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De la granja a la mesa: cOmo se construye la confianza
en el pollo y el huevo
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En avicultura, "El poder de elegir" no solo es una decision del consumidor. Es el resultado de un proceso
técnico donde cada eslabdn tiene un objetivo no negociable: entregar huevo y pollo inocuos, de calidad
constante y producidos con bienestar animal aplicado. Por eso, construir confianza es uno de los ejes
tematicos que debe apalancar esta campafia: la confianza se construye con estandares, no con
discursos.

Ese proceso se resume en acciones que, técnicamente, operan como sistemas de control integrados:
alimentar y nutrir bien, aplicar bienestar animal con indicadores medibles y fortalecer la seguridad
alimentaria. El cémo es lo que vale la pena aterrizar en estos 5 puntos clave.

1. Inocuidad: del riesgo controlado al riesgo minimizado

La inocuidad se define como la garantia de que un alimento no causara dafio al consumidor cuando se
prepare y/o consuma de acuerdo con el uso al que se destina (FAO & OMS, 2009). Pero aqui hay una
precision crucial: no existe riesgo cero al producir alimentos. El estandar real no es "cero riesgo", sino
riesgo controlado. Ningun alimento de origen animal puede prometer riesgo cero; lo que si puede y debe
prometer es un riesgo identificado, controlado, verificado, minimizado y trazable.

El marco més robusto para lograrlo es el enfoque "de la granja a la mesa", basado en:

Buenas practicas de manejo (BPM) / Buenas practicas de higiene (BPH) (prerrequisitos): higiene,
agua, control de plagas, limpieza y desinfeccién, manejo de residuos, y un plan de capacitacion (lo que no
se sabe, no se puede diagnosticar, identificar ni mejorar).

HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control): Analisis de peligros y puntos criticos de
control para prevenir fallas antes de que ocurran (FAO & WHO, 2023).

ISO 22000: integra prerrequisitos + HACCP + mejora continua y comunicacion en cadena (ISO 22000
Standards, 2018).

¢Por qué esto es clave? Porque los peligros relevantes en avicultura (por ejemplo Salmonella spp.,
Campylobacter spp., residuos de medicamentos, contaminantes quimicos y fallas de temperatura) no se
corrigen al final: se bloquean o minimizan.

Se bloquean por capas o0 por pasos, es decir, con barreras sucesivas en cada etapa critica: granja
(prevencion del ingreso y multiplicacion), alimento/materias primas (micotoxinas, Salmonella en
ingredientes, calidad de grasas), transporte/prebeneficio (limpieza, tiempos, minimizacién de estrés por
su efecto en excrecion de patégenos) y planta de beneficio (escaldado, evisceracién, enfriamiento, etc.).
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2. Bioseguridad: la inocuidad se gana controlando y bloqueando el movimiento

La bioseguridad es el segundo punto: la inocuidad se gana controlando quién entra, por qué entra, a qué
entra y quién autorizé la entrada, dejando trazabilidad y la opcidn real de negar accesos que representen
riesgo. En produccion primaria, la bioseguridad no es un letrero: es una ingenieria de tipo sanitaria
aplicada al movimiento y al bloqueo de riesgos.

Puntos criticos tipicos de entrada y control:

Personas/equipos: duchas, cambio de ropa, control de visitas, verificacion de uso correcto de EPP
(equipos de proteccién personal).

Vehiculos: arcos, aspersion, rutas limpias/sucias.
Vectores: roedores, insectos y aves silvestres.
Agua: calidad microbiolégica y desinfeccion como prerrequisito.

La evidencia es consistente: cuando la bioseguridad se debilita, patbgenos como Salmonella entran, se
multiplican y el control cuesta més en antibidticos, decomisos y reputacion (Barro et al, 2022).

Y en huevo, el mensaje técnico es claro: vacunar ayuda, pero no reemplaza bioseguridad, control de
plagas, limpieza y monitoreo (FDA, 2022).

3. Bienestar animal: estandar aplicado, no retérica

El bienestar animal no es solo ética: es ética aplicada con control sanitario y estabilidad productiva. Y,
sobre todo, se aplica con estandares, no con discursos.

Mas preciso aln: no es ética en el uso de los animales; es ética y excelencia técnica en el manejo de los
animales, con indicadores objetivos que se auditan y mejoran.

El bienestar no se reduce a "que el ave esté tranquila". En estandares internacionales de la Organizacion
Mundial de Sanidad Animal (OMSA/WOAH), se evalla con criterios medibles: condicién corporal,
mortalidad, cojera, dermatitis, calidad de cama, comportamiento, disponibilidad de agua/alimento,
ambiente térmico, ventilacion, densidad, manejo y competencia del personal (WOAH, 2022).

Un marco simple para el lector, pero cientificamente correcto, es entender que bienestar significa que el
ave pueda cumplir sus necesidades basicas denominadas las cinco libertades (libertad: de hambre y sed,
de incomodidad, de dolor, lesiones y enfermedades, de expresar su comportamiento normal, de miedo y
estrés) (Van der Staay et al., 2025).

Traduccidn técnica a campo: aves con buen bienestar tienden a sufrir menor estrés fisiolégico, mejor
integridad intestinal y mejor respuesta inmune, disminucion en el uso de antibiéticos por menor presion de
infecciébn (Gomez-Osorio et al., 2024), mejor conversion y uniformidad. En otras palabras: bienestar y
bioseguridad se potencian mutuamente. No son departamentos separados.

4. Planta de beneficio y ovoproductos: ciencia bajo control operacional
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En planta, el objetivo es reducir al maximo la carga microbiana y evitar re-contaminaciéon. Aqui manda la
evidencia de intervenciones multibarrera: temperatura, escaldado, evisceracion controlada, lavado,
enfriamiento y sanitizantes autorizados. Revisiones recientes muestran que etapas como escaldado y
enfriamiento (chilling) son determinantes en la reduccion de Campylobacter spp. y en la mitigacién del
riesgo microbioldgico de la canal (Thames & Sukumaran, 2020).

Esto conecta con el mensaje de "calidad": calidad no es solo apariencia. Es también cadena de frio
consistente, higiene del proceso, control de agua, verificacién microbiolégica, empaques adecuados y
trazabilidad lote a lote.

En el caso de los ovoproductos, la inocuidad se asegura mediante procesos validados, como la
pasteurizacion, el control estricto de tiempo y temperatura, la higiene de equipos y superficies, y la
verificacién microbiol6gica del producto final. Estos controles permiten reducir significativamente el riesgo
asociado a patégenos y garantizan un ingrediente seguro para la industria alimentaria.

5. Residuos y trazabilidad: confianza verificable, no promesas

Como ultimo punto: residuos y trazabilidad. En Colombia, el control de inocuidad incluye vigilancia y
control de residuos en huevo (medicamentos veterinarios y otras sustancias), con planes y lineamientos
oficiales (ICA & INVIMA, 2024).

Esto es clave porque el consumidor actual no solo pregunta ¢me alimenta?, sino ¢cémo se produjo? y
¢qué controles existen detras? La respuesta seria es: programas de monitoreo, registros, auditorias,
planes de muestreo y acciones correctivas documentadas.

En sintesis, la trazabilidad es confiable y técnicamente sélida porque es verificable; no depende de
opiniones. El consumidor también entra a la cadena.

"El poder de elegir" cobra sentido cuando el consumidor entiende que detras de un huevo o un pollo hay:
gestion de riesgos (HACCP/ISO), bioseguridad aplicada, bienestar con indicadores medibles, procesos
validados en planta, vigilancia de residuos, trazabilidad documentada e informacién transparente. Y esa
es la idea de fondo: la avicultura moderna no pide confianza; la construye con estandares.

En pocas palabras: al comprar pollo o huevo producido bajo estos principios, el consumidor entra a
formar parte de una cadena avicola sostenible y transparente, basada en ciencia aplicada, control y
responsabilidad.
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