultado de medicion.

Métodos de ensayos y técnicas analiticas

En el caso del cacao en grano la norma NTC 1252 no establece métodos de ensayo
cuantitativos mediante técnicas analiticas, solo hace referencia a la determinacion
de humedad empleando equipos de medicion de humedad (higrometros), sin
embargo, la norma NTC 518 relativa al cacao en polvo y la NTC 792 de chocolate y
sus sucedaneos para consumo directo, hacen referencia al uso de los siguientes
métodos normalizados:

Métodos de ensayo Técnicas analiticas | Referencia o método
Determinacién de humedad Gravimetria AOAC 931.04

Determinacion de la acidez Potenciométrico NTC 218
Determinacién del contenido Gravimétrico IOCCC 14 (1973) o AOAC
de grasa 0 manteca de cacao 963.15

Determinacion del contenido Gravimétrico AOAC 972.15 o IOCCC 16
de cenizas totales en cacao en (193)

pasta y torta

Determinacién del contenido Gravimétrico AOAC 972.15

de cenizas

Determinacion de lactosa y Gravimétrico Método de Pottert - Eschmann
sacarosa

Determinacién de grasa total Cromatografia de gases | AOAC 963.15

Determinacién indice butirico Titulacion NTC 5532 0 AOAC 925.41
(Reichert Meisel)
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Determinacion de la Gravimetria AOAC 945.35
teobromina

Cromatografia de liquido | AOAC 980.14

Determinacion de soélidos de Gravimetria AOAC 931.05

cacao desengrasado

Determinacién de la grasa de Titulacion AOAC 945.34, AOAC 925.41B,
leche AOAC 920.80 o IlOCCC 5
(1962)
Determinacién del plomo Espectrofotometria de AOAC 986.15; 972.25, 934.07
absorcién atbmica y 999.11.
Determinacion del contenido ISO -9832

de hexano (manteca de cacao)

Ensayos microbioldgicos

Recuento de bacterias Cuantificacién NTC 4519
aerobias mesdfilas

Recuento de mohos vy NTC 4132
levaduras

Recuento de coliformes NTC 4458
Determinacion de E.Coli Dilucion NTC 4458
Determinacion de Salmonella Dilucion NTC 4574
Spp

Recomendaciones sobre métodos de ensayos y técnicas analiticas:

Se requiere mejorar el esquema de trazabilidad hacia los parametros que se
incluyen en cada método, es decir, no esta bien definido hacia el sistema
internacional de unidades, por lo tanto se sugiere el uso de un material de
referencia certificado para asegurar la trazabilidad de sus mediciones.

En relacién a lo anterior, existe un material de referencia del NIST “SRM 2384
Baking Chocolate (chocolate para hornear)” con el cual se podria establecer
la trazabilidad a sus mediciones en varios de los parametros ya
mencionados. Este material es chocolate para hornear preparado con 100%
de granos de cacao y tomado de un solo lote de produccion y esta certificado
en valores de fraccion de masa de grasa, acidos grasos, elementos, cafeina,
teobromina, y catequinas, asi como proporciona valores de referencia de la
fraccion de masa para bromatoldgicos adicionales, otros &acidos grasos,
calorias, fibra dietética total, vitaminas y otros analitos.

Entre los valores certificados de elementos se encuentra el que tiene
importancia para el comercio del chocolate que es el Cadmio, en este caso
también puede ser utilizada como calibrador el SRM 3108 Cadmium (Cd)
Standard Solution o0 DMR-4692 Disolucion de cadmio y cromo en extracto
sintético. Con esto reforzarian la parte que corresponde a la trazabilidad de
sus mediciones y por lo tanto la confiabilidad de las mismas. Existe también
el W584649 “Extracto de cacao” con alcance de Cadmium (Cd) <1 ppm. Para
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mayor referencia consultar:
https://www.sigmaaldrich.com/catalog/product/sial/nist2384?lang=es&region
=MX

Para la medicion de contenido de Cadmio en cacao dependerad de su
contenido, por ejemplo, para intervalos de pg/kg las técnicas recomendadas
son:

e Espectrometria de masas con plasma acoplado inductivamente (ICP-
MS).

e Espectrometria de absorcién atdmica con sistema de atomizacién por
horno de grafito (EAA-HG).

Otro de los parametros de gran importancia es la determinacion de
compuestos volatiles que dan el olor y el sabor a los chocolates, para ello
existen trabajos de caracterizacion de sabores con perfil sensorial y seria
importante caracterizar quimicamente dichos sabores. La UIS-CICTA esta
trabajando en ello, sin embargo el método en desarrollo tiene areas de
mejora, una de estas es la falta de materiales de referencia para varios de
los volatiles, por consiguiente no existe trazabilidad de las mediciones. El
CICTA tiene el potencial técnico para el desarrollo de esta metodologia y que
podria dar pauta al desarrollo de un material de referencia certificado.

Revisar normativa del ICONTEC a la luz de los requisitos internacionales y
las exigencias de la Comunidad Europea que entran en vigor a partir del afio
2019.

Se sugiere definir planes de trabajo entre productores y entidades
responsables de la inocuidad alimentaria, para identificar los criterios de
calidad quimicos, fisicos y sensoriales del cacao y el licor de cacao que
puedan ser normalizados y/o regulados.

Validacién y confirmacion

La norma ISO/IEC 17025, establece en su punto 5.4 “Métodos de ensayo y de
calibracion y validacién de métodos”, que los laboratorios deben aplicar métodos y
procedimientos adecuados en todos los ensayos y/o las calibraciones en los
alcances requeridos. Para ello, es necesario partir desde una adecuada seleccién
del o los métodos a ser utilizados, incluyendo los de muestreo.
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En el subsector de chocolateria y materias primas, particularmente cacao, las NTC
y Codex Alimentarius hacen referencia a los métodos desarrollados por The
Association of Analytical Communities o AOAC Internacional, referidos previamente.

Los métodos desarrollados por la AOAC son usados y reconocidos de manera
global, con el fin de promover el comercio internacional y para facilitar la seguridad
y salud publica.

La adopcion y validacion de dichos métodos debe ser soportada por una serie de
examenes y con el aporte de evidencias objetivas, de que se cumplen los requisitos
técnicos particulares, en funcién del uso especifico previsto.

En este sentido, la norma ISO/IEC 17025 establece que los laboratorios deben
validar los métodos no normalizados, los métodos que disefian o desarrollan, los
métodos normalizados empleados fuera del alcance previsto, asi como las
ampliaciones y modificaciones de los métodos normalizados, para confirmar que los
meétodos son aptos para el fin previsto.

Algunas técnicas para determinar el desempefio de los métodos son:

- Calibracion utilizando patrones y/o materiales de referencia

- Comparacion con resultados obtenidos con otros métodos

- Comparaciones interlaboratorios

- Evaluacién sistematica de los factores que influyen en el resultado

- Evaluacion de la incertidumbre de los resultados basada en el
conocimiento cientifico de los principios tedricos del método y en la
experiencia préactica.

Con base en lo anterior se hacen las siguientes recomendaciones:

- Con el fin de asegurar la trazabilidad de las mediciones realizadas en todas
las etapas de la cadena productiva, se hace énfasis en el uso de patrones y
materiales de referencia certificados.

- Es conveniente desarrollar uno o varios materiales de referencia certificados
de compuestos volatiles y al mismo tiempo de los pardmetros bromatoldgicos
y elementales para dicho rubro, para ello seria necesario trabajar en
colaboracion los institutos de Metrologia de México (CENAM) y el de
Colombia (INM), junto con la FEDECACAO, CORPOICA vy la Universidad
Industrial de Santander con el CICTA para el desarrollo de los métodos y los
materiales de referencia mas prioritarios, por ejemplo: capacidades de
mediciobn de cadmio en cacao por especiacion y la determinacion de
micotoxinas.
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- Es conveniente realizar un estudio de factibilidad técnica y econémica para
lo propuesto en el parrafo anterior.

- Esrecomendable revisar la siguiente bibliografia: Guia “Eurolab Espafia. P.P.
Morillas y colaboradores; Guia Eurachem: La adecuacion al uso de los
métodos analiticos — Una Guia de laboratorio para la validacion de métodos
y temas relacionados (12 ed. 2016) y la Guia CG 4 EURACHEM / CITAC
Cuantificacion de la Incertidumbre en Medidas Analiticas Primera Edicion
Espafiola QUAM: 2012.P1-ES Disponibles en www.eurachem.orq.

Desarrollo e implementacién de la infraestructura disefiada.

La evaluacién de la conformidad forma parte de la infraestructura de la calidad, e
integra elementos que contribuyen a:

- Disponer de servicios de ensayos, calibracion, verificacion y/ inspeccion
acreditados, aprobados y/o designados, pertinentes a las necesidades del
mercado, sectores productivos, gobierno y de la sociedad

- Disponer de servicios de certificacion de personal competente.

El presente apartado propone alternativas y recomendaciones relacionadas con los
puntos anteriores.

Personal requerido en los laboratorios, su capacitacion y competencias a
desarrollar

Recomendaciones sobre personal:

- Desarrollar un programa de capacitacion integral en normalizacion,
metrologia y acreditacion que promueva y motive el desarrollo de una cultura
de calidad en toda la cadena productiva.

- Promover el trabajo colaborativo entre el INM y el SENA, con el objeto de
enriquecer los programas académicos de formacion de tecnélogos en temas
de metrologia y analisis quimicos en procesos de produccion y manufactura
del cacao y chocolate respectivamente.

- Promover la certificacién de personal (catadores) reconocidos en analisis
sensoriales, por ejemplo: “/CCO International Workshop on Cocoa
Certification”.

- Para las certificaciones del personal, es necesario desarrollar normas de
competencia laboral que establezcan los requisitos y mecanismos de
evaluacion.
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- Promover la acreditacion de al menos un organismo de certificacion de
personal de andlisis sensoriales (catador).

MRC de interés al sector del cacao:

NIST - EEUU
Incertidumbre expandida
ID Analito \{«'illor
Fraccion masa .
SMR 3108 Cadmio 10.007 mg/g 0.027 mg/g k =1.962
SRM 2384 Cadmio 0.07334 mg/kg 0.0077 mg/kg k=2.45

CENAM - México

Incertidumbre expandida
ID Analito Valor (ke = 2, 95%)
Fraccion masa
+
DMR-469a Cadmio 0.5a 1.0 mg/L De 0.5a3%

Infraestructura, equipos, sistemas, patrones, materiales de referenciay vias
para lograr la trazabilidad en las mediciones.

La oferta de laboratorios de andlisis y de metrologia que atienden necesidades del
sector es muy limitada y la mayoria de los mismos se localiza fuera de la regién
productora de cacao, ubicandose la mayoria en Bogot4, D. C.

La FEDECACAO, en la unidad técnica de San Vicente de Chucuri, cuenta con un
laboratorio de analisis fisico y sensorial, éste Ultimo es el Unico laboratorio de catado
del grano de cacao al servicio de los productores en el pais.

Recomendaciones sobre infraestructura:

- Establecer esquemas de apoyo para el desarrollo y acreditacion de
laboratorios de ensayo, calibracion e inspeccion en los temas y alcances
requeridos, particularmente en las regiones productoras como Santander,
Arauca, Antioquia, Huila y Tolima.

- Con el fin de asegurar la trazabilidad hacia las unidades del Sistema
Internacional, es necesario promover la contratacion de laboratorios con
acreditacion vigente por el ONAC en los alcances de medicion requeridos.
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De no existir oferta de laboratorios acreditados por la ONAC, acudir
directamente con el Instituto Nacional de Metrologia de Colombia (INM) y/o
la Red Colombiana de Metrologia (RCM), o en Ultima instancia a laboratorios
acreditados de otros paises, principalmente en aquellos reconocidos por sus
clientes.

Asegurar la confiabilidad y reproducibilidad de los resultados que emiten los
distintos laboratorios de las diferentes regiones, mediante el desarrollo de
ensayos de aptitud, usando materiales de referencia certificados.

En la medida de lo posible, organizar y/o participar en ensayos de aptitud con
laboratorios de otros paises productores y exportadores de América como
Ecuador, Peru, Republica Dominicana, Trinidad y Tobago, México, etc.

Facilitar los motores de busqueda de la oferta de laboratorios registrados en
la Red Colombiana de Metrologia orientados al sector.

Promover el trabajo conjunto ONAC — ICA — INVIMA para reconocer y
acordar esquemas de acreditacion — certificacion — licenciamiento unificados.

Desarrollar e implementar métodos de prueba sensoriales con soporte
cuantitativo, que ofrezcan mayor certeza en los resultados de los
laboratorios. Esto daré el soporte técnico a los paneles de catado.

Plantear proyectos de investigacibn que permitan correlacionar las
propiedades sensoriales del cacao con propiedades fisicoquimicas, de tal
forma que se logren establecer las caracteristicas de la materia prima con
mas rapidez y sin requerir de la conformacion de un panel sensorial. Esto no
implica que el analisis sensorial no se realice, sino que se convierta en una
herramienta de clasificacion para la venta y no de evaluacion de la calidad
del producto que de antemano debe estar dada (a partir de propiedades
fisicoquimicas).

Desarrollar al menos un laboratorio de referencia que garantice la calidad del
cacao en puertos de exportacion y para consumo interno. Considerando el
volumen de produccion y la infraestructura que tiene la region de Santander,
es recomendable aprovechar la oferta, conocimientos y experiencias que
tienen el CICTA de la Universidad Industrial de Santander, el SENA —
Regional Santander, la UNAD Bucaramanga y la FEDECACAO.

Implementar metodologias técnicamente eficientes y confiables para la
certificacién de productos con distintos sellos de calidad con reconocimiento
mundial, regional y/o empresarial, como:

268



ADE

FAIRTR ’
5 I GLOBALG AP

COMERCIO

<0204

USDA

@

- Desarrollar NTC de analisis sensoriales para el cacao y chocolate

especificamente.

Oportunidades

v

Colombia necesita crear empleo, lo cual se logra en el cultivo de cacao y
genera desarrollo en las regiones lo cual contribuye al aumento de los
ingresos de las familias cacaocultores y arraigo al campesino.

El cacao colombiano esta catalogado por la ICCO como fino de sabor y
aroma, mientras se mantenga en esa linea las posibilidades de lograr
mejores ingresos es alta.

La cantidad de grasa en grano es una de las cualidades del cacao
Colombiano.

El incremento en las exportaciones es un proposito actual de los
productores nacionales, incluyendo valor agregado, al fomentar la
transformacién o agro industrializacion con el consecuente aporte en
términos de generacion de empleo, de flujo permanente de ingresos para

la familia cacaocultora.
Amenazas:

v" No hay relevo generacional.
v" Temporales o sequias.

Proveedores de ensayos de aptitud en alimentos y/o suelos:

Sigma-Aldrich
www.sigmaaldrich.com

LGC
www.lgcpt.com
Phenova
www.phenova.com
NSI
WWW.NSsi-es.com

PTA

www.pta.asn.au

CTS
www.collaborativetesting.com

AIHA
www.aihapat.org
EPTIS
www.eptis.bam.de
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http://www.nsi-es.com/default.aspx
http://www.eptis.bam.de/

FAPAS CENAM

www.fapas.com www.cenam.mx
BIPEA APLAC
www.bipea.org www.aplac.org

EMA NLA
WWWw.ema.org.mx www.home.nla.org.za
Livsmedelsverket ERA
www.livsmedelsverket.se www.eragc.com
CHINA NIL PT

english.nil.org.cn

CONCLUSIONES:

En la deteccion de necesidades de los tres subsectores se encontraron retos muy
especificos, por ejemplo en el sector lacteos quedo sobre la mesa la necesidad de
hacer mas competitivo al sector, e incrementar la oferta de laboratorios de ensayo
en el pais, que den soporte a la cuantificacion de los pardmetros que definen el
precio de la leche; para el sector hortofruticola los retos son variados por la
diversidad de los productos que produce Colombia, para el caso del subsector
chocolateria y confiteria un reto especifico en la determinacion con trazabilidad
metrologica de cadmio en cacao.

Otro aspecto a considerar para cubrir las principales demandas en mediciones
confiables (plaguicidas, metales pesados, contenido nutrimental, etc.) es
aprovechar la existencia de la Red Colombiana de Metrologia. Se podria establecer
una red de laboratorios designados, que en conjunto con el INM, puedan ampliar la
oferta de MRC en el pais. Es posible también que en su defecto se amplie la
infraestructura de metrologia quimica del INM para cubrir la demanda de MRC.
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Una funcidn de suma importancia del laboratorio nacional de metrologia es fomentar
la organizacion de Ensayos de Aptitud y promover la participaciéon de los
laboratorios de ensayo, para que fortalezcan sus capacidades de medicion y den
certeza en los resultados analiticos que los productores requieren, para demostrar
la calidad de los productos.

Los esfuerzos y logros relacionados a la armonizacion de los procesos de
evaluacion de la conformidad en el mundo tienen beneficios de largo alcance para
el comercio internacional.
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una infraestructura nacional de la calidad. PTB-OAS-SIM.

Subsector chocolateria, confiteria y materias primas:
e Federacion Nacional de Cacaoteros
http://www.fedecacao.com.co/portal/index.php/es/
e The International Cacao Organization (ICCO) https://www.icco.org/
e Candy Industry, http://www.candyindustry.com/2017-Global-Top-100-Part-4
e Andlisis de competitividad en el sector de azUcar-confiteria y chocolateria.
Programa de Estudios en Competitividad e Industria-Direccién de
Desarrollo Empresarial-Grupo de Estudios Sectoriales. Departamento
Nacional de Planeacion-Ministerio de Comercio Exterior- ANDI. (2001)
e AOAC Internacional
http://www.aoac.org/AOAC _Prod_Imis/AOAC/AB/AOCAC_Member/AOACAC
F/AOACOCF/AOACA14.aspx?hkey=adb377f8-2682-4109-b058-
fdfd147ca013
CODEX Alimentarius http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-

homel/es/

Estrategias nacionales:
e Departamento administrativo de la Presidencia (DEPRE)
e Departamento Nacional de Estadistica http://www.dane.gov.co/
e Departamento Nacional de Planeacion https://www.dnp.gov.co/

Infraestructura para la calidad
Metrologia:

¢ Instituto Nacional de Metrologia http://www.inm.gov.co/
Red Colombiana de Metrologia http://rcm.gov.co/
Corpoica http://www.corpoica.org.co/
Instituto Agropecuario Colombiano http://www.ica.gov.co/

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamento y Alimentos
https://www.invima.gov.co/

e Laboratorio Primoris http://www.primoris-lab.com/co-es
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Normalizacioén:

Nacionales:

Leyes

Resoluciones

Decretos

Reglamentos técnicos

Seguridad alimentaria (Global GAP, BRC)

Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion (INCONTEC) -
https://tienda.icontec.org/producto-categoria/agricultura-alimentos/

Regionales:

Union Europea

Comunidad del Africa Oriental (CAO)

Comunidad econdémica euroasiatica (CEEA)
Asociacion de sudnacionales del este asiatico (ASEAN)

Internacionales:

Codex Alimentarius http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-
home/es/

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y el Desarrollo
http://www.fao.org/home/es/

Organizacion Internacional de Metrologia Legal https://www.oiml.org/en
ISO ISO/CASCO

OIE

Acreditacion:

Organismo Nacional de Acreditacion (ONAC)
http://www.onac.org.co/modulos/contenido/default.asp?idmodulo=211&paqi
na=2&idmoduloreferer=208&tiporeferer=areas&objid=5&objnombre=Aliment
0s

Entidad Mexicana de Acreditacion www.ema.org.mx

Cooperacién Internacional de  Acreditacion de Laboratorios
— ILAC http://ilac.org/

Foro Internacional de Acreditacion — IAF http://www.iaf.nu

Cooperacién Interamericana de Acreditacion, IAAC
http://www.iaac.org.mx/Spanish/Index.php

Cooperacion de Acreditacion de Laboratorios de Asia-Pacifico, APLAC
https://www.aplac.org/

Economia:

Atlas de complejidad www.atlas.cid.harvard.edu
Organizacion Mundial de Aduanas www.wcoomd.org
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e Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econdmicos
http://www.oecd.org
e Organizacion Mundial del Comercio https://www.wto.org

Vocabulario metrolégico®®

Concepto Definicion

Magnitud Propiedad de un fenémeno, cuerpo o sustancia, que
puede expresarse cuantitativamente mediante un
namero y una referencia.

Medicion / medida Proceso que consiste en obtener experimentalmente
uno o Vvarios valores que pueden atribuirse
razonablemente a una magnitud.

Metrologia Ciencia de las mediciones y sus aplicaciones.

Mensurando Magnitud que se desea medir.

Método de medida Descripcién genérica de la secuencia légica de
operaciones utilizadas en una medicién.

Procedimiento de medida Descripcién detallada de una medicién conforme a uno

0 mas principios de medida y a un método de medida
dado, basado en un modelo de medida y que incluye
los célculos necesarios para obtener un resultado de

medida.

Exactitud de medida Proximidad entre un valor medido y un valor verdadero
de un mensurando.

Error de medida Diferencia entre un valor medido de una magnitud y un

valor de referencia.

15 Conceptos y definiciones basadas en el Vocabulario Internacional de Metrologia — Conceptos fundamentales y
generales, y términos asociados (VIM), Traduccion al espaiiol del VIM-32. Marzo 2009.
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Condicion de repetibilidad de una
medicion

Condicién de reproducibilidad de una
medicion

Incertidumbre de medida

Calibracién

Trazabilidad metrolégica

Cadena de trazabilidad metrolégica
Verificacion
Validacion

Magnitud de influencia

Instrumento de medida

Sistema de medida

Sensor

Ajuste de cero de un sistema de medida

Indicacién

Condicién de medicion, dentro de un conjunto de
condiciones que incluye el mismo procedimiento de
medida, los mismos operadores, el mismo sistema de
medida, las mismas condiciones de operacion y el
mismo lugar, asi como mediciones repetidas del
mismo objeto o de un objeto similar en un periodo corto
de tiempo.

Condicién de medicién, dentro de un conjunto de
condiciones que incluye diferentes lugares,
operadores, sistemas de medida y mediciones
repetidas de los mismos objetos u objetos similares.
Parametro no negativo que caracteriza la dispersion
de los valores atribuidos a un mensurando, a partir de
la informacion que se utiliza.

Operacion que bajo condiciones especificadas
establece, en una primera etapa, una relacién entre los
valores y sus incertidumbres de medida asociadas
obtenidas a partir de los patrones de medida, y las
correspondientes indicaciones con sus incertidumbres
asociadas y, en una segunda etapa, utiliza esta
informacién para establecer una relacién que permita
obtener un resultado de medida a partir de una
indicacion.

Propiedad de un resultado de medida por la cual el
resultado puede relacionarse con una referencia
mediante una cadena ininterrumpida y documentada
de calibraciones, cada una de las cuales contribuye a
la incertidumbre de medida.

Sucesion de patrones y calibraciones que relacionan
un resultado de medida con una referencia.
Aportacién de evidencia objetiva de que un elemento
satisface los requisitos especificados.

Verificaciéon de que los requisitos especificados son
adecuados para un uso previsto.

Magnitud que, en una medicion directa, no afecta a la
magnitud que realmente se esta midiendo, pero si
afecta a la relacién entre la indicacion y el resultado de
medida.

Dispositivo utilizado para realizar mediciones, solo o
asociado a uno o varios dispositivos suplementarios.
Conjunto de uno o mas instrumentos de medida v,
frecuentemente, otros dispositivos, incluyendo
reactivos e insumos varios, ensamblados y adaptados
para proporcionar valores medidos dentro de
intervalos especificados, para magnitudes de
naturalezas dadas.

Elemento de un sistema de medida directamente
afectado por la accién del fendmeno, cuerpo o
sustancia portador de la magnitud a medir.

Ajuste de un sistema de medida para que éste
proporcione una indicacion nula cuando la magnitud a
medir tenga valor cero.

Valor proporcionado por un instrumento o sistema de
medida.
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Resolucién

Deriva instrumental

Clase de exactitud

Patréon de medida

Patrén de medida de trabajo

Minima variacion de la magnitud medida que da lugar
a una variacién perceptible de la indicacion
correspondiente.

Variacion continua o incremental de una indicacion a
lo largo del tiempo, debida a variaciones de las
caracteristicas metrolégicas de un instrumento de
medida.

Clase de instrumentos o sistemas de medida que
satisfacen requisitos metroldgicos determinados
destinados a mantener los errores de medida o las
incertidumbres instrumentales dentro de limites
especificados, bajo condiciones de funcionamiento
dadas.

Realizacion de la definicion de una magnitud dada,
con un valor determinado y una incertidumbre de
medida asociada, tomada como referencia.

Patrén utilizado habitualmente para calibrar o verificar
instrumentos o sistemas de medida.
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