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Introduccién

Hoy en dia nos encontramos en una era en donde las personas buscan tendencias
alimenticias mas sanas, que ademas de cumplir con los requisitos sensoriales
necesarios (como sabor, aroma, aspecto fisico, empaque, etc.), también cuenten con
procesos de elaboracién mas higiénicos y con ingredientes que no sean nocivos para
la salud. Esto se debe principalmente a que los consumidores de hoy son mucho mas
sofisticados, ya que cuentan con la informacion necesaria para comparar y discernir
entre la inmensa gama de productos que se ofrecen en el mercado (Star-k.com, 2004).
Por tal motivo, las certificaciones de calidad han venido cobrando gran importancia,
debido a que se convierten en un indicativo acerca del contenido nutricional de los
alimentos (ingredientes utilizados), de la manera como fueron manufacturados
(sistemas de procesamiento empleados) y finalmente del control de calidad que se

empled a lo largo de toda su cadena productiva (métodos de supervision).

Actualmente existen varias certificaciones de calidad que cumplen de una u otra
manera con cada uno de los aspectos mencionados anteriormente. Las mas
reconocidas para los productos alimenticios son: la organica, la ISO (que se divide en
varias denominaciones), la HACCP (hazard analysis and critical control poitn program)
y las BPMs (buenas practicas de manufactura). El fin de cada una de ellas es
garantizar al mundo entero que los alimentos procesados bajo sus normas especificas
de procesamiento, son totalmente aptos para el consumo humano (inocuos).
Asimismo, también se convierten en un valor agregado al momento de exportar hacia

nuevos mercados, pues representan un simbolo de calidad, seguridad y confianza.

El presente proyecto concentrara su analisis sobre un sello de calidad especifico, el
cual en algunos de los mercados mas importantes del mundo (como Estados Unidos,
Europa, Brasil y Oceania), ya ha comenzado a adquirir una importancia significativa
para muchos consumidores. Se trata del sello de calidad otorgado y respaldado por la
certificacion kosher, que se basa especificamente en preceptos dietéticos extraidos de
la Tora o antiguo testamento de la Biblia (base de toda la cultura judia). Para lograr
este analisis, se buscara cumplir con dos objetivos principalmente: el primero es
determinar como los métodos y las leyes aplicadas en la produccion de los alimentos
kosher, mejoran la calidad de los mismos y garantizan un manejo mas eficiente a lo

largo de la cadena productiva. El segundo es desarrollar un estudio de mercado para



determinar el perfil del consumidor kosher en la ciudad de Bogota, con el a&nimo de

analizar su situacion y determinar nuevas oportunidades.

En relacion a lo anterior, es menester resaltar que durante mas de tres mil afios, los
judios se han regido por leyes dietéticas especificas enunciadas en sus textos
religiosos, en donde se ensefia cuales son los alimentos que se deben consumir,
cémo se deben combinar y finalmente la manera como se deben procesar para que no
pierdan su condicién kosher (que en hebreo significa “apto para el consumo”) (Reich,
2004).

Gracias a los avances de la ciencia, de la bacteriologia y de las diferentes areas de la
medicina, se ha logrado comprobar que los preceptos mencionados por el sistema
kosher son favorables para personas de todas las culturas y religiones, no solo porque
mantienen su salud espiritual (que es originalmente la razén de existencia de estas
leyes dietéticas), sino porque también brindan inmensas ventajas para su salud fisica
(Behar, 1981). Lo anterior se debe a la estricta supervisién y limpieza que dichos
preceptos ofrecen a lo largo de todo el proceso de manufacturacion de los alimentos
(Behar, 1981).

Para cumplir con los objetivos planteados anteriormente y a su vez dar un mayor nivel
de comprension acerca del concepto de kashrut, se describira cuales son las leyes
dietéticas que rigen dicho sistema (de donde surgen, que dictan, etc.), como pasaron
de ser un rito religioso judaico a todo un sistema internacional que se traduce en
calidad para consumidores de diferentes culturas y como influyen hoy en mejorar la
calidad e higiene de los alimentos (descripcion del proceso de produccion, logistica y
supervision de los productos, derivados a partir de tales leyes) . A su vez, también se
analizara como en los Ultimos afios se ha incrementado exponencialmente la demanda
mundial de este tipo de alimentos, hasta el punto que muchos consumidores (judios y
no judios) adquieren Unicamente aquellos que tienen en su empaque el sello kosher.
Asi se lograra adquirir una vision mas clara acerca de la situacion de este mercado a
nivel internacional, con lo que se podra brindar un mejor andlisis en cuanto al segundo

objetivo planteado.

En aras de analizar mas detalladamente la situacion del mercado kosher en Bogota,
se incluira un andlisis de mercado (a base de encuestas y entrevistas), en donde se
pretende determinar quienes son los consumidores de este tipo de productos en

Bogota (con su respectiva informacion demogréafica), los motivos por los cuales los



adquieren, qué saben acerca de los alimentos certificados kosher, frecuencias de
consumo y cuales son aquellos de mayor demanda. Asi se podra establecer en qué
condiciones se encuentra el mercado kosher en Bogota, para finalmente identificar
nuevas oportunidades de negocio, aprovechando las ventajas potenciales de ésta

certificacion.

Para cumplir cabalmente con el objetivo de demostrar como y por qué el proceso de
produccién de un alimento kosher es muy superior al de un alimento convencional (en
cuanto a higiene, supervision y calidad final del producto), y que su control de calidad
es superior, se describira detalladamente la cadena productiva de los carnicos kosher,
con el animo de sefialar como actualmente se tienen en cuenta varios procesos
productivos industriales (derivados de las milenarias leyes religiosas), que no se
aplican a los carnicos convencionales. Al ser los productos carnicos los que cuentan
con las leyes dietéticas mas estrictas y con la supervision rabinica mas minuciosa, se
convierten en el ejemplo perfecto para identificar el valor agregado que los productos

kosher ofrecen al exigente consumidor.

A su vez, la descripcion de la cadena productiva ira acompafada de un analisis de
laboratorio especialmente elaborado para este estudio, el cual examinara dos
muestras de carne, una kosher y una convencional, con las mismas condiciones. El
examen incluye analisis microbioldgicos, fisico-quimicos y sensoriales. De acuerdo
con los resultados obtenidos, finalmente se podra comprobar si existe realmente una
diferencia significativa en cuanto a calidad y produccion, entre los productos con

certificacion kosher y aquellos con una certificacién convencional.



1. Andlisis del comportamiento del consumidor

1.1 Definicién

El comportamiento del consumidor es definido como “el estudio de los procesos
involucrados en el momento en que individuos o grupos seleccionan, adquieren, usan
o desechan productos, servicios, ideas 0 experiencias para satisfacer sus necesidades

", Esta definicion implica que el consumidor es un ente que busca en primera

y deseos
medida satisfacer una serie de necesidades propias, ya sean las basicas de todo ser

humano u otras creadas por su entorno social.

Segun Solomon (1994), el comportamiento del consumidor es un proceso continuo.
Esto es, que no se limita simplemente al momento en que se intercambia dinero o
cualquier medio de pago por un producto o servicio. El proceso es mucho mas amplio,
ya que involucra instancias tanto previas como posteriores a tal intercambio, es decir,
desde el momento en que el consumidor busca el producto adecuado para satisfacer
su necesidad, hasta las sensaciones percibidas por el mismo después de que logra su

objetivo.

Siguiendo el “modelo de Abraham Maslow”, Solomon (1994) afirma que las
necesidades o requerimientos que los individuos buscan satisfacer se pueden
organizar dentro de una piramide, en donde se parte desde las mas basicas hasta las
mas complejas. En primer lugar (afirma Solomon) se encuentran las necesidades
primarias o de tipo fisiolégico; estas son aquellas que todo ser humano busca
satisfacer por simple supervivencia (dormir, comer o curarse las heridas, entre otras).
En segundo lugar aparecen las necesidades de seguridad del individuo (la proteccion
para el individuo y la familia, la evasién de peligros y la blsqueda de techo, son

algunas de ellas).

De acuerdo con este autor, en el siguiente nivel se encuentran las necesidades de
pertenencia de las personas. Entre las mas comunes estan el amor, la amistad,
aceptacion social, etc. En cuarto lugar, se observan todas aquellas relacionadas con
el ego de las personas, como el prestigio y el estatus, entre las mas importantes. Estas

se pueden ver representadas en la compra de articulos costosos como ropa de marca,

! SOLOMON, Michael. “Consumer Behavior”, Paramount publishing, Massachussets 1994, p.7



carros, etc. Finalmente, en el quinto nivel se sitian aquellas necesidades de
autorrealizacion de los individuos, como por ejemplo los viajes, la educacion y los
hobbies.

1.2 Variables que influyen en el comportamiento del consumidor

“Las variables que afectan el comportamiento del consumidor se pueden dividir en tres
grupos:

» Variables ambientales externas

» Determinantes individuales

» Proceso de decisiéon del consumidor”?

1.2.1 Variables ambientales externas

Entre los factores externos que afectan el comportamiento del consumidor se

encuentran:

1.2.1.1 La cultura

Esta es fundamental al momento de estudiar el comportamiento de las personas, ya
que alli se encuentran las bases sobre las cuales los individuos desarrollan su
personalidad y comportamiento frente al entorno. Segun Hofstede (1991), cultura
puede definirse como “la programacién colectiva mental de las personas en un
ambiente. No son las caracteristicas de un individuo Unicamente; agrupa a un nimero
de personas que han sido condicionadas bajo un mismo nivel de educacién y

experiencias de vida™.

A su vez, “la cultura abarca todos los conocimientos, creencias, arte, normas morales,
leyes, costumbres y cualquier otra capacidad o habito adquiridos por el hombre como
miembro de una sociedad. Es el fundamento de muchos valores, creencias y acciones

del consumidor™

. Este es un factor que se construye poco a poco y en el que influyen
todo tipo de hechos o circunstancias comunes que unen a una sociedad, como por
ejemplo una historia comun, el idioma y la simbologia. Lo anterior hace que las

personas tiendan a comportarse de manera similar frente a ciertas circunstancias.

2 Estas variables fueron tomadas de: Ricoveri M @rketing : Recuperado el 6 de febrero de 2005 en
http://ricoverimarketing.americas.tripod.com/RicoveriM arketing/id26.html

® DE MOOIJ, Marieke. Consumer Behavior and Culture: Consequences for global marketing advertising,
Sage publications, Caifornia 2004, p.26.

* Tomado de: Ricoveri M@rketing : Recuperado € 6 de febrero de 2005 en

http://ri coverimarketing.americas.tripod.com/RicoveriM arketing/i d26.html
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1.2.1.2 Subcultura

Dentro de todas las sociedades se encuentran ciertos subgrupos, que a pesar de
hacer parte de la cultura global, tienen ciertas caracteristicas que los hace diferentes,
debido a factores como sus creencias religiosas, tradiciones, region de proveniencia,
etnia, etc. “La subcultura pone en relieve los segmentos de una cultura con sus
valores, costumbres u otras formas de conducta, que son propias de ellos y que los
distinguen de otros que comparten el mismo legado cultural”. Los judios son un
excelente ejemplo de subcultura, ya que a pesar de haber nacido en paises donde hay
una cultura dominante especifica, ellos permanecen practicando sus milenarias

tradiciones religiosas.

Otro clasico ejemplo de subcultura son los latinos que viven en Estados Unidos. Varios
grupos de mexicanos, cubanos y colombianos, entre otros, han emigrado a este pais
en busca de mejores condiciones de vida. Algunos ya llevan alli dos y hasta tres
generaciones, y han logrado adquirir ciertos elementos de la cultura americana, como
educacién, costumbres e idioma. Sin embargo, algunos aspectos de su cultura de
origen permanecen intactos, debido a su religion y a las tradiciones culturales y
familiares. Por ello, a pesar de vivir en Estados Unidos, los mexicanos siempre se van
a identificar como latinos. Segun Solomon (1994), esta forma diferente de
identificacion hace que estas personas reciban un tratamiento de marketing especial

(nicho de mercado), que resalte las necesidades propias de su legado.

En relacion a esto, un nicho es “un segmento de mercado pequefio... que esta libre de

"6 “Es el sector de un

competidores y ofrece un potencial de ventas significativo
mercado que no estd agotado con los productos o servicios existentes”’. Por este
motivo, se deben analizar las necesidades de las diferentes subculturas presentes en
una sociedad, para determinar asi la manera de satisfacer sus requerimientos y de

paso incrementar las oportunidades de generar nuevos mercados.

® Tomado de: Ricoveri M@rketing : Recuperado el 6 de febrero de 2005 en
http://ricoverimarketing.americas.tripod.com/RicoveriM arketing/id26.html

® Tomado de google .com.co. Recuperado el 7 de Febrero de 2005 en
http://www.google.com.co/search?hl=es& Ir=& oi=def more& g=define:Nicho+de+mercado .

" Tomado de marketingdirecto.com. Recuperado el 7 de Febrero de 2005 en
http://www.marketingdirecto.com/glosario/datos_termino.php?termino=Nicho+De+Mercado .
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1.2.1.3 Estratificacion socioeconémica

Dentro de todo grupo social existen personas con un poder adquisitivo distinto,
conformando asi una piramide social en donde los que se encuentran en el mismo
nivel tienden a compartir valores, comportamientos y percepciones similares, que
finalmente los diferencia del resto de personas (RicoveryM@arketing, 2003). Debido a
las condiciones politicas y econémicas propias de cada sociedad, en algunos paises
los niveles sociales son muy marcados y hay poca movilidad entre ellos. Este
fendmeno conlleva a la aplicaciéon de una estrategia de marketing muy distinta para
cada estrato, ya que aspectos como el precio comienzan a jugar un papel fundamental
al momento de la compra, al igual que el lugar de venta de los productos, la promocién

gue se haga y el tipo de producto que se ofrezca.

1.2.1.4 Grupo social
A pesar de que muchas personas confunden este concepto con el de estrato social,

estos no significan lo mismo. Si bien el dinero tiende a ser un comin denominador en
estas dos categorias, existen elementos como el nivel educativo y la descendencia
familiar, los cuales afectan las relaciones de las personas dentro de un mismo nivel

social (RicoveryM@rketing.com, 2003).

Lo anterior se expresa cuando en una sociedad existen muchos individuos adinerados
gue no aceptan a otros en su circulo o nivel social. Esto no es por el hecho de que no
tengan dinero, sino porque no tienen la educacion y el abolengo necesarios. De aqui
que las clases adineradas tiendan a dividirse en dos: aquellos que tienen tradicién y
aguellos que son llamados “nuevos ricos”, quienes por otras circunstancias lograron su
posicién. Esta situacion también puede llegar a influir sobre las personas al momento

de satisfacer sus necesidades y de relacionarse con el entorno.

1.2.1.5 Familia
Segun el Census Bureau de los Estados Unidos, familia es “el grupo que contiene al

menos dos personas relacionadas por sangre o por matrimonio”®

. Sin embargo, esta
definicion va mas alla de la consanguinidad, pues existen diferentes variables que
pueden afectar el comportamiento en el consumo de los nicleos familiares. Entre ellas
se encuentran el proceso de crecimiento de los miembros, su edad, la existencia de

nifios y el género de la cabeza del hogar (RicoveryM@rketing.com, 2003). Es de gran

8SOLOMON, Michael. Consumer Behavior, Paramount Publishing, 1994, P. 253
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importancia analizar este aspecto, pues los habitos de consumo de los miembros
familiares van a estar ligados muchas veces, a lo que se les haya inculcado a través
de los afios. También es importante resaltar que hoy en dia los nifios tienen poder de

decisién al momento de realizar las compras para el hogar.

1.2.1.6 Influencia Personal Externa

El comportamiento y los habitos de consumo de una persona pueden verse
seriamente afectados por terceros (RicoveryM@rketing.com, 2003). Un comudn
ejemplo de influencia personal externa es aquel que se da en los individuos en la
etapa de la adolescencia. Si en ese momento sale una moda nueva o algun producto
qgue esté causando sensacion entre dicho segmento de la poblacién, un consumidor
adolescente puede verse influenciado notablemente por algin compafiero cuando éste
le dice que debe adquirir el producto, porque ya todos lo tienen y él no puede

guedarse sin el.

Otro ejemplo claro de influencia personal externa es el de las tendencias mundiales de
consumo, las cuales aparecen cuando algin problema o situacién se ha generalizado
en todo el planeta. Hoy en dia, debido a la globalizacién y a la masificaciéon de los
medios de comunicacion, éstas se han vuelto cada vez mas fuertes y frecuentes a la
hora de influir en los consumidores. En adicion a esto, un ejemplo acerca de como las
tendencias influyen hoy sobre las personas al momento de “hacer el mercado”, es la
de la alimentacion sana. Debido a los constantes avances de la ciencia
contemporanea, se ha logrado comprobar que muchos alimentos (algunos de tradicion
cultural) son nocivos para la salud, ya sea por los ingredientes o por los métodos
utilizados durante su elaboracion. Por ende, los consumidores de hoy no solamente se
preocupan del precio, empaque u otros factores externos del producto, sino también
del contenido nutricional, certificaciones de calidad, y muchos otros factores implicitos

en el mismo (Star-k.com, 2004).
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1.2.2 Determinantes Individuales

Segun Marieke De Mooij (2004), dentro de este grupo encontramos factores tales

como la personalidad, motivacion, y aprendizaje.

1.2.2.1 Personalidad
De Mooij (2004) define personalidad como “la suma de las cualidades y

caracteristicas de ser una persona™

. Segun Kotler, “cada individuo tiene una
personalidad distinta que influenciard su comportamiento de consumo™®. Cabe
resaltar que también existen autores que piensan que la personalidad no existe
realmente, sino que es una forma conveniente para describir el comportamiento de

una persona (Solomon 1994).

Sin embargo, la personalidad es un factor clave a la hora de analizar el
comportamiento de compra de un individuo, ya que aquellas cualidades y valores que
la componen, son las que hacen que el consumidor adquiera un producto y no otro. A
su vez, la personalidad de los consumidores es un derivado directo de la cultura en
donde viven, sus tradiciones familiares, sus tradiciones religiosas y las vivencias

individuales (entre otros factores).

1.2.2.2 Motivacion

De acuerdo con De Mooij (2004), el concepto de motivacion se refiere al proceso que
hace que las personas se comporten de un modo determinado. Por ejemplo, se
considera que la motivacion se lleva a cabo cuando surge una necesidad y el
consumidor quiere satisfacerla. Esta puede ser descrita también como los factores
internos que impulsan a que el consumidor haga lo posible por satisfacer su necesidad
(De Mooij, 2004). La motivacion del consumidor puede variar dependiendo del
ambiente cultural al que esté expuesto y a las influencias que reciba de este. Las
tendencias mundiales de consumo pueden cambiar radical y sorpresivamente las
motivaciones del consumidor, por lo que se deben tener muy en cuenta al momento de

analizarlas.

1.2.2.3 Aprendizaje

°DE MOOIJ, Marieke. Consumer Behavior and Culture: Consequences for global marketing advertising,
%age publications, California 2004, p.95.
Ibid.
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Es de suma importancia mencionar que la mayor parte del comportamiento humano
es aprendido. Segin De Mooij (2004), el aprendizaje es un proceso en donde
interactian una serie de estimulos, respuestas y refuerzos en donde se pueden
describir los cambios que se observan en el comportamiento. Estos cambios son

producidos por las diferentes experiencias vividas por cada sujeto.

Teniendo en cuenta que la cultura es un comportamiento aprendido inconscientemente
por medio de la socializacion, se afirma que el comportamiento del consumidor va
intimamente relacionado con el aprendizaje y cultura de la persona (De Mooij, 2004).
Es decir, en el momento en que un individuo esta decidiendo sobre que producto
comprar, recurre a todos sus valores, a su cultura y a todo lo que ha aprendido.
(RicoveryM@rketing,2003). Por ende, toda la informacién que ha almacenado, le sera

de suma utilidad en el proceso de decision.

1.2.2.4 Actitudes

“Han sido definidas por los analistas como una evaluacién general duradera de las
personas, objetos o asuntos™. Asi mismo, se ha llegado a clasificar la actitud como
global, es decir que un individuo toma una postura general hacia un producto sin que
esta decision esté influida por algin factor especifico, sino solo por creencias y
evaluaciones del medio en que se desenvuelve. (De Mooij, 2004). Las tendencias
globales de consumo junto con la cultura, la masificacién de los medios y la diversidad
de informacion, influyen directamente sobre las actitudes que los consumidores

adoptan al momento de adquirir un producto especifico.

1.2.2.5 Actividades

Se observa en ellas una influencia marcada de las actitudes (Laudon & Della Vitta,
1995). Son las tareas u operaciones que desempefian las personas en su vida diaria,
reflejandose asi el comportamiento y la forma de pensar de los sujetos hacia ciertos

aspectos.

Dentro de las actividades que realiza el consumidor, se pueden observar rasgos de lo
que le gusta o de lo que hace por simple responsabilidad. Asi mismo, estas
actividades pueden describir el ambiente en el cual habita el ser humano y las
caracteristicas del mismo, de tal forma que pueden ser un factor determinante a la

hora de analizar el comportamiento del consumidor (Laudon & Della Vitta, 1995).

1 DE MOOIJ, Marieke, Consumer Behavior and Culture: Consequences for global marketing advertising,
Sage publications, Caifornia 2004, p.113.
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1.2.3 Proceso de Decision

De acuerdo con Loudon y Della Vitta (2004), en la compra de un producto se pueden
identificar una serie de etapas previas, entre las cuales estdn la identificacion o
reconocimiento de problemas, la blsqueda de informacion y evaluacién de la misma,

la decision de compra, y el comportamiento post-compra.

1.2.3.1 Reconocimiento del problema

Se presenta cuando un consumidor descubre “una diferencia bastante importante
entre lo que percibe como el estado deseado y la situacion real, diferencia que activa
el proceso de decision™?. Precisando el estado real se entiende como, la manera en
gue una necesidad esta siendo atendida y el estado deseado se refiere la forma como
a la persona le gustaria que fuese atendida.

Segun Loudon y Della Vitta (1995), los problemas pueden surgir de diferentes
maneras. Por ejemplo, cuando se agotan bienes consumidos con frecuencia y se
deben reemplazar o cuando el consumidor siente descontento con los que tiene en
determinado momento. Asi mismo, es probable que surjan cuando las condiciones
cambiantes de su entorno le hacen identificar nuevas necesidades, en situaciones
financieras diferentes o0 cuando las actividades de marketing precipitan el

reconocimiento de otros problemas.

1.2.3.2. BUsqueda y evaluacién de informacién

Luego de la identificacion del problema, el consumidor procede a realizar una

busqueda de informacion que puede ser interna o externa.

En la primera, el individuo inicia un proceso mental en el que recorre la informacién
almacenada en su memoria, relacionandola con la necesidad que esta intentando
satisfacer (Laudon, Della Vitta, 1995). Este proceso puede ser inmediato o puede
tardarse un poco, dado el esfuerzo de la persona por recordarlo. Segun Laudon y
Della Vitta (1995), en la busqueda externa del consumidor, aparte de hacer uso de su
memoria interna, puede también ayudarse con otras fuentes como anuncios, amigos,

vendedores y revistas, entre otros.

12| OUDON, David, DELLA VITTA, Albert. Comportamiento del Consumidor, Procesosy
Aplicaciones, McGrow Hill, México 1995, p. 521.
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1.2.3.3 Proceso de compra

En este proceso, el consumidor selecciona un curso de accidon basado en las
evaluaciones de la informacién que adquirié en la etapa previa. Una vez esta decidido
a realizar la compra, el individuo procede a elegir una tienda. En esta eleccidén se usan
los criterios de evaluacién mentales de lo que estd buscando y se comparan con las
caracteristicas del establecimiento. Si coinciden estos criterios con una tienda
determinada, esta tienda es aceptada, de lo contrario es desechada y la busqueda
continla hasta que se encuentra un lugar que esté de acuerdo con sus expectativas
(Laudon & Della Vitta, 1995).

Segun los autores citados, entre los elementos que un comprador puede buscar en un
establecimiento, se encuentran la ubicacion, el tamafio, el grado de especializacion, el
aseo, sus instalaciones fisicas, el personal de ventas y la clientela, entre los mas
importantes. Si bien es cierto que una tienda puede ser el lugar mas comun para la
compra de un producto determinado, se observa con mucha frecuencia en los Ultimos
aflos que las compras se realizan a través de medios diferentes como television,
Internet, correo y catdlogo. Una vez seleccionado el lugar o medio de compra, el

consumidor elige una forma de pago conveniente y realiza la compra.

1.2.3.4 Comportamiento post — compra

Una vez el consumidor ha adquirido finalmente el producto o servicio que satisface
mejor su necesidad, pueden presentarse diferencias entre lo que este comprador
pensaba sobre el producto y la necesidad que supliria (RicoveryM@rketing.com,
2003). También pueden haber diferencias entre lo que realmente siente y percibe
sobre el producto una vez lo ha adquirido y usado. Para monitorear este proceso, las
empresas hacen uso de lineas de atencion al cliente, en las cuales estan atentos a
cualquier sugerencia o inconformidad del comprador frente al producto adquirido.
(RicoveryM@rketing.com,2003)

En muchos casos, si el cliente no esta satisfecho con su producto, el fabricante se lo
cambia o le devuelve su dinero. Si el producto no esta sujeto a estos cambios o
devoluciones y si el consumidor no esta definitivamente satisfecho con la compra, el
proceso puede repetirse desde el segundo paso, la recolecciéon y evaluaciéon de
informacion, hasta llegar nuevamente a la compra si piensa que ha logrado encontrar
finalmente lo que deseaba. Esta etapa es muy importante porque define en gran
medida la futura lealtad del consumidor hacia cierta marca, si la refuerza o si por el

contrario la elimina debido a su inconformidad (RicoveryM@rketing.com, 2003).
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2. Significado y leyes generales del Kashrut: bases para un control de calidad

eficiente

2.1 Definicién

“El Kashrut consiste en todas las normas dietéticas mencionadas en la Tora

[(antiguo testamento)], analizadas por el Talmud [(comentarios de los sabios

judios a través de los siglos)] y finalmente codificadas en el cédigo legal judio o

Shuljan-Aruj. Kosher significa “apto” o “puro” en hebreo, es decir, todo aquello que

esta permitido ingerir para el judaismo™>.
“Originalmente este tipo de recomendaciones dietéticas se hacian para seguir la ley
religiosa judia; actualmente, ademas de esto, se consideran como una caracteristica
de calidad [en los alimentos procesados]™*. El sistema dietético kosher o “kashrut” se
deriva inicialmente de la cultura judia, que desde sus inicios (hace 4000 afios), se ha
preocupado siempre por la salud fisica y espiritual de sus practicantes. Todos los
estandares del Kashrut han sido transmitidos de generacidon en generacion, hasta

convertirse hoy en un icono internacional de calidad e higiene.

“De este modo, la definiciébn béasica de Kosher es una correcta y apropiada
limpieza de un alimento en su proceso productivo, conforme a las leyes judaicas.
Aungue los beneficios higiénicos y de salud han sido atribuidos a las leyes
dietéticas del judaismo, el propésito UGltimo es cumplir con los mandamientos
expresados en la Tora">.
Religiosamente hablando, todo judio ortodoxo que practique las leyes del Kashrut
debe acogerse estrictamente a la totalidad de los preceptos citados en la Biblia. Segun
Rabbi Hayim (1981), esto se debe a que para el judio, la dieta Kosher no es tanto para
mantener el bienestar fisico sino mas bien para mantener el bienestar espiritual y su
comunicacion con Di-s**. Pero aquellas personas que ingieren este tipo de productos
por cuestiones de salud, calidad u otro motivo diferente al religioso, no estan obligadas
a cumplir con todas las normas establecidas en el antiguo Testamento. Basta con que
consuman lo que consideren necesario, segln sus requerimientos, motivos y

necesidades.

BROY 0, Koldo (2004, Octubre) tomado de: afuegolento.com. Recuperado el 11 de febrero de 2005 en
http://www.af uegol ento.com/clubdeamigos/foro/read.ats?d=142710

14 Qué son productos K osher? Tomado de: todokosher.com. Recuperado el 11 de febrero de 2005 en
http://www.todokosher.com/Productos.htm, pérr. 2

5 SOMAVIA, Juan, CERDA, Alejandro, LYNCH, Patricioy ARAYA, Verénica. (2003, Abril). ProChile
New Y ork: Perfil delosaimentos Kosher en los Estados Unidos. Tomado de: portalcomexccs. cl.
Recuperado € 3 de marzo de 2005 en http://www.portal comexccs.cl/sitio/Portal 8e5bca?0-953¢-471b-
93d0-169ebal9d26e/n york kosher 2003.pdf . Pp.3, parr.7

18 En @ judaismo se prohibe escribir el nombre completo de Di-s, por lo que se omite una de sus letras.

18



“[El Kashrut no es] una manera étnica de cocinar, ni tampoco un cierto tipo de gusto
culinario; es un término que tiene un significado religioso y un proceso especifico [con
normas claras y precisas]™’. Por ende, “no existe tal cosa como comida “estilo-
kosher”; kosher no es un estilo de cocina™®. Vale la pena hacer un énfasis en esta
aclaracion, ya que existen muchos consumidores que piensan que el Kashrut es tan
solo una moda, o tal vez un estilo de comida, como hablar de comida thai, japonesa,
griega, china, etc. Pero resulta que va mucho mas alla de esto, dado que es un estricto
sistema de control que verifica la pureza en el procesamiento de un alimento (Hayim,

1984).

De la misma forma, puede que haya muchos estilos de comida que no tengan nada
gue ver con el judaismo y sean Kosher (Somavia, 2003). “La comida china puede ser

Kosher si es preparada de acuerdo a las leyes dietéticas judias™®

. Consiguientemente,
el kashrut “es todo un sistema de revisidon de alimentos de acuerdo con el ritual judio,
gue exige ciertos estandares de pureza, limpieza, alta calidad, manejo y rigurosas

inspecciones, con el fin de obtener una certificacion internacional®.

2.2 Leyes de oro del sistema kosher

De acuerdo con losef Karo (1978) y Nisim Behar (1981), el antiguo testamento (la
Tora) menciona algunas leyes importantes que deben ser tenidas en cuenta al
momento de procesar los alimentos, ya que son la base de todo el sistema de

supervision y calidad de dichos productos. Estas son:

¢ No consumir sangre.

e No mezclar carne y leche (ni sus derivados) al momento de procesar y/o
preparar los alimentos, ni tampoco al momento de comerlos.

e No comer la carne de animales enfermos o que ya hayan muerto en el campo.

e No comer el cuarto trasero de los animales, ni tampoco la grasa o el sebo del

mismo.

Y HALEVY DONIN, Rabbi Hayim. El Ser Judio. Madrid: editorial Aurora, 1984. pp.104, parr.1
8SOMAVIA, Juan, CERDA, Algjandro, LYNCH, Patricioy ARAYA, Verénica. (2003, Abril). ProChile
New Y ork: Perfil delosaimentos Kosher en los Estados Unidos. Tomado de: portal comexccs. cl.
Recuperado € 3 de marzo de 2005 en http://www.portal comexccs.cl/sitio/Portal §8e5bca?0-953¢-471b-
%3d0—1696ba19d26e/n york_kosher_2003.pdf. Pp.3, parr.4.

Ibid
2Yn bocado milenario. Revista Euforia: expresiones (2004), pp.56
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2.2.1 Prohibicién de comer sangre

“Segun Deuteronomio (12:23-24-25), se afirma: solamente que te guardes

escrupulosamente de comer la sangre. Pues la sangre es el alma, y no comeras el

alma junto con la carne. No la comeras; sobre la tierra la derramards como agua.

No la comeras, para que te vaya bien, a ti y a tus hijos después de ti, cuando

hicieres lo que es recto a los ojos del sefior.?”
Por tal motivo, la carne kosher proveniente de animales terrestres (como ganado
bovino por ejemplo), debe pasar por un riguroso proceso de desangre que se inicia
desde el mismo momento en que se sacrifica el animal. Segin Rabbi Hayim (1984), si
la carne no es debidamente desangrada, se convertirA automaticamente en un

alimento trefa o impuro y no lograra ser certificada como alimento kosher.

“Cuando la carne o las aves, aun de animales Kosher que han sido sacrificados en
forma Kosher, se cocina o se prepara de cualquier manera sin cumplir con los pre-

requisitos necesarios para la remocion de la sangre segln la manera exigida, se

convierte esa carne en trefa o no-kosher"?2.

Como afirma losef Karo (1978), también se debe tener mucho cuidado con los huevos
de todas las aves permitidas, ya que a veces en su interior se encuentran manchas de
sangre. Por ende, el huevo debe ser revisado cuidadosamente antes de preparar

cualquier alimento.

2.2.2 Prohibicién de mezclar carne y leche

“A partir del mandamiento repetido tres veces en las Escrituras, en Exodo (23:19;
34:26) y Deuteronomio (14:21), de que: -no coceras el cabrito en la leche de su
madre-, la ley oral deduce la prohibicion de cocinar carne y leche juntas, como la

prohibicion de comer tal mezcla de carne y leche, de obtener cualquier beneficio

de esa mezcla”®.

Lo anterior hace énfasis en que no importa si la leche y la carne provienen de un
animal Kosher, el hecho es que no se deben mezclar de ninguna manera. Por tal
motivo, se deben tener utensilios separados para cada una de estas lineas, para que

asi no se confundan al momento de procesar, cocinar 0 comer.

Es menester resaltar que existen tres lineas de alimentos dentro del sistema Kosher:

la linea de los cérnicos, la linea de los lacteos y la linea de todos aquellos alimentos

2 BEHAR, Nisim. LaMesa Judia: El Kashrut con pruebas cientificas. Israel: editorial Or Hachaim, 1981.
pp. 38, par.3

“HALEVY DONIN, Rabbi Hayim. El Ser Judio. Madrid: editorial Aurora, 1984. p.116.

Zbidem, p.121
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gue no contienen carne ni leche (que también se denominan alimentos Parve o
neutros) (Hayim, 1984). La produccion, la logistica y el consumo de cada uno de estos
alimentos se deben hacer de una manera estrictamente separada. De igual manera,
cada linea de productos cuenta con extenuantes supervisiones rabinicas. (Rabbi
Hayim, 1984)

De acuerdo con Michael Rothstein?*, a lo largo de la produccién de cada una de las
tres lineas, debe haber supervisores judios o mashgiajim que supervisen todo el
tiempo la transparencia en los procesos. Asimismo, afirma Rothstein, los productos
carnicos son los que cuentan con las supervisiones rabinicas mas completas y
extenuantes, debido a la diversidad de aspectos que se deben tener en cuenta a lo

largo de su cadena productiva, conforme con la ley judia.

Los alimentos neutros o parve se pueden combinar sin problema con la carne o con
los lacteos. Esta categoria incluye: “[todo lo que crece de la tierra]: hortalizas, frutos,
legumbres, verduras, [nueces, café], especias, granos, [pan, pastas, azucar, sal], etc.
[También incluye a todos los peces kosher], los huevos (de aves permitidas) y

[articulos elaborados de productos quimicos con bases Kosher]"®.

Respecto a las bebidas alcohdlicas, la mayoria no tiene ningln problema a excepcién
del vino de uva, el cual segin Rabbi Wagschal (1972), ha sido tradicionalmente
utilizado para ceremonias religiosas de diversos credos (como por ejemplo los
catélicos). La ley judia prohibe consumir cualquier vino de uva que haya sido
procesado en vifiedos predeterminados para tal fin. Por esta razon, se establecio que
para que un vino pueda ser certificado Kosher, debe provenir de vifiedos judios, en
donde las personas que cultiven y procesen sean practicantes de ésta religion.
Cuando un producto kosher es elaborado y supervisado en su totalidad por judios se

conoce como “Mevushal Israel”.

2.2.3 Prohibicién de comer animales enfermos o muertos

En consideracion a esto, lo fundamental es que no se permite comer carne de
animales que no hayan muerto segln las leyes de sacrificio judias (conocidas como
shejita), ni tampoco animales enfermos o maltratados. En Levitico 9 (versiculos 2 al 4),

se observa que al momento de sacrificar los animales en nombre de Di-s, estos debian

2% Comunicacion personal, 1 de Abril de 2005.
% K osher: Unas nociones sobre el Kashrut. Tomado de: solimagen.com. Recuperado del 9 de febrero de
2005 en http://www.solimagen.com/~cimel/K ashrut.htm .
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ser sin defecto alguno. Esto se confirma en Levitico 22 (versiculos 19 al 25), en donde
se afirma: “Un animal ciego, cojo o mutilado, ulcerado, sarnoso o tifioso no se lo
ofreceréis a Yavé.... No ofreceréis a Yavé un animal que tenga los testiculos
aplastados, hundidos, cortados o arrancados... Ni de la mano de un extranjero
recibiréis tales victimas para ofrecerlas como alimento de vuestro Di-s, pues estan

corrompidas y manchadas y no os seria aceptadas”®.

Por ende, lo anterior implica que el animal que va a ser sacrificado mediante el rito
kosher, debe estar en perfectas condiciones y completamente tranquilo, lo cual genera

por afiadidura, una mayor calidad e higiene en el producto final.

2.2.4 Prohibicién de comer el cuarto trasero de los animales y su sebo

“La Tora prohibe el nervio ciatico, conocido en hebreo como guid hanashé, que se
encuentra en el cuarto trasero del animal. Si es extraido este tend6n y los vasos
sanguineos adyacentes, puede ser comido el cuarto trasero del animal.

Sin embargo, en América no resulta econdmico para la industria de la carne
invertir mucha mano de obra y tiempo en la extraccion de ese tenddn ya que esa
tarea consume mucho tiempo, por lo que la totalidad del cuarto trasero de los
animales Kosher se corta y se vende con la carne de animales sacrificados no

Kosher"?’.

Ademas, “la Tora también prohibe la grasa de los animales conocida en hebreo como
jelev (sebo), ya que en levitico (7:23-24) se afirma: ningun sebo de buey ni de oveja ni

de cabra comeréis™?.

Por consiguiente, este debe ser extraido del animal y vendido al
mercado no Kosher. Esto garantiza que la carne kosher es mas magra que una carne
convencional. Lo anterior plantea que, generalmente se consume Unicamente el cuarto
delantero del animal (en ganado bovino, ovino y caprino) debido a que es en el trasero

donde se encuentra la mayoria del sebo y los nervios prohibidos (Rabbi Hayim, 1984).

2.3 Clasificacién de los animales segun el kashrut

Segun Rabbi Hayim (1984), aquellos alimentos que no son Kosher y que por ende son
prohibidos para la cultura judia se les denomina alimentos Trefa (Treyf), que en hebreo
significa “impuro”. Este grupo de alimentos (afirma Hayim) comprende todos aquellos
gue por no cumplir con ciertos requisitos mencionados en el antiguo testamento,

deben ser desechados por el hombre para su alimentacién

% Tomado de Levitico 22, versiculos 23 a 25.
2" HALEVY DONIN, Rabbi Hayim. El Ser Judio. Madrid: editorial Aurora, 1984 p.124
% bidem, p.125

22



Se debe aclarar que de por si, en la naturaleza existen ciertos animales que son
Kosher y otros que no lo son. Un animal que por naturaleza no es Kosher, aunque
pase por todos los procesos y estandares de supervision que requiere el kashrut,

nunca llegara a ser apto para el consumo (Rabbi Hayim, 1984).

Los animales permitidos por el kashrut, al igual que los procesos y leyes aplicadas en
la seleccion, son estandarizados en todo el planeta, debido a que los principios de la
religion judia son universales. “En todo el mundo, desde Siria hasta Polonia, de
Polonia hasta Turquia, de ésta a Francia y de Francia a Estados Unidos, las leyes
dietéticas de Kashrut son las mismas. Sin embargo lo que cambia son las etnias y las

preferencias alimenticias™®.

2.3.1_Animales terrestres permitidos

“De acuerdo con las sagradas escrituras (Levitico 11:2-3, Deuteronomio 14:3-22),
se prohibe el uso de ciertas clases de animales como alimento. La carne de
animales que tienen pezufias hendidas y no rumian, o de aquellos que rumian
pero no tienen pezufias hendidas, es inapta para ser utilizada como alimento para

el hombre. Un animal para ser considerado Kosher debe tener pezufias hendidas

y a su vez rumiar°.

Esta cita hace énfasis a la primera regla que permite clasificar a los animales
cuadrupedos como Kosher o Trefa. Con respecto a la regla, un animal con pezufias
hendidas se caracteriza por “apoyarse, al andar, sobre las puntas de los dedos
(ungulados), para lo que disponen de gruesas pezufias; tienen siempre un nimero par
de dedos (dos o cuatro) y todos ellos son herbivoros™. Por otro lado, los animales
rumiantes se caracterizan por ser “aquella suborden de mamiferos que se alimentan
de vegetales, carecen de dientes incisivos en la mandibula superior y tienen el
estdbmago compuesto de cuatro cavidades: panza, redecilla, libro y cuajar. En ellas se

completa la digestién del alimento engullido sin masticar™?.

Segun Nisim Behar (1981), un animal que sélo tenga una de estas caracteristicas o
ninguna de ellas, siempre sera considerado como impuro para el sistema Kosher.

Esto significa que no se podra hacer nada para volverlo apto.

2| |PSKY, Joshua (2005, Enero). Kosher: Category at a crossroads. The National Provisioner: Niche
Marketing. P.72. Recuperado €l 4 de Marzo de 2005 de |a base de datos de Business source premier, en
http://search.epnet.com/l ogin.aspx?direct=true& db=buh& an=15897959& lang=es .

% K ARO losef, Sintesis del Shuljan Aruj, Buenos Aires: Editoria Sigal, 1978. p.88

% Tomado de: 11uska.com. Recuperado el 9 de febrero de 2005 en
http://www.ikuska.com/Africa/natura/faunalartiodactyla.htm

¥ARCINIEGAS, Germén entre otros (1991). Rumiantes. En Diccionario Enciclopédico llustrado (Vol. 5,
pp.1725). Colombia: Norma.
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“[El' antiguo testamento de la Biblia (Levitico 11: 4-7), Unicamente] afirma que
existen cuatro animales que carecen de una u otra de estas caracteristicas: El

camello, el conejo y la liebre [son inaptos] porque son rumiantes pero sus pezufias

no son partidas. [Por otra parte] el cerdo tiene pezufias, pero no es rumiante”®.

Ahora bien, descartando todos aquellos animales cuadripedos que no tienen las dos
caracteristicas necesarias para el Kashrut, quedan todos aquellos que si son
permitidos para el consumo humano. “[Segun Deuteronomio (14:4-5)], estos son los
animales permitidos: El toro, la vaca, el cordero, la cabra, el ciervo, el bifalo, la gacela,
el gamo, la cabra montés, el antilope, el bisonte y la gamuza™*. Todos son rumiantes y

sus pezufias son partidas.

A fin de no incurrir en errores, hay que tener en cuenta que dentro de la ley judia se
sefala clara y estrictamente que un producto final no es kosher por el simple hecho de
provenir de un animal que se considera asi por naturaleza (Rabbi Hayim, 1984). Es
decir, que si bien el antiguo testamento nos da una pauta sobre qué animales se
deben comer, existe todo un proceso logistico de tratamiento y sacrificio del animal, el
cual debe ser supervisado constantemente (por rabinos) para evitar caer en alguna

equivocacion que dafie la calidad del producto.

2.3.2 Aves permitidas

En lo referente al tema de las aves, el antiguo testamento demuestra cuales son
aquellas que son aptas para el consumo y cuales se deben desechar. Para Rabbi
Hayim (1984), en la Tora no existe ninguna caracteristica fisondmica especial (como si
ocurre con los terrestres), que permita determinar si el ave cumple o no con los
requisitos del Kashrut. Es por esta razén que debemos cefiirnos estrictamente a las

reglas establecidas en la Biblia.

“Entre las aves, la Tord no da ninguna caracteristica especifica para distinguir
entre las permitidas y las prohibidas. En cambio, se las identifica por su nombre y
especie, siendo veinticuatro en total. A partir de las aves enumeradas en la Tor4,
los sabios dedujeron las caracteristicas de las aves prohibidas. En su mayoria son
las de rapifia (carrofieras) o aquellas que consiguen su comida al estilo de las
aves de rapifia”®. “La ley de Moisés (Levitico 11:13-19 y Deuteronomio 14:12-18)
enumera las veinticuatro clases de aves cuya carne esta prohibida para el
consumo del hombre. Las mas comunes entre ellas son: el buitre, el aguila, el
cuervo, el avestruz, la lechuza y el murciélago [(que aunque no es un ave también

¥BEHAR, Nisim. LaMesa Judia: El Kashrut con pruebas cientificas. Israel: editorial Or Hachaim, 1981.
p. 12

*bidem, p.20

¥ HALEVY DONIN, Rabbi Hayim. El Ser Judio. Madrid: editorial Aurora, 1984. p.113.
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se prohibe)]”*. “[Otras especies que también se consideran prohibidas son]: El

guebrantahuesos, el buitre negro, el milano y el halcén, segln sus especies. La
gaviota y toda especie de gavilan. Y el Biho, y el somorgujo, y el mochuelo. Y el
cisne, y el pelicano y el buitre egipcio. Y la ciguefia, y la garza, segun sus
especies, la abubilla [y el avestruz]. Los huevos de todas éstas también estan
prohibidos™’.

Después de descartar todas aquellas aves que no son aptas para el Kashrut, quedan
aquellas que por su estilo de vida pueden ser consumidas: “Las aves de corral
permitidas han sido tradicionalmente identificadas y son: la gallina, el pollo, el pavo, el
ganso, el pato y la paloma” *. Los huevos de éstas también son permitidos, siempre y

cuando no tengan manchas de sangre en su interior.

2.3.3_ Animales acuaticos permitidos

La situacion con los animales acuaticos es muy parecida a la de los animales
terrestres, ya que el antiguo testamento menciona dos caracteristicas especificas que
deben tener para poder ser considerados como alimento Kosher. “[Segun Levitico
(11:9-10) y Deuteronomio (14:9-10)], la regla general relativa al pescado es que estan

prohibidos todos aquellos peces que no tienen aletas ni escamas”°.

Los peces deben tener aletas, que son “un repliegue de la piel de los vertebrados,
sostenido o no por radios 0seos, que se utilizan para la natacion. Su funcién puede ser
propulsora (aleta caudal), de maniobra (altas toracicas) o estabilizadora (dorsales)*.
Ademas de ello también deben tener escamas, que son “cada una de las laminillas
cérneas, delgadas y rigidas que, imbricadas o yuxtapuestas, cubren la piel de peces y
reptiles”*!. Si el pez carece de una u otra de éstas caracteristicas, de una vez se

considera como animal Trefa, y su consumo debe ser evitado.

“Hay algunas clases de peces que cuando son pequefios, poseen escamas, y
cuando crecen, éstas se desprenden, por ejemplo: macarel, palamida y
semejantes. Otras especies, mientras permanecen en el mar, poseen escamas,
pero cuando salen a la tierra, éstas se desprenden, por ejemplo: el Sifyo; todos

estos peces estan permitidos”*.

% KARO losef, Sintesis del Shuljan Aruj, Buenos Aires: Editorial Sigal, 1978. p.88

% BEHAR, Nisim. LaMesa Judia: El Kashrut con pruebas cientificas. Israel: editorial Or Hachaim, 1981.
p.20

¥ HALEVY DONIN, Rabbi Hayim. El Ser Judio. Madrid: editorial Aurora, 1984. p.113.

¥ KARO losef, Sintesis del Shuljan Aruj, Buenos Aires: Editorial Sigal, 1978. p.88

O MARTINEZ RICA, Juan Pablo entre otros (1994).Aleta. En Gran enciclopediadelacienciay dela
técnica(Vol. 1, pp.96). Espafia: Océano

“ ARCINIEGAS, Germéan entre otros (1991).Escamas. En Diccionario Enciclopédico Ilustrado (Vol. 3,
pp.717). Colombia: Norma.

*“BEHAR, Nisim. LaMesa Judia: El Kashrut con pruebas cientificas. Israel: editorial Or Hachaim, 1981.
p. 22.
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“Pero también existen algunos animales como el pez espada y el esturién que tienen
escamas dudosas, por lo que las autoridades religiosas los colocaron en la lista de
prohibidos™. Entre los peces permitidos se encuentran: “el arenque, el mero, el atiin

(algunos), la sardina, el salmén y la trucha (entre otros)™*

. Entre los prohibidos

encontramos: “esturion, algunas clases de atun, delfin, pez espada, tiburén, [el bagre]

etc.” En cuanto a los huevos de pescado, Unicamente estan permitidos algunos de

ellos, siempre y cuando cumplan con la siguiente caracteristica: “[aquellos] que son

colorados son permitidos, mas si son negros, hay que sospechar que son
146

prohibidos™™".

Existen otros miles de animales acuaticos que son ampliamente consumidos en todo
el mundo, y que en algunos lugares se consideran como manjares de la alta cocina.
Entre los mas populares encontramos: los camarones, las ostras, los cangrejos, la
langosta, los caracoles, el pulpo, almejas, langostinos, en fin, toda clase de mariscos.
Segun Karo (1978), para el sistema Kosher todos estos animales estan rotundamente
prohibidos, ya que se consideran como animales impuros por no tener aletas ni

escamas. De acuerdo con Nisim Behar (1981), esta escrito en la Biblia:

“Abominaréis de cuanto no tiene aletas y escamas en el mar y en los rios, de
entre los animales que se mueven en el agua y de entre todos los vivientes que en
ella hay. Seran para vosotros abominacién, no comeréis sus carnes y tendréis
como abominacion sus cadaveres. Todo cuanto en las aguas no tiene aletas y
escamas lo tendréis por abominacion™’.

Para finalizar el asunto de los animales acuaticos, cabe resaltar que segun la Tord,
aquellos que son permitidos no necesitan pasar por el proceso de Shejita (sacrificio),
como si lo deben todos los demas (Behar 1981). Pero esto no implica que no se
cumpla con todos los otros procesos logisticos que se requiere para conservar su
pureza, ya que las normas de calidad y control para éste tipo de carne deben ser igual

de estrictas a las aplicadas con animales terrestres.

2.3.4 Otros animales y productos derivados

De acuerdo con losef Karo (1978), existen otro tipo de animales, como reptiles,

insectos, gusanos y anfibios, los cuales también estan prohibidos dentro del sistema

“HALEVY DONIN, Rabbi Hayim. El Ser Judio. Madrid: editorial Aurora, 1984. p.113

4 Kashrut. Tomado de: solimagen.com. Recuperado e 16 de febrero de 2005 en
http://www.solimagen.com/~cimel/Kashrut.htm

“® bid.

“6Dr. L. Figuier: Les animaux vertebrés, les poissons et les reptiles, Paris. Fragmento tomado a su vez de:
BEHAR, Nisim. LaMesa Judia: El Kashrut con pruebas cientificas. Isragl: editoria Or Hachaim, 1981. p.
24.

47 Levitico (14:10-12)
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del kashrut. En el antiguo testamento se hace un énfasis especial en que éstos
animales deben ser rechazados por el hombre para su alimentacion (Behar 1981).

“[Segun Levitico (11: 20-30, 41-44)], todo insecto alado que anda a cuatro patas,
0s serd detestable. Asimismo éstos os seran impuros, entre los que se arrastran
en el suelo; todo lo que anda sobre su vientre o que tuviere muchos pies, entre
todos los animalejos que andan arrastrdndose sobre la tierra (incluye roedores),
no los comeréis, porque son cosa detestable™®.

Acorde con Nisim Behar (1981), cuando un animal es prohibido, todo lo que provenga
del mismo, ya sea huevos, carne, leche, aceites, etc., estd prohibido. Pero en el caso
de los insectos, se hace una excepcién con la miel de abejas. La abeja en si no se
puede consumir, ya que es un insecto alado que anda a cuatro patas. Pero la miel que
produce no tiene ningun problema, ya que “ésta no proviene del cuerpo de la abeja,
sino que recoge el néctar de las plantas y las mantiene en su boca, y lo guarda en la

colmena a fin de consumirlo en el invierno™®.

La Tora afirma que todas las frutas,
legumbres, granos, verduras, harina, etc. (alimentos neutros o Parve), son potenciales
portadoras de gusanos en su interior. Por esta razén se deben revisar
cuidadosamente, lavarlas bien con agua y jabén, abrirlas y examinar que no tengan

ningun tipo de animal en su interior (losef Karo, 1978).

Segun Rabbi Behar (1981), en caso de que se encuentre algun tipo de situacion
anormal, se puede cortar la parte que esté agusanada o infestada y consumir el resto.
Rabbi Behar afirma que en algunas frutas existen puntos negros o cafés, que por lo
general son los lugares en donde nacen estos animales. Estos puntos se deben
extraer antes de consumir el alimento. En el caso de la harina y los cereales, se debe
tamizar apropiadamente antes de ser consumida, pero si los gusanos son mas

pequefos que el tamiz, la harina no podra ser consumida.

Segun todokosher.com, existen varios condimentos y derivados alimenticios que
deben ser muy tenidos en cuenta al momento de su preparacion, para garantizar asi

su condicidn Kosher. Los mas importantes son:

» “El acido lactico elaborado a partir de leche no puede ser utilizado en los

productos a base de carne...; [cuando es] obtenido por fermentacion de

“BEHAR, Nisim. LaMesa Judia: El Kashrut con pruebas cientificas. Israel: editorial Or Hachaim, 1981.,
p. 25.
“9 | bidem, p. 28.
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hidratos de carbono de plantas o por sintesis de materias primas
petroquimicas, es Kosher.

» Los productos sintéticos inorganicos y organicos [podran ser] Kosher si no
entran en contacto con productos no Kosher durante su elaboracién, embalaje
o almacenamiento. (no contaminacién cruzada)

» El vinagre [preparado a base de vino puede ser] Kosher si el vino del que se
parte es Kosher.

» Los antioxidantes obtenidos a partir de materias primas vegetales o por
sintesis, son Kosher.

» La gelatina Kosher no puede ser obtenida a partir del cerdo. Si puede ser
obtenida de huesos y piel de bovino y ovinos, a condicion que su sacrificio se
haya realizado segln el ritual exigido. [Este tipo de gelatina no puede ser
utilizada con productos lecheros].

» Las mezclas hechas a partir de aceites y grasas vegetales son Kosher.

» Los colorantes de origen mineral o aquellos que sean obtenidos a partir de
plantas (extractos vegetales) o por sintesis, son Kosher.

» Los edulcorantes y los azucares obtenidos a partir de plantas o sintesis son
Kosher.

» La lecitina obtenida a partir de plantas y de la yema de huevo son kosher. Los
esteres y las sales de acidos grasos son Kosher siempre que las materias
primas sean grasas vegetales.

> Los agentes conservadores que son producidos por sintesis son Kosher”.

Los productos mencionados anteriormente (junto con muchos otros que salen
diariamente al mercado), tienen una manera especifica de procesamiento, con el
objetivo de acceder a una certificacion Kosher. Pero en general se observa que las
condiciones que deben cumplir son las mismas que citamos a lo largo de este capitulo,
nada mas que alli se aplican de una forma mas cientifica. Por ejemplo, los productos
que dicen deben ser extraidos mediante sintesis de productos vegetales, es con la

intencién de cumplir la ley de “no mezclar carne con leche”.

A razon de todo esto, concluimos que las leyes presentes en la Tora son y seran
invariablemente las bases del procesamiento y control de calidad de los productos

Kosher, pues sin importar que tan avanzada sea la ciencia o los alimentos que se

% Qué son productos K osher? Tomado de todokosher.com, recuperado el 28 de marzo de 2005 en
http://www.todokosher.com/Productos.htm
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elaboren, siempre deberan guardar los mismos preceptos establecidos hace mas de
3000 afios.

3. Potencial del kashrut en el mercado internacional

Actualmente, la comunidad judia ortodoxa de todo el mundo se rige por leyes
dietéticas especiales estandarizadas, en donde se prohibe la mezcla y/o el consumo
de cierto tipo de alimentos que se consideran no aptos o impuros desde tiempos
inmemoriales. “[Estas leyes dietéticas judias] indican basicamente tres cosas: que se
puede comer y qué no; cudles alimentos permitidos se dejan combinar entre si; y

c6mo se los debe tratar para que no pierdan su condicién 6ptima”*.

Michael Rothstein, supervisor religioso (en hebreo Mashgiaj) del area Kosher de
Carulla®, afirma que estas mismas leyes también se aplican a la forma de sacrificar
los animales (que implica revisar detalladamente desde su crianza, si el animal es apto
0 no), y al proceso de logistica que se cumple desde el momento en que se extrae la
carne del animal, hasta que llega al consumidor final. De acuerdo con el licenciado
Pablo Mazzucchi (2003), estas normas religiosas también exigen que los alimentos
kosher sean procesados separadamente de los alimentos convencionales (en plantas
de procesamiento especiales), y también que se utilicen implementos independientes
de los demas. Todo este conjunto de normas dietéticas especiales estandarizadas se

conocen como Kashrut.

Segun Reich (2004), a pesar de que el concepto de Kashrut proviene exclusivamente
de la religién judia, hoy muchas personas de diferentes culturas y religiones estan
tornando sus intereses hacia este sistema. La principal causa de este fendmeno
(afirma Reich) es el afan por preservar su salud y bienestar, mediante una

alimentacién sana, higiénica y de calidad superior.

De acuerdo con Nisim Behar (1981), esto sucedié gracias a que la ciencia moderna
logré comprobar que la comida Kosher (al cumplir con un estricto nivel de inspeccion e
higiene), ayuda a mantener la salud y el bienestar general de las personas, evitando

asi muchas enfermedades. El rabino Behar afirma: “Hoy en dia, después de tres

*! REICH, Rodolfo. El Boom Kosher: un Mercado en plena expansion, Revista JOY 37: Tendencias.
Tomado de todokosher.com Recuperado el 6 de marzo de 2005 en
http://www.todokosher.com/Joyenelkosher.htm pérr. 2.

2 Comunicacion personal, 7 de Febrero de 2005.
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milenios desde la proclamacion de la Ley en el monte Sinai, la ciencia descubrid,
gracias a la bacteriologia, que en los alimentos prohibidos [por el Kashrut] existen

microbios dafiosos [para la salud del hombre]".

Hace unos afos, el mercado kosher se consideraba como un pequefio nicho en donde
los Unicos consumidores eran los judios ortodoxos. Sin embargo, actualmente este
nicho ha adquirido un tamafio considerable a nivel internacional, ya que gracias a los
avances cientificos y a los medios masivos de publicidad (como Internet), los
beneficios de la comida Kosher han llegado a los oidos de muchas personas ajenas a
la comunidad judia (Reich, 2004). Asimismo, a esta situacién se suma el hecho de que
“el mercado judio observante, consciente de la cultura Kosher, esta creciendo
marginalmente y no ofrece mucha oportunidad para nuevas ventas; por esto, muchas
empresas productoras kosher, estan interesadas en el marketing cruzado a los

consumidores no-judios” (Somavia, Lynch, et al., 2003, pp. 4, Parr. 10).

“[Teniendo en cuenta este nuevo contexto], algunas de las compafilas mas
grandes de E.E.U.U han reconocido que los consumidores tienen una creciente
preocupacion por la pureza de los alimentos, y se sienten mas motivados a buscar
los estandares Kosher. Lo que histéricamente fue considerado un mercado
eminentemente judio se ha ampliado a consumidores no-judios, al asociarse el
concepto Kosher a productos cuyo proceso de produccion ha sido estrictamente

controlado™.

A su vez, se agrega el hecho de que hoy por hoy nos encontramos en la era de los
alimentos “light”, en donde muchas personas estan tomando conciencia sobre su salud
y bienestar integral. Por este motivo, buscan nuevas tendencias para mejorar sus
habitos alimenticios. Un ejemplo de tal situacion se representa en el gran crecimiento

que ha experimentado el mercado de alimentos organicos en los Estados Unidos.

“El elevado crecimiento observado en el mercado organico de los EEUU, esta
marcado principalmente por la creciente sensibilidad de los consumidores al nexo
existente entre la salud y un comer saludable. Adicionalmente a este hecho, cabe
considerar otros factores, entre los que se destacan:

1. El envejecimiento de la poblacion estadounidense y el interés de ésta de
disminuir la velocidad de estos procesos.

* BEHAR, Nisim. LaMesa Judia: El kashrut con pruebas cientificas. Israel: editorial Or Hachaim, 1981
pp.6, parr. 2

> SOMAVIA, Juan, CERDA, Algjandro, LYNCH, Patricioy ARAYA, Verénica. (2003, Abril). ProChile
New Y ork: Perfil delos alimentos Kosher en los Estados Unidos. Tomado de: portal comexccs. cl.
Recuperado € 3 de marzo de 2005 en http://www.portal comexccs.cl/sitio/Portal 8e5bca?0-953¢-471b-
93d0-169ebal9d26e/n_york kosher 2003.pdf . pp.4, parr. 1-2
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2. El incremento de la atencion por parte de los medios acerca del impacto en la
salud de los pesticidas, hormonas, transgénicos, preservantes y otros productos
[dafiinos] potencialmente presentes en los alimentos™”.

La comida Kosher (gracias a sus leyes y estrictos procesos de supervision rabinica),
podria clasificarse como un producto organico “mejorado”, ya que ademas de contar
con la supervisiéon y normas de calidad requeridas por éste tipo de productos (como
HACCP, BPM e ISO entre otras), cuenta con procesos complementarios de calidad
basados en fundamentos religiosos judaicos. Es por esto que su demanda se ha

incrementado considerablemente en los ultimos afios.

“[Durante la primera mitad de la década de los noventa], cada afio cerca de 500
nuevos productos [aparecian] en el mercado Estadounidense para satisfacer esta
demanda. [Segun la Integrated Marketing Communications en Somavia et al., para
el afio 2002 esta cifra ya llegaba a méas de 2500 productos]. Esto se [debio] a dos
causas a saber: primero el incremento de los judios que se han cefiido a esta
tendencia de su religion, y segundo por la gran cantidad de gentiles (no judios)
que creen que la comida Kosher es de calidad superior. De igual forma, otras
culturas como los musulmanes, tienen costumbres dietéticas muy parecidas al

Kashrut™®.

Aunque los productos Kosher son mas caros, debido a que pueden llegar a costar
entre un 20% y un 30% por encima de los demas productos (Samper, 2005), algunas
personas aceptan pagar ese extra con tal de llevar a casa alimentos de un nivel
superior.

“[Esta situacion la ratifican algunos empresarios]: Segun el industrial brasilero
Antonio Russo (a quién el Wall Street Journal Americas resefio en reciente articulo
como “El baron brasilefio de la carne”), aunque el proceso de hacer Kosher un
alimento encarece su costo, también es cierto que se trata de productos con un
mercado cautivo y con consumidores dispuestos a pagar ese mayor valor”’.

Dentro del mercado kosher se encuentran diferentes tipos de consumidores
(Somavia, et al., 2003). Por un lado estan los judios ortodoxos (consumidores 100%
cautivos), para quienes los alimentos Kosher tienden a convertirse en un bien
inelastico y sin sustitutos cercanos. Es decir que a ellos no les importa pagar un
excedente por estos productos, ya que por cuestiones de tradicion cultural y religion,

no pueden comer nada mas (para ellos no cuenta otra certificacion que no sea la

%°El mercado de productos orgénicos en |os Estados Unidos, oportunidades y desafios para Chile.
Tomado de: amchamchile.cl. recuperado €l 14 de marzo de 2005 en
http://www.amchamchile.cl/pdf/organicos_usa 2004.pdf . pp.11.

®BRAMAS, Isadore. The Drive to promote kosher food. New Y ork Times (April 11, 1989): D25.
Fragmento tomado de: SOLOMON, Michael. Consumer Behavior, Massachussets: Paramount
publishing, 1994. p.490.

> iLacarne, dimento de modal Tomado de: fedegan.org.co. Recuperado el 4 de marzo de 2005 en
http://www.fedegan.org.co/86_ESPECIAL_CARNE.pdf pp.60, parr.2
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Kosher). Segun Michael Rothstein (supervisor religioso de Carulla Country)®®, para
este tipo de consumidores ultra-ortodoxos no basta con que los alimentos sean
Kosher. También deben ser “Mevushal Israel”, lo cual implica que no es suficiente que
coman los alimentos permitidos por la Tora, sino que ademas exigen que Sus procesos
sean elaborados y supervisados todo el tiempo por judios. En el caso de estas
personas, se puede hacer la analogia de la comida kosher con las medicinas: no

importa cuanto suba el precio, es un bien necesario.

Por otra parte también se encuentran todos aquellos judios practicantes, para quienes
comer Kosher no es vital como para los ortodoxos (la mayoria no exige que el alimento
sea Mevushal Israel), pero de todas maneras la consumen por tradicion cultural y en
las distintas festividades religiosas. Finalmente siguen los musulmanes y todas
aquellas personas que consumen Kosher porque llena sus perspectivas de calidad,
salud, higiene, etc. (Somavia, et al., 2003). Este Ultimo grupo es el que ha hecho

posible la expansién del nicho hacia otras fronteras diferentes a la religion.

“[Segun la Integrated Marketing Communications], el mercado de alimentos
Kosher para no-judios va desde los musulmanes, cuyas restricciones dietéticas
son muy similares a las de los judios observantes, a los vegetarianos y los que no
toleran la lactosa, quienes son atraidos a la variedad de alimentos kosher que
estan libres de productos animales o lacteos. Sin embargo, la porcion mas grande
del mercado pertenece a aquellos que consideran a los alimentos Kosher, (los que
deben ser certificados por un rabino y cumplir con exigentes estandares), como
mas saludables y puros que los no-Kosher™®.

Con respecto a la cita anterior surgen los siguientes interrogantes: ¢Por qué los
vegetarianos, gente que no tolera la lactosa e incluso celiacos han tornado tan
abruptamente sus intereses hacia la comida kosher? ¢Qué tiene esta certificacion que

no tengan otras certificaciones como la organica, la HACCP o la ISO?

La respuesta para estas dos preguntas es confianza. El principio original del Kashrut
no era dictar leyes dietéticas para personas enfermas 0 vegetarianas. Este sistema
proviene de fundamentos judios profundamente religiosos, en donde su Unica funcion
es la de proporcionar al pueblo hebreo las condiciones 6ptimas de alimentacion. Esto

mediante leyes que prohiben mezclar y consumir cierto tipo de alimentos, que mas

%8 Comunicacion personal (17 de febrero, 2005)

% SOMAVIA, Juan, CERDA, Algjandro, LYNCH, Patricioy ARAYA, Verénica. (2003, Abril). ProChile
New Y ork: Perfil delos alimentos Kosher en los Estados Unidos. Tomado de: portal comexccs. cl.
Recuperado € 3 de marzo de 2005 en http://www.portal comexccs.cl/sitio/Portal 8e5bca?0-953¢-471b-
93d0-169ebal9d26e/n_york kosher 2003.pdf . pp.5, par. 4
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alld de buscar la salud del hombre, buscan es mejorar la relacién de este con su
creador. (Rabbi Hayim, 1984).

Por ende, los rabinos y supervisores judios que certifican estos productos y se
encargan de inspeccionar el cumplimiento de todas estas leyes dietéticas, son los mas
interesados en que el alimento sea lo mas puro posible para su pueblo, ya que es una

funcién encomendada por Di-s.

“La funcién del religioso no es orar, sino observar el cumplimiento de muchas
exigencias bien mundanas: que se mantenga una estricta higiene, que se eviten

materias primas y combinaciones no permitidas, que no se trabaje el dia sabado, y

muchas cosas mas”®.

“[Es funcion del supervisor religioso garantizar que] la manipulacion y el
procesamiento del alimento Kosher se realicen bajo [las] estrictas normas dictadas
por la ley judia.
Un rabino es el encargado de controlar, por ejemplo, que solo se corten
determinadas partes de una res, que se elimine todo rastro de sangre y que los
embutidos no tengan cerdo, [entre muchas otras cosas].”®*

La anterior situacion ha persuadido a vegetarianos, celiacos, personas que no toleran
la lactosa en su dieta y a todos aquellos que buscan su salud fisica en general, ya que
“estar certificado [Kosher] no soélo significa que el alimento es apto para un judio;
también comunica que si en la etiqueta dice que no tiene grasas animales, no las

tiene. Es decir, atestigua la honestidad [y la calidad] del producto”®.

Segun la Tora (antiguo testamento), el Kashrut tiene unas normas sumamente claras,
qgue no pueden ser evadidas al momento de procesar un alimento. Por ejemplo, para
los judios esta prohibido mezclar carne y leche en todos sus aspectos, ya que el
antiguo testamento asi lo prescribe. Por este motivo, los rabinos se preocupan de que
cualquier alimento preparado a base de carne o que tenga algun elemento derivado de
ella (ya sean grasas, aceites, entre otros), no se mezcle con nada que tenga leche o
alguno de sus derivados. Igualmente, para el judaismo también existen ciertos

alimentos neutros denominados “Parve”, que no contienen carne ni leche. El rabino

% REICH, Rodolfo. El Boom Kosher: un Mercado en plena expansion. RevistaJOY 37: Tendencias.
Tomado de todokosher.com, recuperado el 4 de marzo de 2005 en
http://www.todokosher.com/Joyenelkosher.htm parr. 5

61 SAMPER, Laura. América Econémica: En México y Latinoaméricalo kosher comienza a ser kosher
(2005, Febrero). Tomado de sentidocomun.com.mx. Recuperado €l 4 de marzo de 2005 en
http://www.sentidocomun.com.mx/articulo.phtml 21d=5733 , parr. 6

62 REICH, Rodolfo. El Boom Kosher: un Mercado en plena expansion. Revista JOY 37: Tendencias, 3
Tomado de todokosher.com, recuperado el 4 de marzo de 2005 en
http://www.todokosher.com/Joyenelkosher.htm pérr. 7
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que certifica un alimento como neutro, debe cerciorarse minuciosamente que aquel

esta libre de cualquier compuesto a base de los dos elementos mencionados.

En consecuencia, un vegetariano puede estar 100% seguro de que un alimento
certificado “Kosher-Parve”, no tiene derivados carnicos en su composicion. De la
misma manera, una persona que no tolera la lactosa también puede estar
completamente segura de que un alimento certificado “Parve”, no contiene ninguna
clase de lacteos en su interior. “Cuando un producto contiene derivados lacteos debe
poseer el sello Kosher con la letra “D”. La ausencia de la letra “D” o la presencia del
término “Parve” junto con el sello kosher, es una indicacion que el producto esta
desprovisto de cualquier ingrediente lacteo”. El sello kosher es el que garantiza la

transparencia del proceso.

De igual manera, las personas que son celiacas o alérgicas al Gluten (proteinas
vegetales), pueden tener la certeza de que ciertos productos certificados kosher no
contienen ningun derivado del cereal o la cebada, afirma Michael Rothstein (supervisor
religioso de Carulla Country)®*. Esto se debe a que en el judaismo existe una
festividad llamada Pesaj (que en inglés se denomina “Passover”), en donde se
prohibe rotundamente el consumo de alimentos que contengan levadura. Por esta
razon, afirma Rothstein, las personas celiacas pueden comer sin ningln problema
algunos de los alimentos elaborados para Pesaj (que generalmente se celebra la
segunda semana de abril), porque pueden estar seguros de que son 100% libres de
levadura, y por ende la mayoria esta libre de gluten. “... la designacion de un alimento
“Kosher para Pesaj” es una garantia que ningin grano de cereal no descrito en la

n65

composicion, estara presente en ese producto Los productos para Pesaj

generalmente tienen el sello kosher junto con la letra P.

En resumen, los consumidores son conscientes de que el sello en el empaque les
garantiza el cumplimiento de todas y cada una de estas normas, ya que mas alla de
todo el sistema de control convencional, se encuentran principios profundamente
religiosos y morales que no pueden ser evadidos. Esto es lo que genera la confianza

de los consumidores hacia el Kashrut.

& El mercado kosher: en consideraciones sanitarias. Tomado de star-k.org. Recuperado el 11 de Abril de
2005 en http://www.star-k.org/span-el_mercado_kosher.htm

6 Comunicacion personal, 7 de Febrero de 2005.

% E| Mercado K osher, en “Consideraciones Sanitarias’ (2004), tomado de star-k.org, recuperado el 3 de
marzo de 2005 en http://www.star-k.org/span-el_mercado_kosher.htm
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Como resultado a esta situacion, “el potencial del mercado Kosher ha atraido a
muchos de los grandes productores de alimentos en los Estados Unidos. Por ejemplo
[para principios de los noventa], de los 330 productos hechos por Pepperidge Farm,
Inc., 255 [eran] Kosher™®. Pero este no es el Gnico caso; otras grandes empresas

multinacionales también se estan uniendo al Kashrut:

“Varias marcas norteamericanas como Kellog's, Post y Sara Lee estan haciendo
lo posible para obtener la certificacion Kosher y poner el sello en sus envases. Por

otro lado, los productores de alimentos se encuentran crecientemente

desarrollando productos kosher en las categorias no- tradicionales™’.

De la misma forma, “en la actualidad el Kosher también se refiere a productos de
consumo masivo como Coca Cola, Pepsi, galletas Oreos, Ritz, entre muchos otros®.
“[Grandes multinacionales] como Domino,..., Heinz, Evian, Parmalat, Nestlé, Kraft,
Lipton, General foods, M&M, McCormick & Co., Perrier, Procter & Gamble, Pillsbury,
Queso, Reynolds Aluminium, Roida, Snapple, Tropicana, etc., han optado por certificar

sus productos con el simbolo Kosher™®.

Igualmente, “vale la pena resaltar que cada vez es mayor el nUmero de cadenas de
supermercados que tienen sus propias secciones o lineales exclusivos para productos
certificados “Kosher”. Entre ellos podemos citar cadenas como Wal Mart, ALbertson,
etc.”’®. Segun se observa, la venta y certificacién Kosher se ha convertido en toda una

nueva tendencia en los Estados Unidos y se esta expandiendo hacia todo el planeta.

3.1 El proceso de la certificacion kosher

Segun the Orthodox Union (2005) (una de las empresas certificadoras mas grandes e
importantes en Estados Unidos), en el mundo existen unas 400 empresas dedicadas a

la certificacion kosher. Cada una se caracteriza por su logotipo o simbolo empresarial,

®DELANEY, Joan. New Kosher products, from Tacosto tofu. New Y ork Times (December 31/1989) f:
13. Fragmento tomado de: SOLOMON, Michagl. Consumer Behavior. Massachussets. Paramount
publishing, 1994. pp.490

5 SOMAVIA, Juan, CERDA, Algjandro, LYNCH, Patricioy ARAYA, Verénica. (2003, Abril). ProChile
New Y ork: Perfil delos alimentos Kosher en los Estados Unidos. Tomado de: portal comexccs. cl.
Recuperado € 3 de marzo de 2005 en http://www.portal comexccs.cl/sitio/Portal §8e5bca20-953¢-471b-
93d0-169ebal9d26e/n_york kosher 2003.pdf . pp.4, parr. 5

% |bid. parr.4

% Productos “Kosher” en Estados Unidos (2003, Julio). Tomado de: ivex.es. Recuperado el 6 de marzo de 2005 en
http://www.ivex.es/NuevaWeb/webl vex.nsf/0/0DB50A C1E0D22BD2C1256D720043A 35A/$File/lUSACERTIFK OS
HER%202003.pdf ?OpenElement, pag. 1-2, parr. 6.

" Productos “Kosher” en Estados Unidos (2003, Julio). Tomado de: ivex.es. Recuperado el 6 de marzo de 2005 en
http://www.ivex.es/NuevawWeb/webl vex.nsf/0/0DB50A C1E0D22BD2C1256D720043A 35A/$File/lUSACERTIFK OS
HER%202003.pdf ?0penElement, pp. 2, parr. 2
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aunque existen unas mas famosas y solicitadas que otras. En el Anexo 1 se exhibiran
algunos de los sellos kosher mas importantes hasta el momento.

De acuerdo con el instituto valenciano de exportacion (IVEX 2003), el proceso que
debe seguir cualquier empresa para certificarse “kosher” se divide en cuatro fases:
solicitud, inspeccidn inicial, contrato y finalmente otra inspeccién que antecede a la

certificacion.

3.1.1 Solicitud

De acuerdo con el IVEX (2003), dentro del proceso de solicitud que hace una
organizacion para certificarse kosher, debe suministrar algunos datos importantes de
la misma. Estos son: perfil de la empresa, perfil de la planta, listado de materias
primas y finalmente una instancia de aprobacién del producto. Segun el IVEX (2003),
en el perfil de la empresa se analizan ciertas caracteristicas intrinsecas y estratégicas
de la organizacion, incluyendo su misién, vision, objetivos, necesidades, etc. En el
perfil de la planta,

el programa de certificacion kosher implica una estrecha relacion con el
departamento de produccién de la empresa. Se debe indicar el nombre del
responsable de produccion, quién controla la entrada de materias primas, quién
disefia los envases y embalajes, y quién estd a cargo del departamento de
marketing y publicidad. En caso de que el proceso... se lleve a cabo en plantas
distintas, esto debe indicarse en el contrato...”".

El listado de materias primas, segun la IVEX, debe ser integramente certificado
kosher, ya que “para que un producto tenga el sello kosher, todos sus componentes
tienen que serlo también. [Para lograr esto], es importante identificar el proveedor de
todos y cada uno de los ingredientes del producto”?. Por Cltimo se debe definir la
instancia de aprobacion del producto, que implica “indicar los productos de los que se
pretende obtener certificacion, y si se desea la denominacion de lacteos, carnicos,
neutros, o bien si requiere la denominacion Passover. La lista de ingredientes ayudara

a discernir si el producto es sujeto de designarse kosher o no”">.

™ Productos “Kosher” en Estados Unidos (2003, Julio). Tomado de: ivex.es. Recuperado el 6 de marzo de 2005 en
http://www.ivex.es/NuevaWeb/webl vex.nsf/0/0DB50A C1E0D22BD2C1256D720043A 35A/$File/USACERTIFK OS
HER%202003.pdf ?OpenElement, pp.4
72 | i,

Ibid.
 1bid.
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3.1.2 Inspeccion inicial

“El rabino o mashgiaj, es la persona encargada de certificar que un determinado
alimento ha sido elaborado respetando en todos los aspectos la ley judia, y por
tanto certificar que un producto pueda considerarse kosher...La supervision
implica que todos los pasos, incluyendo ingredientes, equipos y procesos
relacionados con la elaboracion del producto, son llevados a cabo de acuerdo con
la Tor4d. Cada ingrediente utilizado en la elaboracién...debera manipularse de
manera adecuada para que el producto final sea calificado kosher. Todos los
recipientes, cubas y equipos utilizados tienen que ser adecuados. El equipamiento
y las instalaciones utilizadas para productos lacteos no pueden usarse para

productos céarnicos. Del mismo modo, instalaciones que no sean kosher no

pueden utilizarse para la elaboracién de estos”””.

3.1.3_Contrato

Con respecto al IVEX (2003), la certificacion es un convenio entre la agencia
certificadora y la organizacion que la solicita. “Este acuerdo debe constar por escrito
indicando en el mismo los términos y condiciones aplicables. El contrato refleja las
clausulas tradicionales, las cuotas y las clausulas especiales... de acuerdo a las
necesidades de la empresa’”. Al ser este un contrato firmado por escrito, algin
incumplimiento por parte de la empresa certificada implica sanciones de tipo legal, que
incluso le podrian costar de por vida una nueva certificacion (Afirma Michael Rothstein
en una comunicacion personal el 17 de Febrero de 2005). De acuerdo con el IVEX
(2003), el contrato contiene en su interior dos listados. El primero incluye los
ingredientes que se utilizaran en la fabricacién de los productos. El segundo se incluye
cuales deben ser los productos acabados y los sellos pertinentes de acuerdo al tipo de

producto.

3.1.4 Re-inspeccidn , certificacién y costo del proceso

“Una vez completado el requisito de establecimiento del contrato y abonadas la
cuotas de certificacion, el rabino inspector dara su conformidad mediante la firma
del contrato por ambas partes. A continuacion, la comision expide la certificacion
kosher y la empresa puede comenzar el proceso de fabricacion. Desde el
momento en que la empresa obtiene la certificacion kosher, queda ésta sujeta a
unas revisiones periddicas [(muchas veces sorpresivas)], por parte del rabino
inspector”’®.

Esto implica que durante las revisiones sorpresivas, el rabino o mashgiaj determina
gue no se ha modificado ninguno de los puntos establecidos en el contrato, que las

materias primas son adecuadas, al igual que la forma de preparacién, etc. En el caso

™ Productos “Kosher” en Estados Unidos (2003, Julio). Tomado de: ivex.es. Recuperado el 6 de marzo de 2005 en
http://www.ivex.es/NuevaWeb/webl vex.nsf/0/0DB50A C1IE0D22BD2C1256D720043A 35A /$File/USACERTIFK OS
HER%202003.pdf ?0penElement, pp.4-5

> |bidem, pp.5

" Productos “Kosher” en Estados Unidos (2003, Julio). Tomado de: ivex.es. Recuperado €l 6 de marzo de 2005 en
http://www.ivex.es/NuevaWeb/webl vex.nsf/0/0DB50A C1IE0D22BD2C1256D720043A 35A/$File/USACERTIFK OS
HER%202003.pdf ?OpenElement, pp.5

37



de algunos productos, como la carne y el pollo por ejemplo, los supervisores deben
mantener un contacto visual directo y estricto desde el momento del sacrificio hasta
gue el producto es empacado y sellado. Pero en el caso de otros productos como
dulces, confiteria, cereales, entre otras cosas, no es necesario que se mantenga
siempre un contacto visual directo. Basta con establecer las normas de juego, y velar

gue se cumplan mediante visitas sorpresivas de los rabinos.

Segun the Orthodox Union (2005), no hay un precio fijo o estdndar para una
certificacion kosher. Es decir que depende de la empresa certificadora, de la empresa
que genera la peticion y de la cantidad de servicios que se deban prestar. “El costo
actual de inspecciéon depende de un namero de variables, como la distancia que el
inspector debe viajar hacia la planta...la frecuencia de visitas, el tiempo requerido
durante cada visita, etc.”’’ Segin el mashgiaj Michael Rothstein (Comunicacion
personal, 17 de Febrero de 2005), el costo de certificacién depende del tamafio de la
empresa, de su potencial y del nimero de productos que se vayan a certificar. No es lo
mismo certificar a una multinacional como Coca-cola, que a una pequefia empresa
local, afirma Rothstein. Por ende, el costo puede variar y generalmente inicia desde los
2500 dolares semestrales (para las mas pequefias). La mayoria de las veces, el pago

por revisién y certificacion periddica se efectia semestralmente, afirma Rothstein.

3.2 Cifras y estadisticas del mercado internacional

“El consumo mundial de productos con certificacion Kosher supera los 160.000

millones de délares (160 billones), segun The Union of Orthodox Jewish Congregation,

volumen que continua incrementandose afio tras afio”’®.

“Para 1999 este mercado se estimaba en 10 millones de consumidores regulares
Unicamente en los Estados Unidos (quienes adquirieron exclusivamente productos
kosher en su dieta); éstos gastaron aproximadamente cinco billones de délares
[durante ese afio]. En general [(incluyendo los americanos que comen
exclusivamente alimentos Kosher, los que consumen ocasionalmente y los no-
Kosher)], 130 billones fueron gastados durante 1999, (solamente en ese pais)” "°.

LUBAN, Rabbi Y aacov. Orthodox Union Q and A.: Kosher supervision (2005), en ¢How much does
supervision cost? Tomado de OU.org. Recuperado el 6 de marzo de 2005 en
http://www.ou.org/kosher/kosherga/supervis.htm#16

"productos “Kosher” en Estados Unidos (2003, Julio). Tomado de: ivex.es. Recuperado el 6 de marzo de 2005 en
http://www.ivex.es/NuevaWeb/webl vex.nsf/0/0DB50A C1E0D22BD2C1256D720043A 35A/$File/lUSACERTIFKOS
HER%202003.pdf ?OpenElement pp. 1, parr. 2.

" LUBAN, Rabbi Y aacov .Orthodox Union Q and A.: Kosher supervision (2005), en ¢How Big isthe
domestic Kosher Market? Tomado de OU.org. Recuperado el 6 de marzo de 2005 en
http://www.ou.org/kosher/kosherga/supervis.htm#16
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“[Segun proyecciones del mercado, se estima que para el 2005 este consumo
aumentara a 200 billones de délares]™.

De acuerdo con Somavia et. al (2003), para el 2002 el numero de consumidores
exclusivos de alimentos kosher en Estados Unidos ya habia ascendido a 11 millones.
Estos constituian 6.7 billones de délares del volumen total de ventas de productos con

certificacion Kosher en ese pais (que ya sumaban mas de US$ 130 billones).

“En un estudio hecho en el 2003, la organizacion Mintel, un grupo dedicado a la
investigacion del consumidor, encontrd que el 28% de todos los americanos [(unos
75 millones de personas aproximadamente, de un total de cerca de 270
millones®)], compran un producto Kosher (sabiendo que es Kosher), y el 35% de
estos compradores afirman que compran alimentos Kosher con base a su sabor”®?

Este 28% de la poblacibn es el que genera los 123.3 billones restantes,
correspondientes a ventas hechas a consumidores que ingieren productos Kosher
ocasionalmente, o que adquieren este tipo de productos sin necesariamente
pertenecer al grupo de consumidores reconocidos por practicar el Kashrut. Algunas
veces lo hacen sin siquiera ser conscientes de que los estan adquiriendo, y muchas
otras los compran sabiendo que son Kosher, pero sin ninguna motivacion en especial
(ya sea por su sabor, curiosidad, ciertas festividades religiosas, etc.). Otros los

adquieren por la seguridad que les garantiza.

Cabe destacar, que el tamafio del mercado Kosher en cada pais depende
principalmente del nimero de judios que habiten en el mismo, debido a que estos son
los que tienen mas tendencia a consumir este tipo de productos.

“Segun el diario de Estados Unidos “Jewish Stadistics”, hay 13 millones de judios
en el mundo. El 44% (aprox.) se encuentra en Estados Unidos, el 40% (es decir

5.094.000) en Israel, 1.161.000 en Europa y 413.000 en la ex - Unién soviética™.

“La comunidad judia en Argentina se estima en 300.000 personas”84.

8 v eshiva paralos B nei anusim, leccion # 11: Kosher. Tomado de gacetaanusim.com. Recuperado € 8
de Marzo de 2005 en http://www.gacetaanusim.com/Y eshivalY eshivallKosher.htm , seccion V.

8 Tomado de guiadelmundo.com, Recuperado el 8 de Marzo de 2005 en

http://www.guiadel mundo.com/pai ses/usal/pobl acion.html

82 IPSKY, Joshua (2005, Enero). Kosher: Category at a crossroads. The National Provisioner: Niche Marketing.
P.74. Recuperado el 8 de Marzo de 2005 de |a base de datos de Business source premier, en
http://search.epnet.com/login.aspx ?direct=true& db=buh& an=15897959& |lang=es

®Durante |0s ltimos 24 afios la poblacion judia aumenté 2%. Tomado de: imagenesdeisrael.com.
Recuperado € 6 de marzo de 2005 en http://www.imagenesdei srael .com/article677.html , parr.2

8 BALBI, MariaJulia. Market Brief-Kosher Foods: Argentina. (1998, Agosto). Tomado de:
usembassy.state.gov. Recuperado €l 6 de marzo de 2005 en

http://usembassy..state.gov/posts/ar Liwwwfkosf.pdf , pag.3, parr.1
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El resto se encuentra disperso en los demas paises del mundo. Segun el Gran Rabino
de la Comunidad judia en Bogota, el sefior Alfredo Goldsmith®, en Colombia hay
aproximadamente unos 4000 judios; en Bogota hay unos 2400 y cerca del 20% de
éstos ultimos son consumidores practicantes del Kashrut. Los demas también

adquieren estos productos pero de manera mas ocasional.

Es menester resaltar que “Israel y Estados Unidos representan dos de los principales
mercados para productos con certificacion Kosher. En Estados Unidos, la religion judia
representa el 2% de la poblacion total del pais, lo que significa una poblacion

aproximada de 5.61 millones (para finales del 2002)"%°.

3.2.1 Mercado kosher en Estados Unidos

“[Segun la consultora estadounidense IMC (Integrated Marketing Communications)],
durante el 2002 el volumen de ventas anual de alimentos Kosher en los Estados
Unidos [correspondiente a los consumidores cautivos a la dieta Kosher], alcanzaron
6.700 millones de ddlares [(6.7 billones)]". “Un 40% de estas ventas provienen del
area metropolitana de Nueva York. La principal razén del incremento en las ventas es
que los supermercados han reconocido el valor de los alimentos Kosher y la gente

est4d mas expuesta a estos”®,

“La revista Kosher Today, que se especializa en la industria de comida kosher,
reporté que la categoria de productos kosher esta creciendo de 12 a 15 % al afio
después de casi una década. Ademas, casi 20.000 supermercados en los Estados
Unidos venden productos Kosher en sus mostradores™®.

De acuerdo con la IMC en Somavia et. al (2003), de esos 6700 millones de délares
que se vendieron en el 2002 en los Estados Unidos, la proporcién segun los diferentes
grupos de consumidores cautivos al Kashrut se puede observar en la grafica nimero
1.

8 Comunicacién personal, Febrero 15 (2005).

% Productos “Kosher” en Estados Unidos (2003, Julio). Tomado de: ivex.es. Recuperado el 6 de marzo de 2005 en
http://www.ivex.es/NuevaWeb/webl vex.nsf/0/0DB50A C1IE0D22BD2C1256D720043A 35A/$File/USACERTIFK OS
HER%202003.pdf ?OpenElement, pag. 1, parr. 3.

8"SOMAVIA, Juan, CERDA, Alejandro, LYNCH, Patricioy ARAYA, Verénica. (2003, Abril). ProChile New York:
Perfil de los alimentos Kosher en los Estados Unidos. Tomado de: portalcomexccs. cl. Recuperado €l 3 de marzo de
2005 en http://www.portal comexccs.cl/sitio/Portal s/8e5bca20-953c-471b-93d0-

169ebal9d26e/n york kosher 2003.pdf . pp.4, par. 6

& hid, parr. 7.

8 LIPSKY, Joshua (2005, Enero). Kosher: Category at a crossroads. The National Provisioner: Niche Marketing.
P.72. Recuperado €l 4 de Marzo de 2005 de la base de datos de Business source premier, en
http://search.epnet.com/login.aspx?direct=true& db=buh& an=15897959& lang=es .
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Gréfical
Consumidores practicantes del Kashrut en EE.UU (Proporcion ventas al afio
2002)
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*Gréficay datos tomados de: http://www.portal comexccs.cl/sitio/Portal s/8e5bca20-953¢-471b-93d0-

169ebal9d26e/n_york_kosher_2003.pdf , pP. 9 (Tomado asu vez delalMC)

“[Para el 2002] se calculaba un mercado de [mas de] 10 millones de consumidores
en Estados Unidos de productos Kosher, y con un crecimiento anual
aproximadamente del 16%. Se estima que solamente un 35% de estos
consumidores profesan la religion judia. Entre el numeroso grupo de
consumidores de productos Kosher se incluyen a: los Adventistas del séptimo dia,
musulmanes, vegetarianos, personas que no toleran la lactosa, consumidores de
productos naturales y todas aquellas personas que buscan el simbolo Kosher
como un simbolo de calidad y seguridad del producto”go.

Un aspecto determinante que se puede observar en el grafico No. 1, es que de los 6.7
billones de doélares que generé este grupo durante el 2002, Unicamente el 44%
corresponde a consumidores de religion judia. Sorpresivamente el 56% restante son
consumidores ajenos al judaismo. Es mas, un 37% del total fue por parte de
consumidores que no tenian motivaciones religiosas para ingerir este tipo de
alimentos, lo que sustenta el hecho de que muchos prefieren este tipo de alimentos

certificados por calidad y salud.

Seguido a esto, el porcentaje de ventas para la poblacion musulmana en los Estados
Unidos también es significativa, ya que del total de los 6.7 billones, estos aportaron
1.25 billones (sin contar con aquellos que consumen ocasionalmente). Esto implica
gue realmente los musulmanes comparten ciertos fundamentos religiosos con el
judaismo, al menos con lo referente al procesamiento de los alimentos. Esto puede ser

una gran oportunidad para el mercado Kosher, ya que la poblacion musulmana en el

% Productos “Kosher” en Estados Unidos (2003, Julio). Tomado de: ivex.es. Recuperado el 6 de marzo de 2005 en
http://www.ivex.es/NuevaWeb/webl vex.nsf/0/0DB50A C1IE0D22BD2C1256D720043A 35A/$File/USACERTIFK OS
HER%202003.pdf ?OpenElement, pag. 1, parr. 4
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mundo es muy grande y también se encuentran esparcidos por muchos paises a lo
largo de los cinco continentes.

A partir de los datos proporcionados anteriormente se deduce que del total de los
consumidores adeptos al Kashrut en los Estados Unidos, aproximadamente un tercio
son judios, mientras que el resto lo conforman todas aquellas personas que se
consideran consumidores regulares partidarios de la doctrina Kosher, pero por razones
ajenas al judaismo. Esta situacion demuestra dos cosas: primero que la tendencia
Kosher efectivamente se estd expandiendo entre varios consumidores ajenos a la
comunidad judia (debido a su calidad, higiene, etc.), y segundo que el hecho de que
una persona sea judia no es sinénimo de que sea un consumidor constante de comida

Kosher.

Asi mismo en la gréfica No. 2, se puede determinar como ha sido la eminente
expansion del mercado Kosher en Estados Unidos durante los dltimos 17 afios. Se
estima que para el 2005, las ventas de alimentos Kosher en ese pais seran de 9.500
millones de dolares, solamente para el segmento de consumidores cautivos la dieta

Kosher.

Gréfica 2
Incremento en ventas de los productos Kosher en E.E.U.U (Unicamente para

segmento de consumidores regulares practicantes)
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*Gréficay datos tomados de: http://www.portal comexccs.cl/sitio/Portal /8e5bca20-953c-471b-93d0-
169ebal9d26e/n_york_kosher_2003.pdf , p. 10 (Tomado asu vez delalMC)

Esta informacion demuestra claramente la gran expansion que ha logrado este nicho

dentro de Estados Unidos en los ultimos 17 afios, lo cual le da un significativo nivel de
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importancia en el mercado internacional. Segun Rodolfo Reich, en su articulo “El
Boom Kosher: un mercado en plena expansion”, no todos los mercados considerados

como nichos alrededor del mundo, crecen en semejantes proporciones de ventas.

Asimismo, el nimero de consumidores regulares de productos Kosher se ha
incrementado de manera considerable. Tal y como se presenta en la grafica No. 3,
desde 1988 hasta 1998, el total de consumidores norteamericanos adeptos al Kashrut
aumento6 de 6 millones de personas a 9 millones. Esto implica que en diez afios éstos

aumentaron en un 50% con respecto a 1988.

De acuerdo a la grafica No. 3, se espera que para el 2005 sean unos 14 millones de

consumidores practicantes del Kashrut, sélo en Estados Unidos.

Segun Somavia et al. (2003), frente al progresivo aumento de la demanda de
alimentos Kosher, los productores norteamericanos tuvieron que adaptar su
produccion y adquirir rApidamente diversas certificaciones rabinicas, con el objeto de
atraer a éste creciente niumero de consumidores. En la gréfica No. 4 se puede
observar como ha sido el incremento de las compafiias productoras de alimentos

Kosher en Estados Unidos.

Grafica 3

Incremento en el nimero de consumidores adeptos al Kashrut en E.E.U.U
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*Gréficay datos tomados de: http://www.portal comexccs.cl/sitio/Portal /8e5bca20-953c-471b-93d0-
169ebal9d26e/n_york_kosher_2003.pdf , p. 11 (Tomado asu vez delalMC).

En la gréfica ndmero cuatro se observa que en tan sélo 14 afios, el nidmero de

comparniias productoras de alimentos certificados con el sello Kosher crecié un 70 %
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con respecto a 1988. “Las estimaciones sefialan que para el afio 2005 seran 14.000
los manufactureros Kosher en EU™,

El notable incremento del nimero de productores de comida Kosher en ese pais,
logré6 que este sistema se convirtiera en toda una nueva tendencia para los
consumidores Norteamericanos.

Gréfica 4

Incremento en el nUmero de compafias con certificaciéon Kosher en E.E.U.U
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Gréficay datos tomados de: http://www.portal comexccs.cl/siti o/Portal /8e5bca20-953c-471b-93d0-
169ebal9d26e/n york kosher 2003.pdf., p.10 (Tomado asu vez delalMC).

En cuanto al nimero de productos con certificacién Kosher en los Estados Unidos, se
observa que para el 2002 habia ya unos 75.000 productos y se estima que para el
2005 llegaran a ser unos 90.000 (Somavia et. al, 2003). Ademas se calcula que
actualmente “una cifra cercana al 40% de los alimentos que aparecen en los

supermercados americanos tienen el simbolo Kosher™®.

3.2.2 Mercado Kosher en Israel

Israel es por naturaleza uno de los mercados Kosher mas importantes. La mayoria de
su poblacion profesa la religion judia, seguida por los musulmanes y los catdlicos.

“El mercado de Israel para comidas Kosher esta por sobre los US $ 13.000
millones [(13 billones)], con importaciones que corresponden aproximadamente a
US $ 2000 millones. Los Estados Unidos tienen alrededor del 30% de la

1 SOMAVIA, Juan, CERDA, Algjandro, LYNCH, Patricioy ARAYA, Verénica. (2003, Abril). ProChile New Y ork:
Perfil de los alimentos Kosher en los Estados Unidos. Tomado de: portalcomexccs. cl. Recuperado el 8 de marzo de
2005 en http://www.portal comexccs.cl/sitio/Portal s/8e5bca20-953¢-471b-93d0-

169ebal9d26e/n york kosher 2003.pdf . pp.10

2productos “Kosher” en Estados Unidos (2003, Julio). Tomado de: ivex.es. Recuperado el 8 de marzo de 2005 en
http://www.ivex.es/NuevaWeb/webl vex.nsf/0/0DB50A C1EOD22BD2C1256D720043A 35A/$File/lUSACERTIFKOS
HER%202003.pdf ?0penElement, pag. 1, parr. 6




participacion de importaciones, con una variedad de productos alimenticios

procesados con valor agregado de USA, incrementando sus ventas™®.

Asi mismo “el mercado Israeli para comidas Kosher es esencialmente todo el mercado

entero, desde cadenas de supermercados, la mayoria de instituciones, y la mayoria de

los hogares, [quienes] demandan productos Kosher exclusivamente™.

“Mas del 60% de los mas de 5 millones de la poblacién judia mantienen el rito
kosher en el hogar. Casi todas las cocinas institucionales, desde escuelas hasta el
ejército, [e incluso] la casa del ciudadano mayor, son Kosher. Ademas las cadenas
de supermercado mas importantes y muchos minoristas independientes tendran
en stock sélo productos Kosher. Aparte, la poblacién musulmana de Israel de un
millén también provee un mercado para comidas Kosher, ya que [su sistema] es

muy similar al Halal Musulman”®®.

3.2.3 Otros mercados importantes

Existen otros mercados alrededor del mundo que son tremendamente atractivos para
los alimentos Kosher. Aqui se enunciaran algunos de los mas importantes con sus
principales caracteristicas.

“La comunidad judia en Argentina se estima en unas 300.000 personas,
concentradas basicamente en la ciudad de Buenos Aires. También existen grupos
de musulmanes y adventistas del séptimo dia que representan una pequefia
porciébn de este mercado.”®® Segun el ing. Berl Drachman (CEO de
todokosher.com)®’, se estima que en Argentina no mas de 5000 personas
consumen exclusiva y diariamente productos Kosher. Algunos estudios indican
que en rubros alimenticios particulares estos llegan a 10.000. El resto son
consumidores mas ocasionales.

Se calcula que actualmente “Argentina mueve 35 millones de doélares anuales en
tiendas y supermercados, restaurantes, hoteles y servicios de Catering”®. Ademas,”
las compafiias argentinas con sello para producir Kosher pasaron de 85 en 2001 a 340
en 2004. El salto se vio favorecido por la devaluacién de fines del 2001, que desarmé

a los importadores, duefios hasta entonces del 80% del mercado™®. “[Actualmente] se

% FRIEDGUT, Tully (2001). Israel: alimentos Kosher, el mercado més grande del mundo. Informacién
del Foreign Agriculture Service-US department of Agriculture. Tomado de: siiap.sagyp.mecon.ar.
Recuperado € 8de marzo de 2005 en http://siiap.sagyp.mecon.ar/new/0-

0/programas/apoyo/K osher%20Israel .pdf , pag. 1, parr. 1

*bid. pp. 1, parr. 2

®|bid. pag. 2, parr. 5

®BALBI, MariaJulia. Market Brief-K osher Foods: Argentina. (1998, Agosto). Tomado de:
usembassy.state.gov. Recuperado € 8 de marzo de 2005 en

http://usembassy .state.gov/postsarl/wwwikosf.pdf , pag.2, parr.1-2

7 Comunicacion personal viamail, 15 de Marzo de 2005.

% SAMPER, Laura. América Econdémica: En México y Latinoamérica lo kosher comienza a ser kosher
(2005, Febrero). Tomado de sentidocomun.com.mx. Recuperado €l 9 de marzo de 2005 en
http://www.sentidocomun.com.mx/articul0.phtml 21d=5733 parr. 8

*bid. parr. 16
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estima que el 50% de los productos Kosher en Argentina son manufacturados
localmente, y el otro 50% se importa principalmente de Estados Unidos e Israel™®.

El mercado Europeo también ha experimentado un notable crecimiento en los Ultimos

afos. Para el afio 2000, “el mercado Kosher (incluyendo la Union Europea y Europa

1101 “

del este) consistia en [mas de] 1 millén de consumidores . el consumo en

Europa esta creciendo a razon de 15% anual, y [para el 2002] el mercado estaba

avaluado en unos cinco billones de délares- incluyendo dos billones de Francia™®.

Segun Piason (2000), en el viejo continente han venido surgiendo con gran fuerza las
tendencias hacia los alimentos sanos y libres de impurezas, en donde los
consumidores buscan aquellos productos que sean reconocidos por sus altos
estandares de calidad y buen manejo. Un ejemplo de ello son los consumidores
britanicos: “En Inglaterra los consumidores de productos Kosher estan siguiendo las
diversas tendencias establecidas alli para el consumo de alimentos, dirigidas hacia

productos de conveniencia, alternativas saludables y productos organicos™®,

“Los analistas Europeos atribuyeron el crecimiento en ventas de los productos
Kosher, al crecimiento de la demanda de pruebas de control de calidad en los
productos. Problemas recientes en la seguridad en los alimentos hicieron que los
consumidores europeos se alertaran sobre las marcas de los productos, marcas
de calidad, el origen regional de las etiquetas, etc. Los productos Kosher, con sus
pequefias pero distintivas marcas oficiales, tienen una reputacion de alta calidad,
dado que los procesos de control son estrictos “1%.

El Brasil es considerado también un mercado sobresaliente. “La comunidad judia en
este pais es la séptima mas grande del mundo y la segunda mas grande de Sur

América, después de Argentina, con una poblacion estimada en 130.000 familias. Ellos

10 BA| BI, MariaJulia. Market Brief-K osher Foods: Argentina. (1998, Agosto). Tomado de:
usembassy.state.gov. Recuperado el 9 de marzo de 2005 en

http://usembassy .state.gov/posts/arl/wwwikosf.pdf , pp. 2, parr 3.

101 P ASON, Frank. European Kosher food show: Gastronomika, Paris-corrected copy. (2000, Mayo).
Foreign Agricultural Service. US Embassy. Tomado de: stat-usa.gov, Recuperado €l 9de marzo de 2005
en http://www.stat-

usa.gov/agworld.nsf/vwNotel DL ookup/NT0003B256/$File/FR0043.PDF?OpenElement , pag. 1, parr. 2
1% Trade notes...: U.S Kosher foods Look to Europe for New opportunities, Ag Exporter: United Sates
Department of Agriculture, (2002, Enero), Tomado de : fas.usda.gov, Recuperado el 24 de Marzo de 2005
en http://www.fas.usda.gov/info/agexporter/2002/Jan/jan02.pdf , pp.20

198 | nternacional Kosher Market: Australia, Brazil, Canada, Mexico, United Kingdom (opportunities for
U.S exporters). United States Department of Agriculture-Foreign Agricultural Service. (1999, Octubre)
Tomado de: fas.usda.gov Recuperado €l 9de marzo de 2005 en

http://www .fas.usda.gov/cmp/publications/kosher99/kosher.pdf , pag. 33, parr. 1

10491 ASON, Frank. European Kosher food show: Gastronomika, Paris-corrected copy. (2000, Mayo).
Foreign Agricultural Service. US Embassy. Tomado de: stat-usa.gov. Recuperado el 9de marzo de 2005

en http://www.stat-
usa.gov/agworld.nsf/vwNotel DL ookup/NT0003B256/$File/FR0043.PDF?OpenElement. pag. 1, parr. 3
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conforman el 85% de los consumidores kosher en este pais, mientras que el 15%

restante los conforman otros grupos étnicos y vegetarianos. La mayoria de la

comunidad vive en Sao Paulo y Rio de Janeiro™®.

“[En Brasil (y en general en todos los paises)], el consumo de productos Kosher se
incrementa notablemente durante ciertas celebraciones judias. Los principales
eventos asociados con un incremento en el consumo de comida kosher son:
Passover o Pesaj (cae casi siempre en la semana santa de los catolicos),
Shavuot, Rosh Hashana (afio nuevo), lom Kippur (dia del perdén), y Sukkoth™%.

“Los consumidores no-judios abarcan el 15% del total del consumo de alimentos
Kosher en este pais. Por ejemplo otros grupos étnicos o religiosos como
libaneses, sirios, y algunos adventistas del séptimo dia son importantes
consumidores de este tipo de productos. Brasilefios que son vegetarianos también
adquieren cantidades significativas de productos “Parve”, por la seguridad que
éste sello les da de que éstos no tienen carne o derivados de la misma. Otros
consumidores seleccionan productos kosher por diferentes razones, incluyendo
sabor, tradiciones culturales, alta calidad, o por la percepcion de beneficios

sanitarios (higiénicos)™"".

105 \WESTMAN, William. Brazilian market for kosher foods (2003, Octubre). Foreign Agricultural
Service. US Embassy. Tomado de: stat-usa.gov Recuperado el 9de marzo de 2005 en http://www.stat-
usa.gov/agworld.nsf/vwNotel DL ookup/NT00057CA4A/$File/BR3612.PDF?OpenElement pag. 1, parr.1
1% |bid, pag.1, parr. 5-6.

19| bidem. pag. 2, parr.1
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4. Procesamiento, logistica, supervision v control de calidad de los alimentos
Kosher carnicos

El objetivo principal de este capitulo es mostrar como las milenarias exigencias
religiosas del kashrut se llevan hoy a la practica al momento de procesar
industrialmente un alimento. Esto mediante la descripcion y el analisis detallado de la
cadena productiva de los alimentos kosher carnicos (partiendo desde la crianza o
“levante” del ganado, hasta el momento en que el producto final es exhibido en el
supermercado). Todo con el animo de establecer en qué se diferencia un proceso
kosher de uno no-kosher, como las leyes del kashrut mejoran los procesos productivos
de los alimentos y finalmente determinar el valor agregado (de calidad) de una cadena

productiva sobre la otra.

Los carnicos son una de las tres lineas principales del Kashrut (junto con los lacteos y
los Parve). Segun Michael Rothstein (supervisor religioso de Carulla)'®®, de todas
estas es la que cuenta con controles rabinicos mas estrictos y minuciosos (debido a
los procesos extra que se deben efectuar para garantizar la calidad e idoneidad final
del alimento). Es por esto que constituyen un excelente ejemplo para demostrar cémo
un alimento certificado kosher, cumple con niveles de supervisibn 6ptimos que

garantizan al consumidor una calidad superior.

Dado que en capitulos anteriores se ha expuesto que existe un gran ndmero de
consumidores alrededor del mundo que percibe a los alimentos kosher como mas
higiénicos y saludables (debido a sus métodos de preparacién y supervision basados
en preceptos profundamente religiosos), es importante determinar qué aspectos de la
cadena productiva son los que generan un mayor valor agregado para ellos. El
ingeniero Mora Vanegas (2004) (profesor titular en el area de estudios de postgrado

de la universidad de Carabobo), afirma lo siguiente:

“[se] considera muy importante el que la gerencia de mercados esté muy integrada
a la de produccion, a fin de que el producto final pueda satisfacer la demanda y
cumplir con las normativas de la calidad a nivel nacional e internacional...la
relacion entre el estudio del consumidor con la calidad y productividad deviene del
hecho mismo que para definir la calidad de un producto, bien o servicio, no son
suficientes las caracteristicas o atributos fisicos del mismo (por ejemplo tamafio,
peso, color, parametros de calidad del proceso de produccion ..., etc.). Estos
indicadores son condiciones necesarias para gerenciar la calidad, pero no
suficientes para abarcar todo el concepto. Es necesario conocer con exactitud lo
gue necesita el consumidor realmente... El cliente se fijara en las caracteristicas
intrinsecas del producto, comparandolas con la capacidad de satisfacer sus
necesidades especificas. Esto demanda que el disefio del producto este ajustado

198 Comunicacién personal, 4 de Marzo de 2005.
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a las necesidades del cliente y que, por supuesto, sea construido de acuerdo a las
especificaciones expresadas, es decir, sin errores de manufactura (calidad de
disefio +calidad de concordancia)...la calidad no garantiza la participacién de un
producto en el mercado, se requiere de algo mas. Hay que darle relevancia a la
calidad, y [procurar que] la gerencia de mercados tenga una mejor vinculacion no
solamente con la satisfaccion del cliente (puesto que permite [adentrarse] en las
necesidades del cliente, en su conducta de compra, en interpretar sus
necesidades, deseos y motivaciones), [sino también(] con el departamento de
produccion, [para satisfacer plenamente al segmento]™%.
En consecuencia, para la promociéon de los beneficios de la certificacion kosher es
indispensable que las estrategias de mercadeo estén directamente relacionadas con
los procesos involucrados que incrementan el valor agregado hacia el consumidor,
para concentrarse asi en promover aquellos aspectos que podrian atraer potenciales
segmentos de mercado. Segin John McMillan, analista de nutriciébn de Prudential
Bache Securities, “se ha dicho que la certificacion kosher es equivalente al famoso -
sello de aprobacién de una buena ama de casa-. Como tal, el simbolo kosher es una
marca de garantia que suma calidad al producto™®. Esto implica que las personas
perciben una mayor calidad debido a que los productos kosher (dadas las leyes
religiosas que influyen en su procesamiento) son totalmente supervisados, higiénicos y
sus componentes son confiables. Entendiendo esto, sera posible evitar los errores de
manufactura que disminuyan la calidad esperada y asi incrementar el nimero de

potenciales consumidores.

Para analizar los procesos mas importantes que le generan valor agregado al
consumidor en el caso de los céarnicos, se recurrid a los tres lugares en donde se
llevan a cabo los procedimientos mas importantes: El frigorifico Guadalupe, la central
de carnes de Carulla y finalmente la seccién Kosher de Carulla Country. Debido a la
falta de documentacion en Colombia sobre los procesos Kosher en general, acudimos
a la observacion directa de los procesos productivos mas relevantes (en algunos
casos recurriendo a video grabaciones), y a entrevistas en profundidad con las

personas mas importantes involucradas en cada uno de ellos.

Segun Michael Rothstein (supervisor religioso de Carulla Country)***

, alo largo de la
cadena productiva de todos los carnicos (ya sean kosher o no kosher), se aplican unas
normas generales estandarizadas de salubridad, calidad e higiene. Estas en si no

hacen parte de las leyes religiosas del kashrut (afirma Rothstein), pero adn asi

199 MORA, Juan Carlos. Comportamiento del consumidor ante la calidad y productividad. Tomado de
gestiopolis.com. Recuperado €l 25 de Abril de 2005 en

http://www.gesti opolis.com/canal es3/mar/compcons.htm

19 El mercado kosher, calidad asegurada (2004). Tomado de star-k.org. Recuperado el 25 de Abril de
2005 en http://www.star-k.org/span-el_mercado kosher.htm .

1 Comunicacién personal, 4 de Marzo de 2005
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garantizan una buena base higiénica y mejoran notablemente la calidad en los
procesos (ademas que son exigidas por la autoridades gubernamentales). Las normas
de calidad mas importantes que se aplican a lo largo de todo el procesamiento de la
carne son las HACCP y las BPMs.

De acuerdo con Wilson Becerra (jefe supervisor en la central de carnes de Carulla)**?,
las Buenas Préacticas de Manufactura (BPMs) son todas aquellas normas de higiene
que se deben aplicar al procesar o manipular alimentos, con el objeto de generar
productos totalmente inocuos. Becerra afirma que un producto inocuo es apto para el
consumo de cualquier individuo, con la certeza de que no le va a producir ningdn tipo
de mal. Estas normas (asevera Becerra), son la base para el establecimiento de los
“Hazard Analysis and Critical Control Points” o HACCP. Tal sistema busca identificar
los puntos criticos de control para mantener la calidad e inocuidad final del producto a
lo largo de su cadena productiva. Cuando estos puntos ya han sido identificados (que
generalmente son zonas de recibo, temperatura, zonas de embarque, higiene y
limpieza de implementos, entre muchos otros), se lleva un registro apropiado del
comportamiento del producto en cada punto, lo que se conoce también como
trazabilidad. Este procedimiento es clave para determinar el origen de posibles fallas y
problemas que se puedan presentar en el producto final, afirma Becerra. (Dado que
dichos sistemas no son parte fundamental para el ritual kosher en si, en el anexo 2 se
encontraran las actividades y las caracteristicas mas importantes de estos sistemas de

control de calidad).

Vale la pena resaltar que en la actualidad, la Unica cadena de supermercados en
Colombia que tiene convenio exclusivo con la comunidad judia para procesar los
productos céarnicos es Carulla. Es por esta razén que todo el tratamiento de la carne
kosher se lleva a cabo en sus plantas, ubicadas en la zona industrial de Bogota. Es
importante aclarar que tanto el rabino que efectla el sacrificio como los supervisores
encargados de vigilar la transparencia de toda la cadena productiva, no trabajan
directamente para Carulla. Estos supervisores son designados por la comunidad judia
y son contratados (por Carulla) de manera independiente, para inspeccionar mas

objetiva e imparcialmente todos los procedimientos requeridos.

112 Comunicacién personal, 22 de Febrero de 2005.
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4.1 Inicio de la cadena productiva: la crianza del ganado Kosher

Segun el rabino Moshé Shlomo Yerushalmi (Unico shojet o matarife encargado del

faenado y supervision de carnes kosher en Bogota)™

, €l ganado bovino (toretes,
novillos y terneros), el ovino (corderos) y el caprino (cabras), es tratado exactamente
igual a lo largo de toda la cadena productiva. Esto se debe principalmente a que
cuentan con las mismas condiciones éptimas con las que debe contar un animal de
este tipo: tienen las pezufas partidas y son rumiantes. La Unica discrepancia
significativa (afirma el shojet), se presenta en la edad propicia que debe tener cada

especie al momento del sacrificio.

4.1.1 Caracteristicas de la crianza

Dado que el objetivo fundamental de todo el ritual de sacrificio kosher (en hebreo
shejitd) es “[causar] el menor dolor posible al animal y a la vez hacer salir de él la

mayor cantidad de sangre”**

, entonces el proceso de crianza también debe causarle
el minimo dolor o malestar al ganado. Esto para que no le generen situaciones de
estrés que al momento del sacrifico no permitan la libre eliminacién de toxinas a través

del sangrado (Sakkal, 2001).

De acuerdo con Moshé Yerushalmi'*®, hoy en dia el lugar de crianza del ganado que
va a ser destinado para sacrificio kosher no tiene muchas diferencias con los lugares
en donde se cria ganado para procedimiento convencional. Esto se debe, afirma
Yerushalmi, a que actualmente las haciendas destinadas a la crianza de ganado han
adoptado medidas mas “humanas” al momento de tratarlos. Ya son muy poco
comunes los lugares en donde se maltrata brutalmente a los animales, y menos si son
criaderos supervisados por entidades sanitarias gubernamentales. Segun Michael
Rothstein™'® (supervisor religioso de Carulla Country), Carulla se compromete con la
comunidad judia a seleccionar criaderos aptos para el ganado destinado a este
sacrificio ritual.

Rothstein sostiene™'’ que no es necesario que el propietario de la hacienda o criadero
sea judio, ni tampoco las diversas personas que trabajen alli. Se requiere Unicamente
de un lugar acreditado por las entidades gubernamentales respectivas (como el

Invima), que cuente con todas las normas de salubridad y con las instalaciones

113 Comunicacién personal, 3 de Marzo de 2005.
M HALEVY DONIN, Rabbi Hayim. El Ser Judio. Madrid: editorial Aurora, 1984. pp.114.
15 Comunicacién personal, 3 de Marzo de 2005.
ES Comunicacion personal, 17 de Febrero de 2005.
Ibid.
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necesarias para brindarle al ganado todo lo necesario durante su crecimiento. Segun
el rabino Yerushalmi*®®, a lo largo de la crianza se necesita de uno o varios
supervisores judios o Mashgiajim, que supervisen constantemente y constaten que el
ganado es tratado y alimentado de manera Optima. Esto con el animo de que el

sacrificio sea lo mas exitoso posible.

Los Mashgiajim encargados de supervisar toda la cadena productiva kosher deben
ser judios practicantes de la religion y ademas deben cumplir con las leyes de la Tora.
Por ejemplo, se obligan a ser “Shomer Shabat” (que implica guardar el dia sabado
para meditacion y descanso), deben alimentarse 100% de comida Kosher, deben

conocer todos los preceptos (en hebreo mitzvot) de la religion, etc.

A partir de lo dicho por el rabino Yerushalmi''®, dado que el ganado kosher es un
ganado que ha sido “escogido” sobre los demas, debe mantenerse aparte del resto de
animales, para asi brindarles al 100% los requerimientos necesarios. Estos animales
(afirma el rabino) deben captar una mayor atencidn por parte de los veterinarios y
demas personas encargadas del proceso de crianza, ya que el minimo error en su

“levante” podria costar su certificacion.

“Desde hace unos 3000 afios, el Kashrut ha predicado que por mas que debemos
sacrificar al animal para poder comer su carne, eso no implica que debemos
hacerlo en una forma brutal, violenta y cruel, sino que tratamos de hacerlo de una
manera civilizada y procurando que sufra lo menos posible. Es decir, lejos de
desensibilizarnos y deshumanizarnos, la shejita produce un efecto contrario, nos
hace susceptibles al dolor ajeno. Si asi pensamos y tenemos tanta consideracion y
sensibilidad con respecto a un animal, naturalmente eso nos inspirara un
sentimiento similar o superior al tratarse de seres humanos™®.

Ahora bien, los avances cientificos en las técnicas modernas de crianza del ganado,
han llegado también a la misma conclusiébn. Segun un articulo elaborado por el
departamento de ciencia animal de la Universidad del Estado de Colorado en Estados
Unidos, se concluye lo siguiente:

“El manejo gentil en instalaciones bien disefiadas minimiza los niveles de estrés
[del animal], mejora la eficiencia y mantiene una buena calidad de la carne. El
manejo tosco o equipo pobremente disefiado, va en perjuicio tanto del bienestar
del animal como de la calidad de la carne. Los supervisores progresistas en los
rastros reconocen la importancia de las buenas practicas de manejo. Se requiere
de supervision constante para mantener estandares humanitarios altos™?.

118 Comunicacién personal, 3 de Marzo de 2005.

119 Comunicacién personal, 3 de Marzo de 2005.

120 SAKK AL, Isaac. Cashrut. Tomado de aish.com. Recuperado el 5 de abril de 2005 en
http://www.ai sh.com/espanol/entendiendo_el_judaismo/cashrut.htm

2IGRANDIN, Temple (2000), del departamento de cienciaanimal de la Universidad del Estado de
Colorado, Fort Collins. Produccién Bovinade carne: Manejo y bienestar del ganado en los rastros.
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Grandin (2000) afirma que los niveles de estrés en el ganado son medidos mediante
el cortisol, que se conoce generalmente como la “hormona del estrés”. La crianza
moderna del ganado (sobre todo la del ganado Kosher), debe asegurar que por ningin
motivo los niveles de cortisol aumenten por encima de lo normal, ya que podria
perturbar la calidad del producto final. Los niveles de cortisol son altamente variables y
cambian dependiendo de la situacién de crianza y sacrificio que se presente. Se
podria concluir que un valor medio mayor a 70 ng/mL (nanogramos por milimetro)
tanto en novillos como en vacas, posiblemente seria indicativo de manejo rudo o de
equipamiento insuficiente, mientras que los niveles mas bajos, indicarian que el
procedimiento fue de bajo estrés o que fue muy rapido (Temple Grandin, del

departamento de ciencia animal de la universidad del estado de Colorado, 1997).

Por otro lado, Michael Rothstein'*?argumenta que lo importante para la shejita es que
el animal no sufra ningun tipo de maltrato durante su crianza y engorde. Desde que los
animales no presenten ningun defecto o problema causado a lo largo de este proceso,
y a su vez mantengan las caracteristicas Optimas naturales para la shejita, cualquier
método puede ser permitido. Esto implica que no existe un disefio Unico de corrales
para criar al ganado kosher, o un alimento especifico que solamente ellos puedan
consumir, o algun rezo que se les deba aplicar, etc. Lo que se necesita es que el
animal crezca y se engorde bajo la estricta supervision de veterinarios y mashgiajim,

evitando que sufra, se maltrate o se enferme de cualquier forma.

Para lograr esto, se han disefiado ciertas normas técnicas que deben ser aplicadas a
la crianza de los animales (como las HACCP por ejemplo), con el objetivo de asegurar
gue el ganado se desarrolle de la manera mas “humana” y éptima posible (Grandin
2000). Dados los beneficios cientificos de estas practicas, en paises como Estados
Unidos se estan aplicando a todo tipo de ganado (tanto al kosher como al no kosher),
debido a que ayudan a mantener mas tranquilo al animal durante su crecimiento
(Grandin, 2000). De acuerdo con Moshé Yerushalmi'?®, todos los avances cientificos y
técnicos que ayuden a mejorar o complementar el ritual de crianza, sacrificio y
procesamiento, son aceptados sin ningun problema por las autoridades rabinicas. Esto
siempre y cuando no violen o contradigan de manera alguna los principios religiosos

mencionados en la Tora y el Talmud (mencionados anteriormente en este escrito).

Tomado de produccionbovina.com. Recuperado el 1 de Abril de 2005 en

http://www. produccionbovina.com/informacion tecnica/etologia/31-manejo y_bienestar.htm
122 Comunicacién personal, 24 de Febrero de 2005.
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Con relacién a lo anterior, el rabino Yerushalmi establece™* que las normas de calidad
para alimentos hoy vigentes (como las HACCP y las Buenas Préacticas de
Manufactura), conforman una excelente base para el sistema kosher (ya que aseguran
buenas instalaciones, manejo, calidad e higiene), pero aun asi no son estrictamente
necesarias o imprescindibles para garantizar el éxito del proceso. Esto se debe (afirma
el shojet), a que la revision rabinica es mas profunda y minuciosa en ciertos puntos
(velando siempre por el cumplimento de la ley biblica). Ademas, ésta comenzé a existir

aproximadamente 3000 afios antes que todas las practicas modernas.

A su vez, éste afirma que'®® se debe evitar que durante su desarrollo, el ganado sufra
golpes, hacinamiento, maltratos, caidas, fracturas, quemaduras y choques eléctricos,
entre muchas otras cosas, que puedan generar hematomas o heridas graves y
permanentes al animal. Esto se debe (afirma el rabino) a que a partir del Shuljan Aruj
(codigo legal judio), al igual que en el antiguo testamento, se deducen ciertas
situaciones que pueden invalidar al ganado mientras éste se encuentra con vida. El

rabino afirma®®® que las condiciones citadas mas importantes a tener en cuenta son:

» La res no puede ser aplastada por golpes, caidas o presiones causadas por
hacinamiento o cualquier otro motivo.

» La res no puede tener ningun tipo de perforaciones, rasgaduras, cortadas o
hematomas en su cuerpo.

» Alares no le debe faltar ningun érgano del cuerpo, es decir que no debe haber
sido cercenada en ningun caso.

» La res no debe presentar fracturas en sus patas ni en ningun lugar de su
cuerpo.

» La res no puede presentar sintomas de enfermedades infecciosas de ningin
tipo.

» Las vértebras y la médula espinal deben estar en perfectas condiciones. Es
decir que no pueden existir desviaciones en la columna. Esto se identifica si el

animal tiene algun defecto en su caminado.

Todos estos requerimientos se desprenden de una ley de oro del Kashrut (citada en

capitulos anteriores), en donde se prohibe comer animales enfermos o maltratados de

2% | pid.
125 Comunicacién personal, 3 de Marzo de 2005
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alguna forma antes de ser sacrificados mediante la shejita. Aunque estos preceptos
tienen como principal objetivo obedecer las leyes dictadas por Di-s, también agregan
una mayor calidad en el producto. Segun el articulo de Chambers & Temple (2001), la
carne con hematomas no es apta para el consumo humano, debido a que no puede
ser utilizada para la preparacion de carnes procesadas, se descompone mas
rapidamente, genera una mayor concentracidon de bacterias, etc. De acuerdo con

Michael Rothstein (mashgiaj Carulla)*?’

, los judios no han evitado durante 3000 afios
el maltrato y la presencia de hematomas en el ganado para mejorar la calidad de la
carne, sino para agradar a Di-s. Por ende, sus métodos de calidad e inspeccion deben

ser lo mas efectivos posible.

Los avances cientificos han logrado disminuir este tipo de inconvenientes de la crianza
mediante la implementacion y estandarizacion de mejores disefios en los corrales.
Ademas, también se han generado situaciones que disminuyen los niveles de estrés
en los animales. Aspectos como el ruido, el disefio del piso, rampas, sistemas de
sujecion, entre otros factores, son fundamentales a tener en cuenta para mejorar el

“levante” del animal. (Grandin 2000).

4.1.2 Algunas caracteristicas 6ptimas aplicables al lugar de crianza

Independientemente de lo que predica la shejitd y el kashrut, los avances cientificos
han ayudado a mejorar las condiciones de crianza del ganado, demostrando que entre
mejor se trate a los animales y entre mas se eviten situaciones de estrés, mejor sera la
calidad de la carne. En consecuencia, la ciencia misma ha ayudado a mejorar la
crianza del “ganado kosher”, aplicando innovaciones que evitan al maximo todas las
situaciones que podrian tornar un animal en trefa. Algunas de éstas innovaciones se
presentaran en el anexo 3, ya que si bien ayudan al desenvolvimiento efectivo del
proceso kosher, no son indispensables desde el punto de vista de la supervision
rabinica.

En suma, lo Unico que se debe tener en cuenta es que el animal no debe sufrir de
ninguna manera durante su proceso de crianza, ya que de lo contrario sus niveles de

estrés se incrementarian y la calidad de la carne se podria ver afectada.

“...todo animal (el hombre también) al asustarse, al recibir [un] mazazo o [un]
shock eléctrico, se pone tenso, y automaticamente segrega en la sangre una
sustancia llamada adrenalina, un conjunto de proteinas que le conceden una cuota
extra de energia (mayor capacidad de transportar oxigeno en la sangre) para los

127 Comunicaci6n personal, 24 de Febrero de 2005.
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musculos. Este mecanismo natural estd disefiando para proveerle mayor
capacidad para poder escapar del peligro.... El problema surge cuando se segrega
adrenalina y no se consume, es decir, no se utiliza ese complemento de energia;
entonces esas proteinas se transforman en toxinas, algo nocivo para el organismo
(causante del tan conocido estrés). Volviendo al animal, una vez que segrego la
adrenalina y esta se encuentra en el torrente sanguineo, al no ser empleada (pues
el animal se encuentra desvanecido), se transforma en toxinas que se absorben
en la calrgse [del animal], las cuales pasan al organismo humano al ingerir esa
carne...” .

“La energia requerida para la actividad muscular en un animal vivo se obtiene de
los azlcares (glucégeno) presentes en el musculo. En un animal sano y
descansado, el nivel de glucégeno de sus musculos es alto. Una vez sacrificado el
animal, este glucégeno se convierte en acido lactico y el masculo y la canal se
vuelven rigidos (rigor mortis). Este acido lactico es necesario para producir carne
tierna, de buen sabor, calidad y color. Pero si el animal estd estresado antes y
durante el sacrificio, se consume todo el glucégeno y se reduce el nivel de acido
lactico que se desarrolla en la carne luego de su sacrificio. Esto puede tener
efectos adversos muy graves en la calidad de la carne™?.
En consecuencia, se ha comprobado que cuando un animal muere bajo extremas
condiciones de estrés, libera muchas toxinas que afectan la aptitud de la carne. Segun
el rabino Yerushalmi**, si el animal no es correctamente desangrado, estas toxinas se
incorporaran en sus musculos, haciendo parte mas tarde del producto terminado. Por
consiguiente (afirma el rabino), el método Kosher sugiere un sacrificio especial o
shejita, en donde se busca evitar que el animal genere un exceso de toxinas al
momento previo de su muerte y también que elimine la mayor cantidad de sangre
posible (que no se coagule al interior). Asi su carne sera mas pura y libre de

contaminacion.

4.1.3 Edades apropiadas para el sacrifico, alimentacién, salud y transporte

Segun Michael Rothstein'®, en el ganado bovino (novillos y toretes), la edad promedio
de sacrificio es de dos afios y medio (aunque el rango aceptable se encuentra entre
los 2 y los 3 afios de vida). Para las terneras el rango va desde los 20 dias hasta el
mes y medio, y para los corderos, el rango de edad oscila entre los cuatro meses y el

afo de vida.

128 SAKK AL, Isaac. Cashrut. Tomado de aish.com. Recuperado el 5 de abril de 2005 en
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EL rabino Yerushalmi*® explica que cuando el animal se encuentra entre los rangos
de edad establecidos, esta en su momento Gptimo para ser sacrificado. Esto debido a
que al no ser ni muy joven ni muy viejo, es mas probable que se encuentre mas sano
(interna y externamente) que un animal que ha vivido mucho mas. Yerushalmi
afirma®™® que cuando los animales son sacrificados por fuera de tales rangos, existe
una probabilidad de rechazo hasta del 75%. La vaca debe mantenerse viva hasta que
no produzca mas leche, lo que implica que cuando llegue ese momento, su edad
habra sobrepasado los 3 afios y sus condiciones ya no seran optimas. Es por esta

razén que las vacas no son aptas para el sacrificio Kosher.

Yerushalmi también asegura®** que debe haber un exhaustivo seguimiento hasta que
el animal llegue a su edad propicia, comenzando por lo menos 8 meses antes del
sacrificio. Durante este lapso se analiza detenidamente (con la ayuda de veterinarios)
la salud y el comportamiento del animal, observando si conserva o no las aptitudes
fisicas necesarias para el proceso. Segun el rabino, la piel del ganado se puede
marcar para diferenciarlo, pero en regiones donde no se comprometa de ninguna
manera la vitalidad de la res. Las condiciones de la piel deben ser lo mas aceptable
posible. Segun Chambers & Gradin (2001), se ha comprobado cientificamente que se
deben evitar lesiones causadas por marcas, espinas, latigos, palos, alambres, pulas,
etc., ya que pueden afectar la calidad de la carne y la piel del animal.

De acuerdo con Wilson Becerra'®®

(jefe supervisor en la central de carnes de Carulla),
hoy en dia se busca que el ganado destinado a cualquier tipo de sacrificio se alimente
de la forma mas sana y natural posible. Esto ayuda a garantizar un buen crecimiento y
desarrollo del mismo (libre de quimicos y sustancias innecesarias), que finalmente se
vera reflejado en la calidad final de la carne. Becerra afirma’*® que no existe mucha
diferencia entre lo que se le da de comer al ganado destinado a sacrificio Kosher y lo
gue se le da al ganado destinado a proceso convencional. Todo gracias a la aplicacion
de las normas estandar HACCP (citadas en el anexo 2), en donde se buscan siempre
las mejores condiciones a lo largo de todos los puntos de la cadena productiva de
cualquier producto. Asi se podra garantizar la calidad e inocuidad final de los

productos, sin importar el tipo de sacrificio que se practique, afirma Becerra.

182 Comunicacién personal, 3 de Marzo de 2005
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A partir de lo dicho por Moshé Yerushalmi®*’

, los animales destinados a shejita se
deben alimentar de un muy buen pasto natural, evitando contactos con herbicidas,
plaguicidas u otro tipo de productos quimicos. También se les puede proporcionar
concentrado de alta calidad, que ayude a acelerar el proceso de engorde y

crecimiento. Segin Michael Rothstein (mashgiaj de Carulla)*®

, algunos de los
productos que generalmente se les suministra a este tipo de ganado son: fécula de
maiz, pistilo, cebada, trigo, harina de maiz, melaza y almidén de papa. Estos son

ciento por ciento naturales.

Asimismo, el shojet asevera™® que la alimentacién debe garantizar una excelente
salud en el sistema digestivo, ya que si éste no se encuentra en buenas condiciones,
el animal se clasificaria como trefa. En relaciéon a esto, Ribco (2004) afirma que no es
necesario que el animal se alimente de productos certificados kosher; basta con que
su dieta sea lo mas natural y sana posible. “No tiene por qué ser kosher el alimento
para el ganado a ser faenado, ya que [el] Kashrut es especificamente para personas
judias™. Al ganado también se le debe suministrar constantemente agua
absolutamente limpia, ya sea de pastizales, pozos o riachuelos (asevera Yerushalmi);
a ésta se le debe hacer un seguimiento frecuente para evitar posibles contaminaciones

gue puedan afectar la salud del animal.

A su vez se prohibe la aplicacion de hormonas para acelerar el crecimiento del
animal. Esto se debe, afirma el rabino Yerushalmi***, a que la inyeccién de hormonas
es un procedimiento totalmente anti-natural que atenta contra el libre desarrollo y
crecimiento del mismo. Ademas, algunas hormonas (asevera el shojet), pueden
ocasionar ciertos dafios internos al animal, que al momento de inspeccion pueden

ocasionar que se vuelva Trefa.

De acuerdo con Yerushalmi**?, el asunto de las vacunas también debe ser muy
controlado, para evitar que ciertos efectos secundarios de las mismas puedan afectar
en algun nivel determinados aspectos importantes de su condicién. Existen cierto tipo
de vacunas que pueden causar perforaciones en érganos vitales sensibles del animal,

ya que no todas se aplican en el anca trasera del mismo. Pero existen otras vacunas
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qgue son fundamentales para el sano crecimiento del bovino, por lo que el rabino
sefiala que se pueden aplicar, siempre y cuando se les de un periodo de 20 dias en
cuarentena para que disminuyan los efectos secundarios (esto si el sacrificio se

encuentra muy proximo).

En adicidn, el rabino establece que existen varios tipos de enfermedades infecciosas
gue atacan al ganado como la aftosa, tuberculosis, antrax, entre muchas otras. Estas
deben ser muy controladas, ya que ciertos efectos de las mismas pueden ocasionar
dafios irreparables en los organos vitales del animal. Por ende, el ganado debe
mantenerse alejado de este tipo de situaciones, mediante la ejecucion de estrictos
controles que no permitan la propagacion de las mismas. De lo anterior la razén por la
cual un bovino que esta enfermo o estuvo enfermo de algun tipo de enfermedad viral o
bacteriana, no es apto para el ritual Kosher. De todas formas, durante el proceso de
revision visceral (en especial de los pulmones) en el faenado, se debe comprobar que
no existié ninguna infecciéon que afectara seriamente la salud interna del animal.

Seguido a esto, M. Rothstein’*® sostiene, que el ganado no debe someterse a largas
caminatas. Asi se evita que desarrollen excesivos niveles de masa muscular, que mas
tarde afectaran la calidad de la carne (poca suavidad). Por ende, los corrales y los
patios de crianza deben disefiarse de tal manera que el ganado pueda acceder a

todos los requerimientos anteriormente mencionados, sin caminar demasiado.

Finalmente, cuando el animal ha alcanzado su rango 6ptimo de edad y ademas se han
cumplido todos los requisitos de alimentacion, vacunas, etc., llega la hora de que sea
transportado hacia el lugar de sacrificio. Segun el rabino Moshé Yerushalmi'**, se
debe evitar a toda costa el hacinamiento en los camiones, ya que esto puede causar
aplastamiento o golpes que pueden afectar la aptitud de los mismos. En consecuencia,
los transportes deben acondicionarse de tal manera que el animal viaje comodo, que
no genere rifias ni situaciones que puedan elevar sus niveles de estrés. En el anexo 3
se profundiza mas acerca de las condiciones 6ptimas de transporte para este tipo de

ganado.

143 Comunicacién personal, 4 de Marzo de 2005
144 Comunicacién personal, 3 de Marzo de 2005.

59



4.2 Proceso de shejitda o sacrificio ritual del ganado

4.2.1 Momentos previos al sacrificio

En primer lugar, a partir de lo afirmado por el shojet encargado del ritual**®

, €l ganado
llega al frigorifico Guadalupe 72 horas antes del sacrificio, ya que por ley el gobierno
exige un periodo de cuarentena. Durante dicho periodo, las autoridades
gubernamentales pertinentes verifican que los animales no tengan ninguna
enfermedad contagiosa y que estén en condiciones de salubridad aceptables para ser
sacrificados. En el caso Colombiano, la entidad encargada de este procedimiento es el

Invima.

Aparte de la supervisién efectuada por el gobierno, el shojet con sus colegas verifican
gue todos y cada uno de los animales hayan llegado en condiciones optimas para el
ritual de sacrificio. De acuerdo con el rabino™*®, esto implica que el animal “kosher” es
doblemente revisado. Es decir, en una primera instancia se hace un examen que
abarca aspectos netamente técnicos y cientificos, en donde las entidades de
salubridad descartan enfermedades virales que puedan afectar a los futuros
consumidores (como aftosa, antrax, tuberculosis, etc). Seguido a este, el segundo
examen se efectlla con parametros mas rituales, ya que no sélo se verifica que el
animal no tenga enfermedades virales o algin defecto que a simple vista lo delate,
sino que se confirma que el animal no haya sufrido ninguno de los percances citados
anteriormente durante su crianza y transporte (como hematomas, hacinamiento,
fracturas, etc.) que lo podrian convertir en Trefa. En consecuencia, muchos animales
pasan el primer examen efectuado por el Invima, pero muchos de ellos no aprueban el
segundo. Yerushalmi argumenta que esto se debe, a que con ojos técnicos el animal

puede resultar apto, pero a ojos de la shejita puede que no.

Suméandose a lo anterior, Michael Rothstein'*’ sostiene que durante el proceso de
revision rabinica en el frigorifico también se comprueba si el animal fue correctamente
alimentado, mediante la observacion del peso, tamafio y color, entre otras
caracteristicas fisicas. A su vez, se verifica si los animales se encuentran en la edad
optima de sacrificio. Conjuntamente se determina que el animal no haya sido
inyectado con ningun tipo de hormonas que afectaran su crecimiento. Para comprobar
todo esto, los supervisores rabinicos cuentan con registros en donde establece cudl

debe ser el peso promedio del animal, su tamafio y contextura, dada la edad en la que
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se encuentra. Si los rangos del animal se encuentran muy por encima o por debajo de
los valores establecidos, puede ser por dos motivos: una mala alimentacién o un mal
manejo en su “levante”, que causé un deficiente crecimiento, o alguna inyeccion de
hormonas que acelerd su crecimiento y como consecuencia, su tamafio y peso son
superiores al de un animal procesado naturalmente. En cualquiera de los dos casos, el

animal es rechazado.

Por otra parte (segin el rabino Yerushalmi'**®), el departamento de control de calidad
del frigorifico realiza muestreos aleatorios de la carne sacrificada con shejita, en donde
se verifica que la carne no contenga hormonas o algun tipo de quimico extrafio. En
caso de que se encontrara esto, el proveedor de tal ganado sera sancionado y no se le

permitira proporcionar nuevamente ganado para este tipo de sacrificio.

4.2.2 Durante la shejita

A continuacién se describe el proceso llevado a cabo en el ritual de sacrificio. Cada
lunes se efectla el sacrificio Kosher o shejita en el frigorifico Guadalupe. No existe una
planta especial dentro de las instalaciones destinada a este tipo de ritual; simplemente
se utiliza el mismo lugar en donde se efectian los sacrificios convencionales. Lo que
sucede es que en el dia sefalado, el proceso del frigorifico se inicia a las diez de la
mafana con la shejita, y hasta que no termine totalmente el sacrificio Kosher no puede
comenzar el convencional.

Con respecto a lo anterior el rabino Yerushalmi comenta™®

gue en general se
sacrifican unicamente de 30 a 45 reces semanales, debido a que la demanda de carne
kosher en Colombia aln es muy reducida y la mayoria es consumida por la comunidad
judia. Esta situacién se debe a que en el pais aun no hay conciencia entre la poblacién
no judia (como la hay en los Estados Unidos), de que los productos kosher son de
mejor calidad que los demas; asimismo, aln no se ha concretado la posibilidad de

abrir nuevos mercados en el exterior.

Como fue planteado por Carulla Michael Rothstein®°, el matadero es previamente
lavado y desinfectado minuciosamente con desinfectantes certificados kosher.
Ademas se le aplica un choque térmico (conocido como kasherizacion) en su

infraestructura de metal. Este consiste en efectuar un cambio brusco de temperaturas

148 Comunicacién personal, 4 de Marzo de 2005.
19 | pid.
130 Comunicacién personal, 24 de Febrero de 2005.

61



mediante la aplicacion de vapor hirviendo (85 grados) y agua helada, con lo que se
busca eliminar la mayor cantidad posible de bacterias. Segun el mashgiaj, en hebreo
este procedimiento se conoce como Hagala.

A la vez, Rothstein argumenta®™*

gue desde el mismo momento en que se efectla la
desinfeccion y el choque térmico en las instalaciones del frigorifico, hasta que termina
todo el proceso de sacrificio, el shojet y sus supervisores no pueden perder en ningln
momento el contacto visual con los animales que han sido sacrificados. Si en algin
momento se llega a perder el contacto visual directo con los animales, el sacrificio ya
pierde su condicién Kosher. Es por esta razén que el shojet debe iniciar la shejitd y no
puede detenerse hasta que termine completamente, sin importar los inconvenientes de
tipo personal que pudiesen presentarse. Segun el rabino'®?, la ley judia (Talmud) exige
contacto visual constante durante todo el sacrificio, hasta el momento en que se

coloquen los sellos pertinentes.

Luego, cuando el lugar ya se encuentra en condiciones de perfecta limpieza, se hace
entrar a los animales uno por uno por la hilera de sacrificio, en donde estos son
lavados con agua tibia para disminuirles los niveles de estrés. Esta totalmente
prohibido azorar a los animales mediante choques eléctricos o cualquier otro tipo de
aturdimiento, ya que el objetivo de la shejitd es que el animal se encuentre lo mas
tranquilo posible para que su proceso de desangre sea mas efectivo.

El rabino Yerushalmi'*® afirma que para agilizar la movilidad de las reces, se ubica a la
res lider para que entre primero en la hilera y asi las demas accederan mas
facilmente. Posteriormente, se pasa uno por uno a cada animal hasta que llegan a una
pequefla rampa de cuarenta y cinco grados de inclinacion. ElI animal se desliza
tranquilamente por la rampa y cae acostado. Rapidamente entre 6 operarios proceden
a amarrarle las patas y lo sujetan firmemente boca arriba, estirandole completamente
el cogote o papada. Segun este™*, los operarios deben sujetar muy bien al animal, ya
que si éste se mueve al momento del corte, el sacrificio puede invalidarse.
Inmediatamente después, el shojet se acerca y efectlia velozmente el sacrificio,
cortandole el cuello al animal. Ademas si la res se movid muy bruscamente al

comienzo o a la mitad del corte, el animal se torna en trefa.
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“Este método de deguiello ritual esta concebido de tal manera que cause el menor
dolor posible al animal y a la vez hace salir de él la mayor cantidad de sangre.
Consiste en un corte [(profundo-medio)] dado de ida y vuelta hecho en la garganta
en forma rapida, por medio de un cuchillo perfectamente afilado [(segun
Yerushalmi, debe ser de acero inoxidable y sélo se fabrican en Suiza e Israel)] que
debe tener una longitud adecuada, [y debe estar] libre de la mas minima melladura
o0 desigualdad [(sin dientes)]. EI movimiento veloz del cuchillo debe tomar
solamente una fraccion de segundo y seccionar rdpidamente la traquea, el
esoOfago, los dos nervios vagos, como también ambas arterias carétidas y venas
yugulares...tras un corte asi se pierde casi inmediatamente la conciencia...el corte
en si es indoloro (de la misma manera que cuando una persona se corta con una
hoja de afeitar afilada no siente ningtin dolor al primer momento y se da cuenta de
ello més tarde...)"*".

“[...el método judio] asegura un derrame rapido y total de la sangre del animal, en
vez de permitir que la sangre se coagule en el interior de éste, entre la carne, lo
gue contribuye a respetar el mandamiento sobre la prohibicion de la ingestion de
sangre del animal. El méximo derrame de sangre posee ademas numerosas
ventajas higiénicas™*®.

Segun Behar (1981), este sistema de sacrificio ritual se desprende de la Tora en el
libro de Deuteronomio, en donde Di-s afirma: “Puedes degollar de la manera que te
encomendé, ganado mayor y menor, y las comeras en tus ciudades segin te place™®’.
Segun el rabino Yerushalmi, todos los detalles de la shejita fueron transmitidos por la
Toréa oral de generacién en generaciéon, manteniendo siempre las leyes y exigencias

divinas.

Luego de que el shojet ha efectuado el sacrificio, el animal es elevado (izado) de la
pata trasera mediante una polea hidraulica, y se deja alli para que cumpla con el
desangrado. Asi se hace con cada animal, hasta que quedan todos en hilera formando
una linea. Como para los judios esta totalmente prohibido utilizar la sangre del animal
o darsela a alguien para que saque provecho de ella, esta se derrama en el suelo y se
drena en las tuberias del frigorifico. El rabino Yerushalmi®*®, confirma que esa sangre

es captada y fluye a una planta en donde es filtrada mediante procesos de purificacion.

A su vez afirma que cuando la sangre fue purificada varias veces, el liquido residual ya
es minimo y finalmente va a parar al rio tunjuelito. De acuerdo con el rabino, en los
procesos de sacrificio convencional la sangre del animal es recogida en unas bolsas,

para luego ser vendida a empresas que la utilizan como materia prima en la

S HALEVY DONIN, Rabbi Hayim. El Ser Judio. Madrid: editorial Aurora, 1984. pp.115

% | bid.

" BEHAR, Nisim. LaMesa Judia: El Kashrut con pruebas cientificas. Israel: editorial Or Hachaim,
1981. pp. 31, par.1
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elaboracion de ciertos productos como plasma, concentrados de animales o en

cultivos.

Después, inmediatamente que el animal ha derramado la mayor cantidad de sangre en
el piso, sigue en la linea sostenido por la polea y se procede a quitarle la cabeza,
donde a su vez se le extrae la lengua. Aca se verifica la edad del animal, la cual
segn Rothstein**depende del nimero de dientes que tenga (para los bovinos, cada
dos dientes es un afio). Al instante se lava el cuerpo de arriba hacia abajo, con un
potente chorro de agua fria. Seguidamente, se corta la parte de las rodillas hacia abajo
en las cuatro patas y también se le extrae toda la piel. Hasta este momento el animal
ha sido sacrificado de la manera exigida por la ley judia y ha cumplido con todos los
requerimientos de crianza y levante. Pero aun falta un procedimiento fundamental que
se constituye en la parte central de toda la shejit4, y que finalmente determina la

aptitud del animal. Este se presenta a continuacion.

4.2.3 La revisiéon pulmonar vy visceral: eje de todo el proceso de sacrificio

Luego de que la piel ha sido totalmente extraida, se hace una incisi6n de
aproximadamente unos 45 centimetros en la parte central de la canal (animal
sacrificado). También se hacen dos incisiones mas a lado y lado en la parte del pecho.
Segin Moshé Yerushalmi*®, el objetivo de estas incisiones es poder observar
detenidamente la salud visceral del animal, que segun la Tora y el Talmud, debe estar

en perfectas condiciones.

A continuacién el rabino procede a introducir las dos manos y revisa detenidamente
sus pulmones (en hebreo este proceso se conoce como “bedika”). Como plantea
Michael Rothstein'®, los pulmones son un 6rgano clave para determinar si éste se
encontraba enfermo o sano, ya que cualquier tipo de enfermedad (viral o bacteriana)
gue haya afectado seriamente la salud del animal, habra dejado su rastro en los
pulmones. Yerushalmi'®® afirma que en primer lugar para que el animal sea
considerado “apto” o kosher, sus pulmones deben ser totalmente lisos (sin fibrosis o
ramificaciones), libres de larvas o quistes. En caso de que el pulmén tenga un minimo
defecto al tacto del shojet, éste sera considerado Trefa. En segundo lugar afirma que

se deben tener en cuenta los demas 6rganos importantes como los intestinos y el

15% Comunicacién personal, 17 de Febrero de 2005.
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higado. Pero de todas formas, los érganos clave para determinar la salud interna del

animal son los pulmones, segun la ley judia o halaja (asevera Yerushalmi).

Ahora bien, como Rothstein plantea'®, si durante la primera revision manual los
pulmones resultaron aptos, se procede a extraerlos del cuerpo del animal para una
segunda revision, en donde el shojet procede a observarlos y tocarlos directamente
para confirmar el primer diagndstico. A su vez sostiene que en algunas ocasiones
dudosas el rabino opta por inflar el pulmén y luego sumergirlo en agua para determinar
la presencia de orificios. Si se observa un burbujeo, implica que el pulmén estaba
perforado y el animal no es kosher. Por este motivo, el sello que tiene la carne en
Carulla dice “Casher-Halak”, que implica que la carne ha sido procesada bajo las
estrictas normas del kashrut y ademas que los pulmones del animal eran totalmente

lisos (ya que “Halak” en hebreo significa liso).

Es menester resaltar que este es un proceso estandar que deben seguir todos los
rituales de sacrificio Kosher, ya que hace parte de la ley talmidica judia. Ademas,
garantiza una suprema calidad e higiene en el producto final, ya que aparte de
atestiguar la salud externa del animal, se comprueba a fondo que internamente todos
los 6rganos estaban en perfectas condiciones. En un sacrificio convencional no se
tienen en cuenta ninguna de estas especificaciones, ya que no existen preceptos
religiosos que los obliguen a ello. Conjuntamente, éstos aumentarian
significativamente el precio del producto final, cosa que no todos los consumidores

estan dispuestos a asumir.

Después de realizar la supervision visceral, se colocan dos sellos a base de tinta en
cada costado delantero de la canal. Este sello indica que el animal fue revisado por el
shojet y que cumple con los requisitos necesarios por el kashrut. El sello dice “kosher”
en hebreo, para evitar falsificaciones. A su vez, los supervisores 0 mashgiajim llevan
una planilla en donde se tiene registrado el numero de la res, la edad que tenia al
momento de sacrificio (segln los dientes) y la calificacion que obtuvo. Si el animal fue
certificado kosher, todos los 6rganos que se extrajeron del mismo (como la lengua, el
higado, los pulmones, la pajarilla, etc.), también son kosher. Por esta razén, se deben
numerar de acuerdo al animal al que pertenecian y luego se empacan en bolsas con

sellos kosher.
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De igual forma, los vasos sanguineos visibles y cartilagos son extirpados durante este
proceso, para evitar la presencia de sangre en la carne. De acuerdo a la ley talmudica,
solamente se puede consumir el cuarto delantero de los canales certificados kosher,
por lo que se divide con una sierra la parte delantera de la parte trasera
(tradicionalmente el corte se hace por la doceava costilla, afirma Rothstein). Esta
Ultima se destina al mercado convencional, mientras que la otra continta al dia
siguiente con el proceso de kasherizacién, que se lleva a cabo en la central de carnes
de Carulla. Antes de someterla a cadena de frio durante 12 horas, se somete a lavado
y a electro choques para eliminar carga bacteriana. (Todo el proceso completo de
sacrificio y revision pulmonar rabinica, se puede observar directamente en el video

anexo a este documento).

4.3 Proceso de kasherizacién de la carne

Normalmente la carne en canal llega a la central de Carulla el mismo dia del sacrificio
en horas de la tarde, o maximo al dia siguiente a las seis de la mafiana, para iniciar la
actividad de la planta. De acuerdo con Michael Rothstein'®, durante todo el
tratamiento es fundamental mantener la cadena de frio para evitar un aumento en la
carga bacteriana (puntos criticos de HACCP). Al igual que en el frigorifico, a lo largo
de todo este punto debe haber supervisién directa del rabino y su equipo de
mashgiajim. No se debe perder contacto visual con la carne hasta que haya sido
empacada y sellada con el simbolo kosher.

Segun este ultimo (supervisor religioso de Carulla)*®

, el transporte de los canales
hacia la central debe ser en un termo king refrigerado, con maximo cuatro grados
centigrados de temperatura. EI camion debe haber sido previamente kasherizado, que
implica una desinfeccion minuciosa con productos certificados kosher, y un choque
térmico (hagald) que garantice la eliminacién de la carga bacteriana. Alli Gnicamente
puede ser transportada la carne certificada kosher, afirma Rothstein; no se puede
mezclar con carne sacrificada convencionalmente. Se debe evitar a toda costa la

contaminacion cruzada.

Antes de comenzar, la central debe seguir el mismo procedimiento de kasherizacion
gue se efectué en el frigorifico (desinfeccion y choque térmico de las instalaciones). De

acuerdo con el rabino Yerushalmi'®, la desinfeccién de toda la maquinaria siempre se
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debe hacer con jabones certificados kosher, debido a que algunos no kosher
contienen mono esterato de glicerol o glicerina, que en muchos casos contiene grasas

extraidas de animales no kosher.

4.3.1 Proceso de desembarque de los canales

Es menester hacer énfasis en lo planteado por Wilson Becerra'®’, quien afirma que la
central de Carulla esta certificada HACCP y BPM. Por este motivo, cuentan con las
normas sanitarias 6ptimas para proporcionarle la mejor calidad a los productos que alli
se procesan. También se tienen bien identificados los puntos criticos de control mas
importantes, en donde se debe tener mas precaucion al momento de manipular los
productos. El punto critico mas importante para el proceso kosher es la cadena de frio,

para evitar aumentos en carga bacteriana (afirma el supervisor).

A su vez, Becerra'® asevera que durante la noche anterior (durante 12 horas) los
canales (los cuartos delanteros) debieron someterse a oreo, en donde se garantiza la
maduracion de la carne. El cuarto de oreo debe mantenerse entre cero y menos dos
grados centigrados, para garantizar que la carne escurra y genere una merma de
1.5% a 2% en cada canal. El oreo (sostiene becerra) garantiza la maduracion
necesaria de la carne, tornandola tierna y jugosa (el oreo se hace para todas las
carnes por igual, pero el de la carne kosher debe hacerse aparte del resto). Mediante
la merma, los poros se cierran y la textura de la canal cambia; es decir que al final ya
se habla de carne y no de musculo. “Este proceso reviste especial importancia pues es
a través de él, donde la carne adquiere mayor terneza, palatividad y excelente

color"®°.

Acorde con el supervisor encargado en la central de carnes'’®, la planta de Carulla se
mantiene siempre en siete grados centigrados en la zona de recibo, en los corredores,
zona de desposte, de empaque y de despacho. Este supermercado invirtié cerca de
ciento cincuenta millones de pesos en frio para la planta, afirma el supervisor. Esta
temperatura se mantiene mediante amoniaco. Los cuartos de refrigeracion y
maduracion oscilan entre los cero y menos dos grados centigrados, para evitar la

propagacion de bacterias. Si los canales llegaron el mismo dia del sacrificio, el oreo se
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lleva a cabo en la central de Carulla; pero si llegaron el martes a las seis de la
mafana, éste se efectda en el frigorifico.

171 al momento de

Segun Michael Rothstein (mashgiaj encargado de la supervision)
descargue se verifica que hayan llegado el mismo nimero de canales que salieron del
frigorifico, y que cada uno tenga el sello kosher. También se verifica que el nimero de
las lenguas y visceras corresponda al de cada canal, y que todas estas también estén
selladas. A su vez dice que se debe revisar canal por canal minuciosamente,
comparando el nimero de la res con el de los sellos. Después, se pesan los canales
para constatar que el peso es el mismo que tenian en el frigorifico. Si los canales
llegaron a la central el mismo dia del sacrificio, todo este proceso se efectlia antes de
someter los canales a oreo. Si llegan el dia después, los canales ya han recibido 12
horas de oreo, por lo que se chequean y pasan inmediatamente a un cuarto frio para
continuar con las etapas siguientes. Tanto el oreo como la refrigeracién deben hacerse

totalmente aparte de la carne no kosher.

4.3.2 Desposte, salado y lavado de la carne

Inmediatamente después del oreo se procede a despostar los canales. “El desposte de
carne de res es el proceso que se le practica a una canal después de haber
completado su requerimiento de oreo y enfriamiento; consiste en la separacion de sus
tres componentes principales: muscular, 6seo y adiposo™’. Michael Rothstein'’®,
argumenta que las sierras utilizadas durante el desposte de la carne kosher deben ser
distintas a las de la carne no kosher (ademas de haber sido kasherizadas previamente
mediante choque térmico). Durante este punto se extrae la mayor cantidad de grasa
posible, para cumplir con el mandamiento religioso de no comer el sebo de los
animales. También se extraen ciertos nervios y cartilagos prohibidos por la Tora.

Una vez la carne fue despostada, se transporta a un cuarto especial aislado de la
central de carnes, reservado Unicamente para el proceso kosher. Alli se llevan a cabo
cuatro procedimientos: inmersion inicial en agua, salado (en hebreo melija), remocién
de sal e inmersion final en agua. Estos tienen como objetivo eliminar al maximo

cualquier rastro de sangre.
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“En primer lugar, la carne debe ser bien lavada bajo agua fria corriente, y colocada
después en un recipiente lleno de agua donde debe remojarse por media hora. La
carne debe estar completamente sumergida en el agua. Esto sirve para
ablandarla. Después del periodo de media hora en remojo, la carne debe ser
cubierta totalmente por todos sus costados con una mediana capa de sal gruesa
[(marina)]...La carne que ha sido congelada... no debe ser salada hasta que se
descongele y alcance temperatura ambiente...La carne salada se coloca luego
sobre una superficie plana que se mantiene inclinada en un angulo tal que permita
gue la sangre escurra. Si se utiliza un escurridor perforado o un instrumento con
aberturas como una parrilla para permitir la eliminaciéon de la sangre, éste no
necesita estar inclinado. La carne...debe mantener la capa de sal por el periodo
de una hora. Después de ese tiempo [se extrae la sal mediante chorros de agua
fria a presion]™’*.

Lo anterior segin Michael Rothstein'’®, después de esto se sumerge 3 veces la carne
en agua fria para eliminar los restos de sal. De acuerdo con Rabbi Hayim (1984), el
remojo y salado debe hacerse dentro de las 72 horas después de efectuado el
sacrificio del animal. “Esto es para evitar que la sangre se seque o se coagule en el
interior de la carne, lo que convertiria en inefectivo el remojo y el salado
subsiguientes™®. Rothstein afirma’’’ que se debe evitar a toda costa la contaminacion
cruzada. Esto implica que no se puede juntar la carne ya salada y lavada con la que
no lo ha sido; o juntar carne kosher con no kosher, ya que se dafaria todo el objetivo

del ritual.

4.3.3 Empague v sellado final del producto

De acuerdo con Michael Rothstein’®, inmediatamente después de la melija (en hebreo
salado) se efectlan los cortes en los que va a ser empacada la carne. Estos cortes
varian segun los pedidos que se hagan, pero los mas comunes son: pecho, milanesa,
chatas, beef steak, costillas, etc. Seguidamente se colocan los cortes sobre icopor y
se envuelven en una primera capa de PVC; en este momento se les pone el primer
sello que la certifica como “carne kosher”. Este sello es de color rojo y garantiza que la
carne fue salada y esta lista para consumir. Inmediatamente después, se coloca una
segunda capa de PVC y se agrega un segundo sello (de color verde), que garantiza
gue la carne fue 100% kasherizada y que es de la mejor calidad (halak Israel). En este
ultimo sello, se especifica que el certificado kosher solo es valido si el paquete esta
herméticamente cerrado y que debe contener un sello rojo dentro del mismo (en el

anexo 4 se muestran los dos sellos). El sellado de la carne puede ser efectuado

4 HALEVY DONIN, Rabbi Hayim. El Ser Judio. Madrid: editorial Aurora, 1984. pp.117-118.
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Unicamente por un mashgiaj o supervisor judio. Hasta que se coloquen los dos sellos,
se debe mantener el contacto visual directo con los productos.

Es fundamental tener conocimiento de esto, debido a que el sello es de vital
importancia para que el producto sea reconocido en el mercado nacional e
internacional como “kosher”. Segun Rodolfo Reich (2004), “un producto kosher debe

"9 Como dice Moshé

llevar el sello que lo acredita. Sin sello, no hay kosher
Yerushalmi*®, el sello que se le coloca a los productos cérnicos es elaborado en
Colombia, aprobado y verificado por una junta rabinica (lamada Vaad Hakashrut de

Bogota) conformada por los rabinos mas sobresalientes.

Ahora bien, los rabinos que conforman la junta certificadora son: El gran rabino de la
comunidad asquenazi, Sr. Alfredo Goldsmith; el shojet encargado de la shejita, Sr.
Moshé Yerushalmi; el Sr. Rabino Elharar de la comunidad Sefardi y finalmente el Sr.
Rabino Joshua Rosenfeld. De acuerdo con el rabino Yerushalmi*®*, el sello esta escrito
en hebreo y en espafiol, para evitar asi falsificaciones. Se garantiza también que la
calidad de la carne elaborada es “mehadrim”, que implica que es apta incluso para los
consumidores ortodoxos mas exigentes, dadas las condiciones de su produccion. Al
igual que existe un sello para los carnicos, también los hay para productos lacteos y
Parve (afirma el rabino). Cada sello cambia y contiene especificaciones diferentes,
segun el producto y las exigencias religiosas que se requieran.

Suméandose a lo anterior, Wilson Becerra (supervisor en la central de carnes)'®,
Carulla cuenta con la Ultima tecnologia en empaques para carne, los cuales son
ideales, pues ayudan a mantener su sabor, color, aroma y contextura. El proceso mas
sobresaliente es el de “atmdsfera modificada”, explica el supervisor, en donde se le
inyecta oxigeno puro a la carne; este procedimiento ayuda a incrementar la calidad y
conservacion del producto, ya que evita que se deteriore y se congele. Este tipo de
empaque es exclusivo para la carne kosher. A su vez, el rabino Yerushalmi'®®, plantea
que a la carne kosher no se le agrega ningln tipo de aditivos. Ademas, se garantiza
que los plasticos en donde se envuelve la carne son parve; es decir que no contienen

derivados animales de ningun tipo (afirma el rabino).

1" REICH, Rodolfo. El Boom Kosher: un Mercado en plena expansion, Revista JOY 37: Tendencias.
Tomado de todokosher.com Recuperado e 14 de Abril de 2005 en
http://www.todokosher.com/Joyenel kosher.htm.
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Finalmente, la carne empacada y sellada es transportada a todos los puntos de venta
en el pais. De la central de carnes de Carulla salen directamente a Cali, Medellin y
Barranquilla, donde existe un considerable nimero de poblacién judia. El resto se lleva
a Bogotd, en donde se genera la mayor demanda de estos productos. Durante el
proceso de transporte final, el camion debe ir con una temperatura acondicionada apta
para evitar que la carne pierda su cadena de frio. No importa si se traslada en el
mismo vehiculo carne no kosher y kosher, ya que al estar esta Ultima empacada y
sellada herméticamente, no corre riesgos de contaminacion. (En el anexo 7 se
presenta un diagrama de flujo con los puntos mas importantes de la produccion de la

carne kosher)

4.4 Distribucién final del producto certificado

Ahora bien, segin Michael Rothstein'®, al dia siguiente el producto final llega al Gnico
punto de distribucién en Bogota (Carulla Country), en donde los supervisores judios
revisan que cada uno de éstos se encuentre herméticamente cerrado y con los dos
sellos pertinentes. En este punto de distribucién, Carulla cuenta con una seccién
especial en donde se exhiben Unicamente productos kosher, por lo que no se permite
la entrada de ningun otro tipo de productos. Alli también se aplican estrictamente las
HACCP y las BPMs.

Al llegar los productos se verifica el peso de los mismos, para registrar que no haya
existido una merma significativa durante el transporte (pérdida en el porcentaje de
carne), que afecte el contenido final de la carne. A parte de los sellos kosher, las
carnes ya vienen selladas desde la central con el sello de Carulla que garantiza la
aplicacion de las HACCP y las BPMs (esto implica un doble aseguramiento de calidad:
el sello kosher y el sello convencional). También vienen con las fechas respectivas de
expedicion y vencimiento. Una vez han sido recibidos y se ha comprobado que no
existe ningun problema con el empaque y sellado, se colocan directamente los

productos en el mostrador. Se tiene sumo cuidado de no afectar la cadena de frio.

En adicion a esto y acorde al rabino Moshé Yerushalmi'®, se ha comprobado que la
carne kosher (debido a la pérdida de toxinas durante desangrado), puede llegar a
durar aproximadamente unos 25 dias en refrigeraciébn y un afio en congelacion,

mientras que una carne no kosher tiende a durar menos tiempo. Esto se debe también

184 Comunicacién personal, 24 de Febrero de 2005.
185 Comunicacién personal, 4 de Marzo de 2005.
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al proceso de salado que se le aplica a la carne, que finalmente extrae una mayor

cantidad de sangre y garantiza una mayor conservacion (asevera el rabino).

De la misma manera, el rabino Yerushalmi sostiene®® que a lo largo de toda la cadena
productiva de la carne, las entidades de salud respectivas seleccionan muestras
aleatorias para controlar la carga bacteriana y asi garantizar que se esta efectuando
un excelente manejo de los productos. De acuerdo con el rabino, los resultados de
estos examenes siempre han sido sumamente satisfactorios, debido a que en
comparacion con la carne convencional, la carne kosher cuenta con menores niveles

bacterianos y mejores condiciones fisicas y sensoriales.

Vale la pena aclarar, que dado que los resultados de estos examenes son reservados
por parte de las entidades de salud, se contratd un examen de laboratorio
independiente para asi determinar si en realidad existen diferencias significativas entre
la carne kosher y la carne convencional. Para ello, se recurrié al laboratorio de control
de calidad de la central de carnes de Carulla.

Con este fin, Marcia de la Pava (bacteridloga encargada del proceso), sugiri6'®’ la
adquisicion de dos muestras (una kosher y una no kosher) del mismo tipo de carne.
Asi se podrian identificar con mas precision las diferencias ligadas a la producciéon de
cada corte. Se escogi6 la carne molida especial kosher y la carne molida especial
convencional con HACCP (ambas con la misma fecha de vencimiento). En el anexo 5

aparecen los resultados del examen.

4.4 1Resultados del andlisis de laboratorio

En el analisis microbioldgico la carne convencional cuenta con 1100 unidades NMP/g
(nimero mas probable por gramo) de coliformes totales y 1100 unidades NMP/g de E.
coli. En contraste, la carne kosher cuenta con 23 unidades NMP/g de coliformes
totales y 23 unidades NMP/g de E. coli. Segun la bacteridloga del laboratorio

encargada'®®

, los coliformes y los E. coli se analizan para saber en que grado se
encuentran desarrollados, ya que son los que participan en la degradaciéon y la
durabilidad de la carne. Como se observa en los resultados, las dos muestras se
encuentran en los niveles aceptables (entre 120NMP/g y 1100 NMP/g, segln las

referencias del laboratorio), pero la carne kosher tiene muchisimas menos unidades

188 | pid.
187 Comunicacién personal, 1 de Abril de 2005.
188 Comunicacion personal, 12 de Abril de 2005.
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gue la convencional. Por ende, afirma de la Pava, la carne kosher dura mucho mas

gue la carne convencional y viene muchisimo menos contaminada.

En el andlisis fisico-quimico se observa que la carne kosher tiene un porcentaje de
grasa mucho menor que el de la carne convencional, ya que el promedio de la dos
muestras kosher fue de 3.73% mientras que el de la carne convencional fue de 5.22%.
Segun Marcia de la Pava'®®, el menor porcentaje de grasa de la carne kosher implica
que la concentracién de proteina cérnica (pulpa de carne) es mayor que el de la carne
convencional, ya que entre menos grasa tenga, mayor sera el grado de concentracién
de la proteina. De acuerdo con la bacteriéloga de la Pava'®, los niveles méas altos de
ceniza (1.41 y 1.10), cloruros (1.14 y 0.9) y PH (5.78 y 5.9) en la carne kosher, se
deben al proceso de salado por el que es sometida. La bacteriéloga afirma que la sal
marina enriquece los minerales de la carne. Esta también ayuda notablemente a la
conservacién de la misma, lo que evita que se bajen los contenidos nutricionales y que
se concentren las propiedades (minerales) al extraer la sangre. Es por este motivo
(asevera de la Pava), que la carne kosher tiene mas fésforo, calcio, hierro y diversos
minerales, lo cual la hace mucho mas nutritiva que la convencional. Ademas, su alto

contenido de humedad garantiza una carne mas tierna y jugosa.

Finalmente, en el analisis sensorial se observa que la carne kosher tiene unas
condiciones muy superiores a las de la carne no kosher, teniendo en cuenta que las
dos tienen la misma fecha de vencimiento y que los analisis fueron realizados el
mismo dia. Por un lado se observa que la carne kosher tiene un color rojo intenso,
mientras que la normal tendia a un rojo pardeado (café). Ademas, el aroma de la
kosher era normal, mientras que el de la convencional era acido y el sabor de la
primera carne era suave Yy levemente aromatico, mientras que el de la convencional

era amargo y acido. Segiin Marcia de la Pava'*

, las dos carnes estaban a punto de
llegar a su fecha limite de vencimiento, que era 9 de Abril de 2005, pero aun asi la
carne Kosher estaba en perfectas condiciones, mientras que la convencional ya no

presentaba buenas caracteristicas sensoriales.

En definitiva, de acuerdo con los resultados de laboratorio obtenidos, se concluye que

la carne kosher es de mucha mejor calidad que la carne convencional.

189 Comunicacién personal, 12 de Abril de 2005
190 | pig.
% | pid.
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5. Investigacion sobre la situacion actual del mercado kosher en Bogota

5.1 Objetivos de la investigacion
El principal objetivo de este estudio es conocer el perfil del consumidor kosher en

Bogota. Para lograr esto, se buscara determinas varios aspectos como los motivos por
los cuales se adquieren estos productos, su frecuencia de compra y consumo, el nivel
de observancia del kashrut en los encuestados, los productos mas relevantes de la
dieta del consumidor kosher actual, los productos que no se consiguen ain en el
mercado y el perfil demogréafico de los consumidores. A partir de los resultados
obtenidos, se busca conocer la situacion actual del mercado de los productos kosher
en la capital y determinar asi la disposicion que existe hacia ellos. También se busca
determinar si en Colombia se presenta la tendencia observada en Europa, Estados
Unidos, Brasil y Argentina, que indica la existencia de un considerable nimero de
consumidores que adquieren este tipo de productos por motivos diferentes a la
religion. Asi se analizara la posibilidad de nuevas oportunidades de negocio para el

pais tanto en el mercado interno como en el internacional.

5.2 Investigacion cualitativa.

Se realizaron 30 entrevistas a consumidores de alimentos kosher en las instalaciones
de Carulla Kosher Country. Fueron efectuadas el dia miércoles 30 de marzo de 2005,
con el objetivo de determinar aspectos especificos que puedan afectar el consumo y

proceso de decisidn en estas personas.

Entre las caracteristicas demogréficas de los entrevistados, se puede resaltar que
tenian diferentes ocupaciones, entre las que sobresalen médicos, economistas,
politélogos y técnicos eléctricos. La mayoria profesaba el judaismo, seguido por
catolicos y mesianicos. En el anexo 9 se puede encontrar la guia completa de las
preguntas efectuadas a los entrevistados.

5.2.1 Analisis de las entrevistas en profundidad

La gran mayoria de los entrevistados consumidores de productos kosher profesa el
judaismo. Se encontré también que catdlicos, Cristianos y Mesianicos adquiere
alimentos kosher.

» “Pertenezco a la religion judia”.

» “Soy judio”
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> “Soy catolico™

> “Pertenezco a la comunidad mesianica”.

» “Soy mesianico”.

» “Soy misionero cristiano”.

Solo los judios y los mesianicos entrevistados conocian los preceptos del kashrut.

Catdlicos y cristianos afirmaron no conocerlos lo suficiente.

» “No conozco a fondo el término. Quisiera que me lo explicara (cristiano)”.

» “Conozco lo que dice la religién (judio)”.

» “Siconozco el kashrut porque soy mesianico”

Para un gran nimero de encuestados, el precio no es un factor tan determinante a la
hora de adquirir productos Kosher. El sobre costo que este tipo de alimentos presenta
en algunos casos es visto como justo, si se tiene en cuenta el alto nivel de calidad que
presentan. Es decir, que pueden llegar a ser mas saludables que los productos
fabricados de una manera convencional. Aln asi, existen casos de personas que
afirman que dado que hasta el momento Unicamente existe una comisién certificadora

en Bogota, esto conlleva a una cierta monopolizacién de los precios de los productos.

» “El precio me parece bastante razonable, teniendo en cuenta que en la etiqueta

dice que son productos con un estricto sistema de control de calidad.”

» “Creo que si voy a consumir productos kosher ya sea porque soy judio, o
porgue valoro la calidad que tienen, debo estar dispuesto a pagar un poco mas

por ese motivo.”
» “Los productos no me parecen tan caros en general. Los importados, de pronto

pueden llegar a ser un poco mas caros debido a que son traidos de otras

partes. La produccién en Colombia de productos kosher es reducida”

75



» “No vale la pena hablar del costo cuando se estd hablando de la salud de una

persona. Estos productos son buenos para la salud y para el cuerpo.”

» “En Colombia el precio es en cierta forma monopolizado dada la escasez en la

variedad de productos”.

Muchos judios y no judios recomendarian estos alimentos a todas las personas en
general, debido a que perciben que la calidad es superior a los alimentos
convencionales. Ademas creen que son mucho mas saludables y que tienen buen
sabor. Sin embargo, hay otros que piensan que el hecho de consumir productos
Kosher se debe hacer s6lo por religién, ya que para las demas personas también

existen productos con certificaciones de buena calidad.

» “Laverdad, creo que consumir productos kosher debe hacerse mas por religion
gue por otra cosa. De resto, pienso que existen muchos alimentos que no
estan certificados kosher o que estan prohibidos por el kashrut, que son

igualmente buenos para la salud y que tienen buena calidad”

» “Creo que los productos kosher son muy buenos para la salud. Se los

recomendaria a cualquier persona porque son muy higiénicos y saludables.”

» “La carne Kosher sabe muy bien. No tiene sangre y eso es muy bueno. Se que
todo el proceso es supervisado por un rabino y que eso garantiza la calidad de

la carne. Consumirla es una ventaja porque es saludable”

» “El kosher tiene que ver mas que todo con la religiéon. Si es mejor para la salud
gue la comida no kosher, puede ser relativo. Existen médicos que han
examinado comunidades que se alimentan en grandes cantidades con cerdo, y

gozan de un perfecto estado de salud.”

» “Yo consumo mas que todo por salud. La carne sabe muy bien y es muy
saludable. Eso es una ventaja. Si lo recomendaria a las personas de otras

religiones. Yo soy catélica.”
» “No soy 100% kosher, pero en mi casa hay gran cantidad de alimentos Kosher

porque se que son Mas naturales, que tienen un estricto proceso de control de

calidad, que son mejores para mis hijos.”
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Algunas de las desventajas que se observan en el hecho de consumir el 100% de los
alimentos kosher, es que no se pueden adquirir en varios lugares. Muchas veces las
personas no pueden comer en casa de amigos porque ellos no consumen productos
con este sello. Si bien en el mercado colombiano hacen falta algunos productos, seria

mas importante tener muchos mas sitios en donde puedan ser adquiridos.

» “En Panama hay muchos mas sitios para consumir comida kosher. Hay mas

restaurantes y supermercados 100% kosher.”

» “Creo que hacen falta productos israelies y variedad de carnes, pero lo mas

importante, es que deberia haber mas lugares para adquirirlos.”

» “Una desventaja de ser kosher es que uno se puede sentir segregado cuando
va a restaurantes o0 a la casa de los amigos porque, si ellos no son kosher
también, no podria comer nada de lo que me ofrecen y eso es incémodo. Por

€s0 no soy 100% kosher.”

Se percibe calidad e higiene tanto en el pollo como en la carne por el hecho de que no

contienen sangre.

» “Creo que la carne es mucho mejor que la otra porque ésta no tiene nada de
sangre, no tiene cebo y por eso tiene menos colesterol”

» “Consumo sélo pollo kosher porque tiene menos sangre que el de otros
supermercados. Creo que es mas saludable.”

Los alimentos Kosher que mas consumen las personas son los carnicos, pollo,

quesos, vino, pan, vegetales y frutas.

» “Pollo es lo que mas consumo.”

» “Consumo mas que todo pany vino.”

» “Consumo carne, leche, quesos, muchas frutas y vegetales”.
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» “Consumo poca carne. Me gusta mucho mas el pollo, pero sobre todo las
verduras y las frutas.”

5.3 Investigacidn cuantitativa.

Dado que los productos kosher son mas costosos que los demas, se efectuaron 128
encuestas a personas de estratos 3, 4, 5 y 6, que hubieran consumido productos
kosher previamente. Estas fueron llevadas a cabo en Carulla Kosher y en el colegio
Colombo Hebreo, entre los dias jueves 31 de marzo y jueves 14 de abril de 2005.
Dado que los productos kosher alin son muy poco conocidos en el mercado Bogotano
y que la mayoria de los consumidores pertenecen a la religiéon judia, fue necesario
recurrir a lugares en donde los consumidores pertenecientes a este nicho adquieren
los productos. Por tal motivo el muestreo realizado fue no-aleatorio (por conveniencia),
debido a que el grupo de consumidores que son conscientes de la existencia de
dichos productos y que efectivamente los adquieren, es muy reducido. A razén de que
no cualquier persona conoce y/o ha consumido previamente productos kosher en su
dieta, las encuestas se efectuaban a una persona si y solo si se identificaba en alguna
medida como un consumidor de productos kosher. Por esta razén el muestreo no
podia haber sido aleatorio, porque no cualquiera conoce este tipo de productos. En
consecuencia, las encuestas se realizaban por intercepcion de los compradores de la

seccion kosher del supermercado, si cumplian con el requisito mencionado.

5.3.1 Caracteristicas de los encuestados.

El 52% de la muestra corresponde al género femenino y el 48% restante al masculino.
El 52.4% dijo ser soltero, seguido por los casados con un 37.3%, los divorciados con
un 5.6%, los viudos con 3.2% y los que se encuentran en union libre con 1.6% (Ver
Anexo 6 Tablas 1y 2).

El 37.8% de los encuestados se encuentra entre los 18 y los 25 afios, el 22.8% entre
36y 45, el 19.7% esta entre los 26 y los 35 afios, el 13.4% esta entre 46 y 55 afios, el
3.1% esta entre los 56 y 65, y el 3.1% restante, corresponde a las personas mayores
de 65 afios (Ver Anexo 6 Tabla 3).

Segun los datos obtenidos, se observa que la mayoria de la poblacion encuestada
profesa el judaismo (70.3% de los encuestados), seguidos por los catolicos (15.6%),
los cristianos y no religiosos (agnosticos) (4.7% cada uno), y los mesianicos (3.1%)
(Ver Anexo 6 Tabla 4).
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Se encontré que en esta religion llamada “Cristianos Judio-Mesidnicos”, sus creyentes
practican las ensefianzas tanto del antiguo como del nuevo testamento. Segun

Michael Rothstein (supervisor encargado en Carulla Country)'%

este grupo de
personas cree y practica todo lo estipulado en la Tora, pero ademas, también creen en
ciertos aspectos del nuevo testamento (creen en Jesls como el Mesias). Rothstein
afirma que existen varias sectas de estas en Bogota (en general en Colombia y en el
mundo entero), que también consumen productos kosher y los adquieren en Carulla.
Los judios no los consideran como integrantes de su religion ya que son considerados

como disidentes, pero de igual manera contribuyen al consumo de estos productos.

El 55.6% de las personas de la muestra pertenece al estrato 6, el 19% al estrato 5, el
9.5% al estrato 4, y el 15.9% al estrato 3 (Ver Anexo 6 Tabla 5).

La mayoria de las personas practicaban profesiones distintas. Las respuestas mas
comunes fueron: amas de casa con un 12.8%, comerciantes con 12.8% y estudiantes

con un 39.2%.

5.3.2 Analisis de resultados.

Entre los motivos que llevaban a una persona a no ser 100% kosher, Gnicamente el
10.5% de los de estrato 6 afirmaban que era por el costo de la comida. Por este mismo
motivo, en el estrato 5 fue el 27.8%, en el 4 el 18.2% y en el 3 el 20% (Ver Anexo 6
Tabla 8).

Conocimiento sobre los productos kosher
El 5.5% de los encuestados se enteraron de la existencia de los productos kosher por

medio de los avisos de propaganda ubicados en Carulla de la calle 85. Lo anterior
indica que existen algunos consumidores que se dieron cuenta ocasionalmente de la
existencia de estos productos, ya sea por curiosidad o por simple accidente.
Asimismo, el 18.8% se enter6 por medio de familiares o amigos y la gran mayoria
(65.6%) se enteraron de la existencia de los productos kosher gracias a su religion. El

90.5% de estos ultimos dijeron profesar el judaismo (Ver Anexo 6 Tablas 9 y 10).

De los encuestados, el 3.5% dijo ser vegetariano. No se encontraron dentro de la
muestra consumidores que fueran celiacos o no tolerantes de lactosa y que por ello

consumieran productos kosher. Los productos con los sellos “kosher -Parve” o

192 Comunicacién personal, 7 de Marzo de 2005.
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“Kosher-Pesaj” podrian tener un gran potencial de acogida entre este tipo de
consumidores, quines posiblemente no conocen los beneficios de estos alimentos.

Criterios gue motivan el consumo de productos kosher.

Con medias de 6.51, 6.18 y 6.08, respectivamente, la higiene, la calidad y la salud
fisica son aspectos relevantes a la hora de consumir alimentos con certificacion
kosher. Le sigue la salud espiritual (5.49), la cual reviste un poco menos de

importancia que la salud fisica.

La importancia del sabor como motivo de consumo obtuvo una calificacion de 5.79 en
promedio, lo que indica que es un aspecto relevante. Respecto a la calificaciéon del
sabor como tal, se observa que es agradable (media de 5.80). Este resultado
concuerda con un estudio realizado en Estados Unidos por la organizacion Mintel**, el
cual concluyé que aproximadamente el 35% de los setenta y cinco millones de
consumidores de ese pais que compran al menos un producto kosher sabiendo que es

kosher (unos 26 millones de personas), lo hacen con base en su sabor.

La religion fue calificada en promedio como un aspecto importante (Media = 5.09)
(1significa no importante y 7 significa muy importante). Era previsible que este motivo
tuviera relevancia entre los consumidores, debido a que todavia la demanda esta

concentrada en personas que profesan el judaismo (Ver Anexo 6 Tabla 11).

Aunque muchas personas reconocieron que consumian estos productos
principalmente por cuestiones religiosas, también afirmaban que la comida kosher es
de una calidad superior, dados los procedimientos que involucra y la supervision
rabinica.

Dieta promedio del consumidor kosher en Bogota.

Entre los alimentos kosher que mas ingieren los consumidores en Bogotd se
encuentra la carne, la cual consume el 83.5% de los encuestados. Le siguen el pollo
con 53%, los embutidos con 17%, los quesos con 15.6%, y el pan con 16.4% (entre los
mas importantes). Por lo tanto, se observa que la dieta de los consumidores Kosher es
rica en proteinas. Se complementa con frutas, verduras, pan y bebidas en general,

entre las que sobresale el vino.

198 |IPSKY, Joshua. Kosher: Category at a crossroads. The National Provisioner: Niche Marketing.
Pp.74. Recuperado el 8 de Marzo de 2005 en la base de datos del Bussiness source premier, en
http://search.epnet.com/login.aspx2direct=true& db=buh& an=15897959& lang=es
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Lugares de consumo Vv nivel de observancia.

El 48% de los encuestados afirm6 consumir alimentos kosher tanto en el hogar como
fuera de el. El 29.9% afirmd que Unicamente los consumia fuera de su hogar, y el 22%
restante respondié que consumia estos alimentos sélo en su casa. Se puede apreciar
que de las personas que consumen kosher en el hogar y fuera de el, el 52.5% afirmé
ser 100% kosher. Estas personas buscan mantener en todo momento su nivel estricto
de observancia del kashrut. Como se observo en las opiniones de algunos de los
encuestados, buscan restaurantes fuera de su casa en dénde los productos que se
ofrezcan sean kosher. Si van a algin supermercado o tienda para adquirir un
producto, se fijan muy bien en que los alimentos tengan el sello explicito, o que la
marca y el producto sean avalados por la junta rabinica colombiana (Vaad Hacashrut
de Bogotd). Por otro lado, de los encuestados que son 100% kosher, el 12.5%
consume alimentos Unicamente en su casa, mientras que los que ingieren estos

productos en el hogar y fuera de él representan el 80% (Ver Anexo 6, Tabla 12).

Se observa con preocupacion ese 12.5% correspondiente a personas que no estan
dispuestas a comer fuera de su hogar, debido a que existe una oferta muy reducida de
los mismos (pocos restaurantes). Los que s6lo consumen comida kosher en lugares
diferentes a su hogar, aducen que en casa solo ingieren alimentos rapidos como
cereales y otros productos parve, pero que sus comidas mas importantes son

adquiridas en el Carulla Kosher, ya que admiten que no les gusta cocinar.

De las personas que dijeron ser observantes del kashrut entre un 1% y un 49%,
encontramos que el 64.3% los consume sélo fuera de casa, el 28.6% lo hace sélo en
su hogar, y el 7.1% en todas partes. Estas personas afirman que su nivel de
observancia es bajo y que consumen en algun grado estos alimentos en lugares en los
que es el Unico tipo de comida que pueden encontrar, como el colegio Colombo
Hebreo o0 en su casa, ya que su familia intenta preservar la tradicion. Entre las
personas poco observantes del kashrut (rango entre un 1% y un 49%), el 69% son
estudiantes, lo cual corrobora la afirmacion anterior. Le siguen amas de casa con

13.8% y comerciantes con 6.9%.
El 24% de los encuestados respondié que consumian productos Kosher por motivos

diferentes a la religion y que sélo les interesaban algunos productos. Entre este grupo,

el 43.3% dijo consumir productos kosher solo afuera de su casa, el 40% manifestd que
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lo hacia en casa y fuera de ella, y el 16.7% restante, dijo que sélo lo hacia en su casa
(Ver Anexo 6 Tabla 13); es decir, que adquirian los productos en el supermercado

Kosher, para luego prepararlos en su hogatr.

Frecuencia de compra y consumo.

El 32% del total de los encuestados, dijo que compraban semanalmente los productos
kosher, el 24.2% asegurd que los adquiria esporadicamente, el 23.4% indicé que su
frecuencia de compra se calificaba como diaria, el 10.9% quincenalmente y el 9.4%
mensualmente. Se observa de ésta informacion que aunque un alto porcentaje de
personas prefiere hacer el mercado cada semana, otra parte importante los adquiere
diariamente, lo que lleva a pensar que prefieren consumir alimentos frescos en todos
los momentos. Por ende acuden al supermercado Carulla Kosher ya sea para ingerir

sus alimentos alla o para llevarlos a casa y comerlos el mismo dia.

En cuanto a frecuencia de consumo, los resultados indican que el 63.3% de la muestra
consume este tipo de alimentos diariamente, el 30.5% los consume ocasionalmente y
el 6.3% solo ingiere comida Kosher en fiestas judias especiales. La mayoria de las
personas que conforman ese 63.3% son 100% kosher. Sin embargo, se encuentra
también el grupo de las personas que no son tan estrictos en su observancia del
kashrut, pero que hacen el esfuerzo de consumir durante el dia, al menos un producto

con certificacion kosher.

Reafirmando los comentarios de los consumidores, en los cuales aseguran que es
reducido el nimero de lugares en los que pueden adquirir este tipo de productos, se
encontré que el 89.1% de las personas que conforman la muestra los consigue en
Carulla Kosher, seguido por el 9.4% que lo hace en el Colegio Colombo Hebreo (Ver
Anexo 6 Tabla 14).

Relacidn costo — beneficio.

El precio de los productos kosher es percibido como costoso por parte de los
consumidores (media de 5.45) (1 significa muy econdmicos y 7 muy costosos). Sin
embargo, la gran mayoria manifesté que estan totalmente dispuestos a pagar el sobre

costo por comer productos de mejor calidad, sanos, saludables e higiénicos.

Productos que hacen falta en el mercado colombiano.

Los que mas sobresalen segun los encuestados son gelatina kosher, margarinas

parve, dulces y mas variedad en carnes y chocolates. Los productos congelados en
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general (nuggets, pizzas, etc.), asi como los israelies, se constituyen en una excelente
opcion para ampliar el portafolio de alimentos que se ofrece actualmente en el
mercado colombiano. Asimismo, los productos para Pesaj (productos libres de gluten)
se pueden convertir en una solucién para los celiacos, asi como los productos parve

para los intolerantes a la lactosa y vegetarianos.

Productos kosher colombianos frente a los productos extranjeros.

El 63.3% de los encuestados ha consumido comida Kosher en otros paises.
Comparando en cuanto a calidad y sabor los céarnicos colombianos con los que
habian consumido fuera de Colombia, la media arrojo un resultado de 4.69. Este
resultado indica que los consumidores consideran los productos colombianos
similares a los del extranjero (Escala de 1 a 7, donde 1 representa muy inferiores y 7

muy superiores).

Motivos por los cuales las personas no se alimentan totalmente de alimentos kosher.

La razon fundamental que se observé era el hecho de no ser tan religiosos (no
ortodoxos) y que por lo tanto no les interesaba ser totalmente kosher (34.5% de la
muestra, ver Anexo 6 Tabla 15). El siguiente motivo fue que sélo les interesaban
algunos productos (25% de la muestra). El costo de la comida también aparece como
un motivo importante especialmente para aquellas personas que no son de estrato 6.
Otra razén por la que las personas afirmaban que no eran 100% kosher era la
dificultad para conseguir estos productos, ya que por un lado existe Unicamente un
supermercado en Bogota para adquirirlos, y por otro lado a ciertas personas les
guedaba lejos de su lugar de trabajo u hogar. Esta situacion ha obligado a mucha
gente a dejar de consumir diariamente estos productos, pero no por conviccion

personal, sino mas bien por dificultades a la hora de conseguirlos.

Informacion sobre la poblacién judia encuestada.

La mayoria de los judios encuestados pertenece a la comunidad Asquenazi, con el
53.4%, seguido de la sefardi con 44.3%. Una pequefia minoria, el 2.3% pertenece a la
alemana (Ver Anexo 6 Tablas 16 a 20). El hecho de que el 75.8% de los judios de la
muestra se declararan practicantes (no ortodoxos), seguidos por los ortodoxos con el
20.9%, indica que la mayoria de los consumidores en Bogota son de cierta manera
mas flexibles que los de otros paises como Israel o Estados Unidos. Esto se debe a

influencias culturales que han mermado en cierta forma las costumbres y la tradicién.
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De las personas que dijeren ser ortodoxos, el 38.9% son asquenazies y el 61.1% son

sefardies. Ninguno de los alemanes dijo ser ortodoxo.

La mayoria de las judios (77.8%) afirmaron que su consumo de comida kosher
aumentaba en la festividad Pesaj (72.9% de los que respondieron que aumentaba).
Para el resto, el consumo permanecia igual, (16.7%), o sencillamente no lo afectaba
(5.6%).



Conclusiones v recomendaciones finales

Después de analizar cuidadosamente el proceso productivo de la carne kosher, se han
identificado una serie de aspectos importantes y concluyentes, que se pueden

convertir en elementos claves a la hora de atraer nuevos consumidores.

A lo largo de la cadena productiva de la carne kosher se identificaron procedimientos
diferentes a los convencionales, que contribuyen notablemente al cuidado del
organismo de los consumidores, debido a la calidad e higiene que implican. Gracias al
método del deglelle, el animal no manifiesta mayor sufrimiento al momento del
sacrificio, lo que representa la liberacion de una minima cantidad de toxinas
perjudiciales para la salud humana. Asimismo, mediante la minuciosa revision de
organos (pulmones), se garantiza el perfecto estado de salud de un animal, y por
ende, la calidad de la carne del ejemplar sacrificado. Por medio del salado y del
remojo, se logra que la carne presente la menor cantidad posible de sangre y que se
conserve por mucho mas tiempo. Lo anterior se traduce en beneficios para la salud del

consumidor.

Adicionalmente, los resultados de los andlisis de laboratorio (Anexo 5) que comparan
la carne kosher con la convencional, demuestran que la primera cuenta con un nivel
bacteriano mucho menor que la segunda, debido a todos los procesos y cuidados
extra que se tienen en cuenta gracias a las leyes del kashrut. Teniendo en cuenta que
las dos muestras (la kosher y la convencional) son del mismo tipo (carne molida), que
tienen la misma fecha de vencimiento (el 9 de abril del 2005) y que el examen
microbioldgico fue realizado en la misma fecha, se obtiene que la carne kosher cuenta
con 23 unidades NMP/g (nimero mas probable por gramo) de coliformes totales y de
E.Coli contra 1100 unidades NMP/g de la carne convencional. Segun Marcia de la
Pava, bacteridloga encargada del departamento de control de calidad de Carulla, esto
implica que el proceso de produccién de la carne kosher es muchisimo mas higiénico
gue el de la carne convencional, y que el proceso de salado contribuye al proceso de

conservacion y eliminacién de bacterias de la carne.

Asimismo, la carne kosher presentaba un analisis sensorial y fisico-quimico muy
superior al de la carne convencional, ya que su color, sabor, aroma y textura eran
mucho mas agradables, teniendo en cuenta que la fecha de vencimiento estaba cerca

para ambas muestras. De la misma manera, se demostrd que la carne kosher cuenta
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con un porcentaje de grasa mucho menor que la carne convencional, ya que la

primera cuenta con 3.36% mientras que la segunda cuenta con 5.32%.

Todos los datos anteriores (especificados mas detalladamente en el anexo 5), llevan a
la conclusibn de que efectivamente los procesos extra aplicados a la cadena
productiva de los alimentos kosher, derivados de las milenarias leyes dietéticas del
kashrut, generan una mayor calidad al producto procesado y a su vez garantizan un

manejo mas higiénico, eficiente y dispendioso a lo largo de toda la cadena productiva.

En cuanto a los resultados obtenidos por el estudio de mercado, se concluye que si es
viable expandir el mercado kosher en Bogota, dado que por un lado existe un
considerable nimero de consumidores que son 100% kosher y que segun las
respuestas dadas tanto en las entrevistas como en las encuestas, no cuentan con
suficientes lugares para adquirir este tipo de productos. Varios consumidores
afirmaron que debido a la falta de lugares para obtener estos productos fuera de su
casa, se limitan a consumirlos U(nicamente en el hogar, ya que no encuentran
variedad de restaurantes o lugares en donde se puedan adquirir facil y confiablemente
(bajo supervisidn rabinica continua). Tal y como se observa en la tabla 12 del anexo 6,
el 12.5% de los encuestados que afirmaron ser 100% kosher, expresaron que
consumen alimentos kosher Unicamente en casa, debido a la falta de lugares para

adquirirlos.

Esta situacion indica que existe en Bogota un considerable nimero de consumidores
100% kosher (judios religiosos y ortodoxos), que son parte de un estricto nicho de
mercado que aln no se ha tenido en cuenta y que necesita mas variedad de lugares
para satisfacer su demanda. Pero estos consumidores no son los Unicos que
demandan un mayor nimero de lugares para satisfacer su demanda. Segun datos
suministrados por las entrevistas, varias personas llegaron a la conclusion de que no
existen suficientes centros de distribucién para adquirir productos kosher, y que se
deberian ampliar considerablemente en la ciudad los puntos de Carulla que ofrezcan
alimentos con este sello. Del total de los encuestados, en la tabla 12 del anexo 6 se
observa que el 22% (entre los que son 100% kosher y los que no) consume productos
kosher Unicamente en el hogar por la falta de sitios en la ciudad para adquirirlos. En
las entrevistas efectuadas, un gran nimero de consumidores afirmé que el Carulla de
la 85 se encontraba muy alejado de su residencia. Por este motivo, algunas veces les
era imposible adquirir alimentos kosher y ello contribuia a no ser consumidores 100%

kosher como lo desearian. Asi mismo, muchas personas afirmaron que dado que
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Carulla kosher de la calle 85 no abre sus puertas el dia sdbado (por la fiesta judia del
sabbat) a muchos clientes les queda complicado adquirir alimentos kosher los fines de

semana.

En la tabla 14 del anexo 6, se muestra que el 89.1% de los encuestados afirma que
adquieren este tipo de productos Unicamente en Carulla de la 85, mientras que el resto
lo hace en el colegio Colombo Hebreo. La alta concentracidon de personas que mercan
en Carulla de la 85 demuestra con claridad la falta de otros puntos de venta para
adquirir estos productos, lo que lleva a pensar que es urgente para Carulla aprovechar
esta oportunidad de negocio, por medio de la implementaciébn de una campafa
informativa sobre los productos kosher, asi como la apertura de mas secciones kosher

en sus diferentes supermercados.

El mercado kosher en Bogota aln esta muy sujeto a la poblacién judia que habita en
la capital. Falta concentrarse en la promocidon de estos alimentos y sus beneficios
entre los consumidores ajenos al judaismo. Esto se concluye a partir de que un 70.3%
de las personas encuestadas afirmaron consumir alimentos kosher dado que
pertenecian a la religion judia, mientras que cerca del 30% restante pertenece a
consumidores de otras religiones. Esta situacion indica que para lograr una expansién
considerable del mercado kosher en Bogota y agrandar el nicho actual compuesto por
judios, se deben promocionar los beneficios de los alimentos kosher entre la poblacion
no judia, ya que como lo afirma el Rabino de la comunidad Asquenazi el sefior Alfredo
Goldsmith, la poblacién judia en Bogota esta creciendo marginalmente y sumado a

ello, muchos han dejado el pais por causa de la situacién de violencia e incertidumbre.

Hoy por hoy en Colombia se esta presentando un fendmeno que podria ayudar a que
los consumidores no judios adquieran productos kosher. Segun un articulo publicado
el 13 de Abril de 2005 en el periédico El tiempo, en la seccion anexa de “temas
especiales sobre salud”, se concluye que los colombianos de hoy no solamente
adquieren los alimentos con base a su sabor, empaque, aroma, etc., sino que estan
mas conscientes acerca de su salud y bienestar integral.

“Los colombianos se han dejado tentar por una tendencia mundial: alimentarse
bien y saludablemente. Adultos y nifios estan pendientes de lo que comen. Salud y
bienestar buscan los colombianos de hoy en los estantes de comestibles. Y no es
una tendencia “Light” en la bisqueda banal de la belleza y la armonia fisica. Es la
concientizacion sobre la importancia de la salud. La mala alimentacion por fin ha
llegado a entenderse como generadora de problemas géstricos, cardiacos, de
desarrollo... en fin, de un sinnimero de alteraciones del organismo...

Es asi como los colombianos han vuelto la comida casera y de la abuela: yogures,
kumis, quesos, verduras y frutas estan a la orden del dia, como base nutricional de
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los productos alimenticios de hoy... Es decir que buscan productos de ademas de
ofrecer la ventaja de ser benéficos para la salud del consumidor, prestan un valor
nutricional, o sea un efecto sobre una o varias funciones del organismo, por
ejemplo que ayudan al buen funcionamiento de la flora intestinal, fortalecen los
huesos o que proporcionan energia™®*.

Esta nueva tendencia del mercado hace mucho mas facil la promocién de nuevos tipos
de productos que vayan a favor de estos requerimientos. Teniendo en cuenta el nuevo
contexto, Carulla debe empezar a promocionar los beneficios en cuanto a higiene y
salud de los alimentos kosher (como por ejemplo la carne kosher), y que los productos
certificados son doblemente supervisados segun puntos de vista diferentes:; el
cientifico y el religioso, lo cual le da una mayor credibilidad y una mayor seguridad a

los alimentos procesados.

Esta situacion representa una nueva oportunidad para los alimentos kosher en
Colombia, ya que se podria expandir el target de consumo y finalmente conformar una

nueva linea en todos los supermercados que permita satisfacer esta nueva demanda.

A partir de los resultados obtenidos por el estudio, también se concluye que aunque el
precio de los productos kosher se encuentra por encima de los productos
convencionales (entre un 15% y un 35% aproximadamente), esta situacién no afecta a
los actuales consumidores. Segun las respuestas observadas en las entrevistas y las
encuestas, las personas que realmente conocen los beneficios de la comida kosher
esta dispuestos a sacrificar un poco mas de dinero por adquirir las inmensas ventajas
el kashrut les representa. Por ejemplo, en la
tabla 8 del Anexo 6, se observa que entre las personas de estrato 6,
Unicamente el 10.5% respondié que no era 100% kosher debido al alto costo de los
productos. La mayoria de los encuestados estrato 6 precis6 (39.5%) que el
motivo por el que no eran 100% kosher era porque no les interesaba serlo, ya
gue no lo hacian por religion, pero no por el costo de los productos.

En el estrato 5, los motivos fueron similares. Como principal razén para no ser
100% kosher, el 33.3% de las personas que conforman ese estrato adujo el hecho
de no ser muy religiosos. Otro 33.3% expres6 que Unicamente les interesaba
adquirir algunos productos especificos. El costo de la comida, fue la razén

esgrimida por sé6lo el 27.8%.

194 En la era de la comida sana. Fragmento extraido del periddico El Tiempo en “ Salud: Temas
especiaes’ del miércoles 13 de Abril de 2005, pp.17.
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En los estratos 3 y 4, tampoco se encontr6 que el costo de los alimentos fuera
la raz6n mas comun para explicar el hecho de que no eran 100% kosher. El
porcentaje de personas que adujeron este motivo para los estratos anteriormente

mencionados fueron de 20% y 18.2%, respectivamente.

De lo anterior, se puede concluir y reafirmar la hip6tesis de que el precio no
es un factor determinante a la hora de adquirir comida kosher. Por el
contrario, las personas estan dispuestas a consumir alimentos kosher mas por sus

beneficios y calidad, que por precios comodos.

Asimismo, en las entrevistas efectuadas se encuentra el hecho de que muchas
personas aceptan que el precio de los alimentos kosher es superior al de los
convencionales, pero que dadas sus ventajas higiénicas y de calidad, esto no se

convertia en una barrera significativa.

En cuanto a los motivos de consumo de este tipo de productos, se encontrd que la
mayoria de los consumidores encuestados respondieron que el mayor motivo por el
cual consumian productos kosher era por su higiene, la cual se calificé en promedio
(teniendo en cuenta los resultados de todos los encuestados) con un 6.51 de una
escala de 1 a 7 (donde 1 era poco importante y 7 era muy importante). A este factor le
sigue la calidad con un 6.18 y finalmente la salud fisica con 6.08. Estos resultados
indican que los consumidores que adquieren actualmente este tipo de productos en
Bogota, lo hacen por la calidad y la salud que les garantizan. Sorpresivamente la
mayoria de los encuestados no respondié que lo hacia por cuestiones religiosas, a
pesar de que cerca del 71% pertenecia a la religion judia. Esto implica que la mayoria
de los consumidores en Bogota reconoce a los productos kosher no por sus ventajas
religiosas o espirituales, sino por sus ventajas higienicas y sanitarias. Cabe mencionar
gue dentro de la poblacién encuestada se encontrd la existencia de ciertas sectas
religiosas como los “mesianicos”, quienes si le dieron importancia al factor religioso
sobre los demas factores. Esta secta corresponde a personas que no son judias, pero
creen tanto en el antiguo como en el nuevo testamente, por lo que ademas de creer en

Jesus también practican las normas del kashrut.
El hecho de que los mesianicos correspondan a estratos mas bajos, representaria una

oportunidad de penetrar dichos segmentos de la poblacion con los productos kosher.

La idea es crear consciencia estas personas de que la salud es lo mas importante, y
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qgue por lo tanto, un pequefio sobre costo en un producto como la carne, estaria
contribuyendo al mejoramiento de su salud.

RECOMENDACIONES

Tal como se menciond anteriormente, en opinion de los encuestados y entrevistados,
hace falta muchos mas lugares para adquirir productos kosher en Bogota. Carulla
deberia abrir secciones kosher en otros puntos de venta de la ciudad con el fin de

llegar de una manera mas facil y eficaz a este mercado obijetivo.

Sin embargo, para asegurar el éxito de esta seccidn, debe percatarse de que el
conocimiento de estos productos no sea exclusivo de la comunidad judia. Si bien es
cierto que la mayoria de los encuestados se enterd del kashrut por medio de la religién
(65.6%), también se observd que un 5.5% se enterd gracias a los avisos informativos
que se encuentran en el Carulla kosher. Asimismo, el 18.8% se enterd por medio de
comunicacion de familiares o amigos, lo cual hace pensar que éste es un interesante

medio para hacer que muchas personas conozcan los beneficios de la comida kosher.

Por lo tanto, Carulla debe adelantar una campafia publicitaria dirigida a todas aquellas
personas que buscan o estan buscando cuidar su salud. Dicha campafia seria de
caracter informativo y promocional de los productos kosher, indicando las diferencias
existentes, por ejemplo, entre la carne convencional y la carne kosher, asi como las

ventajas que implica el consumo de esta Ultima.

Los medios informativos utilizados en la campafia deben ser: avisos en los puntos de
venta, catdlogos de distribucion masiva y pauta publicitaria en diferentes medios
escritos con informacion basica sobre qué es comida kosher, una breve resefia y
explicacién histdrica, asi como los beneficios que trae para la salud y los principales
sellos kosher reconocidos a nivel mundial. Ademas, se podrian utilizar comerciales

televisivos que refuercen el conocimiento de los productos kosher al consumidor.
Los comerciales y la pauta deben ser complementados con folletos entregados a los
consumidores en puntos especificos dentro del supermercado en donde se ofrezcan

degustaciones de productos relevantes como carnicos y alimentos parve.

El consumidor debe darse cuenta de que el kashrut ahora no estd destinado

exclusivamente a la poblacion judia, y que muchos de los alimentos que consume
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regularmente vienen certificados con el sello kosher, como en el caso de los cereales
Kellogg's. Ademas, que sus productos se adaptan a un gran namero de culturas, asi
como a personas con habitos alimentarios diferentes como por ejemplo vegetarianos,

celiacos y no tolerantes de lactosa.

Paralelo a estas actividades de promocién, Carulla debe empezar a ampliar su
portafolio de productos, el cual consta actualmente de carne de res, carne de cordero,
pollo, embutidos, quesos, lacteos, panaderia, vinos, aceites, pastas, bebidas
refrescantes y licores. Entre los productos que faltan en el mercado bogotano segin
los encuestados se encuentran las gelatinas, margarinas y productos parve en
general, productos congelados como nuggets y pizzas, dulces, helados y confiteria en
general, asi como productos autéctonos de Israel. En el caso de los helados, podria
llevar a cabo una alianza estratégica con Baskin 31 Robbins, empresa que esta
certificada kosher, para que los consumidores, aparte de poder encontrar los helados
kosher en los puntos de venta Baskin Robbins tradicionales, ahora lo puedan hacer
en el mismo lugar donde adquieren otros alimentos kosher.

En el caso de lacteos y quesos, se puede hacer énfasis en el hecho de que los
productos de la marca Alpina aln no tienen el sello explicito en sus empaques, pero
gue todos los procesos mediante los cuales se elaboran tienen el aval de la junta

rabinica Vaad Hacashrut de Bogota.

Adicionalmente a la campafa informativa, Carulla puede implementar una estrategia
para fomentar el consumo de productos kosher por medio de su sistema de tarjeta de
puntos. De esta manera, por cada producto kosher que se adquiera, el consumidor
puede ir acumulando puntos que al final seran redimibles por premios y articulos que
pueden hacer parte tanto de la cultura occidental en general, como de la cultura
hebrea. Entre estos premios, se podrian obsequiar libros con recetas de comida
kosher tipica de Israel, asi como libros de cocina internacional con platos que pueden

ser preparados bajo las normas kosher.

Mientras Carulla implemente esta campafia informativa, las personas que no se
enteraron de la existencia de los productos kosher por medio de los anuncios,
seguramente lo haran por medio de sus familiares o amigos que si vieron la pauta, o

que se enteraron gracias a otras personas que les hablaron del kashrut.

Es importante resaltar que Carulla es la Unica cadena de supermercados en el pais

que cuenta con una seccion exclusiva para los productos kosher. Ademas, que tiene
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un convenio de exclusividad con el Vaad Hacashrut de Bogota para producir, procesar
y distribuir carne y productos carnicos kosher. Esta es sin duda una ventaja que debe
ser aprovechada durante la mayor cantidad de tiempo posible, pues en visperas de
tratados de libre comercio como el TLC, puede llegar a encontrar competencia en
otros supermercados que decidan importar los productos carnicos de Estados Unidos.

Igualmente, el TLC puede ser aprovechado positivamente por Carulla, exportando sus
productos a otros paises en donde el consumo de alimentos kosher sea mas difundido

y desarrollado que en Colombia.
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ANEXO.1 Los sellos kosher mas importantes en el mundo

195

A continuacién se presentan algunos de

los sellos kosher mas relevantes

pertenecientes a algunas de las compaiiias certificadoras mas importantes del mundo.

La mayoria de ellos pertenecen a compaiiias certificadoras norteamericanas, debido a

que alli se encuentran ubicadas en su mayoria. Por ejemplo, el simbolo presentado en

la tabla de la derecha que tiene una U encerrada con un circulo pertenece a la

“Orthodox Union”, la empresa certificadora mas importante y reconocida en Estados

Unidos.

En el mundo existen cerca de 400 empresas certificadoras con sus sellos respectivos.

A continuacion se muestran algunos de los mas importantes.
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Anexo 2. Otros sistemas de calidad aplicados a la produccién de carne Kosher

El proceso de supervision y control que sigue un Rabino para certificar la carne de res
y sus derivados, debe ir soportado necesariamente sobre una serie de sistemas de

aseguramiento de calidad presentes en cualquier método de sacrificio.

Dichos sistemas de control hacen que los procedimientos empleados en el
procesamiento de cualquier tipo de alimentos, garanticen el maximo posible de
inocuidad y por lo tanto, que sean productos mas seguros, higiénicos y de mas alta

calidad para los consumidores.

Dada la evolucion de la industria de alimentos y la necesidad de contar cada vez con
productos mas sanos y libres de cualquier agente patdgeno peligroso para la salud
humana, se han empezado a implementar a nivel mundial procesos de control de
calidad estrictos y rigurosos. En Colombia, el Invima es el ente encargado de
supervisar la aplicacion de dichos controles, y toda la normatividad relacionada se

encuentra consignada en el decreto 3075 de 1997

Los mas importantes y novedosos son los HACCP, trazabilidad (el cual va implicito en
HACCP), y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM o GMP).

A.2.1 HACCP

La definicion de ésta sigla en inglés corresponde a Hazard Analysis Critical Control
Point, lo cual traduce en espafiol Analisis de Peligros y de Puntos de Control Criticos,
o APPCC™.

“Este sistema fue desarrollado inicialmente en Estados Unidos con el fin de asegurar
la calidad sanitaria y la seguridad microbiol6gica de los alimentos utilizados en los
primeros programas espaciales de la NASA.”%’. Si bien algunas empresas de la
industria de alimentos utilizaban procesos que estudiaban los productos finales, no
habia forma de garantizar la calidad total en el producto, puesto que no se estaban
teniendo en cuenta elementos y subprocesos que iban desde el inicio hasta el final de

la cadena productiva (Analisis de Peligros y de Puntos de Control Criticos, 2002). El

1% Tomado de Andlisis de Peligros y de Puntos de Control Criticos, Recuperado de
gt}p://pci 204.cindoc.csic.es/cdtalespeciales/appec/1.htm el 2 de Abril de 2005.
Ibid.
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proyecto fue desarrollado por la compafiia Pillsbury, la NASA vy los laboratorios del
ejército americano en Natick'®®. La base de trabajo fue un sistema llamado Anélisis de
Fallos, Modos y Efectos, el cual analiza en cada etapa de un proceso, los fallos
potenciales, sus causas y efectos, al igual que el actual HACCP (Andlisis de Peligros y
de Puntos de Control Criticos, 2002). Tiempo después, el sistema fue adoptado por la
Administracion de Alimentos y Drogas de Estados Unidos, como un sistema de control

de calidad en el sector de los alimentos.

Segun la pagina Web Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (2002), el
proposito esencial de un sistema HACCP, consiste en identificar los puntos criticos
donde se pueden presentar peligros que amenacen la inocuidad del alimento. Esto
debe hacerse cuidadosamente en cada una de las etapas del proceso, como recibo de
la materia prima, produccién, temperaturas, distribucion y uso por parte del

consumidor final**®

. De esta manera, se evitard que aumente el riesgo de que los
eventos catalogados como peligros ocurran, y que la salud de los consumidores se

vea seriamente amenazada debido a la contaminaciéon de los alimentos.

“La utilizacién de las normas HACCP en la produccion animal se han venido utilizando
debido a los cambios internacionales y a las demandas del consumidor, no solamente
por la obtencion de alimentos econdmicos, sino saludables, de buen gusto y
garantizando el bienestar del animal y del ambiente”®. “Este sistema es utilizado y
reconocido actualmente en el ambito internacional para asegurar la inocuidad de los
alimentos y ha sido propuesto por la comision conjunta FAO / OMS del codex
alimentarius a los paises miembros, entre ellos Colombia, para su adopcion.
Colombia... debe cumplir con todas las medidas sanitarias que rigen esta
organizacion”. 2%

Algunos de los términos clave para la comprensién del sistema HACCP son:

- “Control: Condicién obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los
procesos marcados.
- Peligro: Potencial de causar un dafio. Se dividen en biolégicos (Todo lo

relacionado con microbiologia: E. coli, coniformes o salmonella), fisicos

198 | bid.

19 pid. ) B

20 FERNADEZ, Jorge y QUINONEZ, Jaime (2003). Disefio del sistema HACCP parael proceso de
produccién de carne bovina para consumo. Facultad de ciencias agrarias, Universidad de Antioquia.
Tomado de kogi.udea.edu.co. Recuperado €l 2 de Abril de 2005 en http://kogi.udea.edu.co/revista/16/16-

1-7.pdf pp.47
21 hidem, p.48
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(presencia de insectos, plasticos, y elementos extrafios en general) y quimicos
(pesticidas u hormonas, entre otros).

- Analisis de Peligros: Recoge y analiza informacion para evaluar el riesgo y la
gravedad de un peligro potencial.

- Limite Critico: Valor que separa lo inaceptable de lo aceptable, lo seguro de lo
inseguro.

- Punto Critico de Control: Un proceso controlable en el que un peligro para los
alimentos puede ser eliminado, reducido o prevenido hasta niveles

aceptables.”?*

Los procesos de control HACCP pueden ser aplicados a diferentes procesos de
produccién, en diferentes tipos de alimentos. En este caso particular, es importante
que se aplique a la cadena productiva de la carne de res, pues éste es un producto
gue requiere sumo cuidado en su manejo y distribucién, ya que podria representar
serios problemas para la salud humana de no ser manejado con todas las
precauciones y controles sanitarios. De acuerdo con Fernandez y Quifiénez (2003), el
principal objetivo de este método de control es evitar a toda costa la propagacion de
agentes patégenos a lo largo de la cadena productiva. Para lograr esto, se evitan a
toda costa los peligros biolégicos, quimicos y fisicos, que puedan causar la
multiplicacién de amenazas como la salmonella spp y la escherichia coli. Mantener
una temperatura apropiada a lo largo de toda la manipulacion del producto es
fundamental para mantener estos agentes a raya, ya que con las temperaturas
elevadas se reproducen mas rapidamente.

203 3o largo de

Segun Marcia de la Pava (bacteri6loga de laboratorios Carulla-Vivero)
toda la cadena productiva de los carnicos, las entidades respectivas de salubridad se
encargar de tomar muestras aleatorias del alimento en cada uno de los puntos, para
asi verificar constantemente que la presencia de agentes patdgenos no se salga de los
rangos permisibles de aceptacion. Asimismo, la empresa que efectla los procesos de
produccién también debe hacer sus propios analisis peridédicos para comprobar que
los agentes patdgenos se encuentran bajo control. En el caso de Carulla, Marcia de la

Pava®*

afirma que los laboratorios hacen examenes periddicos a sus productos y
constatan que los resultados satisfagan los estandares internacionales dictados por las

normas HACCP. Ella afirma que dichas normas dictan unos rangos internacionales

22 Tomado de Andlisis de Peligros y de Puntos de Control Criticos. Recuperado de
http://pci204.cindoc.csic.es/cdta/especial es/appcec/1.htm el 2 de Abril de 2005

203 Comunicacion personal, 12 de Abril de 2005.

204 | bid.
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gue deben ser cumplidos de manera general y estricta por todas las empresas. Segln
Marcia de la Pava®®, los méas importantes son:

» Coliformes Totales: entre 120 NMP/g y 1100 NMP/g (nimero mas
probable por gramo).
» E. Coli: entre 120 NMP/g y 1100NMP/g.

» Salmonella: solamente se permite su ausencia.

Si los rangos de la muestra se encuentran por encima del limite superior de cada uno
de los dos primeros o aparecen rastros de salmonella, inmediatamente el producto es
rechazado. Si la empresa reincide en malos resultados, las entidades

gubernamentales podrian aplicar duras sanciones por atentar contra la salud publica.

Los principios basicos de un sistema HACCP, ya sea para el control en la produccion
de carne bovina, o para cualquier otro son 7 en total**:

- “Principio uno: Andlisis de peligros a lo largo de todas las etapas por las que el
alimento tiene que pasar, hasta llegar al consumidor final.

- Principio dos: Determinacién de los puntos criticos de control (PCC) para
controlar los peligros identificados. Estos deben establecerse donde se pueda
efectuar algin control, el cual de no llegarse a producir, puede implicar un
riesgo sanitario que ponga en peligro la salud humana. Los PCC estaran
localizados en cualquier etapa del proceso, donde los agentes bioldgicos,
guimicos o fisicos deben ser destruidos (PCC 1) o minimizados (PCC 2).

- Principio tres: Establecimiento de los limites criticos, para que de esa manera,
los puntos criticos de control sean controlados.

- Principio cuatro: Monitoreo de los puntos criticos de control y de los limites
criticos para comprobar que efectivamente estos aspectos se encuentran bajo
control.

- Principio cinco: definicion de los correctivos a aplicar cuando un limite de
control en un PCC presente variaciones.

- Principio seis: establecimiento de wuna documentacidn que recopile

procedimientos, registros, y aplicacion de todo el plan HACCP.

205 Comunicacion personal, 12 de Abril de 2005
2% Fernandez, J., Quifiones, J., (2003). Disefio del sistema HACCP para el proceso de produccion de
carne bovina parael consumo. [Version electrénica], Rev. Col. Cienc. Pec. Vol 16: 1.
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- Principio siete: Establecimiento de procesos de verificacion que determinen el
cumplimiento del plan HACCP, y de evidencia y validaciéon que confirmen que

el sistema esta funcionando eficazmente.”?’

Para que cada uno de los 7 principios de un sistema HACCP funcione, debe existir
también un adecuado sistema de trazabilidad, el cual hace parte de una serie de pre —

requisitos indispensables a la hora de implementar un sistema HACCP.

La trazabilidad, segun el articulo 3 del reglamento 178 de 2002 (Proexport.com.co), es
“la posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de
produccién, transformacion y distribuciéon, de un alimento, un pienso, un animal
destinado a la produccion de alimentos o una sustancia, destinados a ser incorporados

en alimentos o piensos o con probabilidad de serlo™®,

La trazabilidad es una herramienta Gtil a la hora de identificar las operaciones por las
cuales ha pasado un producto. En el momento en que un fallo es detectado, se
pueden observar todos los procesos y etapas anteriores a la fase presente. Cada lote
de produccion debe contar con documentos que recopilan la informacion de los
procesos aplicados al producto a través de sus diferentes etapas en la produccion.
Asi, cada supervisor puede tener un recuento de lo que ha pasado con un producto, y
puede por lo tanto, sefialar la parte de la cadena productiva donde se produjo el error,
y de esta forma buscar una solucién. Es importante resaltar que la trazabilidad no es
un mecanismo disefiado para retirar productos del mercado. Es una herramienta que
proporciona los medios necesarios para la identificacién de un problema que se ha
presentado en una parte determinada de la cadena productiva (Proexport.com.co,
2002).

Entre otros prerrequisitos necesarios para la implementacion de un sistema HACCP se

observan los siguientes®®:

- Condiciones favorables de las instalaciones y locales en general de los

establecimientos productores.

27 1 pid.

28 Tomado de Proexport.com.co. Recuperado de

http://www.proexport.com.co/V BeContent/library/documents/DocNewsNo3796DocumentNo3272.PDF,
el 2 de Abril de 2005.

2 pre — Requisitos Tomados de Andlisis de Peligros y de Puntos de Control Criticos, Recuperados de
http://pci204.cindoc.csic.es/cdta/especial es/appec/1.htm el 2 de Abril de 2005.
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- Plan de mantenimiento riguroso y explicito de cada uno de los equipos y
maquinaria como magquinas de refrigeracién, termémetros y balanzas, entre los
mas importantes.

- Plan de higiene personal de los trabajadores involucrados en los procesos, asi
como las buenas practicas de manufactura.

- Plan de formacién y capacitacion.

- Plan de limpieza, desinfecciéon y desratizacion de las instalaciones. En el lugar
de sacrificio destinado a los animales Kosher, éste procedimiento debe
involucrar un choque térmico, es decir, desinfeccion de la planta por medio del
lavado con vapor caliente, y luego lavado con agua fria. Esto ayuda a que las
bacterias sean eliminadas gracias a los cambios de temperatura. Ademas, se
deben desinfectar los instrumentos y las instalaciones con un jabén
desinfectante certificado Kosher, que no contenga glicerol, ya que éste
contiene grasas animales?®™°.

- Control a los proveedores para asegurarse de que estén trabajando bajo las
buenas practicas de manufactura y bajo los canones del Codex alimentarius.

- Control a todos los productos quimicos, para asegurarse de que no van a tener
contacto directo con los alimentos en ninguna parte de la cadena.

- Control de parametros fisicos, quimicos y microbiol6gicos en el agua potable.

- Documentacion rigurosa de las especificaciones de materias primas, productos
finales y materiales de envase.

- Mantenimiento de las condiciones higiénicas en la recepcion, almacenamiento

y transporte de los alimentos.

Una vez se ha verificado que se cumplen todos los requisitos necesarios para el buen
funcionamiento de un sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, se
procede a implementar dicho sistema siguiendo cada uno de los siete principios
fundamentales mencionados anteriormente. Esto se hace a través de una serie de
etapas entre las cuales tenemos una seleccién de los trabajadores (Supervisores,
jefes de produccion y encargados de limpieza), aspectos a tratar en el estudio
(peligros, aspectos fisicos, quimicos y microbioldgicos), descripcion detallada del
producto, identificacién del uso esperado para el producto (forma de consumo de el
alimento en cuestion por parte del consumidor final: lo come crudo, mezclado con otro
alimento, etc.), elaboracion de un diagrama de flujo de todo el proceso de produccion,

verificacion de la veracidad de dicho diagrama, enumeracién de los peligros asociados

219 Comunicacion personal, 3 de Abril de 2005.
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a cada etapa y las medidas de prevencion contra las mismas, identificacion de los
puntos criticos de control PCC en cada peligro, establecimiento de los limites criticos
de cada PCC, establecimiento del sistema de vigilancia para cada PCC,
establecimiento de un plan de acciones correctivas en caso de que se presenten
problemas, documentacion, registro y archivo de todos los procesos, verificacion del
sistema y finalmente, una revisién exhaustiva del sistema, en la cual quede constancia
de que cualquier cambio efectuado en el proceso, queda consignado en el plan
HACCP?',

El cumplimiento estricto de la trazabilidad, los pre — requisitos y el correcto desarrollo
de cada uno de los principios del HACCP y sus etapas, debe conducir a la
presentacién de un producto final con los mas altos niveles de inocuidad y con el
minimo posible de agentes patdgenos que puedan alterar y afectar la salud de los
consumidores. Sin embargo, no se puede olvidar que las BPM o Buenas Practicas de
Manufactura, se constituyen en parte fundamental de este sistema de control. A

continuacion se mencionardn los aspectos mas importantes de dichas practicas.

A.2.2 BPMs (Buenas Practicas de Manufactura)

A medida que crece en todo el mundo el interés por consumir alimentos de la mas alta
calidad, libres de bacterias y riesgos para la salud humana, han surgido una serie de
principios y normas béasicas que permiten una correcta manipulacion de los alimentos

en las plantas de produccion.

Para empezar, las materias primas deben ser aisladas de todo tipo de contaminante
fisico, quimico o microbiolégico. Ademas, deben ser separados de los productos
terminados, de plaguicidas y sustancias téxicas. También deben cumplir con todas las
normas Optimas de almacenamiento como control de la humedad, temperatura,

ventilacién e iluminacién®?.

Los utensilios y herramientas para el manejo de los alimentos debe ser de un material

que no transmita sustancias tOxicas olores o sabores (Bombin Natalia, Interforum,

21 Etapas Tomadas de Andlisis de Peligros y de Puntos de Control Criticos, Recuperadas de
http://pci204.cindoc.csic.es/cdta/especial es/appec/1.htm el 2 de Abril de 2005.

212 Bombin, Natalia, Revista I nterforum, Recuperado el 6 de Abril de 2005 de
http://www.revistai nterforum.com/espanol/arti culos/022503Naturamente _higiene.html
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2005). Asimismo, la estructura de la planta debe estar hecha de acero inoxidable y se

debe evitar el uso de materiales menos higiénicos como la madera.

La limpieza y desinfeccion del lugar debe llevarse a cabo de la forma mas rigurosa

posible.

Entre los cuidados personales que debe tener cada trabajador encontramos los

siguientes®*;

- La ropa y el calzado de calle deben permanecer en el casillero. En ningun
momento se debe entrar con este tipo de vestuario al area de trabajo o llegar
de la calle con la ropa de trabajo puesta.

- Las botas y el uniforme de trabajo deben estar limpios. Debe usarse cofia y
mantener el pelo recogido dentro de la misma.

- Los anillos, relojes y demas pertenencias no deben ser portados en el lugar de
trabajo. Las ufias deben permanecer cortas y limpias.

- Debe lavarse las manos al ingresar al area de trabajo, luego de haber usado
los servicios sanitarios y después de haber entrado en contacto con utensilios
ajenos a la labor que se esta llevando a cabo.

- Debe usarse jabon, agua caliente y toallas desechables para la higiene de las
manos.

- Las botas deben ser lavadas cada vez que se ingrese a la zona de trabajo.

- Se debe evitar el contacto con los alimentos cuando el trabajador esté enfermo
con gripa, diarrea, afecciones en la piel o intoxicaciones. Debe evitar toser o
estornudar sobre los alimentos.

- Las pequefias heridas en su cuerpo deben ser tratadas y vendadas. Se debe
evitar el contacto de las mismas con los alimentos.

- Los residuos debes ser arrojados al contenedor de basura correspondiente.

- Se deben respetar las normas de no comer, no fumar y no salivar dentro del
area de trabajo.

- Los pisos de las instalaciones no deben tener rincones y esquinas, Sino
rincones redondeados que faciliten la limpieza.

- Se debe evitar la contaminaciéon cruzada mezclando alientos con materias

primas e insumos. Los lugares de almacenamiento deben estar limpios.

13 Cuidados y précticas tomados de Agro Noticias Online, Recuperados el 6 de Abril de 2005 de
http://www.rosario.com.ar/agronoticias/archivos/pag_c.htm
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Con el correcto seguimiento de las Buenas Practicas de Manufactura, se contribuye al
desarrollo de un completo sistema de control HACCP, tanto para los procesos kosher,
como para los no kosher. Es importante recordar que estos métodos de control son
actualmente una base necesaria para la aplicacién de los procedimientos kosher,
debido a que son requeridos por las organizaciones nacionales e internacionales de
salubridad. Pero desde el punto de vista religioso, el proceso kosher no necesita estas
normas como tal, ya que de una u otra manera el kashrut las ha venido aplicando

intrinsecamente desde hace siglos atréas.
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Anexo. 3 Procesos adicionales aplicables ala cadena productiva de las carnes
kosher

A.3.1 Algunas caracteristicas 6ptimas adaptables lugar de crianza del ganado kosher

“Las observaciones en muchos rastros indican que el equipo ruidoso incrementa la
excitacion y estrés [entre el ganado].... el ganado [estd] mas tranquilo una vez que
se ha corregido el problema de ruido. Los ruidos metalicos y golpeteos deben
eliminarse mediante el empleo de gomas y bandas de hule en puertas y el regreso
de las carretillas debe disefiarse de manera que se evite el ruido de éstas Ultimas
al chocar. Los escapes de aire de puertas neumaticas deben conducirse hasta
fuera de la instalacion o adecuar un silenciador, y los sistemas hidraulicos deben
disefiarse con el propdsito de minimizar el ruido. Los sonidos de alta frecuencia de
bombas hidraulicas, molestan mucho al ganado.”**

El ruido excesivo en los corrales puede causar malestar en el ganado, lo cual se
manifestaria en un incremento de sus niveles de estrés. Por esta razén, diversas
investigaciones cientificas (como la anteriormente citada), aseguran que disminuir los
niveles de ruido en los corrales ayuda a mantener mas tranquilo al ganado y por ende
su carne sera de mejor calidad. Segun Elridge (1988) en Grandin (2000), aquel
ganado que durante la noche permanece en patios excesivamente ruidosos, es mas
activo y presenta mayor nimero de hematomas, en comparaciéon con el ganado que
proviene de corrales tranquilos. Por esta razén, se recomienda que durante la crianza
del ganado y mas adn para el ganado Kosher, se eliminen las fuentes de ruido

innecesarias que puedan ocasionar situaciones constantes de estrés a los animales.

Otro aspecto importante a tener en cuenta es el disefio de los corrales y patios
destinados a la crianza de estos animales. Segun Grandin (2000), los corrales
angostos y largos facilitan la movilidad y desarrollo de los animales, disminuyendo

considerablemente los niveles de estrés.

“Una ventaja de los corrales largos y angostos es que son mas eficientes en el
movimiento del ganado. Los animales entran por un extremo y salen por el otro.
Con el fin de eliminar las esquinas de 90°, los corrales pueden construirse en
angulos de 60° a 80°. Los corrales largos y angostos maximizan la longitud lineal
de la cerca en relacion con las superficies del suelo, lo que puede ayudar a reducir
el estrés (Kilgour, 1978)...Las observaciones indican que los corrales largos y
angostos pueden ayudar a reducir combates (Kilgour 1976)... Debe proveerse del
espacio suficiente como para que todos los animales puedan echarse al mismo
tiempo™?*®.

214 GRANDIN, Temple (2000), del departamento de cienciaanimal delaUniversidad del Estado de
Colorado, Fort Callins. Produccién Bovinade carne: Mangjo y bienestar del ganado en los rastros.
Tomado de produccionbovina.com. Recuperado el 4 de Abril de 2005 en
?ltstp://www.produccionbovi na.com/informacion_tecnica/etologia/31-manejo vy bienestar.htm

Ibid.
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De acuerdo con el rabino Yerushalmi®*®, los animales destinados a sacrificio Kosher
deben tener el suficiente espacio para poder moverse con libertad, con el objeto de
evitar todos los percances citados anteriormente, (como por ejemplo fracturas,
hematomas, aplastamientos, etc.). Por ende, el disefio del corral debe ser apto para el
libre crecimiento de los animales. Segun la FAO.org, el espacio minimo en metros
cuadrados que un vacuno requiere por cabeza es de 2.0 a 2.8, mientras que para los

terneros y ovinos es de 0.7.

En cuanto al disefio del piso y las superficies de los corrales, se ha llegado a la

siguiente conclusién:

“Los pisos deben tener una superficie antiderrapante (Grandin, 19832; Stevens y
Lyons, 1977). Los resbalones incrementan el estrés (Cockram y Corley, 1991).
Para el ganado bovino, los pisos de concreto deben tener grecas de 2.5 cm de
profundidad a cada 20 cm en un patrén cuadrangular o de diamante... La
superficie del piso debe aparentar uniformidad y estar libre de charcos... Los pisos
no deben moverse o zarandearse cuando los animales caminan sobre ellos... Las
superficies que entran en contacto con los animales deben ser suaves y
redondeadas (Grandin, 1980c; Stevens y Lyons, 1977)... Todas las puertas deben
equiparse con mecanismos que eviten que se abran hacia el corredor. Las puertas
tipo guillotina deberan contra pesarse y acolchonarse en el fondo utilizando una
correa a manera de cinturon o una manguera de buen diametro (Grandin,
19833)"2%

Segun se observa, tanto el piso como los diversos postes y puertas presentes en los
corrales, deben estar totalmente pulidos, con el objeto de evitar rasgufios, cortaduras,
golpes o desgarres en la piel de los animales. Dado que para el kashrut el animal no
puede presentar ningun tipo de imperfeccién en su fisonomia externa, este aspecto es

fundamental para evitar cualquier tipo de inconveniente.

De acuerdo con el rabino Yerushalmi®®®, estan prohibidos todos los métodos que
inducen al ganado mediante electricidad, golpes, empujones, etc. Estos factores
pueden ocasionar maltratos permanentes al animal, 0 generar excesivos niveles de
estrés que finalmente afectarian el propdsito del sacrificio. Conforme a esto, se ha
logrado comprobar cientificamente (mediante los estudios realizados por Temple
Gradin) que cuando los animales son presionados o maltratados antes del sacrificio,
liberan ciertas toxinas en la sangre que hacen mas dificil la libre fluidez de ésta hacia

216 Comunicacion personal, 3 de Marzo de 2005.

27 Grandin, Temple (2000), del departamento de cienciaanimal de la Universidad del Estado de
Colorado, Fort Callins. Produccién Bovinade carne: Mangjo y bienestar del ganado en los rastros.
Tomado de produccionbovina.com. Recuperado el 4 de Abril de 2005 en

http://www. produccionbovina.com/informacion tecnica/etologia/31-manejo vy bienestar.htm

218 Comunicacion personal, 3 de Marzo de 2005
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el exterior, permitiendo su coagulacién en el interior del cuerpo y haciendo mas dificil
su total eliminacion durante la shejita (Rabbi Hayim, 1984).

Segun Grandin (1997), “los animales pueden padecer estrés debido a:
-Restriccion en sus movimientos.

-Condiciones toscas de manejo.

-Novedades.

-Hambre, sed y fatiga.

-Lesiones.

-Extremos térmicos"?°.

Por ende, todos estos aspectos se deben evitar para asegurarle al ganado un proceso

de levante tranquilo y con buenas expectativas para el sacrificio.

A.3.2 Caracteristicas 6ptimas adaptables para el transporte del ganado kosher

Con el objeto de evitar que se incrementen los niveles de estrés del ganado durante el
transporte hacia el frigorifico, se agregan céascaras de frutas en el piso (para
suavizarlo) y se colocan ciertos amortiguadores en las paredes para que no se
golpeen (afirma el rabino Yerushalmi’®®). De acuerdo con Chambers y Gradin (2001),
el camion debe tener excelente ventilacion, pisos antideslizantes, techo que los cubra

del sol, pisos sin ranuras, entre otras cosas.

Conforme con Chambers y Gradin (2001), “un transporte deficiente puede tener
efectos muy graves y dafiinos para el bienestar del ganado (en general), y repercutir

en una pérdida significativa de calidad y produccion™®*

. Ellos concluyen que los
efectos de un mal transporte pueden ocasionar estrés, hematomas, pisotones, asfixia,
fallo cardiaco, deshidratacion y peleas, entre muchos otros factores. El ganado Kosher
debe estar en perfectas condiciones, por lo que se deben evitar todas estas
situaciones. Por tal motivo, se ha determinado que “los métodos mas apropiados para

mover el ganado bovino son [de] pie... el transporte en camiones es mucho mas

29 GRANDIN, Temple (1997). Evaluacion del estrés durante el manejo y transporte. Departamento de
cienciaanimal delauniversidad del estado de Colorado, USA. Tomado de grandin.com. Recuperado € 9
de Abril de 2005 en http://www.grandin.com/spanish/eval uacion.estres.html

220 Comunicacion personal, 4 de Marzo de 2005.

%! CHAMBERS, Philip & GRANDIN Temple (2001). Directrices parael manejo, transporte y sacrificio
humanitario del ganado. Food and Agriculture organization of the Unites Nations Regiond office for Asia
and the Pacific. Tomado de fao.org. Recuperado €l 10 de Abril de 2005 en
http://www.fao.org/documents/show_cdr.asp?url_file=/DOCREP/005/x6909S/x6909S00.HTM
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"222 Segn Michael Rothstein®®, es mas

versétil, y es el método de preferencia
apropiado que el ganado no tenga que soportar un viaje muy largo entre su criadero y
el frigorifico, ya que esto puede desgastar al animal y mermar su porcentaje de carne.
Segun Chambers y Grandin (2001), el espacio del piso aproximado para el transporte
de vacunos adultos debe ser de 1.0 metros cuadrados a 1.4 metros cuadrados. Para
los terneros pequefios de 0.3 metros cuadrados y para los ovinos de 0.4 metros
cuadrados. El camion debe tener un techo apropiado para evitar una exposicion
prolongada al sol que ocasione quemaduras o condiciones que eleven sus niveles de
estrés (Chambers y Grandin, 2001). Seria apropiado proporcionarles agua y alimentos
a los animales antes del transporte, ya que esto tiene un efecto calmante; no se deben
mezclar aquellos animales con cuernos y sin cuernos (para que los unos no maltraten
a los otros), se deben transportar en un camiéon animales de tamafios y pesos
equivalentes (para evitar aplastamientos) y finalmente no se deben transportar
animales lesionados o enfermos en el mismo camién de los sanos (Chambers y

Grandin, 2001).

Por dltimo, se recomienda que el transporte se efectie con camiones bien
acondicionados, pero en caso de que se haga a pie, los desplazamientos en un solo
dia para vacunos no pueden superar los 30km y para ovinos los 24km (Chambers y
Grandin, 2001). Esto para evitar fatigas que eleven los niveles de estrés fisico de los

animales.

A.3.3 Aspectos relacionados con el sacrificio del ganado (shejita)

Durante el sacrificio ritual kosher no se permite ningin tipo de aturdimiento del
ganado, ya que por cuestiones religiosas, el animal debe estar lo mas tranquilo posible
y ademas no debe tener ninguna imperfeccion fisica. Lo mas importante a lo largo de

este proceso es la habilidad de shojet para efectuar el sacrificio.

“Para realizar un sacrificio religioso satisfactorio, es de gran importancia la
habilidad del operario. Todo el personal de sacrificio debe estar autorizado por las
autoridades competentes (tanto religiosas como veterinarias), ya que las malas
técnicas generan mucho sacrificio al animal. El sacrificio religioso se debe realizar
con especial atencion a los detalles y asegurando que el método, los equipos y los
operarios sean los indicados. El proceso de sacrificio es lento”??*,

22 |pid.

223 Comunicacion personal, 24 de Febrero de 2005.

24 CHAMBERS, Philip & GRANDIN Temple (2001). Directrices parael manejo, transporte y sacrificio
humanitario del ganado. Food and Agriculture organization of the Unites Nations Regiond office for Asia
and the Pacific. Tomado de fao.org. Recuperado €l 10 de Abril de 2005 en
http://www.fao.org/documents/show_cdr.asp?url_file=/DOCREP/005/x6909S/x6909S00.HTM
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Esto implica que el shojet debe ser un rabino que tenga total dominio sobre el tema,
debe conocer todas las leyes del kashrut y ademas debe conocer previamente todos

los procesos implicados a seguir.

“[El shojet encargado del proceso de sacrificio] no debe ser ni muy joven ni muy
viejo, no debe ser enfermo, debe poseer una instruccion basica en materia de
religion, debe conocer las reglas de la shejitd y las leyes de terefot [(enfermedades
y caracteristicas que descalifican la aptitud de los animales)]; asimismo debe
conocer los principios de la bedikd (examinacion del cuerpo del animal para
discernir enfermedades en los pulmones y otros 6rganos especiales)”?*>.

De acuerdo con el rabino Moshé Yerushalmi??®

, el sacrificio del ganado mediante la
shejita es mucho mas lento y dispendioso que un sacrificio convencional. Por ejemplo
(afirma Yerushalmi), en un proceso normal de sacrificio (en el frigorifico Guadalupe) se
pueden llegar a sacrificar hasta 150 reces en hora y media, mientras que en ese
mismo tiempo se sacrifican unas 30 reces mediante la shejita. Esto se debe
principalmente a que el sacrificio kosher requiere de un proceso mas minucioso de
supervision a lo largo de todo el proceso, desde el momento en que entra el animal
hasta que sale para desposte. Conjuntamente, dado que el bovino no puede ser
golpeado en la cabeza con un perno ni tornarse inconsciente con choques eléctricos,
se necesita de mas colaboradores que ayuden a sujetar la res para efectuar el
sacrificio (este proceso de sujecidon también toma tiempo). Asimismo, el proceso de
corte en la region pectoral, la revision pulmonar directa e indirecta, junto con lo
anterior, soporta el hecho de que la carne kosher sea mucho mas cara que la carne

convencional (entre un 25% y un 30% mas).

A.3.3.1_;Cémo mejorar el proceso de sacrificio?

En paises como lIsrael, Estados Unidos algunos de Europa existen métodos para
aligerar el proceso de shejitd, que en pocas palabras podria identificarse como el
“cuello de botella” de toda la cadena productiva de la carne kosher. Segun Grandin
(2000), en vez de que entre 6 operarios sujeten al animal por las patas y lo amarren
boca arriba como se hace en Guadalupe, alli el ganado se mete dentro de una caseta
angosta con paredes cerradas y con una apertura frente a la cabeza del animal
(caseta tipo ASPCA, segun Marshall et. al, 1963 en Grandin, 2000). El animal también
esta sujeto por la panza para evitar posiciones incbmodas. Mediante este método, el

shojet simplemente efectla el corte sobre el cuello saliente del animal, y finalmente se

25 BEHAR, Nisim. LaMesa Judia: El Kashrut con pruebas cientificas. Israel: editorial Or Hachaim,
1981. pp. 34.
226 Comunicacion personal, 3 de Marzo de 2005.
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deja que se desangre inconscientemente. En la grafica A.1 se muestra un ejemplo de
la caseta tipo ASPCA.

Grafica A.1 Caseta tipo ASPCA para sacrificio kosher
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Grafica extraida de: http://www.produccionbovina.com/informacion_tecnica/etologia/31-
manejo vy bienestar.htm , Grandin (2000).

De acuerdo con el rabino Yerushalmi’?’, este sistema ayuda a aligerar un poco el
proceso de sacrificio y ademas disminuye la cantidad de horas/hombre involucradas
en el proceso, pero aun asi el proceso de revision pulmonar no puede ser
reemplazado y por ende el sacrificio sigue siendo dispendioso. El rabino afirma que
dado que el tamafio del mercado kosher para carne en Colombia alin es muy

reducido, pues no amerita la compra de este tipo de tecnologia que lo Unico que haria
seria encarecer aun mas el proceso.

7 | bid.
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ANEXO. 4 Sellos kosher para productos elaborados en Bogota

Sello A.4.1 Sello A.4.2 Sello A.4.3
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El sello A.4.1 de color rojo corresponde a primer sello que se le coloca a la carne
kosher inmediatamente después de terminar €l proceso de salado y remojado.

El sello A.4.2 de color verde corresponde al segundo sello que se le coloca a la carne
kosher inmediatamente después de haber colocado €l sello rojo y de haber sido envuelta

en dos capas de PVC. Este es el sdllo final. Debe estar en perfectas condiciones y el
paguete debe estar totalmente cerrado para que tenga validez.

El sello A.4.3 corresponde al sello que se le coloca a todos agquellos alimentos
clasificados como parve o neutros (sin derivados de leche o carne).
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Anexo 6. Tablas de resultados de las encuestas

Tabla 1
Género
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid masculino 61 47,7 48,0 48,0
femenino 66 51,6 52,0 100,0
Total 127 99,2 100,0
Missing System 1 8
Total 128 100,0
Tabla 2
Estado Civil
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid casado 47 36,7 37,3 37,3
soltero 66 51,6 52,4 89,7
viudo 4 3,1 3,2 92,9
divorciado 7 55 5,6 98,4
union libre 2 1,6 1,6 100,0
Total 126 98,4 100,0
Missing System 2 1,6
Total 128 100,0
Tabla 3
Edad
Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid 18a25 48 37,5 37,8 37,8
26 a 35 25 19,5 19,7 57,5
36 a 45 29 22,7 22,8 80,3
46 a 55 17 13,3 13,4 93,7
56 a 65 4 31 3,1 96,9
mas de 65 4 3,1 3,1 100,0
Total 127 99,2 100,0
Missing  System 1 8
Total 128 100,0
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Tabla 4

Religién
Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid catolica 20 15,6 15,6 15,6
cristiana 6 4,7 4.7 20,3
judia 90 70,3 70,3 90,6
musulman 1 8 8 91,4
no religioso 6 4,7 4.7 96,1
protestante 1 ,8 ,8 96,9
mesianico 4 3,1 3,1 100,0
Total 128 100,0 100,0
Tabla 5
Estrato
Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid 3 20 15,6 15,9 15,9
4 12 9,4 9,5 25,4
5 24 18,8 19,0 44,4
6 70 54,7 55,6 100,0
Total 126 98,4 100,0
Missing  System 2 1,6
Total 128 100,0
Tabla 6

Género * Edad Crosstabulation

Edad
18a25[26a35|36a45 |46 ab55 |56 a65 mas de 65 Total

Génerc masculin Count 24 13 12 8 2 2 61
% within Génl 39.3% | 21,3% | 19,7% | 13,1% 3,3% 3,3% |100,0%

% within Edaj 50,0% | 52,0% | 41,4% | 47,1% | 50,0% | 50,0% | 48,0%

% of Total 18,9% | 10,2% 9,4% 6,3% 1,6% 1,6% | 48,0%

femeninc Count 24 12 17 9 2 2 66

% within Génl 36,4% | 18,2% | 25,8% | 13,6% 3,0% 3,0% (100,0%

% within Edaj 50,0% | 48,0% | 58,6% | 52,9% | 50,0% | 50,0% | 52,0%

% of Total 18,9% 9,4% | 13,4% 7,1% 1,6% 1,6% | 52,0%

Total Count 48 25 29 17 4 4 127
% within Génl 37.8% | 19,7% | 22,8% | 13,4% 3,1% 3,1% (100,0%

% within EdaJ100,0% [100,0% |100,0% |100,0% [100,0% | 100,0% |100,0%

% of Total 37,8% | 19,7% | 22,8% | 13,4% 3,1% 3,1% |100,0%
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Tabla 7

Edad * Estado Civil Crosstabulation

Estado Civil
casado | soltero | viudo [ivorciadounion librel Total

Edad 18 a 25 Count 0 48 0 0 0 48
% within Edad ,0% |100,0% ,0% ,0% ,0% |100,0%

% within Estado ,0% | 72,7% ,0% ,0% ,0% [ 38,1%

% of Total ,0% | 38,1% ,0% ,0% ,0% [ 38,1%

26 a35 Count 14 10 0 1 0 25
% within Edad 56,0% | 40,0% ,0% 4,0% ,0% (100,0%

% within Estado| 29,8% | 15,2% ,0% | 14,3% ,0% [ 19,8%

% of Total 11,1% 7,9% ,0% ,8% ,0% [ 19,8%

36a45 Count 19 6 0 2 1 28
% within Edad 67,9% | 21,4% ,0% 7,1% 3,6% |100,0%

% within Estado| 40,4% 9,1% ,0% | 28,6% | 50,0% | 22,2%

% of Total 15,1% 4,8% ,0% 1,6% 8% | 22,2%

46 a55 Count 9 1 3 3 1 17
% within Edad 52,9% 59% | 17,6% | 17,6% 5,9% |100,0%

% within Estado| 19,1% 15% | 75,0% | 42,9% | 50,0% | 13,5%

% of Total 7,1% ,8% 2,4% 2,4% 8% [ 13,5%

56 a65 Count 2 1 0 1 0 4
% within Edad 50,0% | 25,0% ,0% | 25,0% ,0% (100,0%

% within Estado| 4,3% 1,5% ,0% | 14,3% ,0% 3,2%

% of Total 1,6% ,8% ,0% ,8% ,0% 3,2%

mas de 6 Count 3 0 1 0 0 4
% within Edad 75,0% ,0% [ 25,0% ,0% ,0% (100,0%

% within Estado 6,4% ,0% | 25,0% ,0% ,0% 3,2%

% of Total 2,4% ,0% ,8% ,0% ,0% 3,2%

Total Count 47 66 4 7 2 126
% within Edad 37,3% | 52,4% 3,2% 5,6% 1,6% |(100,0%

% within Estado |100,0% |100,0% |100,0% | 100,0% | 100,0% |100,0%

% of Total 37,3% | 52,4% 3,2% 5,6% 1,6% |100,0%
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Tabla 8

Estrato * Si no 100%, por que? Crosstabulation

Si no 100%, por que?
no me

no hay no hay | solamente |interesa ser

suficiente |suficientes me interesanl00% kosher

por el costo| oferta de lugares pargd algunos o lo hago po

le la comidaproductos|adquirirlos | productos religion Total

Estratc 3 Count 3 1 0 7 4 15
% within Estrd 20,0% 6,7% ,0% 46,7% 26,7% |100,0%
;/‘E)E’)‘ﬂ/t:'gosr'qr: 21,4% |  9,1% 0% 33,3% 13,8% | 18,3%
% of Total 3,7% 1,2% ,0% 8,5% 49% | 18,3%
4 Count 2 1 1 3 4 11
% within Estrg 18,2% 9,1% 9,1% 27,3% 36,4% | 100,0%
?E)(‘;‘f,'/t:j'gosr'qr: 143% | 91% | 14,3% 14,3% 13,8% | 13,4%
% of Total 2,4% 1,2% 1,2% 3, 7% 49% | 13,4%
5 Count 5 1 0 6 6 18
% within Estrd 27,8% 5,6% ,0% 33,3% 33,3% | 100,0%
1/;’)(‘;‘2/?'2 0‘:" qr: 35,7% |  9,1% 0% |  286% | 207% | 22,0%
% of Total 6,1% 1,2% ,0% 7,3% 7,3% | 22,0%
6 Count 4 8 6 5 15 38
% within Estrd 10,5% 21,1% 15,8% 13,2% 39,5% |100,0%
(ﬁ)g]'/f:"gosr'qr: 28,6% | 72,7% | 857% 23,8% 51,7% | 46,3%
% of Total 4,9% 9,8% 7,3% 6,1% 18,3% | 46,3%
Total Count 14 11 7 21 29 82
% within Estrg 17,1% 13,4% 8,5% 25,6% 35,4% | 100,0%
;/(())(\;\::/Tlgosrlqr: 100,0% | 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% | 100,0%
% of Total 17,1% 13,4% 8,5% 25,6% 35,4% | 100,0%
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Tabla 9

Como se enter6 del Kosher?

Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent

Valid Religion 84 65,6 65,6 65,6
Familiares o amigos 24 18,8 18,8 84,4
Prescripcion médica 2 1,6 1,6 85,9
Colegio 5 3,9 3,9 89,8
Lo vio en Carulla 7 5,5 55 95,3
Curiosidad 3 2,3 2,3 97,7
Trabajo 3 2,3 2,3 100,0
Total 128 100,0 100,0
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Tabla 10

Como se enteré del Kosher? * Religion Crosstabulation

Religion
catolica |cristiana | judia musulmanpo religiosorotestantenesianico| Total

Como se Religion Count 2 2 76 1 1 0 2 84
ﬁ’;fggr‘;e' ﬁg':g'g;ﬁ?:r 24% | 2.4% | 905% | 12% | 1.2% 0% | 2.4% |100,0%
% within Religid 10,0% | 33,3% | 84,4% | 100,0% | 16,7% 0% | 50,0% | 65,6%
% of Total 1,6% | 1.6% | 59,4% 8% 8% 0% | 1,6% | 65,6%
Familiares o ami Count 7 2 10 0 3 1 1 24
Z;;Z':Q'gefﬁ'gsr 292% | 83% | 41,7% 0% | 125% | 42% | 4,.2% |100,0%
% within Religi 35,0% | 33,3% | 11,1% 0% | 50,0% | 100,0% | 250% | 18,8%
% of Total 55% | 16% | 7.8% 0% | 2,3% 8% | 8% | 18,8%
Prescripcion mé« Count 1 0 0 0 0 0 1 2
m’g’:z'g e?%‘; 50,0% | 0% | 0% 0% 0% 0% | 50,0% |100,0%
% within Religid  50% | 0% | 0% 0% 0% 0% | 2500 | 1,6%
% of Total 8% | 0% | 0% 0% 0% 0% | 8% | 1,6%
Colegio Count 0 0 4 0 1 0 0 5
gg':g'gef%; 0% | 0% | 80,0% 0% | 20,0% 0% ,0% |100,0%
% within Religid 0% | 0% | 4.4% 0% | 16,7% 0% | 0% | 39%
% of Total 0% | 0% | 31% 0% 8% 0% | 0% | 39%
Lo vio en Carulle Count 6 1 0 0 0 0 0 7
Z:ﬁ':g'gefﬁrg; 857% | 143% | 0% 0% 0% 0% ,0% |100,0%
% within Religid 30,0% | 16,7% | 0% 0% 0% 0% | 0% | 55%
% of Total 47% | 8% | 0% 0% 0% 0% | ,0%| 55%
Curiosidad Count 1 1 0 0 1 0 0 3
Z‘:&’;’:Q'g efﬁ'::r 333% | 333% | 0% 0% | 333% 0% | 0% |100,0%
% within Religid  5,0% | 16,7% | 0% 0% | 16,7% 0% | 0% | 23%
% of Total 8% | 8% | 0% 0% 8% 0% | 0% | 23%
Trabajo Count 3 0 0 0 0 0 0 3
%o within Comof, 1o o, | 0oy 0% 0% 0% 0% 0% |100,0%

enter6 del Kosl ’ ! ! ! ! ’ ’ !
% within Religid 15,0% | 0% | 0% 0% 0% 0% | 0% | 23%
% of Total 23% |  0%| 0% 0% 0% 0% | 0% | 23%
Total Count 20 6 %0 1 6 1 4| 128
m’g’:z'g e?%‘; 15,6% | 4,7% | 70,3% 8% |  47% 8% | 3,1% |100,0%
% within Religid100,0% |100,0% [100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0% |100,0%
% of Total 15.6% | 4.7% | 70.3% 8% |  47% 8% | 3,1% |100,0%
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Tabla 11

Descriptive Statistics

N Minimum [Maximum| Sum Mean btd. Deviatior] Variance
No personas q
consuMen en su cas 125 1 9 392 3,14 1,824 3,328
En caso afirmativo,
. 81 1 7 380 4,69 1,656 2,741
como los califica?
Importancia religion 128 1 7 652 5,09 2,329 5,424
Califique el precio 128 7 697 5,45 1,385 1,918
Importancia salud
.. 128 1 7 703 5,49 2,181 4,756
espiritual ’ ' '
Importancia sabor 126 1 7 729 5,79 1,608 2,586
Califique sabor 128 1 7 743 5,80 1,243 1,544
Importancia salud fi 128 1 7 778 6,08 1,625 2,640
Importancia calidad
. 128 1 7 791 6,18 1,394 1,944
alimentos
Importancia higiene 127 1 7 827 6,51 1,253 1,569
Valid N (listwise) 77
Tabla 12
Donde consume Kosher? * Nivel de observancia Kashrut Crosstabulation
Nivel de observancia Kashrut
no lo observo
como tal. lo
hago por
100% kosher | 50%-99% [ 1%-49% otros motivos Total
Donde consume en el hogar Count 5 8 8 5 26
Kosher? % within Donde
consume Kosher? 19,2% 30,8% 30,8% 19,2% 100,0%
% within Nivel de
observancia Kashrut 12,5% 30,8% 28,6% 16,7% 21,0%
% of Total 4,0% 6,5% 6,5% 4,0% 21,0%
en el hogar y fuera de el Count 32 15 2 12 61
% within Donde
consume Kosher? 52,5% 24,6% 3,3% 19,7% 100,0%
% within Nivel de
observancia Kashrut 80,0% 57,7% 7,1% 40,0% 49,2%
% of Total 25,8% 12,1% 1,6% 9,7% 49,2%
solo afuera Count 3 3 18 13 37
% within Donde
consume Kosher? 8,1% 8,1% 48,6% 35,1% 100,0%
% within Nivel de
observancia Kashrut 7,5% 11,5% 64,3% 43,3% 29,8%
% of Total 2,4% 2,4% 14,5% 10,5% 29,8%
Total Count 40 26 28 30 124
% within Donde
consume Kosher? 32,3% 21,0% 22,6% 24,2% 100,0%
% within Nivel de
observancia Kashrut 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
% of Total 32,3% 21,0% 22,6% 24,2% 100,0%
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Tabla 13

Donde consume Kosher? * Nivel de observancia Kashrut Crosstabulation

Nivel de observancia Kashrut
0 lo observi
como tal. lo
hago por
0% koshey0%-99%1%-49%l|tros motivol Total
Donde const en el hogar Count 5 8 8 5 26
Kosher? % within Dondé
0, 0, 0, 0, 0,
consume Kosh 19,2% | 30,8% | 30,8% 19,2% 00,0%
% within Nivel
observancia K4 12,5% | 30,8% | 28,6% 16,7% | 21,0%
% of Total 40% | 6,5% | 6,5% 4,0% | 21,0%
en el hogar y fuel Count 32 15 2 12 61
% within Dond¢
consume Kosh 52,5% | 24,6% | 3,3% 19,7% [100,0%
% within Nivel
0, 0, 0, 0, 0,
observancia K4 80,0% | 57,7% | 7,1% 40,0% | 49,2%
% of Total 25,8% | 12,1% | 1,6% 9,7% | 49,2%
solo afuera Count 3 3 18 13 37
% within Dondd
0, 0, 0, 0, 0,
consume Kosh 8,1% | 8,1% | 48,6% 35,1% [100,0%
% within Nivel
observancia K4 7,5% | 11,5% | 64,3% 43,3% | 29,8%
% of Total 24% | 2,4% | 14,5% 10,5% | 29,8%
Total Count 40 26 28 30 124
% within Dondg
0, 0, 0, 0, 0,
consume Kosh 32,3% | 21,0% | 22,6% 24,2% [100,0%
% within Nivel
0, 0, 0, 0, 0,
observancia K4 100,0% [100,0% [100,0% 100,0% [100,0%
% of Total 32,3% | 21,0% | 22,6% 24,2% [100,0%
Tabla 14
Donde los adquiere?
Cumulative
Frequency | Percent [ Valid Percent Percent
Valid carulla kosher 114 89,1 89,1 89,1
colegio 12 9,4 9,4 98,4
vivero 1 8 8 99,2
tiendas vegetariana 1 8 8 100,0
Total 128 100,0 100,0
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Tabla 15

Si no 100%, por que?

Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid por el costo de la comida 14 10,9 16,7 16,7
no hay suficiente oferta
de productos 12 9,4 14,3 31,0
no hay suficientes
lugares para adquirirlos 8 6.3 9.5 405
solamente me interesan 21 16.4 25.0 65.5
algunos productos
no me interesa ser 100%
kosher. no lo hago por 29 22,7 34,5 100,0
religion
Total 84 65,6 100,0
Missing  System 44 34,4
Total 128 100,0
Tabla 16
Comunidad Judia a la que pertenece
Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid ashkenazi 47 36,7 53,4 53,4
sefaradi 39 30,5 44,3 97,7
alemana 2 1,6 2,3 100,0
Total 88 68,8 100,0
Missing  System 40 31,3
Total 128 100,0
Tabla 17
Si practica judaismo, se considera:
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid ultraortodoxo 2 1,6 2,2 2,2
ortodoxo 19 14,8 20,9 23,1
practicante 69 53,9 75,8 98,9
no practicante 1 ,8 11 100,0
Total 91 71,1 100,0
Missing  System 37 28,9
Total 128 100,0

118




Tabla 18

Su consumo en festividades:

Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid aumenta 70 54,7 77,8 77,8
permanece igual 15 11,7 16,7 94,4
no lo afecta 5 3,9 5,6 100,0
Total 20 70,3 100,0
Missing  System 38 29,7
Total 128 100,0
Tabla 19
En que fiestas aumenta?
Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid pesaj 51 39,8 72,9 72,9
rosh hashana 5 3,9 7,1 80,0
purim 1 8 1,4 81,4
iom Kippur 1 8 1.4 82,9
todas las anteriores 12 9,4 17,1 100,0
Total 70 54,7 100,0
Missing  System 58 45,3
Total 128 100,0
Tabla 20
Nivel de observancia Kashrut
Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid 100% kosher 40 31,3 32,0 32,0
50%-99% 26 20,3 20,8 52,8
1%-49% 29 22,7 23,2 76,0
rv m I 1
Egglz ggf?)trgscrzotci)v?s ° 30 234 24,0 100,0
Total 125 97,7 100,0
Missing  System 3 2,3
Total 128 100,0
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Anexo. 7 Diagrama de flujo: cadena de produccién de la carne kosher

HACCP y BPMs
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muestreos de laboratorio
aleatorios para v erificar higiene HACCP Y BPMs termo king refrigerado solo
para canales kosher

central de carnes\de
Carulla

proceso de desembarque y
supervisién rabinica de sellos
al otro dia los canales
translado de canales se transladan a desposte

e procede a pesar los canales

cuarto de oreo donde
permanecen 12 horas

se sumerge la camne @n agua Proceso de salado de fa camne cuarto especial de salado
por una hora y remojado de la carne

3 E 3 zona de desposte

extraccion de grasa
por 30 minutos y vasos sanguineos

lavado con agua fria inmersion en agua

para\extraer la sal

la carne en cortes

tradicionales proceso de empaque en

atmosfera modificada

D =6=. distribucién hacia

Carulla Country

Segyhda env oltura
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aplicacion del primer sello
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llegada del producto:
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@< \_/ /
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exista problema con el empaque

aplicacion haccp y bpms

productos listos para
el consumidor

supervisores constatan
presencia de 2 sellos kosher

* Es importante resaltar que la supervision rabinica es directay constante en todos los
puntos de produccion, hasta e momento en que se empaque e producto y se apliquen
los sellos respectivos. A o largo de todo el proceso se mantiene una cadena de frio para
evitar aumento en carga bacteriana, y ademas se toman muestras aeatorias para
verificar cumplimiento de estandares internacionales.
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Anexo 8. Formato de la Encuesta

Buen dia. Somos estudiantes del programa de Administracién en la Universidad de los Andes y €l objetivo de esta
encuesta es determinar €l perfil del consumidor Kosher en Bogotd Esta encuesta sera utilizada con fines
estrictamente académicos para nuestro proyecto de grado. Por tanto, la informacion por UD. suministrada sera
manejada con absoluta reservay discrecion. De antemano |e agradecemos inmensamente la colaboracion prestada.

1

Pop o

Como se enterd de la existencia de |os productos K osher (elija sdlo una opcion)?

Religion
Familiares 0 Amigos
Internet

Prescripcion Médica
Otro ¢Cual?

Es UD. vegetariano, celiaco, o no tolerante de la lactosa?

Si
No
Cual:

En caso de contestar afirmativamente la pregunta anterior, influye esto en su consumo de productos
Kosher?

S
No
Por qué:

De los siguientes criterios, califiquede 1 a7 (1 significa que el criterio no importante y 7 muy importante)
los motivos por los cuales UD. consume este tipo de productos.

Religion
No esimportante Muy importante
1 2 3 4 5 6 7

Calidad de los alimentos

No esimportante Muy importante
1 2 3 4 5 6 7

Salud fisica

No esimportante Muy importante
1 2 3 4 5 6 7

Salud espiritual

No esimportante Muy importante
1 2 3 4 5 6 7

Sabor

No esimportante Muy importante
1 2 3 4 5 6 7

¢Cuales son los 3 productos K osher que consume con mayor frecuencia?

b. C.
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6. Donde consume UD. comida Kosher?
a.  Soloené hogar
b. Enel hogary fueraded
c. Solo afuera
¢Por que?
7. Con qué frecuencia compra UD. productos Kosher?
a  Diariamente
b. Semanalmente
c. Quincenamente
d. Mensuamente
8. ¢Cdmo calificaria su frecuencia de consumo de este tipo de productos?
a Diaria
b. Ocasional
c. Consume sdlo en fechas especial es (festividades judaicas, entre otros motivos)
9. ¢Dondelos adquiere?
10. Cadlifique el sabor de los productos Kosher en general, (1 significa sabor desagradable y 7 significa sabor
muy agradable).
Sabor desagradable Sabor muy agradable
1 | 2 | 3 4 | 5 | & | 7
11. Enrelacion al precio/ beneficio, UD. Califica los productos Kosher como (1 significa muy econémicosy 7
significa muy costosos):
Muy econdmicos Muy costosos
| 2 [ 2 | 3 4 5 | 6 | 7
12. ¢Qué producto o productos kosher cree UD. que hacen faltaen el mercado Colombiano?
a b. C. d.
13. ¢Haconsumido productos kosher en otro pais?
a S
b. No
14. S contestd afirmativamente la pregunta anterior, ¢cOmo compararia los productos kosher colombianos

(especialmente los carnicos) con los de otros paises? (teniendo en cuenta que 1 significa muy inferioresy 7
muy superiores) (basese en calidad y sabor Unicamente)

Muy inferiores Muy superiores

| 1 | 2 | 3 4 | 5 | 6 | 7
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15. Informacioén personal:

Género Estado Civil Religion
a.  Masculino a. Casado (a) a. Catdlica
b. Femenino b. Soltero (a) b. Cristiana
c. Viudo (a) c. Judia
d. Otro: d. Musulmén
e. Otro:
Estrato Ocupacion:
a 3
b. 4
c. 5
d 6

16. Si respondi6 religion judia, sefiale lacomunidad alacual pertenece:

a.  Ashkenazi
b. Sefaradi
c. Alemana

15. Si practica el judaismo, usted se considera

a. Ultra ortodoxo
b. Ortodoxo

c. Practicante

d. Otro:

16. ¢Cuantas personas consumen comida Kosher en su casa, incluido UD.?

Edad (afios)

a 1l8a25
b.25a35
c.35a45
d.45a55
e. 55a65
f. Mas de 65

17. Si usted pertenece alareligion judia, durante las diferentes festividades su consumo de productos K osher:

a  Aumenta
b. Permanece Igual
c. Nolo afecta

18. En caso de que aumente, sefiale en cual festividad se presenta con mayor proporcion dicho aumento

Pesaj (Passover)

Rosh Hashana (Afio nuevo)
Purim

Januca

lom Kippur

Otro:

oo oTe

19. Marque su nivel de observancia del kashrut

a  100% Kosher

b. 50%-99% kosher

C.  1%-49% kosher

d. Noobservo el kashrut como tal, compro por otros motivos
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20. Si larespuesta anterior no fue 100%, ¢por que?

a. Por el costo de lacomida

b. Porque no hay suficiente oferta de productos

¢. Porque no hay suficientes lugares para adquirirlos

d. Solamente me interesan a gunos productos

e. No meinteresa ser 100% kosher, no lo hago por religion
Otro.

Muchas Gracias por su colaboracion.
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Anexo 9. Formato prequntas de la entrevista en profundidad

Pregunta 1: ¢ cual es su nombre?

Pregunta 2: ¢ cual es su ocupacion?

Pregunta 3: ¢ cudl es su estado civil?

Pregunta 4: ¢ cudl es su religién?

Pregunta 5: ¢ Conoce todos los principios de kashrut? ¢Qué sabe acerca de ellos?

Pregunta 6: ¢ Por qué consume Ud. actualmente Alimentos kosher?, ¢Qué lo motiva a
hacerlo? , ¢ Es Ud. 100% kosher (si/no y por qué?)

Pregunta 7: ¢ Hace cuanto tiempo inicié el consumo de comida kosher?, ¢ por qué?

Pregunta 8: ¢qué alimentos consume? Cuéntenos un poco acerca de su dieta
alimenticia.

Pregunta 9: ¢ Qué tipo de ventajas y/o desventajas encuentra en los productos kosher?
Pregunta 10: ¢ Qué productos cree que hacen falta en el mercado colombiano?
Pregunta 11: Basado en su experiencia personal, ¢recomendaria a otras personas el

consumo de productos kosher? ¢ Por qué?

Muchas Gracias.
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