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Actividad técnica de
aprendizaje:Limpiezay
Desinfeccion

Identificar los riesgos de contaminacidn en equipos, utensilios, superficies y
areas para la manipulacién de alimentos.

Nombre del taller

Riesgos de contaminacién en los espacios destinados a la

. ., . N°1
manipulacion de alimentos.

Objetivos de aprendizaje
del taller:

Cognitivo

Identificar los diferentes conceptos y tipos de contaminacion presentes en
equipos, superficies, utensilios y areas, antes, durante y después de la
manipulacién de alimentos.

Procedimental

Apropiar la norma del proceso de limpieza y desinfeccidn de las dreas,
superficies, utensilios y equipos para la manipulacién de alimentos.

Actitudinal

Reconocer la responsabilidad social del manipulador de alimentos y los riesgos
de contaminacién fisica, quimica y bioldgica, que pueden afectar la salud del
consumidor y que se pueden presentar en el proceso de manipulacion de
alimentos

Descripcion del taller:

El aprendiz reconocera por medio de las actividades propuestas los conceptos,
procesos y tipos de contaminantes segun los riesgos de contaminacién en las
areas, superficies, equipos y utensilios.

Preparacion (Recursos y
medios):

Presentaciones, Videos, Bibliografia, Navegador, Computador, Proyector, Video
Beam, TV, Internet, Bases de Datos SENA

Tiempo de ejecucidn

30 Horas

Bibliografia y webgrafia:

https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ

https://www.youtube.com/watch?v=0ayvRITUYFO

https://www.youtube.com/watch?v=Tl4eRvr7gVk



https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ
https://www.youtube.com/watch?v=OayvRJTUYF0
https://www.youtube.com/watch?v=Tl4eRvr7gVk
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Resolucion 2674 de 2013

Actividad 1: Reconocer la responsabilidad social del manipulador de alimentos y los riesgos de contaminacion
en el proceso de manipulacion de alimentos.

Se entrega al aprendiz un caso relacionado con “El Manipulador contamina”, en el siguiente enlace:
https://www.youtube.com/watch?v=Tl4eRvr7gVk

Una vez concluido el video, realizar el andlisis, para emitir una opinidon que dé respuesta a los siguientes
interrogantes:

1. ¢Cual considera usted que debid ser la actitud y responsabilidad de la persona que salié del bafio a
continuar sus labores dentro de la cocina?
2. ¢Por qué considera usted que es importante reconocer los riesgos de contaminacidn que se presentan
en una cocina?
3. ¢Considera usted que cualquier acciéon que no se haga con responsabilidad, puede afectar la vida
humana?
Para finalizar el instructor solicita que se exponga de forma individual su punto de vista con respecto a las
respuestas dadas y asi generar una conclusion colectiva sobre la tematica.

Ambiente Requerido: Ambiente tradicional (Polivalente)
Materiales: PC, Video beam o TV, hojas de papel, boligrafos o lapices.
Tiempo: 2 horas

Actividad 2: Reconocer la responsabilidad del manipulador desde la normatividad aplicada en los procesos de
limpieza, desinfeccion de dreas, superficies, equipos y utensilios en la manipulacion de alimentos.

Mediante un cuadro sinéptico expone las generalidades de la Resolucion 2674

de 2013, la cual establece los requisitos sanitarios que debe cumplir las personas naturales o juridicas que
ejercen actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos; haciendo énfasis en el Capitulo
3 — Condiciones del Personal Manipulador de Alimentos, que expresara en una silueta humana
(proporcionada por el instructor), que representa al manipulador de alimentos, para que aprendiz describa en
ella las condiciones o requerimientos que corresponden a cada parte del cuerpo en el aspecto higiénico
sanitario durante el proceso de manipulacion, este sera entregable al finalizar el ejercicio.

El siguiente video expresa la importancia de reconocer la responsabilidad que tiene el manipulador durante el
proceso de transformacién y empaque de los alimentos. (Video Confianza Manipulador / Panadero) el video
gue se encuentra en el material de apoyo.



https://www.youtube.com/watch?v=Tl4eRvr7gVk
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Con el fin de dar cierre a la actividad el instructor dirige un foro de discusién en torno a los planteamientos
del Capitulo 3 de la resolucién 2674 de 2013.

Ambiente Requerido: Ambiente de Formacion
Materiales: PC, Video beam o TV, hojas de papel, boligrafos o lapices.

Tiempo: 4 horas

Actividad 3: Reconocer los microorganismos causantes de enfermedades transmitidas por alimentos en el
proceso de manipulacion.

El instructor presenta el video “OMS: Las cinco claves para la inocuidad de los alimentos”, en el cual se explica
los diferentes tipos de microorganismos presentes en los alimentos.

https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ

Luego de ver el video, se conformardn 6 equipos de trabajo y con el fin de afianzar los conocimientos
adquiridos, se realizard una competencia para reconocer el grupo que encuentre el mayor nimero de palabras
o términos, dentro de las 35 ocultas en la siguiente sopa de letras, todas las palabras o términos estaran



https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ
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relacionadas con el tema. Luego cada grupo deberd buscar las definiciones de las palabras o términos

encontrados.

Al terminar se socializa en plenaria en compaiiia del instructor y asi verificar todos estos conceptos, frente al

glosario aportado por el instructor, con el fin de afianzar lo aprendido.
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Entregable: Sopa de letras y Definiciones.

Ambiente Requerido: Polivalente, Taller.

Materiales: PC, Video beam o TV, hojas de papel, boligrafos o lapices.

Tiempo: 4 horas
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Actividad 4: Identificar las condiciones fisicas de una cocina segun el tipo de produccion, teniendo en cuenta
la normatividad vigente.

Distribuir el grupo en 5 equipos de trabajo, a cada uno se le asigna uno de los tipos de cocina mencionados,
los cuales deben:

e Consultar y describir el tipo de cocina seleccionada.

e Analizar el Capitulo 8 de la Resolucion 2674 de 2013 (Restaurantes y establecimientos gastrondmicos)

® Proponer un plano borrador de la cocina ideal, ubicando los equipos y utensilios requeridos en la
misma. Pueden hacer uso de herramientas ofimaticas si lo desean.

Tipos de Cocina:

1. Cocina Institucional: Cocina Hospitalaria, Restaurantes Escolares, Casinos, Centros Comunitarios,
Catering.

2. Cocina Restaurante Categorizado: Restaurantes especializados, Restaurante Ejecutivo, Gourmet,
Cocina de Ensamble.

3. Cocina Tradicional: Cocina Tipica, Cocina de Carretera, Paradores de Servicios.

Cocinas Populares: Cocina de Plaza de Mercado, Cocina Callejera, Cocina Informal, Food Truck.

5. Cocina Filoséfica / Ideolégica: Cocina Vegana, Cocina Kosher, Cocina Celiaca, Cocina Cetogenica.

E

Toda las evidencias deben ser cargadas en el espacio designado estas en la plataforma institucional.

Entregable: Plano de Cocina.
Ambiente Requerido: Polivalente, Taller.
Materiales: PC, Video beam o TV, hojas de papel, boligrafos o lapices.

Tiempo: 4 horas

Actividad 5: /dentificar los conceptos vistos, teniendo en cuenta procesos y riesgos de contaminacion presentes
en una cocina.

Para el desarrollo de esta actividad se dara continuidad a los equipos de trabajo, los cuales deben tener en
cuenta:
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e Observar las imagenes presentadas y describir los errores de procedimiento y de contexto, teniendo
en cuenta los conceptos previamente aprendidos, aclarando la razén por la cual existe alguna
anomalia, y su posible propuesta de solucién o correccion a la misma.

® Luego de realizar dicho analisis, cada grupo realiza una exposicidon ante los demas companieros, en un
lapso de 5 minutos explicando los hallazgos realizados y las correcciones a los mismos.

e El instructor interviene al finalizar con el fin de dar conclusiones de cierre a la actividad, aclarando
conceptos y dudas.

llustracion 1 llustracion 2 llustracion 3
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llustracion 4

Ambiente Requerido: polivalente
Materiales: PC, Video beam o TV, hojas de papel, boligrafos o lapices.

Tiempo: 2 horas

Actividad 6: Realizar video demostrativo de ambiente ideal de cocina.

Para el desarrollo de esta actividad se dara continuidad a los equipos de trabajo. Utilizando como escenario la
cocina de su casa, realizar un video en el cual usted identifique los elementos propios conformes al espacio
ideal de una cocina, teniendo en cuenta todos los conceptos aprendidos durante el presente taller, y
apegandose a los parametros de normatividad vigente (Resolucién 2674 de 2013). Dicho video debe ser
maximo de 5 minutos, todos los integrantes del equipo deben participar y aparecer en el video como actores
principales y ejerciendo algun rol activo dentro de la presentacién. Todos los videos seran presentados y cada
equipo serd valorado por los demas integrantes del grupo de formacién.
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Evidencia Entregable: Video por cada grupo de aprendices

Ambiente Requerido: polivalente

Materiales: PC, Video beam o TV, hojas de papel, boligrafos o lapices.

Tiempo: 2 horas
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Claudia Mercedes Amaya Ayala M.D.
Secretaria de Salud y Ambiente de Bucaramanga.

Carlos Vargas Calderon

Subsecretario de Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible.

Héctor José Caceres
Coordinador Saneamiento.
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Técnico Area de Salud.

Wilson Correa
Auxiliar Administrativo.

José Alfredo Jiménez Garcia.
Técnico Area de Salud.
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ES.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS SANITARIOS.

Por definicidén, las POES son un conjunto de normas que establecen las tareas de
saneamiento necesarias para la conservacion de la higiene en el proceso productivo,
distribucién, expendio y transporte de alimentos. Esto incluye la definicién de los
procedimientos de sanidad y la asighacion de responsables.

El sistema POES contempla la ejecucidon de las tareas antes, durante y después del
proceso de elaboracion, distribucion, expendio y transporte, y se divide en seis
procesos diferentes que interactian entre si:

1. La limpieza, que consiste en la eliminaciéon de toda materia organica visible (polvo,
tierra, residuos diversos).

2. La desinfeccidn, que consiste en la reduccidén de los microorganismos a niveles que
no constituyan riesgo de contaminacion en el proceso productivo.

3. Verificar certificado de reconocimiento médico del manipulador de alimentos, es
decir el estado de salud,

4. Control de insectos rastreros, artrépodos y roedores a través de una empresa
especializada.

5. Analisis de potabilidad del agua. ( Analisis fisico — quimicos y microbiol6gicos)

6. Manejo integral de residuos solidos, frecuencias de recoleccion.

Los POES deben cumplir con una rutina que garantice la efectividad del proceso en si
mismo y se compone de los siguientes pasos:

e Procedimiento de limpieza y desinfeccion que se ejecutara antes,
durante y después de la elaboracion, distribucion, expendio y
transporte de alimentos.

e Frecuencia de ejecucion y verificacion de los responsables de las
tareas.

e Vigilancia periodica del cumplimiento de los procesos de limpieza
y desinfeccion, control de plagas.

e Analisis de potabilidad del agua para consumo humano. (Analisis
fisico — quimicos y microbioldgicos).

e Verificar certificado médico de manipulador de alimentos y estado de salud.

e Manejo de residuos soélidos, frecuencia de recoleccién.

e Evaluacion continta de la eficacia de las POES y sus procedimientos para
asegurar la prevencion de todo tipo de contaminacion.

Pagina 3
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e Ejecucion de medidas correctivas cuando se verifica que los procedimientos no
logran prevenir la contaminacion.

EIENIPLOS

1. ENCABEZADO DE LA HOJA DE PROCEDIMIENTO:

Contiene datos basicos del establecimiento o de la empresa, como el Logotipo, Fecha
de Elaboracion del Documento, Responsable, Descripcion del Procedimiento, Version
del documento y un Cédigo interno.

Logotipo e s Em press

SANEAMIEN TO BA SICO POES

Ak e rsdlor
Operarnio encargs oo

Frogram 5 de Lim piers v D esinfeccicn PROCEDMIENTOS OFERATIVOS
de Aress de Froceso, EQUbos v ESTANDARIZADOS SANM TARIDS.
Tl Uien=ilics.
Fechs de Elsborscicn
def Docum enfo RESFON SABLE CoDnGEo:

Frecusencia

AL INICIAR — ENTRE PREFARACIONES — AL FINALIZEAR

Jefe de produccion w calidsd VERSIOMN: O
q Equipc ” Ares LiIC UAD OR A INDUSTRIAL
- = abie Opersric encargsoo Ulbicscion Ares de
= FESpons FERTA FLOSES FOMNA DE LICUADD Frersrscion
3
4

Acciones
prelim insres

VERIFICAR ENSAMELE

Equipo riiizsoo ALANLULALMENT E

Es muy importante determinar la frecuencia y las acciones preliminares para
poder realizar el procedimiento.

Se debe asignar un responsable y se debe actualizar cada vez que se cambie

personal.

La ubicacion hace referencia al area especifica donde se encuentra el equipo o
donde se aplica el procedimiento.

En la casilla de equipo utilizado se debe describir si se utiliza una herramienta para
realizar la limpieza o si se hace manualmente.

Es muy importante diligenciar todas las casillas del formato u hoja de procedimiento.

2. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS:

Los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion se deben realizar teniendo en cuenta
las recomendaciones del fabricante del equipo o del material objeto del procedimiento
(pisos, pintura de muros, mesones, campanas extractoras, etc.).

Pagina 4
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Desarmar todas las partes gue son objeto de limpieza.

Remover cuerpos extranos.

Enjuague inicial con agua potable.

Aplicacion de limpiadores (jabon alcalino) — disolucion al 2%.
Procedimiento de Fregado y cepillado, se debe dejar actuar el jabon por un periodo
limpieza de 2 a 3 minutos, este tiempo puede prolongarse dependiendo
del tipo de superficie a limpiar y al tipo de detergente utilizado.
Enjuague final con abundante agua potable.

Inspeccion visual.

8. Secado.

e I~

1. Utilizar agua caliente a 80°% durante 30 segundos o

2. Inmersion en una solucion de hipoclorito de sodio en
concentracion 1000 ppm dejar actuar 13 min, en esle caso se
debe realizar un enjuague posterior con agua pofable.

3. Preparar la solucion de hipoclorito justo antes de usarse y una
solucion por sector a desinfectar.

4. La solucion se prepara con agua fria y nunca mezclar con
detergentes o jabones.

g | Procedimientosde | 5. Para manipular la solucion de hipoclorito usar guantes.
desinfeccion
Concentracign de hipoclorito comercial Relacion hipeclorite, agua fria
Agua Janie 40q/L (sguivake a 40000 gpm) 25 mL hipaclontoy 1L de agua fria

5 gucharas (SmL] ) 1 (it

Sella rojo QgL fequivale 8 40000 ppm] 25 ml hipoclentod 1L de aqua fria

5 cucharas [SmL) /1 litrs

Hipaclzito carcanirado 100g/L { 100000 pam} 10 ol hipaclzatod | litre de agua fria

S utiliza une solucicn de hipsclorits cuva concentracan no asta an la table aplicar 13 siuients farmula:
Volumen ce hipeclaritaliml) para un Mo de squas 1000

Cancentracidn camercal {g/L)

Es muy importante capacitar al personal encargado de realizar los procedimientos,
para evitar confusiones y errores a la hora de la ejecucion.
Se debe explicar la terminologia nueva — Glosario.

EJEMPLO DE GLOSARIO
e DISOLUCION: es una mezcla homogénea de dos o0 mas sustancias, que no
reaccionan entre si, cuyos componentes se encuentran en proporcion que varia entre
ciertos limites. Un ejemplo comun podria ser un sélido disuelto en un liquido, como
la sal o el azlcar disueltos en agua.

e JABON ALCALINO: es un liquido transparente, cuya formulacion balanceada
contiene: Mezcla de AGENTES ALCALINIZANTES: los cuales eliminan de la
superficie  proteinas, carbohidratos, residuos secos Yy grasas. Agentes
TENSOACTIVOS DE BAJA ESPUMA: que por su poder humectante hacen facil la
penetracion de la solucion en hendiduras y tramas de los equipos, mejorando la
limpieza y arrastrando particulas de grasa. Agente SECUESTRANTE: que evita la
formacion de peliculas de mugre sobre equipos y utensilios.
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e HIPOCLORITO DE SODIO: (cuya disolucién en agua es conocida como lejia o limpido) es
un compuesto quimico, fuertemente oxidante de formula NaClO.

Contiene cloro en estado de oxidacion +1, es un oxidante fuerte y econdmico. Debido a esta
caracteristica se utiliza como desinfectante, ademas destruye muchos colorantes por lo que se
utiliza como blanqueador.

3. OBSERVACIONES

Es muy importante escribir todas las observaciones o datos a tener en cuenta para
poder ejecutar un procedimiento.

[ | Observaciones
RECORDAR: Necesita desinfeccion:
1. Todas las superficies en contacto con las manos.
2. Todas las superficies en contacto con las alimentos (equipos, piezas de los mismos, vajilla,
mesadas, etc)
3. Paiios, esponjas, cepillos, etc.
4. Latas o0 envases de alimentos, como: granos, atlin, mayonesa, efc
ELABORO REVISO APROBO JEFE DE CALIDAD

RELACION DE DESINFECTANTES QUIMICOS DE USO CORRIENTE
ACIDO PERACETICO
Las soluciones de acido peracético (peroxiacético) al 35%, que pueden ser diluidas hasta un
minimo del 0,2%, se emplean como sustitutos del GLUTARALDEHIDO, que es el
desinfectante mas ampliamente usado. El acido peracético es una substancia corrosiva y
comburente.
AGUA OXIGENADA (peroxido de hidrégeno)
Se emplea en soluciones acuosas en concentraciones del orden del 35% o también, cuando
se trata de procedimientos que implican la generacion de fase vapor, a concentraciones
ambientales no inferiores a 2 mg/L. Se usa muchas veces como sustituto del
GLUTARALDEHIDO.
El peroxido de hidrégeno es un compuesto que, a concentraciones superiores al 20%, es
corrosivo y comburente.
ALDEHIDOS
La actividad de los aldehidos, basicamente formaldehido y glutaraldehido, esta ligada
a la desnaturalizacién de las proteinas y de los acidos nucleidos por reduccién
guimica. Los aldehidos destruyen muy bien las bacterias, los hongos microscopicos y
tienen también una excelente accion viricida. Se emplean para desinfectar superficies,
aparatos e instrumentos.
FORMOL-FORMALDEHIDO
El formol o formalina es la disolucién de formaldehido en agua en una proporcion de
alrededor de un 37% en peso, conteniendo asi mismo entre un 10 y un 15% de metanol para
evitar su polimerizacién. Las soluciones de formol que contienen concentraciones de
formaldehido iguales o superiores al 5% constituyen un eficaz desinfectante liquido de uso
muy extendido.
El formaldehido debe considerarse como un producto especialmente peligroso, ya que,
ademas de su accion irritante (la irritacion ocular en el hombre se presenta a concentraciones
entre 0,1 y 1 ppm) y alérgena) el formol es responsable ademas de sensibilizaciones
cutaneas), esta clasificado por la International Agency for Research on Cancer (IARC) en el
grupo 2A (substancia probablemente cancerigena). La ACGIH ha fijado un TLV-C (valor
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techo no sobrepasable en ningun instante) de 0,3 ppm (0,37 mg/m3) y lo incluye en el grupo
A2 (carcindgenos con sospecha de serio en el humano). Es una substancia considerada
toxica, por lo que la exposicion debe reducirse al maximo.

GLUTARALDEHIDO

La solucion de glutaraldehido al 2% aplicada durante 30 minutos es efectiva como
desinfectante y, en aplicaciones de 10 a 12 horas, se puede utilizar como esterilizante.
La solucion de esta substancia entre el 2 y el 10% esta clasificada como nociva y
peligrosa para el medio ambiente.

En la préactica diaria, el glutaraldehido no es un producto que presente una especial
peligrosidad, ya que tiene una tensién de vapor muy baja (es poco volatil) y, por ello,
raramente se encuentra en forma de vapor en el aire, a no ser que se calienten las
soluciones que se empleen del mismo, que por otro lado, suelen ser siempre bastante
diluidas; sin embargo se pueden generar aerosoles por agitacién o manipulaciones
bruscas al sumergir o sacar material del liquido.

El formol y el glutaraldehido se pueden emplear solos o bien asociados a un
detergente, siendo esta Gltima combinacion especialmente efectiva frente a los
polivirus. También se emplean mezclados con fenol y fenolatos.

CLORO. HIPOCLORITO SODICO

El cloro es el desinfectante universal, activo frente a todos los microorganismos. En general,
se utiliza en forma de hipoclorito sodico, con diversas concentraciones de cloro libre. Se trata
de un enérgico agente oxidante, corrosivo para los metales.

Como desinfectante general, se utiliza a una concentracion de 1 g/l (1000 ppm) de cloro libre.
En caso de salpicaduras de sangre o en presencia de materia organica en cantidad
apreciable, se recurre a una solucion mas concentrada de 10 g/l (10.000 ppm) de cloro libre.
Estas diluciones se preparan a partir de la lejia (limpido) comercial (de 40 g/l a 80 g/l de cloro
libre). Si se utiliza lejia con 40 g de cloro libre por litro, la preparacion de la solucion de 10 g/l
se efectuara de la siguiente manera:

250 ml de lejia (40 g/l de cloro libre) + 750 ml de H20

ESTAS SOLUCIONES SON INESTABLES, POR LO CUAL SE HAN DE MANTENER
TAPADAS, SIENDO RECOMENDABLE SU PREPARACION DIARIA.

En la lejia de uso doméstico, no siempre se indica la cantidad de cloro libre que contiene.
Cuando no se dispone de este dato, se ha comprobado que las soluciones de lejia doméstica
al 10% son eficaces para la desinfeccion general.

La inhalacion de cloro, que es un gas irritante de las mucosas y del aparato respiratorio,
puede producir hiperactividad bronquial en individuos susceptibles.

Las soluciones de hipoclorito sédico que contienen concentraciones de cloro libre superiores
al 10% deben considerarse como corrosivas. Debe sefalarse aqui que el uso extensivo en
nuestro pais del hipoclorito sodico (lejia o limpido) como producto domeéstico, no debe hacer
olvidar sus caracteristicas de peligrosidad, que implican la necesidad de tener un especial
cuidado en su manejo.

COMPUESTOS FENOLICOS

Diferentes compuestos fendlicos constituyen la base de muchos desinfectantes corrientes,
empleandose a veces para sustituir a los hipocloritos.

Los aril-fenol halogenados o no halogenados tienen una muy buena actividad bactericida,
pero su actividad fungicida es muy discreta y su accion virucida es discutida. El fenol y sus
derivados son irritantes de la piel y mucosas respiratorias y oculares. Tienen efecto
alergénico y fotosensibilizante.

YODO Y YODOFOROS

La accion de estos desinfectantes es parecida a la del hipoclorito. Las superficies limpias
pueden tratarse adecuadamente con soluciones que contengan 75 ppm de yodo libre. En
presencia de una cantidad apreciable de material proteico, su eficacia no es tan buena. Los
yodoforos pueden diluirse en alcohol etilico para el lavado de manos o como esporicida.
POVIDONA-YODADA (complejo de Polivinipirrolidona con yodo)

Es el yoddéforo mejor conocido. Se compone de un polimero de 1- vinil - 2 - pirrolidona con
yodo, con un 9-12 % de yodo disponible. Se utiliza en forma de solucion, es de color amarillo
pardo y olor caracteristico. Es de uso terapéutico en aplicaciones tdOpicas como
desinfectante. Comercialmente se conoce bajo distintos nombres: Topionic, Betadine e
Isodine, entre otros.
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ESPECTRO DE ACTIVIDAD, SINERGISMOS Y ANTAGONISMOS DE DESINFECTANTES
Y ANTISEPTICOS

MICROORGANISMOS
DESINFECTANTES BACTERIAS HONGOS Y
GRAM + CRAM - MICROBACTERIAS | ESPORAS | |'tunbimras | VIRUS | ANTAGONISMOS | SINERGISMOS
ALDEHIDOS +++ +++ ++ ++ ++ ++ AMONIACO HUMS%IOD/OAD >
MATERIA ORG.
COMPUESTOS + TIOSULFATOS
CLORADOS AR - * A * SULFUROS
SALES FERROSAS
COMPUESTOS MATERIA ORG. JABONES
YODADOS COMPUESTOS AMONIO
A A A AR * Hg.TIOSULFATO | CUATERNARIO
DE SODIO
COMPUESTOS DE . . . . MATERIA CRESOLES
AMONIO o+ ! ' ' ! ORGANICA
CUATERNARIO
MATERIA ORG SALES DEV
AMONIO SODIO Y
N . .\ CUATERNARIO POTASIO
FENOLES P ' ' ++ ' CIERTOS JABONES SALES
ALCOHOL PARA METALICAS
EL
HEXACLOROFENO

Desinfectantes de uso corriente con indicacion de las diluciones empleadas, propiedades y
posibles aplicaciones (tomada del Manual de Bioseguridad, de la OMS

1-20 + |+ + + | + + |+ |+
10-50 + |+ + + | + + |+ |+
5-10 101301+ | + + + +l ]+ + |+ 4 +
0,075-16{10|30 | + | + + |+ | » - o | » R E +
700-850 {TONE} + | + |*" “+ + + | +1+ +
700-850 {10 NE| + | « |°*° + + +Ixla +
2-80 (10|30 ]|+ | =+ |+ + + sl+l+]+|+]|=+ +
20 10(30 |+ | = |+ + + + |+ + |+ |+ 4
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EJEMPLOS DE FORMATOS

LOGOTIPO DE LA EMPRESA

PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS

POES

SANEAMIENTO BASICO
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS

ESTANDARIZADOS SANITARIOS.

SOLIDOS
RESPONSABLE CODIGO:
FECHA DE ELABORACION DEL ADMINISTRADOR
DOCUMENTO OPERARIO ENCARGADO
JEFE DE PRODUCCION Y CALIDAD VERSION: 001
1 EQUIPO / AREA COCINA
OPERARIO ENCARGADO | AREA DE
2 RESPONSABLE UBICACION )
- PEPITA FLORES PREPARACION
ERECUENCIA DIARIA

4 ACCIONES PRELIMINARES

EQUIPO UTILIZADO MANUALMENTE

5 PROCEDIMIENTOS

CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS EN 4 CATEGORIAS: VIDRIO, PAPEL Y
CARTON, PLASTICOS, RESIDUOS ORGANICOS.

LOS RECIPIENTES PARA LA DISPOSICION TRANSITORIA DE RESIDUOS
SOLIDOS SE UBICARAN EN ZONAS ESPECIFICAS DE ACUERDO
A LA NECESIDAD DENTRO DEL AREA DE PRODUCCION Y AL TIPO DE
RESIDUO A FIN DE EJECUTAR UNA CLASIFICACION EN LA FUENTE.

LOS RECIPIENTES ESTARAN ACCESIBLES, LIMPIOS Y BIEN MANTENIDOS.

LOS RECIPIENTES NO DEBEN OBSTRUIR LAS AREAS DE TRABAJO O AREAS
DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

SE  ENCONTRARAN

LOS RECIPIENTES EN NINGUN MOMENTO
COMPLETAMENTE LLENOS DE RESIDUOCS.

“LOS RESIDUOS PUEDEN ESTAR OCUPANDO UN VOLUMEN DE HASTA LAS
2/3 PARTES DEL CONTENEDOR”.

LOS RECIPIENTES DEBEN ESTAR TAPADOS PERMANENTEMENTE.

LOS RESIDUOS SE DEBEN ALMACENAR EN UN SITIO DE DISPOSICION
TRANSITORIA MIENTRAS EL VEHICULO RECOLECTOR DISPONE DE LOS
MISMOS.

RUTA DE EVACUACION DE
RESIDUOS SOLIDOS.

LA RUTA DE EVACUACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS DEBE ESTAR PLASMADA EN UN
PLANO DEL ESTABLECIMIENTO, AL IGUAL QUE EL HORARIO.

7 OBSERVACIONES

ELABORO

REVISO

APROBO JEFE DE CALIDAD
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

SANEAMIENTO BASICO

POES

LOGOTIPO DE LA EMPRESA

DE AREAS DE PROCESO, EQUIPOS Y

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS

ESTANDARIZADOS SANITARIOS.

UTENSILIOS.
. RESPONSABLE .
FECHA DE ELABORACION CODIGO:
ADMINISTRADOR
DEL DOCUMENTO
OPERARIO ENCARGADO
JEFE DE PRODUCCION Y CALIDAD VERSION: 001

EQUIPO / AREA

LICUADORA INDUSTRIAL

OPERARIO ENCARGADO

2 RESPONSABLE UBICACION AREA DE PREPARACION
- PEPITA FLORES -
3 FRECUENCIA AL INICIAR — ENTRE PREPARACIONES — AL FINALIZAR
ACCIONES
4 VERIFICAR ENSAMBLE EQUIPO UTILIZADO MANUALMENTE

PRELIMINARES

1. DESARMAR TODAS LAS PARTES QUE SON OBJETO DE LIMPIEZA.

2. REMOVER CUERPOS EXTRANOS.

3. ENJUAGUE INICIAL CON AGUA POTABLE.

4.  APLICACION DE LIMPIADORES (JABON ALCALINO) — DISOLUCION AL 2%.

. PROCEDIMIENTO DE 5. FREGADO Y CEPILLADO, SE DEBE DEJAR ACTUAR EL JABON POR UN PERIODO DE 2
LIMPIEZA A5 MINUTOS, ESTE TIEMPO PUEDE PROLONGARSE DEPENDIENDO DEL TIPO DE

SUPERFICIE A LIMPIAR Y AL TIPO DE DETERGENTE UTILIZADO.
ENJUAGUE FINAL CON ABUNDANTE AGUA POTABLE.
INSPECCION VISUAL.
SECADO.

1. UTILIZAR AGUA A PUNTO DE EBULLICION DURANTE 30 SEGUNDOS O

2. INMERSION EN UNA SOLUCION DE HIPOCLORITO DE SODIO EN CONCENTRACION
100 PPM DEJAR ACTUAR 15 MIN, EN ESTE CASO SE DEBE REALIZAR UN ENJUAGUE
POSTERIOR CON AGUA POTABLE.

3. PREPARAR LA SOLUCION DE HIPOCLORITO JUSTO ANTES DE USARSE Y UNA
SOLUCION POR SECTOR A DESINFECTAR.

4. LA SOLUCION SE PREPARA CON AGUA FRIA Y NUNCA MEZCLAR CON

PROCEDIMIENTOS

DE DESINFECCION 5.

Concentracién de hipoclorito comercial

DETERGENTES O JABONES.
PARA MANIPULAR LA SOLUCION DE HIPOCLORITO USAR GUANTES.

Relacién hipoclorito/agua fria

Agua Jane 40g/L (equivale a 40000 ppm)

25 mL hipoclorito/1L de agua fria
5 cucharas (5mL) / 1 litro

Sello rojo 40g/L (equivale a 40000 ppm)

25 mL hipoclorito/1L de agua fria
5 cucharas (5mL) / 1 litro

Hipoclorito concentrado 100g/L (100000 ppm)

10 mL hipoclorito/1 litro de agua fria

Volumen de hipoclorito(mL) para un litro de agua=

Si utiliza una solucion de hipoclorito cuya concentracién no esta en la tabla aplicar la siguiente formula:

1000

Concentracion comercial (g/L)

7 OBSERVACIONES

RECORDAR: NECESITA DESINFECCION:
1.

2.
MESADAS, ETC)

3.

4

PANOS, ESPONJAS, CEPILLOS, i
LATAS O ENVASES DE ALIMENTOS, COMO: GRANOS, ATUN, MAYONESA, ETC

TODAS LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON LAS MANOS.
TODAS LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON LAS ALIMENTOS (EQUIPOS, PIEZAS DE LOS MISMOS, VAJILLA,

ETC.

ELABORO REVISO

APROBO JEFE DE CALIDAD
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SANEAMIENTO BASICO ) POES
LOGOTIPO DE LA PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION | PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS
EMPRESA DE AREAS DE PROCESO, EQUIPOS Y SANITARIOS.
UTENSILIOS.
CODIGO:
FECHADE ADMINISTRADOR
ELABORACION DEL
DOCUMENTO OPERARIO ENCARGADO

JEFE DE PRODUCCION Y CALIDAD

VERSION: 001

1 EQUIPO / AREA

PISOS — PAREDES -TECHOS

OPERARIO ENCARGADO

2 RESPONSABLE PEPITA FLORES UBICACION AREA DE PREPARACION
3 FRECUENCIA AL INICIAR — ENTRE PREPARACIONES - AL FINALIZAR
VERIFICAR CONDICIONES
4 ACCIONES LOCATIVAS ~RIESGO EQUIPO UTILIZADO MANUALMENTE- HIDROLAVADORA

PRELIMINARES

ELECTRICO - USAR EQUIPO DE

BIOSEGURIDAD.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

P wDd PR

RETIRAR OBJETOS O EQUIPOS QUE OBSTACULICEN LA LABOR DE LIMPIEZA.

ENJUAGUE INICIAL CON AGUA POTABLE.

APLICACION DE LIMPIADORES (JABON ALCALINO) — DISOLUCION AL 2%.

FREGADO Y CEPILLADO, SE DEBE DEJAR ACTUAR EL JABON POR UN PERIODO DE2A 5
MINUTOS, ESTE TIEMPO PUEDE PROLONGARSE DEPENDIENDO DEL TIPO DE SUPERFICIE
A LIMPIAR Y AL TIPO DE DETERGENTE UTILIZADO.

ENJUAGUE FINAL CON ABUNDANTE AGUA POTABLE.

INSPECCION VISUAL.

SECADO.

PROCEDIMIENTOS
DE DESINFECCION

Concentracién de hipoclorito comercial Relacién hipoclorito/agua fria

Agua Jane 40g/L (equivale a 40000 ppm) 25 mL hipoclorito/1L de agua fria

5 cucharas (5mL) / 1 litro

Sello rojo 40g/L (equivale a 40000 ppm) 25 mL hipoclorito/1L de agua fria

5 cucharas (5mL) / 1 litro

Hipoclorito concentrado 100g/L (100000 ppm) 10 mL hipoclorito/1 litro de agua fria

Si utiliza una solucién de hipoclorito cuya concentracion no estd en la tabla aplicar la siguiente formula:

Volumen de hipoclorito(mL) para un litro de agua= 1000

Concentracion comercial (g/L)

UNA VEZ QUE LAS SUPERFICIES ESTEN LAVADAS, ENJUAGADAS Y SECAS UTILIZAR
HIPOCLORITO DE SODIO EN CONCENTRACION DE 1000 PPM, PREPARAR LA SOLUCION
DE ACUERDO AL SIGUIENTE CUADRO:

NO ES NECESARIO EL ENJUAGUE POSTERIOR.

PREPARAR LA SOLUCION DE HIPOCLORITO JUSTO ANTES DE USARSE Y UNA SOLUCION
POR SECTOR A DESINFECTAR.

LA SOLUCION SE PREPARA CON AGUA FRIA Y NUNCA MEZCLAR CON DETERGENTES O
JABONES.

PARA MANIPULAR LA SOLUCION DE HIPOCLORITO USAR GUANTES

7 OBSERVACIONES

RECORDAR: NECESITA DESINFECCION:
e TODAS LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON LAS MANOS.
e TODAS LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON LAS ALIMENTOS (EQUIPOS, PIEZAS DE LOS MISMOS, VAIJILLA,

MESADAS, ETC)

e« PANOS, ESPONJAS, CEPILLOS, ETC.
e LATAS O ENVASES DE ALIMENTOS, COMO: GRANOS, ATUN, MAYONESA, ETC

ELABORO

REVISO

APROBO JEFE DE CALIDAD
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POES
SANEAMIENTO BASICO PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
LOGOTIPO DE LA EMPRESA PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS. ESTANDARIZADOS SANITARIOS.
RESPONSABLE CODIGO:
FECHA DE ELABORACION ADMINISTRADOR
DEL DOCUMENTO OPERARIO ENCARGADO
JEFE DE PRODUCCION Y CALIDAD VERSION: 001
1 | EQUIPO /AREA AREA DE PREPARACION - COCINA
OPERARIO ENCARGADO ] ] ]
> | RESPONSABLE UBICACION AREA DE PREPARACION
— PEPITA FLORES —
3 | FRECUENCIA MINIMO CADA 3 MESES O SEGUN SE REQUIERA
ACCIONES
4 - EQUIPO UTILIZADO
PRELIMINARES

1. ASEGURAR QUE LAS CANERIAS, CABLES, ETC., QUE PENETREN LAS
INSTALACIONES, SE ENCUENTREN CORRECTAMENTE SELLADOS.

2. ASEGURAR QUE LAS INSTALACIONES SE MANTENGAN SIEMPRE LIMPIAS Y
ORDENADAS.

3. RECOGER LOS ALIMENTOS DEL PISO LO ANTES POSIBLE.

4.  ALMACENAR LOS ALIMENTOS SEPARADOS DEL PISO Y PAREDES, CERRANDOLOS
CORRECTAMENTE.

5. EVITAR DESAGUES DEFECTUOSOS Y ACUMULACION DE LIQUIDO MANTENIENDO
LAS REJILLAS PERFECTAMENTE CERRADAS.

6. NO DEPOSITARLA BASURA EN CERCA DEL AREA DE PREPARACION.

5 PROCEDIMIENTO

7. MANTENER CERRADAS LAS PUERTAS EXTERIORES. LAS ABERTURAS DE
VENTILACION DEBEN TENER UN ALAMBRADO DE TEJIDO FINO PARA EVITAR EL
INGRESO DE INSECTOS VOLADORES.

8. UTILIZAR TELAS DE ALAMBRES PARA LAS ABERTURAS QUE DAN AL EXTERIOR.

9. REEMPLAZAR LAS LUCES BLANCAS POR LUCES AMARILLAS (ATRAEN MENOS LOS
INSECTOS POR LA NOCHE) EN LAS ENTRADAS DE SERVICIO Y DE DISTRIBUCION.

10. NO MOVER LOS APARATOS DE LUCHA CONTRA LAS PLAGAS INSTALADOS POR LA
EMPRESA FUMIGADORA.

11. COMUNICAR LA PRESENCIA Y UBICACION DE LOS INSECTOS AL RESPONSABLE
DEL CONTROL DE PLAGAS.

8 Observaciones

Establecer un programa de limpieza y desinfeccion y de un manejo integral de plagas sistematico y completo (la desinsectacion y
desratizacion son obligatorias y se debe contar con la certificacion para ser exhibida a las autoridades competentes).

Aplicacion de productos (control quimico): la empresa fumigadora cuenta con un listado de productos a utilizar con su correspondiente
memoria descriptiva, la cual indica el nombre comercial de cada uno de ellos, el principio activo, registro sanitario INVIMA vy la dosificacion
en que pueden ser utilizados. Se adjunta también la Hoja de Seguridad de cada producto, que debe ser provista por el fabricante de los
mismos.

El establecimiento debe llevar registro de los productos que utilizé la empresa fumigadora en sus instalaciones.

La inadecuada manipulacién y/o aplicacion de estos productos puede traer posteriormente problemas de intoxicaciones a los aplicadores
y operarios de la planta. Es responsabilidad directa del aplicador efectuar la correcta aplicacion de los productos.
Se debe tener especial cuidados con los productos que se utilizan para la fumigacién ya que pueden ser un foco de contaminacion
quimica de los alimentos elaborados.

ELABORO REVISO APROBO JEFE DE CALIDAD
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LOGOTIPO DE LA EMPRESA

SANEAMIENTO BASICO
PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE

POES

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS SANITARIOS.

AGUAS
RESPONSABLE CODIGO:
FECHA DE ELABORACION ADMINISTRADOR
DEL DOCUMENTO OPERARIO ENCARGADO
JEFE DE PRODUCCION Y CALIDAD VERSION: 001
1 | EQUIPO /AREA TANQUE DE ALMACENAMIENTO DE AGUA
OPERARIO ENCARGADO TERRAZA - TANQUE DE
> | RESPONSABLE )
— PEPITA FLORES UBICACION ALMACENAMIENTO.

3 EFRECUENCIA

MINIMO CADA 6 MESES O SEGUN SE REQUIERA

ACCIONES
PRELIMINARES

CERRAR VALVULA DE

MANUALMENTE

EQUIPO UTILIZADO
DISTRIBUCION.

5 PRUEBA RAPIDA DE PHY
CLORO RESIDUAL

SE SOLICITARA A LA SECRETARIA DE SALUD Y AMBIENTE DEL MUNICIPIO.

PROCEDIMIENTO DE
INSPECCION

6 ORGANOLEPTICA DEL
AGUA PARA CONSUMO
HUMANO.

SE DEBE FLAMEAR LA LLAVE DONDE SE VA A TOMAR LA MUESTRA DE AGUA'Y
ESPERAR A QUE ESTA SE ENFRIE.

LA MUESTRA DEBE TOMARSE EN UN RECIPIENTE TRANSPARENTE Y
DESINFECTADO.

SE DEBE COLOCAR LA MUESTRA CERCA DE UNA FUENTE DE LUZ PARA VER SI
HAY TURBIDEZ, DEBE SER INCOLORA.

SE DEBE OLER LA MUESTRA, DEBE SER INODORA E INSIPIDA.

PROCEDIMIENTO DE
LIMPIEZA DE TANQUES
7 DE ALMACENAMIENTO
DE AGUA PARA
CONSUMO HUMANO.

10.
11.

12.

SE DEBE REALIZAR INSPECCION AL TANQUE DE ALMACENAMIENTO, MINIMO UNA
VEZ AL MES.

SE DEBE REALIZAR LAVADO DEL TANQUE DE ALMACENAMIENTO MINIMO CADA 6
MESES O SEGUN SE REQUIERA.

CIERRE LA VALVULA DE DISTRIBUCION Y DE LLENADO.

SE DEBE DESOCUPAR EL TANQUE CASI EN SU TOTALIDAD HASTA QUE SOLO
QUEDE LA SUFICIENTE AGUA REALIZAR LA REMOCION DE LA SUCIEDAD.(20-30 CM)
SE DEBE REFREGAR LAS PAREDES, EL FONDO Y TAPA DEL MISMO.

SE DEBE JUAGAR CON ABUNDANTE AGUA POTABLE HASTA RETIRAR TOTALMENTE
LA SUCIEDAD.

SE DEBE APLICAR DESINFECTANTE: 20 LITROS DE AGUA + 1 CUCHARADITA DE
CLORO EN POLVO, MEZCLAR EN FORMA HOMOGENEA, DEJAR EN REPOSO 10
MINUTOS, APLICAR CON UN RODILLO POR LAS PAREDES DEL TANQUE COMO SiI
ESTUVIERA PINTANDO, PUEDE UTILIZAR ESCOBAS O CEPILLOS.

DEJE ACTUAR LA SOLUCION POR 4 HORAS APROXIMADAMENTE.

ENJUAGUE LAS PAREDES Y FONDO DEL TANQUE CON AGUA A PRESION USANDO
MANGUERA O BALDES.

DESECHE EL AGUA Y RETIRE TODO EL MATERIAL USADO EN LA LIMPIEZA.
CIERRE EL DESAGUE Y LLENE EL TANQUE NUEVAMENTE, REVISE EL CLORO
RESIDUAL QUE DEBE SER DE 5 PPM.

ABRA LA VALVULA QUE DA ACCESO A LA RED DE DISTRIBUCION.

8 | OBSERVACIONES

EL TANQUE DEBE ESTAR BIEN AIREADO PARA EVACUAR LOS FUERTES OLORES QUE
GENERA EL CLORO.

ELABORO

REVISO

APROBO JEFE DE CALIDAD
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LOGOTIPO DE LA EMPRESA

PRESENTACION PERSONAL DEL

SANEAMIENTO BASICO
PROGRAMA DE SALUD Y

POES
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS SANITARIOS.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

FECHA DE ELABORACION

DEL DOCUMENTO

RESPONSABLE CODIGO:
ADMINISTRADOR
OPERARIO ENCARGADO
JEFE DE PRODUCCION Y CALIDAD VERSION: 001

EQUIPO / AREA

MANIPULADORES DE ALIMENTOS

OPERARIO ENCARGADO

AREA DE PREPARACION

RESPONSABLE .
PEPITA FLORES UBICACION
ERECUENCIA DIARIA - ANUAL
ACCIONES EQUIPO UTILIZADO

PRELIMINARES

PROCEDIMIENTO DE
VERIFICACION DEL
CERTIFICADO DE
RECONOCIMIENTO
MEDICO DEL
MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

SE DEBE TRAMITAR EL CERTIFICADO DE RECONOCIMIENTO MEDICO PARA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN UN LABORATORIO HABILITADO.

SE DEBE MANTENER LOS CERTIFICADOS VIGENTES Y EN EL LUGAR DE TRABAJO,
PARA COLOCARLOS A DISPOSICION DE LA AUTORIDAD SANITARIA EN EL
MOMENTO QUE ESTA LOS REQUIERA.

PROCEDIMIENTO DE
VERIFICACION DEL
ESTADO DE SALUD DEL
MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

SE DEBE REVISAR EL ESTADO DE SALUD DIARIAMENTE A TODO EL PERSONAL.
SI ALGUN EMPLEADO TIENE AFECCIONES DE SALUD NO DEBE LABORAR HASTA
TANTO NO ESTE RECUPERADO EN SU TOTALIDAD.

SI ALGUN EMPLEADO NO PRESENTA EL CERTIFICADO DE RECONOCIMIENTO
MEDICO PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS NO DEBE LABORAR HASTA TANTO
NO TENGA EL DOCUMENTO EN REGLA.

SI ALGUN EMPLEADO PRESENTA HERIDAS ABIERTAS, HONGOS EN MANOS O
AFECCIONES EN PIEL NO DEBE LABORAR HASTA TANTO NO ESTE RECUPERADO
EN SU TOTALIDAD.

PROCEDIMIENTO DE
VERIFICACION DEL USO
DE UNIFORME
COMPLETO, DEL
MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

DEBE USAR UNIFORME COMPLETO: GORRO, BATA O DELANTAL, ZAPATO
CERRADO Y TAPA BOCAS SEGUN SEA EL CASO.

EL CABELLO DEBE ESTAR RECOGIDO Y CUBIERTO EN SU TOTALIDAD.

LOS HOMBRES DEBEN AFEITARSE DIARIAMENTE.

NO DEBEN USAR ARETES, COLLARES, CADENAS, PULSERAS, RELOJES, PIERCING
O ANILLOS, ENTRE OTROS ACCESORIOS QUE PUDIERAN DESPRENDER CUERPOS
EXTRANOS O ALMACENAR MICRO ORGANISMOS.

OBSERVACIONES

ELABORO

REVISO

APROBO JEFE DE CALIDAD
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Logotipo de la Empresa

SANEAMIENTO BASICO

POES

Programa de Vehiculos para

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS

Transporte de Alimentos

ESTANDARIZADOS SANITARIOS.

Fecha de Elaboracién del

Documento RESPONSABLE CODIGO:
Administrador
Conductor encargado

Jefe de Parque Automotor. VERSION: 001

1 | Equipo / Area Vehiculo — Unidad de Carga — Termorefrijerada.
Operario encargado

2 | Responsable IEEPITA FLORgES Placa XVJ 711
3 | Frecuencia DIARIA
4 | Acciones preliminares | Equipo utilizado |

1. Remover todas las particulas gruesas de tierra y suciedad para asegurar

el contacto entre el desinfectante y los agentes patdgenos.

Procedimiento de 2. Se debe usar agua potable a alta presion y después aplicar jabon.

5 | Limpieza General del 3. Debe usar cepillos para retirar las particulas gruesas que son dificiles de

Vehiculo. remover.

4. Repetir el proceso empezando siempre desde el area mas alta hacia la
parte mas cercana al suelo y desde la cabina hacia la unidad de carga.

1. Remover la basura adherida o materia organica mediante raspado y
cepillado, prestando especial atencion a los bordes y angulos.

2. El pre enjuagado minimiza la suciedad. Dependiendo del tipo de suciedad
y la superficie que va a ser limpiada, en este paso se puede obtener hasta
el 90% de limpieza.

3. Latemperatura ideal del agua en esta operacién es usualmente de 38 a
46°C.

Procedimiento de 4. Posteriormente el limpiador o agua debe ponerse en contacto con la

6 | Limpieza de la suciedad, usualmente a una temperatura de 49-77°C.

Unidad de Carga. 5. El post-enjuague impide que la suciedad se vuelva a depositar en las
superficies limpias. Para ser efectivo, el agente debe tener buenas
propiedades de enjuagado.

6. Para prevenir la formacion de espuma, a veces es necesario que el agua
esté fria, de 7 a 13°C.

El tiempo de post-enjuague también es importante, ya que ain cuando se
requiere tiempo para que los agentes funcionen, si permanecen
demasiado tiempo podria ser dificil removerlos

1. Rociar bien toda la Unidad de Carga con el desinfectante adecuado,

asegurandose que toda la superficie se empape completamente.

Procedimiento de 2. Las ruedas de los vehiculos deben ser cuidadosamente limpiadas y

7 | Desinfeccion de la desinfectadas.

Unidad de Carga 3. Elinterior de las cabinas de los camiones deberd lavarse con agua limpia
y todas las superficies deberan tallarse con una esponja empapada con
el desinfectante Autorizado.

8 | Observaciones
ELABORO REVISO APROBO JEFE DE CALIDAD
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EJEMPLOS DE LISTA DE CHEQUEO

Logotipo de la Empresa LISTA DE CHEQUEO — POES
PROCEDIMIENTO INDIVIDUAL

SANEAMIENTO BASICO
PROGRAMA DE SALUD Y PRESENTACION PERSONAL DEL MANIPULADOR DE

ALIMENTOS.
Fecha:
Encargado de Realizar Lista de Chequeo: JEFE DE COCINA 'E‘O'\\I’Oils
] 22
Equipo/Area: COCINA INICIO DURANTE FINAL
Criterios de Evaluacién: CUMPLE:2 - NO CUMPLE: 1
EVALUACION OBSERVACIONES
CUMPLE = 2 “DEBE EVALUAR CADA INDICADOR Y
INDICADORES MARCAR EN LA CASILLA QUE ESTA
NO CUMPLE=1

UBICADA AL FRENTE UN SOLO NUMERO”.
L M M J \ S D

SE VERIFICO QUE TODO EL PERSONAL
TENGA VIGENTE EL CERTIFICADO DE

RECONOCIMIENTO  MEDICO  PARA 2 2 2 2 2 2 2
MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

SE VERIFICO QUE EL PERSONAL NO
TENGA AFECCIONES DE SALUD Y QUE
2 | NO ESTE BAJO EL EFECTO DEL | 2 2 2 2 2 2 2
ALCOHOL o) SUSTANCIAS
PSICOACTIVAS.

SE VERIFICO QUE EL PERSONAL NO
PRESENTE HERIDAS ABIERTAS,

HONGOS EN MANOS O AFECCIONES 2 2 2 2 2 2 2
EN PIEL.

SE VERIFICO QUE EL PERSONAL NO
USE: ARETES, COLLARES, CADENAS,
PULSERAS, RELOJES, PIERCING O
4 | ANILLOS, ENTRE OTROS ACCESORIOS | 2 2 1 2 2 2 2
QUE PUDIERAN DESPRENDER
CUERPOS EXTRANOS O ALMACENAR
MICRO ORGANISMOS.

SE VERIFICO QUE TODO EL PERSONAL

USE UNIFORME COMPLETO (GORRO,
5 BATA, ZAPATO CERRADO, TAPA 2 2 2 2 2 2 1
BOCA).
SE VERIFICO QUE TODO EL PERSONAL
6 MASCULINO ESTE AFEITADO. 1 2 2 2 2 2 2
TOTAL
ACUMULADO SEMANAL 11 +12+11+12+12+12+11
DE CUMPLIMIENTO w2 jnj 1212 1
81

LA EVALUACION MAXIMA EN EL ACUMULADO SEMANAL DE CUMPLIMIENTO ES DE 84 Y LA MINIMA ES DE 42.

ACCIONES CORRECTIVAS

Responsable de Evaluar la Lista de Chequeo:
JEFE DE PERSONAL
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PRESENTACION

En el mundo cada vez se mueren mas personas a causa de las enfermedades
cardiovasculares (ECV) que por cualquier otra causa — se estima que 17.5 millones de
personas murieron en 2012. De estas muertes, el 80% se debe a ataques cardiacos y
accidentes cerebrovasculares, y alrededor de tres cuartas partes se producen en paises
de ingresos medianos y bajos. Treinta y cuatro por ciento de muertes por enfermedades
cardiovasculares ocurrieron en personas menores de 70 afios. Esto amenaza a la salud
global, afecta a las personas mas pobres y desfavorecidas en especial en los paises de
medianos y bajos ingresos, donde hacer frente a las enfermedades del corazon puede
incluir la incapacidad para trabajar y enfrentar altos costos de tratamiento. Los paises
en desarrollo, en particular, deben enfrentar grandes desafios para prevenir ataques
cardiacos y accidentes cerebrovasculares evitando las cargas sociales y econémicas
asociadas. (OMS , SF)

El riesgo de enfermar o morir por una enfermedad cardiovascular aumenta por la
presencia de factores de riesgo, condiciones que en su mayoria son prevenibles y
tratables. Entre los riesgos mas frecuentes se encuentran la alimentacién poco
saludable, debida a la baja ingesta de frutas y verduras y al consumo elevado de sal,
azucares y grasas.

Con el fin de apoyar a los gobiernos en el fortalecimiento de la prevencion y el control
de las enfermedades cardiovasculares (ECV), la OMS desarrollo los paquetes de
SHAKE y REPLACE con el objetivo de mejorar la calidad de la alimentacion a través de
la disminucién del consumo de sodio, azlcar, grasas trans, la lectura e interpretacion del
rotulado nutricional y la practica de los mensajes saludables de las Guias Alimentarias
Basadas en Alimentos.

En tal sentido, se ha desarrollado el presente médulo de capacitacion el cual destaca la
importancia del rotulado como fuente de informacion para el consumidor sobre el contenido
de nutrientes, propiedades nutricionales y de salud de los alimentos envasados que por su
forma de elaboracién pueden tener cantidades excesivas de sodio, grasa, grasa trans,
azucares afiadidos que consumidos en forma rutinaria tienen efectos adversos para la
salud, en especial para las enfermedades asociadas al régimen alimenticio como la
enfermedad cardiovascular.

El documento contiene los elementos basicos para entrenar a los equipos basicos de salud
sobre la adecuada lectura e interpretacion del rotulado nutricional que les permita aconsejar
sobre este tema a los usuarios en el marco de la estrategia de corazones globales para el
control de la enfermedad cardiovascular.
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1. MODULO ROTULADO O ETIQUETADO GENERAL Y NUTRICIONAL

1.1.

Generalidades

1.1.1. Objetivos
Al finalizar el modulo de etiquetado nutricional el personal de salud estara en capacidad de:

>

>
>
>

Comprender la importancia que tiene para el consumidor y usuario de los servicios
de salud la lectura e interpretacion del rotulado nutricional.

Conocer la informacién general y nutricional que se incluye en las etiquetas de los
alimentos.

Entender la diferencia entre contenido de nutrientes, propiedades nutricionales y
propiedades de salud incluidas en el etiquetado nutricional.

Interpretar el nivel de contenido de los valores de calorias y nutrientes como sodio,
carbohidratos tipo azucares, grasas trans y saturadas entre otros.

1.1.2. Resefa

El rotulado o etiquetado general permite al consumidor conocer el nombre del alimento, los
ingredientes, el contenido neto, el fabricante, el envasador o reempacador, el niUmero del
lote, la fecha de vencimiento, las instrucciones para la conservacion y uso y el registro
sanitario. (Ministerio de la Proteccion Social, 2005).

Por su parte, el rotulado nutricional informa a cerca del contenido de nutrientes y ofrece
datos complementarios, como las declaraciones de propiedades nutricionales y las
declaraciones de propiedades de salud. Esta informacién suministrada a través del
rotulado, debe ser una ayuda para que el consumidor seleccione los alimentos mas
adecuados para mantener una alimentacion saludable y asi, prevenir el riesgo de contraer
algunas enfermedades comunes.

1.1.3. Definicién de términos (Ministerio de la Proteccion Social, 2011)

1.

Etiquetado nutricional: toda descripcidon contenida en el rétulo o etiqueta de un
alimento destinada a informar al consumidor sobre el contenido de nutrientes,
propiedades nutricionales y propiedades de salud de un alimento.

Declaracion de nutrientes: relacion o enumeracion normalizada del contenido de
nutrientes de un alimento.

Declaracion de propiedades nutricionales: cualquier representacion que afirme,
sugiera o impliqgue que un producto posee propiedades nutricionales particulares,
incluyendo, pero no limitandose a su valor energético y contenido de proteinas,
grasas, carbohidratos y fibra dietaria, asi como, su contenido de vitaminas y
minerales. No constituirdn declaracion de propiedades nutricionales: la mencion de
sustancias en la lista de ingredientes; la mencion de nutrientes como parte
obligatoria del rotulado nutricional, ni la declaraciéon cuantitativa o cualitativa de
algunos nutrientes o ingredientes en el rétulo o etiqueta.
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4. Propiedades de salud de un alimento. Cualquier representacion que declare,
sugiera o impliqgue que existe una relacibn entre un alimento o0 un
constituyente/componente de dicho alimento, y la salud.

5. Valores de referencia. es el nivel de ingesta diario de nutrientes recomendado para
mantener la salud de la mayoria de las personas sanas de diferentes grupos de
edad y estado fisiolégico, utilizado para fines de rotulado nutricional.

1.1.4. Importancia del rotulado o etiquetado en el control de las ENT

Las Enfermedades No Transmisibles -ENT, tienden a ser de larga duracion y resultan de la
combinacion de factores genéticos, fisioldgicos, ambientales y conductuales.

Los principales tipos de ENT son las enfermedades cardiovasculares (como los ataques
cardiacos y los accidentes cerebrovasculares), el cancer, las enfermedades respiratorias
crénicas (como la enfermedad pulmonar obstructiva crénica y el asma) y la diabetes. Las
ENT afectan desproporcionadamente a los paises de ingresos bajos y medios, donde se
registran mas del 75% (32 millones) de las muertes por ENT. Para su control es importante
centrarse en la reduccion de los factores de riesgo asociados a ellas. Los gobiernos y otras
partes interesadas tienen a su disposicion soluciones de bajo costo para reducir los factores
de riesgo modificables comunes. (OMS, Organizacion Mundial de la Salud, 2018)

Los organismos internacionales, como la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y Alimentacion (FAO) y la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), promueven
gue los gobiernos realicen acciones tendientes a educar a la poblacién para la seleccion de
alimentos que les sean saludables, y que las normas establecidas en cada pais contribuyan
a este fin. (INTA, 2005)

El etiquetado de alimentos procesados’, es una de las estrategias que se estan
implementando en varios paises de la Region de las Américas para combatir la creciente
epidemia de obesidad, sobrepeso y otras formas de malnutricién; siendo una estrategia que
contribuye a la disminucion del impacto de las enfermedades no transmisibles. (Salud,
2019).

En todo el mundo, las etiquetas de los alimentos son una herramienta muy difundida para
mejorar el entorno alimentario, porque la informacion esta disponible al consumidor cuando
se estan tomando decisiones de compra. Las etiquetas describen productos especificos,
pueden permitir a los consumidores ejercer su derecho a la informacion y aplicar sus
conocimientos sobre alimentacién y nutricion para elegir cualquier tipo de alimento. (FAO,
2016)

Millones de consumidores de muchos paises ven y utilizan las etiquetas de los alimentos;
no obstante, la experiencia ha demostrado que las etiquetas y las politicas sobre etiquetado
deben mejorar para poder alcanzar todo su potencial como una herramienta util.

* El etiguetado que informa a los consumidores de forma clara, completa y no engafiosa sobre el
contenido en azlcares, sal y grasas de los productos que consumen.
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1.1.5. Mensajes clave

Las etiguetas de los alimentos atraen la atencién de los consumidores a los beneficios
y riesgos para la salud de productos alimentarios especificos. Los consumidores
utilizan etiquetas para comparar productos segun rasgos especificos, verificar las
declaraciones y seleccionar los productos adecuados segln sus necesidades.

El etiguetado motiva a los productores de alimentos para formular alimentos nutritivos.
Los fabricantes utilizan las etiquetas para distinguir sus productos, ampliar sus lineas
de productos, cumplir los reglamentos y las comunicaciones sobre salud publica y
mejorar la imagen de su marca.

Las etiguetas deben ser faciles de entender y no deben requerir conocimientos
previos sobre nutricién. Los disefios de las etiquetas deberian ser atractivos para todo
tipo de personas, incluidas aquellas con escasas competencias funcionales en
alfabetizacion y aritmética elemental. Mejorar la legibilidad de las etiquetas mejoraria
el uso de la informacion nutricional por parte de los consumidores.

Fuente: FAO, Influir en los entornos alimentarios en pro de dietas saludables, 2016.

2. TIPOS DE ROTULADO O ETIQUETADO DE ALIMENTOS ENVASADOS

2.1Rotulado y etiquetado general. (Ministerio de la Proteccién Social, 2005)

La Resolucion 5109 de 2005 del Ministerio de Proteccion Social, establece la
informacién que debe contener el rotulado o etiquetado de los alimentos que se
fraccionen y reenvasen o0 reeempaquen en los expendios para su posterior
comercializacion:
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Lista de ingredientes

)

ETIQUETADO [ Con

tenido neto

)

GENERAL

Nombre y direccion del fabricante

RES. 5109/2005

Identificacion del lote
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2.2 Rotulado y etiquetado nutricional.

En Colombia estd regulado por la Resolucién 333 de 2011, la cual establece el
reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben
cumplir los alimentos envasados para consumo humano; dentro de la informacién que
debe contener la tabla nutricional se incluye:

1. Tamafio de la porcion y nimero de porciones.

CONTENIDO DE 2. Calorias por porcién — calorias de grasa.

LA TABLA /
NUTRICIONAL 3. Cantidad de nutrientes por porcion

RES. 333/2011 r4. Porcentaje de valores diarios de referencia.

5. Declaraciones nutricionales.

\ /

6. Declaraciones de propiedades de salud.

2.2.1 Tabla nutricional (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2016): la tabla de
informacién nutricional de alimentos envasados para consumo humano presenta la
informacion nutricional agrupada en varios segmentos que se describen mas
adelante. La tabla nutricional contiene:

Declaracion de nutrientes

Es obligatoria para todo alimento que declare cualquier tipo de informacion
nutricional, propiedades nutricionales o de salud.

Nutrientes obligatorios — nutrientes opcionales

En la tabla de informacion nutricional Unicamente se permite la declaracion de los
nutrientes obligatorios y opcionales incluidos en el siguiente esquema:
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Declaracion obligatoria Declaracién opcional
Energia (calorias totales, calorias de grasa) | Calorias de grasa saturada
Proteina |
Grasa total Grasa monoinsaturada

Grasa saturada i
Carbohidratos y fibra dietaria |
J

J

Grasa poliinsaturada

|

|

|

(

{

\ Colesterol y sodio
\ Grasa trans y azlicares
|

|

|

|

Vitamina A Fibra soluble e insoluble
Vitamina C |
Hierro | Polialcoholes
Calcio |
|

Vitaminas y minerales con valores de referencia Potasio

2.2.2 Valores de referencia (Ministerio de la Proteccion Social, 2011)
Valor diario de referencia, es el nivel de ingesta diario de nutrientes recomendado
para mantener la salud de la mayoria de las personas sanas de diferentes grupos
de edad y estado fisiolégico, utilizado para fines de rotulado nutricional.
En las siguientes tablas se muestran los valores diarios de referencia para energia,
nutrientes, vitaminas y minerales:

Valores Diarios de Referencia — VDR
Energia y nutrientes

Energia y Nutriente WIPIRS niﬁosyrr;ectl{lc;{(()ag te 4 Ehies

Calorias 2000 kcal

Grasa 65 ¢

Acidos Grasos Saturados 20 g

Colesterol 300 mg
Carbohidratos Totales 300 mg

Fibra Dietaria 259

Sodio 2400 mg

Potasio 3500 mg

Proteina 50 g
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Vitaminas y Minerales

Vitaminas Minerales

Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad
Vitamina A 5000 Ul Hierro 18 mg
Vitamina D 10 pg /400 Ul | Calcium 1000 mg
Vitamina E 20mg /30 Ul Fésforo 1000 mg
Vitamina K 80 ug Yodo 150 g
Vitamina C 60 mg Magnesio 400 mg
Niacina 20 mg Zinc 15 mg
Ac. pantoténico 10 mg Selenio 70 ug
Vitamina Be 2 mg Cobre 2 mg
Riboflavina 1.7 mg Manganeso 2 mg
Tiamina 1.5 mg Cromo 120 ug
Folato 400 ug Molibdeno 75 ug
Biotina 300 ug Cloruro 3400 mg
Vitamina B12 6 ug.

Ul: Unidades Internacionales - mg: miligramos - ug microgramos
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Ejemplo de una imagen de un rétulo de cereal:

Datos de MNutricion
Tamafio por porcién 4 Cucharadas (28 g) En la columna de la derecha de
Porciones por envase Aprox. 11 la tabla bajo el titulo % VALOR
|
Cantidad por porcién c 14 c | . DIARIO (0} VALOR DIARIO se
erea ereal con H
Cucharadas  Taza (120 ml) de » | presentan los pprcentaje_s que
28.g) Leche entera cubre una porcién del alimento
Calorias 100 180 para cada nutriente listado en la
Calorias de grasa 15 50 columna de la izquierda.
Valor diario™ I
Grasa Total15g %% 9%
Grasa saturada 1 g 5% 15%
Grasa trans 0 g
Colesterol 0 mg 0% 5%
Seodico 60 mg 3% 5%
Carbohidratos Totales 18g 6% 8% EXFGPtuando la grasatransy los
Fibra Dietaria < 1 g 2% 3% azucares ya que no se ha
| _Azucaresag establecido un valor de referencia
I ——— (VRN) para estos nutrientes y la
Vitamina A 0% 4% proteina que no es obligatorio
Vitamina C 0% 0% declararla en % de Valor Diario.
Calcio 30% 40%
Hierro 15% 15%
"Los porcentajes de Walores Diarios ekianbasad panadieta de
2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mayores o menores
dependiendo de sus necesidades caldricas.
Calarias 2000 2500 . . .
I Las cantidades de Vitaminas Ay C,
rasa Sat. Menosde  20g 25g _| hierro y calcio se presentan en la
olesterol Menos de 300 mg 300 mg » 7 0,
odio Menos de 2400 mg 2400 mg tabla UNICAMENTE EN /0 DE
arb_ Total 300 g 3759 VALOR DIARIO, para que el
ibra dietaria . . 7
consumidor las entienda mas
alorias por gramo fécilmente

rasa 9 Carbohidratos 4 Proteina 4

Para mantener una dieta saludable es conveniente
tener en cuenta la siguiente recomendacion:

Limite el consumo diario de grasa total, grasa saturada, sodio y colesterol por debajo del
100% del Valor diario, y aumente el consumo diario de nutrientes esenciales como, calcio,
hierro y vitaminas Ay C, y también fibra dietaria, de forma que se cubra el 100% del Valor
Diario de cada uno de estos nutrientes.

Como regla general tenga en cuenta lo siguiente:

v El 5% o0 menos del Valor Diario es BAJO
Entre el 6% y el 19% del Valor Diario es
v El 20% o mas del Valor Diario es ALTO
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La anterior regla general ayuda al consumidor a identificar facilmente:

« Los nutrientes que debe reducir en su alimentacion, por ejemplo, grasa, grasa
saturada, colesterol y sodio para preferir los alimentos que contengan 5% o
menos de estos nutrientes.

* Los nutrientes que debe aumentar como fibra, Calcio, Vitamina A, Vitamina C,
hierro, para seleccionar aquellos alimentos que estén fortificados o
enriguecidos.

Informacién Nutricional
Tamafio por porcién 1 taza (228 g) Siguiendo la regla
Porciones por envase 1 general, la clasificacion

Cantidad por porcién para el contenido de

Calorias 260 Calorias de grasa 120 Grasa total seria ALTO y
para Grasa saturada

Valor Diario* i ALT
Grasa Total 13 g 20% | *| seria )
Grasa Saturada 5 g 25%

cg;ii:fza;g :1 10% > La clas_ificacién para el
—ESodlo 560 28% con,tenldO de Colesterol
Carbohidrate ToT TS 0% seria

Fibra dietaria 0 g 0%

Azicares 5 g
Proteina5g

]

Vitamina A 4% Vitamina C 2% _| La clasificacion para el
Calcio 15% Hierro 4% ”| contenido de Sodio seria
* Los porcentajes de Valores Diarlos estan basados en una dieta de ALTO..
2000 calorias. Sus valores diarios pueden seér Mmayoreés o0 menores

dependiendo de sus necesidades caldricas.

Calorias 2000 2500
Grasa Total Menos de 659 80g .,

Grasa Sat. Menos de 209 259 La recomendacion es
Colesterol Mencs de 300 mg 300 mg i
Sodio S e o 2400 mg 2400 mg que_e_stos nutrientes se
Carb. Total 3009 3759 clasifiquen como BAJO
Fibra dictaria 259 309 (<5% del Valor diario)
Calorias por gramo:
Grasa 9 Carbohidratos 4 Proteina 4

Ejemplo de una imagen de un rotulo.
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2.3Partes de la tabla nutricional - ejemplo

A continuacion, se describe a partir de un ejemplo de tabla para un producto de yogur, cada
una de las partes de la etiqueta (identificados por un color diferente) y como seguidamente
se interpreta la informacion contenida en cada una de las partes:

Informacioén Nutricional
Parte 1 Tamario por porcion 1 vaso (200 ml)

Porciones por envase 5

% Valor Diario*
Grasa Total 6g 9%
Grasa Saturada 3 g 15%
Grasa Trans O g
Colesterol 40 mg 13%
Sodio 100 mg 4%

$ * Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias. Sus valores

diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades calbricas.
Calorias 2000 2500
Grasa Total Menaos de 659 80g
Grasa Sat. Menos de 20qg 25q
Parte 4 Colesterol Menos de 300 mg 300 mg
Sodio Menos de 2400 mg 2400 mg
Carb. Total 3009 375 g
Fibra dietaria 259 30 g
Calorias por gramo:
Grasa 9 Carbohidratos 4 Proteina 4

Nota: La presentacién de la parte 4 es voluntaria.
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2.3.1.1 Parte 1. Porciones y medidas caseras

Lo primero que el consumidor debe revisar al leer la tabla de informacion nutricional es el
tamarfio de la porcién y el nUmero de porciones que contiene el envase del producto.

Informacion Nutricional

Parte 1| ¢ Tamario por@orcion 1 vaso (200 ml) D

l Porciones por envase 5

En el ejemplo de la tabla de informacion nutricional modelo (Parte 1 de color amarillo) que
se muestra en la figura de arriba, el tamafio de una porciéon de yogur es un vaso (200
ml) y el nUmero de porciones en el envase son 5, ya que el contenido neto del producto es
de 1.000 ml.

Si una persona consume 2 porciones de yogur en una sola ocasion, es decir 2 vasos (400
ml) estara duplicando el nUmero de calorias y la cantidad de otros nutrientes, como grasa,
sodio, colesterol, carbohidratos, proteinas etc.

2.3.1.2 Parte 2. Contenido energético

La expresion “cantidad por porcion” no solo se refiere a las calorias sino a los valores de
los nutrientes que aparecen en la tabla de informacién nutricional.

Calorias y Calorias de la Grasa

Las calorias proporcionan una medida de cuanta energia aporta una porcion del alimento.
La tabla de informacién nutricional le indica cuantas calorias hay en una porcion del
alimento y cuantas de estas provienen de la grasa, como se muestra en la siguiente figura:

Tenga en cuenta que la cantidad
de calorias y nutrientes que
aparecen en la tabla de
informacion nutricional son las
que aporta UNA PORCION del
alimento.

En el ejemplo de la tabla de informacién nutricional modelo (parte 2 de color marrén) que
se muestra en la figura de arriba, una porcion de yogur, es decir un vaso de 200 ml aporta
200 calorias y 50 de estas calorias provienen de la grasa.
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En la siguiente tabla se muestra cdmo se calculan las calorias a partir del contenido en
gramos de proteinas, grasas, carbohidratos, alcohol, acidos organicos y fibra.

Nutriente Kilocalorias/ g

Carbohidratos disponibles 4

Proteina 4

Grasas 9

Alcohol 7

Acidos organicos 3

Fibra Ref Doc FAO: 1.5-2
Reglamento UE 1169/11: 2

Polialcoholes Ref Doc FAO: 2.4 Kcal/g
Reglamento UE 1169/11: 2.4

(FAO, 2003)

Kcal/g: Kilocalorias por gramo
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2.3.1.3 Parte 3. Los nutrientes y sus cantidades

En la columna de la izquierda se presentan los nutrientes con sus cantidades en gramos
(g) o miligramos (mg) por porcién, segun corresponda al nutriente.

= VETOT DTATS
Grasa Total 6g o% Reducir 0
limitar: debido
Grasa Saturada 3 g 15% a que, si su
Grasa Trans 0 g aporte es alto
Colesterol 40 mg 13% puede ser
Sodlo 100 mg 4% > factor de riesgo
para Enf. No

Transmisibles.
(hipertension,
obesidad,
enfermedades
cardiovascular
es, etc).

Consumir en cantidades suficientes: ya que estos nutrientes contribuyen a
mejorar el nivel nutricional de las personas y, ademas, actian como factores
protectores que pueden ayudar a reducir el riesgo de algunas enfermedades
v condiciones de salud

En la figura de arriba observe que la porcién de yogur tiene 6 g (gramos) de grasa total que
cubren o aportan el 9% del Valor Diario recomendado para la grasa que son 65 gramos (el
valor de 65 gramos es el consumo maximo establecido para una dieta de 2000 calorias y
se encuentra en la parte 4 de color blanco de la tabla de informacion nutricional)
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2314 Parte 4. Parte final de la tabla de informacién nutricional

* Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de 2001
calorlas. Sus valores diarios pusden ser mayores o menores dependiendo de su
necesidades caldricas.

Calorias 2000 2500

Grasa Tptal Menos de 65¢g 80g

Grasg Sat. Menos de 20g 25¢g

Parte 4 l Colestefol Menos de 300 mg 300 mg
Sodio Menos de 2400 mg 2400 mg
Carb. Tgtal 3004g 375g
Fibra digtaria 25 30
Caloriag por gramo:
Grasa ¢ Carbohidratos 4 Proteina 4
L

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de 2000
calorias. Este texto es obligatorio, por tanto, debe estar en todas las tablas de
informacion nutricional de los alimentos.

Para 2.000 calorias dia, se recomienda un consumo diario DE MENOS DE:

» 20 gramos (g) de grasa saturada, /persona/dia
» 300 miligramos (mg) de colesterol/persona/dia
» 2.400 miligramos (mg) de sodio/ persona/dia

La tabla también indica la recomendacién nutricional cuando se consume una dieta de
2.500 calorias.

Al final de la parte 4 de la Tabla aparece la informacion de las calorias por gramo (1 g) de
grasa, carbohidratos y proteina, esta informacion no es obligatoria, es opcional del
fabricante incluirla en la tabla nutricional.

-
<
- |

Es importante:

e Comparar las etiguetas de los alimentos para seleccionar los alimentos que va a
consumir 0 va a preparar.

e Seleccione aquellas que tienen un menor contenido de sodio, grasas saturadas,
azucares.
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e Observe el nimero de porciones en el empaque, recuerde que si consume mas de
una porcién, el consumo de nutrientes se incrementa en proporcion a la cantidad

consumida.

A continuacién, se muestra la comparacion del etiquetado nutricional de dos bebidas
lacteas la de la izquierda corresponde a un kumis y la de la derecha a un yogurt con pro
biéticos, el contenido de grasa total, grasa saturada y colesterol es mayor en el kumis que
en el yogurt con pro biéticos, este analisis le permite al consumidor elegir el mas saludable
para cada situacién individual.

Informacién Nutricional
Tamafio por Porcidn 1 Vaso (200g)
| Porciones por empaqus |
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Fuente: Fotografias tomadas directamente de los productos

3. DECLARACION DE PROPIEDADES NUTRICIONALES Y DE SALUD

Este tipo de declaraciones describen las propiedades particulares respecto al contenido de
nutrientes, en cuanto al nivel de contenido de un determinado nutriente (alto, reducido)
compara contenidos de nutrientes, respecto a un alimento patron (reducido light).

La normatividad vigente define la declaracion de propiedades nutricionales como:

Cualquier representacion que afirme, sugiera o impligue que un producto posee
propiedades nutricionales particulares, incluyendo, pero no limitdndose a su valor
energético y contenido de proteinas, grasas, carbohidratos y fibra dietaria, asi como, su
contenido de vitaminas y minerales.

No constituiran declaracion de propiedades nutricionales: la mencién de sustancias en

la lista de ingredientes:
¥ la mencién de nutrientes como parte obligatoria del rotulado nutricional,
¥ la declaracion cuantitativa o cualitativa de algunos nutrientes o ingredientes en

el rotulo o etiqueta.
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Ejemplos de tipos de declaraciones de propiedades nutricionales y declaraciones de
salud en el rotulado nutricional.

Nombre del producto Declaracion

Declaraciones de contenido nutricional.

Avena Quaker en hojuelas Alto en fibra.

Semillas de girasol Ricas en acidos grasos insaturados
Granola Buena fuente de Fibra.

Queso Crema Slight Bajo en sodio y grasa.

Avena molida Libre de colesterol y azucar.

Aceite de canola Libre de grasas trans.

Jamon Pietran 96% Libre de grasa.

Queso Mozzarella Magro

Jamon de Cerdo Extramagro

Declaraciones comparativas

Salchichas Reducidas un 52% en sodio (min 25%)

Yogurt con probiéticos Presencia de Probidticos
(microorganismos)

Mayonesa Light Light, Baja en calorias y grasa

Leche semidescremada de vaca Enriquecida con vitamina A, D y calcio
Leche en polvo Fortificada con hierro

Filete de pescado deshuesado Adicionado con Omega 3

Declaraciones de propiedades de salud

Funcién de los nutrientes: “El Calcio
ayuda a la formacion de huesos y dientes
fuertes. “La vitamina D favorece la absorcion
de Calcio y Fosforo.”

Leche entera de vaca
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Otras funciones en el organismo: “el
consumo de probidticos y prebidticos

Yogurt con probiéticos o prebidticos. mejoran la digestion”

Leche entera de vaca. Reduccion de riesgos de enfermedad
(ejemplos): “Calcio 'y osteoporosis”
Jamon bajo en sodio. (>20%VD/Porcién), “Sodio e Hipertensién”

(< 140 mg/Porcion)
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ANEXOS
Anexo.1l TALLER - Rotulado nutricional

Una vez terminado de revisar el médulo de capacitacion de rotulado nutricional se
organizara un taller que permita llevar a la practica los conocimientos adquiridos del tema
por parte de los integrantes del equipo de salud.

La lectura e interpretacion del rotulado nutricional es un tema que deben apropiar los
equipos de salud, para que desde los servicios de atencion se pueda replicar esta
informacién a los usuarios a fin de promover un consumo informado de alimentos.

Objetivos

1. Realizar un ejercicio practico que permita reconocer en las etiquetas de los
alimentos, los tipos de rotulado que existen, ubicar la tabla nutricional y reconocer
cada una de sus partes.

2. Interpretar en el etiquetado de alimentos de diferentes productos el contenido de
nutrientes del alimento y clasificarlo segun el porcentaje de valor diario.

3. Clasificar de manera apropiada las declaraciones de: nutrientes, propiedades
nutricionales y de salud de un alimento.

Participantes

Personal de los equipos de salud: nutricionistas, médicos, enfermeras.
Nota: los participantes deberan haber leido con antelacién el médulo de rotulado.

Materiales

Etiquetas de alimentos
Ejemplos de declaraciones de nutrientes, de propiedades de salud y nutricionales impresas
en cartén y/o cartulina.

Contenido del taller

1. Presentacién del facilitador y los asistentes.
2. Rotulado nutricional - Conceptos Claves
Definiciones
a) Rotulado general
b) Rotulado nutricional
c) ldentificacién de cada uno de los componentes de la tabla de rotulado nutricional
d) Interpretacion del contenido de las etiquetas
e) Tipos de declaraciones
Contenido de nutrientes
Propiedades nutricionales
Propiedades de salud.
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Metodologia

El taller contara con la participacion de un facilitador y xx participantes y se realizar en tres
momentos:

1.

2.

En la primera parte del taller el facilitador ayudado por el grupo de participantes
recordara los conceptos claves del rotulado nutricional.
En la segunda parte del taller, los participantes se dividirdn en grupos de 6 personas.
Cada grupo recibira:
a. b5 etiquetas de alimentos, en las cuales identificara las partes de la etiqueta,
los % del valor diario e interpretara el contenido.
b. 5 descriptores los cuales debera clasificar en las categorias de contenido de
nutrientes, propiedades nutricionales y propiedades de salud.

En la tercera etapa un representante de cada grupo presentara el trabajo realizado
con una de las etiquetas suministradas, explicando cada una de las partes,
interpretando su contenido de nutrientes y clasificando los descriptores recibidos.

En el cierre del taller cada grupo presentara una conclusion y recomendacion frente a la
utilidad de brindar consejeria a los usuarios de los servicios sobre la lectura del rotulado
nutricional.

Finalizadas las actividades descritas se da por terminado el taller.

Duracioén del taller: 3 horas
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Anexo 2. Resolucion 333/ 2011, Criterios para definir declaraciones de

propiedades nutricionales y de salud en el rotulado nutricional.

Declaracion de propiedades relacionadas con el

contenido de nutrientes

- Alto en (rico en, excelente fuente de): por porcidn declarada en la etiqueta, contiene 20%
as del valor de referencia de uno o més nutrientes.

- Alto en acidos grasos W3, grasas monoinsaturadas, poliinsaturadas o insaturadas:

Acidos grasos: W3/100 g y/100kcal 0.6g, acido alfa-linolenico-80 mg de la suma de &cido

eicosapentanoico y acido decosahexanoico.

Grasas monoinsaturadas: 45% minimo de los acidos grasos en el alimento proceden de grasas

monoinsaturadas y estas aportan mas del 20% del valor energético del producto.

Poliinsaturadas o saturadas: 45% minimo de los acidos grasos en el alimento proceden de

grasas poliinsaturadas y estas aportan mas del 20% del valor energético del producto.

Grasas insaturadas: minimo un 70% de los acidos grasos en el alimento son de grasas

insaturadas y estas aportan mas del 20% del valor energético del producto.

« Buenafuente, proporciona, fuente de, contiene, con: por porcion declarada en la etiqueta
el alimento contiene 10% al 19% del valor de referencia en uno o mas nutrientes.

« Buenafuente de 4cidos grasos W3 de acidos grasos: W3/100 g o por 100Kcal contiene
minimo 0.3 g de &cido alfa-linolenico o 40 mg de la suma de &cido eicosapentanoico y &cido
decosahexanoico.

» Librede: por porcién declarada en la etiqueta o cantidad de referencia del alimento, contiene

menos:

Calorias: 5 Kcal Grasa: 0.5 g de grasa total
Grasa saturada: 0,5 g. Acidos grasos trans: 0.5 g
Colesterol: 2 mg

Azlcares 0.5 ¢ Sodio: 5 mg

« Bajo en: por porcién declarada en la etiqueta se cumple con los siguientes niveles:

Calorias: 40 kcal; tipo comida o plato ppal. 120 kcal o menos por 100 g.

Grasa: 3 g 0 menos de grasa total; tipo comida o plato ppal. 3 g o menos de grasa total /100 g
de producto.

Grasa saturada: maximo 1 g grasa saturada y no > 15% calorias totales.

Colesterol: 20 mg y 2 g 0 menos de grasa saturada no >10% calorias totales deben ser de grasa
saturada.

Sodio: 140 mg de sodio. Tipo comida o plato ppal. <140 mg/100 g producto.

« Muy bajo en (solo se permite para sodio) / porcion declarada en la etiqueta

Sodio: maximo de 35 mg
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Descriptores permitidos para las declaraciones de
propiedades nutricionales comparativas.

 Reducido en: el alimento se ha modificado y reducido por porcién declarada en la etiqueta

en:
« Calorias: minimo 25% del alimento de referencia, tipo comida y plato ppal. de una
comida.
+ Grasa: minimo 25% de la grasa total del alimento de referencia, alimentos tipo
comida y plato ppal. de una comida.
+ Grasa saturada: minimo 25% de la grasa total del alimento de referencia, alimentos
tipo comida y plato ppal. de una comida.
« Colesterol minimo 25% de la grasa total del alimento de referencia y < 2 g grasa
saturada, incluyendo alimentos tipo comida y plato ppal. de una comida.
+ Sodio: minimo 25% del sodio del alimento de referencia, alimentos tipo comida y
plato ppal. de una comida.
+ Azucares: minimo 25% del azUcar del alimento de referencia, alimentos tipo comida
y plato ppal. de una comida.
e Light:

« Calorias se puede usar light: si es bajo en calorias
« Grasa se puede usar light: si es bajo en grasa.
* Calorias:

« Siel50% o mas de las calorias vienen de grasa, la grasa debe reducirse en
un 50%/porcion declarada en la etiqueta en relacion al alimento de
referencia.

+ Siel 50% o menos de las calorias vienen de grasa: La grasa debe reducirse
en un 50%/porcion declarada en la etiqueta en relacién al alimento de
referencia 6 La grasa debe reducirse en un 50%/porcion declarada en la
etiqueta en relacién al alimento de referencia 6

«  Las calorias se deben reducir al menos un 33% por porcidon declarada en
la etiqueta, comparado con el alimento de referencia.

» Reduccion de al menos 50% en relacion con el alimento de referencia.
+ Tipo comida y plato principal se puede usar light en sodio si el alimento
cumple con bajo en sodio.
+ Enriquecido - fortificado-adicionado m afiadido o méas: Por porcion declarada en la
etigueta se ha adicionado entre un 10% y no mas del 100% del valor de referencia para
vitaminas, minerales, proteina y fibra dietaria, incluyendo tipo comida o plato ppal. de una
comida en relacion con el alimento de referencia.
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Tipos de declaraciones de propiedades de salud.

De funcion de los nutrientes: describen la funcién fisiolégica del nutriente en el crecimiento,
desarrollo y las funciones normales del organismo. (solamente para nutrientes que tienen
valores de referencia.) ej:

« El Calcio ayuda a la formacién de huesos y dientes fuertes.
« Lavitamina D favorece la absorcion de Calcio y Fosforo.

- De propiedades de otras funciones: estan relacionadas con una contribucion positiva a la
salud, a la mejora de una funcion o la modificacion o preservacién de la salud.

» Declaraciones que relacionan el consumo de probiéticos con una mejor funcién
digestiva.

» Declaraciones de propiedades de salud que relacionan el consumo de prebidticos
con una mejor funcion intestinal.

» Declaraciones de propiedades de reduccion de riesgos de enfermedad: Significa que
podria ayudar de manera significativa a la reduccién del riesgo de desarrollar una
enfermedad cronica no transmisible o condicién relacionada con la salud:

+ Calcio y osteoporosis: (Alto en Calcio: >20%VD/Porcion).

+ Sodio y la hipertensién (Bajo en Sodio: < 140 mg/Porcion)

+ Grasa saturada y colesterol y el riesgo de enfermedad cardiovascular: (Bajo en
grasa: < 3 g/Porcion).

« Fibra dietaria proveniente de cereales, leguminosas, frutas o verduras y la reduccion
del riesgo de cancer. (Bajo en grasa: < 3 g/Porcion Buena fuente de fibra = 10%VD
/Porcién).

e Frutas, verduras, cereales y leguminosas que contienen fibra dietaria,
especialmente fibra soluble y el riesgo de enfermedad cardiovascular (Bajo en grasa
saturada: < 1 g/Porcidon y Bajo en colesterol < 20 mg/Porcién y 0.6 g fibra
soluble/porcidn)

« Frutas, verduras y la reduccion del riesgo de cancer.

« Folatos y defectos del conducto neural (Buena fuente = 10%VD /Porcién de Acido
Folico).

« Carbohidratos no cariogénicos edulcorantes y la caries dental (Libre de azUcares <
0.5 g/Porcion) .

» Fibra soluble de algunos alimentos y el riesgo de enfermedad cardiovascular.

« Proteina de soya y el riesgo de enfermedad cardiovascular (= 6,25 g de proteina de
soya/Porcion, Bajo en grasa: < 3 g/Porcién, Bajo en grasa saturada: < 1 g/Porcion y
Bajo en colesterol < 20 mg/Porcién).

» Esteres de esteroles o de estanoles de origen vegetal y el riesgo de enfermedad
cardiovascular (= 0,65 g de ésteres de esteroles vegetales/Porcién, 6 = 1,7 g de
ésteres de estanoles vegetales/Porcion




Variedades de especias y condimentos de todo el mundo

o Achiote se obtiene a partir de las semillas de esta planta, originaria del Caribe. Se
utiliza, en polvo, como colorante natural de quesos, helados, salchichas y cremas.
Se puede afiadir a platos de carne, pollo y pavo. También se compra en pastillas que
se desmenuzan facilmente con los dedos, tienen una textura como arcillosa. Es
tipica de la cocina mexicana.

« Ajedrea se utilizan las hojas, frescas y secas.Se afiade a platos de carne, embutidos,
judias y rellenos como condimento picante. Las hojas, secas y pulverizadas, se
pueden afiadir al pan rallado para rebozar carnes o pescados.

o Albahaca se utilizan sélo las hojas, y se puede consumir fresca, seca o congelada.
Se utiliza tradicionalmente en la cocina mediterranea para platos en los que el
tomate es un ingrediente destacable. Es la base de la famosa salsa pesto.

e Alcaravea se utilizan las hojas, los tallos, las semillas y las raices primarias. Las
hojas y las raices se consumen frescas, en ensaladas. Los tallos pueden afiadirse,

e o como las hojas, a guisos y sopas. Las semillas molidas se afiaden a panes y
bizcochos, asi como al curry. Con el extracto de las semillas se produce un licor, el
kiimmel. Es muy popular en la cocina escandinava.

« o Alholva se utilizan las hojas, frescas o secas, y las semillas, enteras o en polvo.
En Africa Oriental las semillas se afiaden al pan; en la India, molidas, forman parte
del chutney y otros condimentos. Los brotes de semillas se utilizan en ensaladas.
Las hojas secas forman parte de los curries, y con ellas se preparan infusiones. Es
popular en la cocina de Asiay el Medio Oriente.

o o Amapola (semilla) se utiliza, desde hace al menos cinco mil afios, como
condimento de dulces y pasteles o para dar sabor al pan. También se usa en platos
de carne.

e o Amchoor es originario de la India y se elabora con mangos verdes deshidratados

e Anis una de las primeras especias que se conocen desde la antigtiedad. Sus semillas
forman parte de tartas y con ellas se producen licores como el ouzo griego, la mastika
balgara y el anis. Las hojas frescas son ideales para aromatizar platos de carne.

¢ Anis estrellado es el fruto de un arbol perenne, que puede ser recogido tres veces al afio
en plantas de mas de 15 afios. Se utilizan las semillas. En la cocina del Lejano Oriente, con
ellas se condimentan platos de cerdo o pato. Su aceite esencial se utiliza en bebidas como el
anis de la China y anis de la India.

e Apio (semilla) de fuerte sabor y aroma, se utilizan en sopas y estofados, o se pulverizan
y mezclan con sal, para preparar el condimento conocido como sal de apio.

o Asafétida se utiliza la resina de la planta, seca y pulverizada; es un condimento tipico de
la cocina del Medio Oriente, sobre todo para curries vegetarianos, salsas, aderezos y platos
de pescado. En Espana apenas se conoce... quiza debido a que huele tan mal como su
nombre indica. Obviamente, se usa en cantidades pequefias.



o o Azafran para obtener medio kilo de azafran se necesitan unos 40 kilos de la rosa
de azafrén y cada rosa tiene tres estigmas que (secados) dan lugar a la especia méas
cara del mundo. Hoy se cultiva en la peninsula Ibérica, Sicilia, Italia, Francia, Irany
Cachemira. Su aroma es fuerte y exotico, y es el pilar aromético del risotto y la

¢ paella.También combina a la perfeccidn con pescados, arroz y pollo, y es muy rica en
vitamina B2.

e Ajenuz o kalonji es una planta de origen mediterraneo, muy usada en la India para
elaborar naan, sazonar legumbres y algunos currys.

¢ Angeélica de origen ndrdico, la angélica es una hierba parecida en sabor al apio. Se usa
para acompariar pescados, sopas, ensaladas. Sus semillas y raices se usan para elaborar
licores.

Ajo se emplea en la cocina como un saborizante natural. Posee un aroma y un sabor
caracteristico que suele acompariar ciertos platos de la cocina mediterranea. Los brotes
tiernos de las hojas se suelen incluir en algunos platos. Estos brotes pueden ser preparados
como si fueran esparragos, aunque el consumo del bulbo es mucho mas habitual.
Generalmente se utilizan secos o0 semisecos, como ajo deshidratado, verdes (ajetes) y en
encurtidos.

e Ajo negro se obtiene de la fermentacion del ajo comudn, mediante un lento proceso.
Empleado como condimento en la cocina asiatica, especialmente en Corea, se ha difundido
hacia Ameérica del Norte. Tiene un sabor ligeramente dulce y con ligeros toques de
balsamo, o incluso tamarindo.

e Canela se trata de la corteza seca del arbol canelero de origen hindu y que puede
utilizarse en ramita, trozos o en polvo. Aungue su uso es ampliamente utilizado en postres,
también se utiliza para dar sabor a algunos guisados de carne, ponches, bebidas calientes,
frutas, etc. La canela resulta del secado al sol de la corteza.

e Cardamomo es la tercera especia mas cara del mundo (después del azafrany la
vainilla) y se trata de una baya verde de la cual se extraen las semillas que son las que se
muelen y se usan para condimentar arroces, panes, postres y curries, y también para
aromatizar cafés y tés. En la India hay una gran variedad y en los paises arabes se mastica
para refrescar el aliento, tiene un aroma intenso y sabor entre alimonado y picante, y
también se usa en perfumes. Es pariente del Jengibre.

e Cebollino se utilizan las hojas frescas en sopas, ensaladas y otros platos de vegetales;
también sirven para aromatizar mantequilla o quesos frescos. En guisos, se usan las hojas
secas.

¢ Cinco especias es una mezcla de especias procedente de China usada sobre todo e en
recetas con ave o carne de cerdo y verduras.

e Cilantro se utilizan las hojas, las semillas y, en algunos lugares, la raiz. Las hojas se
usan para sazonar platos de carne, pescados, sopas y potajes, y las semillas, enteras o en
polvo, para hacer encurtidos, asi como en panes, pasteles y platos de pescado. Es
imprescindible en cocinas como la mexicana o la tailandesa, y desde luego NO se puede
sustituir por el perejil, aunque en su aspecto sean similares.



e Clavo se trata de los capullos secos de las flores del clavero. Se utilizan enteros o
molidos, con moderacion debido a su gusto extremadamente fuerte. Se usa para
condimentar vinos calientes, salsas, pasteles, carne picada y marinadas de pescado o carne.
e Comino tipico de la cocina arabe y mediterranea, forma parte de mezclas de especias
como el carum carvi, que es la base de todos los currys, (mezcla de mas de doce especias) y
el garam masala (ingrediente basico de la cocina mexicana). Se usa como condimento de
carnes y quesos y es un ingrediente del cuscus. Su aceite se usa en perfumeria y aunque es
originario de Oriente esta instalado en la region mediterranea desde hace 2.000 afos.

e Culantro usado comunmente en la cocina asiatica y latino americana. Se emplea para
preparar guisos y sopas.

e Culrcuma Se utiliza la raiz hervida, seca y molida de la planta. Es uno de los e
ingredientes del curry en polvo y la salsa Worcestershire.

e Curry toda la cocina oriental lo usa, es un condimento fundamental en la India, Asia
Sudoriental y el Caribe y se trata de una mezcla de entre 16 y 20 especias en polvo. Las
principales son curcuma, canela, clavo, cilantro, comino, mostaza, jengibre, pimienta y
otras que le dan su aroma caracteristico.

e Carom de origen Indio, es una espacia con sabor parecido al tomillo aunque mas
intenso. Usado en platos de verduras y encurtidos en la India.

e Casia es un arbol aromatico y su corteza es muy parecida a la canela aunque de menor
calidad.

e Cebollino es una planta de la familia de la cebolla cuyo tallo es usado como hierba
aromatica. Aporta un sabor parecido a la cebolla, aunque mas suave y elegante.

¢ Chile existen dos variedades de chile, el americano y el mexicano, pero hoy dia ambos
se cultivan y consumen mundialmente, poseen muchisimas variedades, todas ellas
valoradas por su sabor pero sobretodo por su picante.

¢ Daikdn el sabor de este rabano asiatico es fresco y mas bien dulce. Se utiliza fresco e en
ensaladas, o rallado como guarnicion para platos preparados a la plancha.

e Endrina se utilizan las bayas en mermeladas y jaleas, asi como para preparar el pacharan
0 aromatizar otros licores. Se utilizan las hojas y los frutos («semillas») en la preparacion
de tartas y postres, asi como para encurtir. Las hojas afiaden sabor a salsas de nata y platos
de pescado. Es tipica su utilizacidn para preparar el gravlax (salmon marinado) en
Escandinavia.

e Epazote se utilizan las hojas secas, de sabor parecido al del cilantro, en guisos y platos
de alubias, asi como en infusiones. Es una hierba tipica de la cocina mexicana.

e Estragon se emplean las hojas en vinagres y salsas, asi como en platos de pollo, pato,
higado, huevos y sopas, siempre con cierta precaucion dado que su sabor es muy
caracteristico. Es ingrediente esencial de las finas hierbas.

e Enebro es la baya de un arbol presente en casi todo el mundo. Deshidratada se usa para
hacer salsas o dar aroma al chucrut.

¢ Eneldo de origen mediterraneo, el eneldo es muy utilizado en paises nordicos para
pescados, ahumados, encurtidos. También habitual en la cocina tailandesa, india e irani.

e Fenogreco es usado en la India y otros paises asiaticos para currys y salsas. Tambiéen
usado en algunas recetas de oriente medio y africa.



e Galanga se utilizan las raices en polvo; su sabor es muy parecido al del jengibre y puede
sustituirlo con éxito. Se afiade a guisos y embutidos.

e Garammasala mezcla de especias tostadas y molidas, tipica de la India, que cuenta con
hasta doce ingredientes. Los basicos son pimienta negra, clavos, canela, cilantro, comino,
cardamomo, chile en polvo, hinojo, y nuez moscada. Se afiade a platos salados.

¢ Glutamato monosddico derivado del &cido glutamico, un aminoacido presente en la
carne, el pescado, la leche de vaca, los cereales y los granos. Se usa para reforzar el sabor
de alimentos salados o amargos, sobre todo los de alto contenido de proteinas. Muy
utilizado en la cocina oriental.

e Haba tonka es la semilla de un &rbol originario de las Antillas y partes del Amazonas,
usada en reposteria por su sabor parecido a la vainilla y la canela.

e Hamad mraquade son limones en encurtido y la receta es de origen marroqui. Este
ingrediente esta presente en multitud de platos dulces 6 salados de la cocina de Marruecos.
e Harissa mezcla picante, tipica de TUnez, que se prepara con chiles, ajo, comino,
coriandro, alcaravea y aceite de oliva. Constituye el acompafiamiento tradicional del
cuscus, y también se usa en sopas y guisos.

¢ Hierbabuena de todas las variedades de la menta, esta es la de sabor y aroma mas fuerte.
Se utiliza en los mismos platos que la menta: para condimentar guisos de cordero, en salsas
de yogur, en asados de cereales, en ensaladas verdes o como decoracion en diversos platos.
También esta presente en la cocteleria.

e Hierba de Limon se utiliza el tallo, fresco o seco, aunque seco pierde buena parte de su
aroma. Su sabor recuerda al limén, de ahi el nombre. Es tipica en la cocina tailandesa y se
emplea en ensaladas de frutas, dulces e infusiones.

¢ Hierbaluisa las hojas frescas se emplean en ensaladas, rellenos para carnes rojas, pollo,
pavo y pescado. Y también se usan en polvo para aromatizar bebidas o dulces de frutas.

e Hinojo se utiliza toda la planta: bulbo, hojas, semillas... El bulbo tiene un sabor anisado
delicioso, y se puede consumir crudo o cocinado. Las hojas y semillas condimentan
ensaladas, platos de pescado y verduras, dulces, tartas, sopas y salsas.

e Hoja de curry es la hoja de un arbol tropical originario de la India, es un ingrediente
habitual en los currys indios y otras muchas recetas Indias.

e Hisopo se utilizan las hojas de la planta florida en platos muy condimentados de e carne
y pescado. También se afiade con moderacion a ensaladas y platos de frutas.

e Hierbas de provenza es una mezcla de especias, original de la Provenza francesa, es un
ingrediente muy popular en la cocina del pais.

e Jengibre especia nativa del sureste de Asia que también crece en el Caribe, India, Africa
y China. Se usa mucho la raiz de la planta, fresca o desecada y molida en las comidas
orientales, sobre todo en la china, para condimentar platos de carnes, verduras, escabeches
y algunas salsas.En Inglaterra se usa en polvo para budines y tartas, y también se preparan
bebidas sin alcohol.

o Laurel se utilizan las hojas secas para condimentar sopas, salsas, estofados, platos de
carne y pescado, escabeches y caldos. Las hojas se retiran antes de servir. Conviene
retirarla del guiso antes de servir, ya que no es digerible y puede incluso causar lesiones en
el aparato digestivo.



e Lirio deshidratado usado desde hace siglos en China, el lirio deshidratado (pétalos y
bulbo) dara un aroma dulzén y floral a nuestra receta.

e Macis se trata del arilo o envoltura carnosa del fruto de la nuez moscada; se utiliza seco
y molido. Es adecuado para sazonar platos salados, de carne, pescado o verduras, asi como
salsa bechamel.

e Mahaleb es la semilla del Cerezo de Santa Lucia, procedente de Oriente Medio, con
sabor a almendras, usado sobre todo para reposteria.

e Mejorana las hojas se utilizan frescas o secas, enteras o en polvo, en ensaladas verdes,
asi como en platos de verduras y huevos.

o Melisa se utilizan las hojas en ensaladas, jaleas o cremas. Escarchadas, se utilizan en
pasteles. Se afiaden a carnes de sabor fuerte, sobre todo la caza, y a pescados.

e Menta los tallos y las hojas se utilizan en salsas para acompafiar al cordero, el pollo y el
cerdo; se afiaden a ensaladas y bebidas. También se usan en postres o condimentando
frutas. Se utiliza mucho en la cocina de Oriente Medio.

e Mostaza las semillas de las diversas variedades, molidas, se mezclan con otras especias,
asi como con vino o vinagre, para preparar el condimento conocido como mostaza en todas
sus variantes; las hojas y flores pueden utilizarse frescas en ensaladas.

¢ Nigela sativa también conocida como el comino negro, es originaria de la India. Se
utiliza en currys, para adornar y aromatizar panes o elaborar licores.

e Nuez areca es una nuez asiatica cuya masticacion produce efectos estimulantes pero que
carece de valor culinario significativo.

¢ Nuez Moscada es la semilla de un arbol tropical de las islas indonesias (Molucas) y tiene
un sabor citrico, lo que la hace muy apropiada para determinadas salsas como la bechamel,
para la elaboracion de cremas 0 masas y para perfumar carnes,

e pescados y dulces. También se usa seca y rallada en bebidas calientes. Es conveniente
usarla recién molida.

e Orégano se utilizan las hojas, frescas o secas. Tipico de la cocina italiana, sobre todo en
salsas o platos de tomate y en las pizzas, pastas, ensaladas, vinagretas y marinadas, junto
con el limén y el ajo crean los sabores Griegos. Acentla el sabor en los pollos asados y
carnes rojas.

o Perejil se utilizan las hojas y el tallo, frescos y troceados, en salsas, platos de carne y
verduras al horno. También se puede consumir seco, pero pierde aroma y sabor.

¢ Perifollo se utilizan hojas y tallos, frescos y en abundancia, en ensaladas, platos de
carne, pescado y pollo, en sopas y salsas.

e Paprika 6 pimentdn es una de las especias tradicionales de la cocina espafiola pero
también se usa mucho en la gastronomia hingara. Deriva del polvo del pimiento rojo
desecado, se usa molido y existen dos variedades dulce o picante, sirve también para
adobos, arroces, salsas, carnes, verduras, y para darle a las comidas un toque de color.

¢ Pimienta blanca son las bayas maduras, remojadas, sin cascara y secas de la planta. Se
utilizan para sazonar platos de carne, pollo, pescado, para salsas y platos de colores claros.
¢ Pimienta de Cayena se prepara pulverizando guindillas desecadas; forma parte de e
platos picantes, salsas de queso y mayonesas aromatizadas.



¢ Pimienta de Guinea 0 granos del paraiso procede de la melegueta, y, su sabor y usos
son parecidos a los de la pimienta.

e Pimienta de Jamaica se utilizan las bayas secas, enteras o0 molidas, en encurtidos,
escabeches y otros guisos, asi como en pasteles y galletas.

e Pimienta larga se cultiva en Asia y partes de Africa, tiene un uso similar al de la
pimienta negra aunque es mas suave y algo dulzona.

¢ Pimienta negras son las bayas inmaduras y secadas al sol de la planta; se utilizan en
grano o en polvo para sazonar platos de carne, pollo y, en general, de alto contenido
protéico. Su sabor es el mas fuerte de todas las bayas de la planta.

¢ Pimienta rosa se utilizan pequerfias cantidades de bayas secas, de aspecto y sabor
semejante a las del pimiento, para condimentar platos de aves, pescado o vegetales.

¢ Pimienta de sichuan es de origen asiatico y muy usada en cocina china, japonesa,
indonesia entre otras. Puede usarse para aromatizar cualquier tipo de plato de carne,
pescado o verduras.

e Pimienta verde son las bayas inmaduras y en salmuera de la planta. Se utiliza para
sazonar platos de carne y guisos. Su sabor es mas suave que el de la pimienta negra.

e Romero se utilizan las hojas, frescas o secas, como condimento en asados, platos de
cordero, salsas de tomate y guisos de alubias

¢ Sal es el condimento mas comun en todo tipo de platos. Tiene propiedades que
contribuyen a preservar los alimentos. Estéa presente en diferentes mezclas de especias.

e Salvia se utilizan las hojas, frescas o secas, para condimentar carnes, aves, embutidos y
salsas.

e Satureja es una hierba aromatica con sabor parecido al tomillo, aunque mas fuerte. Muy
usada para encurtidos y en diversas recetas de Europa central.

e Semillas de amapola es una semilla oleaginosa obtenida de las vainas secas de la flor de
la adormidera(planta del opio). Las semillas han sido recolectadas por diversas
civilizaciones durante miles de afios. Se consumen las semillas enteras o molidas, y
también se presionan para producir aceite de adormidera, se usan como especia y como
adorno en panes y pasteles.

¢ Semillas de apio son las semillas de la planta de apio y es una especia que se puede
consumir en su estado natural o molida. Tiene el mismo sabor e intenso aroma de los tallos
de apio frescos. Se usa con mucha frecuencia en la cocina francesa y también en la cocina
cajun del sur de los Estados Unidos (que tiene una clara influencia francesa). Combina
perfectamente con pescados, carnes, aves y sopas.

¢ Semillas de sesamo 6 ajonjoli son las semillas que se obtienen de la planta de sésamo
(algunos dicen que fue el primer cultivo de la humanidad, lo cual podria explicar su
presencia en casi todo el mundo) y son extremadamente oleaginosas, con un 50% de su
masa en aceite, es la semilla con mayor contenido en grasa de la naturaleza. Su sabor es
muy caracteristico y se realza cuando se tuesta, vale para todo tipo de platos y se pueden
consumir enteras, molidas, en aceite o en pasta (tahina), enteras las puedes consegir de tres
formas: blancas, tostadas 6 negras.

¢ Tahini pasta gruesa, que se prepara a partir de semillas de ajonjoli molidas; es tipica de
la cocina del Oriente Medio. Es uno de los ingredientes basicos del Hummus.



e Tamarindo es el fruto de un arbol tropical, muy aromatico pero &cido, usado para hacer
bebidas refrescantes, dulces y también dar aroma a salsas varias.

e Tomillo se utilizan las hojas, frescas o secas, para aderezar salsas de tomate tipo italiano,
salsas de vino blanco, rellenos y asados carne, pescado y pollo.

¢ Vainilla es una orquidea trepadora cuyo fruto inmaduro es una vaina que se secay airea
y se puede adquirir en rama o molida. Se usa principalmente en elaboraciones de reposteria:
chocolate, frutas, cremas, helados, pasteles, pudines, tortas y masas y se la considera el
mejor aromatizante del mundo. Ademas, tiene un ligero efecto calmante sobre el sistema
Nervioso.

e Wasabi este rdbano picante japonés se comercializa sobre todo en polvo, al que se afiade
agua para formar una pasta con la que se condimenta el sushi y el sashimi.

e Yuzu es un citrico asiatico, muy preciado por su intenso aroma. Se consume sobre todo
su corteza.

Zumagque procede de Oriente proximo y este del Mediterraneo, su sabor agrio lo convierte en un
sustituto del limdn o el vinagre. Es también un colorante.



