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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién: Técnico de cocina.

e (Codigo del Programa de Formaciéon: 635503.
e Nombre del Proyecto : Aplicacion de técnicas y procedimientos de cocina en

establecimientos gastrondémicos
e Fase del Proyecto : ANALISIS Y PLANEACION
e Actividad de Proyecto: Identificar las materias primas y los peligros de contaminacion
en la preparacion de alimentos.
DURACION DE LA GUIA: 65

COMPETENCIAS:
v’ Control del manejo de las materias de primas

Resultados de aprendizaje alcanzar:
Rap 1-Caracterizar las materias primas teniendo en cuenta las fichas técnicas de producto y
los estandares de calidad definidos por la organizacion.

1. Presentacion
Bienvenido(a) al programa de formacion Técnico de Cocina.

Las tematicas propuestas en esta guia de aprendizaje aportan los saberes para el desarrollo de
las competencias requeridas para el manejo de las materias de primas en la produccién de
alimentos y la manipulacién de alimentos, al tiempo que permite al aprendiz el descubrimiento del
lenguaje técnico en inglés y los actuares éticos para su futuro desempefio en el mundo de la vida.

En ella se enfatizar4 en la prevencion de las enfermedades transmitidas por alimentos, en la
identificacion y prevencion de peligros de contaminacion que afectan la produccion y en la
caracterizacion de materias primas a partir del reconocimiento de los factores fisicos y quimicos
gue las componen.

2.Formulacion de las actividades de aprendizaje
3.1 Actividades de Reflexién inicial.

Reflexione sobre los siguientes aspectos (Actividad Individual):




4
SENA

N

v ¢Qué caracteristicas deben tener los alimentos que se utilizan en las cocinas de los

restaurantes?

v ¢Los alimentos con dafios evidentes pueden causar alteraciones en las preparaciones
finales?

v' Como responsable de la preparaciéon de menus ¢ qué haria para garantizar la calidad de
estos?

¢ Cual es la responsabilidad del cocinero en el manejo de los alimentos para su preparacion?
¢El uso de algunos vocablos del idioma inglés es necesario en los contextos de la produccion
de alimentos? Justifique su respuesta.

AN

Conforme grupos colaborativos con dos de sus compafieros y con base en las respuestas
obtenidas e incluya un listado de palabras relacionadas con los aspectos tratados, desarrollen una
cartelera a manera de caricatura en la que compilen las conclusiones logradas. (Actividad grupal)

Socialice con sus compafieros e instructor. Recuerde tomar registros fotograficos y cargarlos al
espacio dispuesto en la plataforma virtual.

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel perioddico o cartulina, marcadores.

3.2 ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION

APRENDIZAJES PREVIOS: son toda aquella informacion que se tiene almacenada en
la memoria debido a las experiencias pasadas que hemos tenido. Este concepto fue
introducido por la teoria del aprendizaje significativo (David Ausubel). Desde la
pedagogia este término cobra muchisima importancia ya que medir de forma adecuada estos
conocimientos, permite condicionar 10 que es necesario planear en el proceso de ensefianza —
aprendizaje.

Después de la cognicion aportada en la actividad anterior en el tema de competencias basicas,
transversales y especificas, de manera individual y durante la sesion, desarrolle la toma de sus
aprendizajes previos en el archivo formato Excel enviado como material de apoyo en la sesién 1
denominado “test David Kolb estilos de aprendizaje”.

No es una evidencia entregable pero debe desarrollarla como parte de la formacion. Reserve en el
portafolio del aprendiz digital del curso.

¢ Ambiente Requerido: reambiente tradicional
e Materiales: archivo Excel aprendizajes previos David Kolb
e Tiempo aproximado: 45 min

RAP 1. IDENTIFICAR LOS FUNDAMENTOS PEDAGOGICOS DE LA EDUCACION DE ADULTOS, DE
LA DIDACTICA Y DEL MODELO PEDAGOGICO, TENIENDO EN CUENTA EL DISENO DE LAS
ACCIONES DE FORMACION.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacién de conocimientos necesarios para el
aprendizaje.



https://blogabdulhalim.blogspot.com/2019/10/tampilan-dan-bagian-worksheet-microsoft-excel.html
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/
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Con base en la informacion anterior elabore un listado de los 10 conceptos que se requieran para
dar respuesta a los interrogantes del punto anterior y diligencie la siguiente tabla. (Actividad
Individual)

Tabla 1. Identificacion de saberes necesarios para el aprendizaje.
Elaboracién. Equipo de disefio curricular
Lo sé

Si No

Concepto Competencia del programa relacionada

Participe en la “lluvia de palabras” organizada por el instructor y tome atenta nota de todas
aguellas que no incluyo en su listado. De tal manera que con ellas construya el glosario de
términos que apoyara su proceso formativo. (Actividad grupal).

Ambiente: Aula convencional
Materiales: fichas bibliogréaficas, cuaderno, esfero, guia de aprendizaje, marcador.

3.3 Actividades de apropiacion y trasferencia del conocimiento (Conceptualizacién y
Teorizacion).

Actividad 1: Alimentos y clasificaciones. (Control del manejo de la materia primas)

Desarrolle las lecturas propuestas y visite los siguientes links (Actividad Individual):

Resolucion 2674 de 2013 “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de
2012 y se dictan otras disposiciones”

Resolucion 719 de 2015 “Por la cual se establece la clasificacion de alimentos para consumo
humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.”

https://www.ccb.org.co/Sala-de-prensa/Noticias-sector-Agricola-y-Agroindustrial/Noticias-
2017/Conozca-la-clasificacion-de-alimentos-sequn-la-normatividad-vigente

https://revistaialimentos.com/noticias/clasificacion-alimentos-sequn-normatividad/

https://www2.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-l/quia/guia_nutricion/composicion alim.htm

https://www.glutencafe.com/como-se-clasifican-los-alimentos-segun-su-funcion/

http://infonutricion.com/los-siete-grupos-de-alimentos-clasificacion/

http://olmo.pntic.mec.es/riid0000/clasificacion.htm

Identifique los conceptos y las clases de alimentos, elabore un cuadro comparativo sobre esta
tipologia incluyendo ejemplos de los mismos. Para el desarrollo de la actividad se puede guiar por
el siguiente esquema (Actividad Individual):



https://www.ccb.org.co/Sala-de-prensa/Noticias-sector-Agricola-y-Agroindustrial/Noticias-2017/Conozca-la-clasificacion-de-alimentos-segun-la-normatividad-vigente
https://www.ccb.org.co/Sala-de-prensa/Noticias-sector-Agricola-y-Agroindustrial/Noticias-2017/Conozca-la-clasificacion-de-alimentos-segun-la-normatividad-vigente
https://revistaialimentos.com/noticias/clasificacion-alimentos-segun-normatividad/
https://www2.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-I/guia/guia_nutricion/composicion_alim.htm
https://www.glutencafe.com/como-se-clasifican-los-alimentos-segun-su-funcion/
http://infonutricion.com/los-siete-grupos-de-alimentos-clasificacion/
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/clasificacion.htm
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Tabla 2. Clasificacion de los alimentos.
Elaboracién Equipo de desarrollo curricular

Propdsito Tipologias Descripcion Ejemplo

1.

Segun funcion en el 2.

organismo 3.
...

1.

Segun nutrientes 2.
...

. . M
Segun normativa n
OTRAS.... ....Nn.

Participe en la socializacion dirigida por el instructor a fin de unificar conceptos.

Haga un listado de diez (10) alimentos tipicos representantes de paises latinoamericanos e
identifigue la funcién que cumple en el organismo, los nutrientes que lo componen (proteinas,
carbohidratos, vitaminas, minerales, glucidos, lipidos, agua, grasa) y clasifiquelos segun los
grupos identificados en la tabla anterior. (Actividad Individual)

Tabla 3 Funcidn de Los Alimentos en el organismo.
Fuente: elaboracién Equipo de desarrollo curricular

FUNCION DE LOS ALIMENTOS EN EL ORGANISMO

Clasificacién

PAIS PLATO | PROTEINAS | CARBOHIDRATOS VITAMINAS | MINERALES | GLuciDos | Segun funcion ) ) . )
enel Segun nutrientes Segln normativa otra

organismo

Exponga el resultado de la actividad al instructor y recuerde consignarla en su carpeta de
evidencias.

Tenga en cuenta que para los seres vivos la alimentacion brinda la energia que
posibilita realizar cualquier trabajo, por eso en algunos paises los cocineros son
considerados “médicos” que por medio de la alimentacién ayudan a prevenir y
mitigar enfermedades y que los conocimientos abordados en esta actividad
ayudan a la elaboracién de los menus gastronémicos.

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periédico o cartulina, marcadores.

Actividad 2: Las materias primas en la industria de Alimentos y Bebidas (Control del manejo
de materias primas)

Participe en la sesién orientada por su instructor acerca de la clasificacion de las materias primas
en la industria de alimentos y bebidas, tome nota de los conceptos alli tratados.
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Conforme un equipo de trabajo junto con uno de sus compafieros y clasifique el listado de materias
primas que le entregard en instructor. Puede apoyarse con la lectura del documento Anexo 1. Las
materias primas en la industria de alimentos y bebidas, el cual encontrard en el material de
formacion dispuesto en la plataforma virtual Blackboard. (Actividad grupal).

Elabore la clasificacién de los productos que se encuentran en el “listado de las materias primas”
(anexo 2). Tenga en cuenta que las materias primas para cocina tienen varias clasificaciones
(caracteristicas nutricionales, origen, almacenamiento), profundice sobre el tema en el siguiente
link http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/clasificacion.htm

Presente el resultado de la actividad al instructor y recuerde consignar esta actividad en su carpeta
de evidencias.

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periédico o cartulina, marcadores.

Actividad 3: Composicion de los alimentos (Control del manejo de materias primas)

Organice y efectle una exposicién sobre uno de los siguientes temas, teniendo en cuenta la
asignacion, metodologia, recomendaciones y requerimientos del instructor. Para apoyar la
consulta de las tematicas visite la biblioteca de su centro de formacion o el sistema de bibliotecas
SENA, la bibliografia recomendada es (Actividad grupal):

¢ BENGOJA Sergio. Introduccién a la quimica. Capitulo 6, paginas 179 a 201. Disponible en:
https://ebookcentral-proguest-
com.hdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=4870595&query=

BADUI DERGAL, SALVADOR Quimica de los alimentos. Cuarta edicion PEARSON
EDUCACION, México, 2006.

Alimentos alérgenos

Alimentos transgénicos

El agua en los alimentos

Hidratos de carbono en los alimentos
Proteinas

Lipidos

Enzimas

Vitaminas y nutrientes inorganicos
Pigmentos en los alimentos
Aroma y sabor de los alimentos
Aditivos

Estado de dispersion

AN N N NN Y VA N U N NN



http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/clasificacion.htm
https://ebookcentral-proquest-com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=4870595&query
https://ebookcentral-proquest-com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=4870595&query
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Escuche con atencién cada una de las intervenciones de sus compaferos y tome atenta nota de
cada concepto, también tenga en cuenta resolver dudas con el instructor.

Con base en la informacion anterior y junto con sus comparieros elabore un cuadro sinéptico en el
sintetice las teméticas tratadas. Preséntelo a su instructor. (Actividad grupal).

Ambiente: Aula convencional.
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periddico o cartulina, marcadores, computador.

Recuerde llevar su carpeta de evidencias y consignar todas sus actividades de manera

.~ ordenada.

Actividad 4: el PH de los alimentos (Control del manejo de materias primas)

Participe con los compafieros de la ficha en la sesidén presencial orientada por el instructor para la
proyeccion del documental “El ph y los Alimentos” disponible en
https://www.youtube.com/watch?v=UJLP9ei9Npk

Con la informacion recogida en el punto anterior complete la siguiente matriz donde identifique las
principales caracteristicas FISCO-QUIMICAS (pH, Actividad Acuosa, y nutrientes) de cada uno de
alimentos y sustente porque estas hacen que el alimento se constituya de mayor, medio y menor
riesgo. Puede apoyarse consultando la Resolucién 0719 de 2015 Tabla de clasificacion de los
alimentos, segun el grado de riesgo, disponible en:
https://www.invima.gov.co/images/pdf/documentos _tramite/Alimentos/Resolucion 719 PDF.pdf vy
en la Tabla del pH de los Alimentos relacionada en la bibliografia de la presente guia. (Actividad
individual):

nbvTabla 4 Caracteristicas FISICO-QUIMICAS
Fuente: Elaboracion Equipo de desarrollo curricular

ALIMENTO pH AW Nutrientes CLASE DE
RIESGO

Arepa rellena con
queso
Leche entera

Mani dulce

Arroz

Pudin de arroz

Cuaja de soya

Panecillos dulces

Pescado
refrigerado
Huevos frescos

Refresco en polvo
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Mostaza

Ensalada de pasta

Compotas

Tamales

Helados

Ambiente: Aula convencional.
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, marcadores, hojas, computador, video proyector.

Actividad 5: Las comidas y sus regiones. (Control del manejo de materias primas)

Desarrolle la lectura del Capitulo 1: Cronologia de los alimentos en el mundo del libro Alimentos:
bromatologia (2a. ed.), (Alvarado-Ortiz, Ureta, Carlos, and Blasco, Teresa Blanco. Universidad Peruana
de Ciencias Aplicadas (UPQC), 2008. ProQuest Ebook Central,
http://ebookcentral.proguest.com/lib/senavirtualsp/detail.action?doclD=4184855.) Disponible en el
sistema de bibliotecas SENA.

Participe, junto con sus comparieros de ficha, en la actividad de estructuracién de un viaje a través
del tiempo y los alimentos, siguiendo las indicaciones del instructor. (Actividad grupal).

iRecuerde!
Los andlisis de las actividades desarrolladas deben
tenerse en cuenta durante todo el desarrollo de la guia

Actividad 6: Visita a centro de acopio (Control del manejo de materias primas)

Participe en la actividad de visita a un centro de acopio de su municipio o ciudad, haga el recorrido
tomando atenta nota y registro fotografico de al menos 40 alimentos, converse con las personas
encargadas del expendio sobre los siguientes aspectos:

Origen: De que regidn o pais llega el producto

Empaque y presentacion: bolsa platica, costal, vidrio, cartén, aluminio, etc.
Temperatura: grados centigrados

Unidad de medida: en volumen (ml, cm3, litros, galén, onzas) peso: (grs, libras, kilos,
onzas, arroba, libra americana)

v" Valor de venta: pesos ($)

AN NN

Diligencie la siguiente tabla relacionando en ella los 40 productos alimenticios disponibles para la
venta en la plaza de mercado, visitada y de los cuales tomo registro fotogréfico y consulto la
informacion anterior. Apoye el desarrollo de la actividad haciendo diferentes consultas en libros y
paginas web. (Actividad grupal)

Tabla 5. Caracteristicas del alimento
Elaboracién. Equipo de disefio curricular
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Alimento (Nombre Nombre Epocade Empaque y or

N

Condiciones de Mayor
Origen - climéaticas medida Tamafio Sabor Aroma Color aporte
cosecha presentacmn ven P

de cosecha para ta nutricional

comun) cientifico

venta

Conforme un equipo de trabajo con 2 de sus compafieros, elabore un mapa de Colombia y dividalo
por regiones, en él ubique los productos alimenticios representativos de cada region, las épocas de
cosecha y las condiciones climéticas con las que se producen.

Socialicelo con dos equipos de la ficha a fin de contemplar mas alternativas de productos para el
mapa.

Tenga en cuenta que las personas que se desempefian como cocineros deben conocer y zonas del
pais en las cuales se encuentran los productos, referentes a cultura gastronémica relacionados con
la diversidad animal (carnes), vegetal (frutas, verduras), humana y cultural.

Ambiente: Ambiente externo plaza de mercado - Aula convencional
Materiales: computador (celular, Tablet), cuaderno, esfero, guia de aprendizaje, hojas, guia de
aprendizaje.

Actividad 7: Estdndares de compra (Control del manejo de materias primas)

Asista a la sesion magistral dirigida por su instructor sobre los estandares de compra de los
alimentos. También puede desarrollar la lectura del anexo 7 “Especificaciones de la materia prima”
y las consultas se las Normas Técnicas Colombianas relacionadas con la calidad de los alimentos
y las caracteristicas para su comercializacién y consumo.

Use el listado elaborado en la actividad nimero 11 clasifiquelo por grupos de inventario y establezca
las especificaciones que se deben tener en cuenta al momento de la compra de estos alimentos.
Puede apoyarse en los ejemplos que encontrara en la plataforma Blackboard.

Presente la actividad a su instructor.

Ambiente: Aula convencional o ambiente virtual.
Material: Esfero, cuaderno, computador, hojas de papel, guia de aprendizaje.

Actividad 8 Ficha Técnica (Control de manejo de materias primas).

Diligencie la siguiente tabla teniendo como referente la socializacion y orientaciones realizadas por
su instructor y en los conceptos trabajados en la guia (Carnicos y salsamentaria; Pescados y
mariscos; Aves y caza; Lacteos 1 y lacteos 2; Frutas y verduras; Enlatados, envasados, granos y
licores.

Tabla 6 Ficha Técnica
Elaboracién Equipo de disefio curricular
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FICHA TECNICA
DE PRODUCTO

PROGRAMA DE COMPRAS

FOTO DEL PRODUCTO
BPM

elaborado
por: aprobado por :

fecha: version:

nombre técnico del producto

descripcion general del
producto

lugar de origen

composicién nutricional

carbohidratos

Proteina

lipidos o grasas

agua

calorias

presentacion y empaques
comerciales

caracteristicas organolépticas

color

olor

sabor

Textura

Sonido

requisitos minimos y
normatividad

GFPI-F-135 V02
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tipo de conservacion

consideraciones de tratamiento

vida util del producto

uso del producto

Ambiente: ambiente pedagdgico bésico (norma NTC 4595 de 1999).
Materiales: computador (celular, Tablet), cuaderno, esfero, guia de aprendizaje.

Referencias Bibliograficas CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS DE PRIMAS EN
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v Universidad de Cantabria (UC). (2012). Guia para la celebracién de eventos y congresos
sostenibles. Cantabria, Espafia: UC. Obtenido de https://web.unican.es:
https://web.unican.es/unidades/ecocampus/Documents/GUIA%20EVENTOS CONGRESO
S%20SOSTENIBLES%20UC.pdf

3. Control del documento

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor | JUAN PABLO | INSTRUCTOR. | Alimentos y |13 DE
FERNANDEZ Bebidas. SEPTIEMBRE
SARMIENTO DEL 2017.
RONALD FERNANDO | INSTRUCTOR. | Alimentos y |13 DE
QUINTANA ARIAS. Bebidas. SEPTIEMBRE
DEL 2017.
EDY MAYERLY | INSTRUCTOR. | Alimentos y | 17 DE AGOSTO
GONZALEZ C. Bebidas.
MIGUEL MORTIGO INSTRUCTOR. | Alimentos y | 17 DE AGOSTO
Bebidas.
PATRICIA LEURO INSTRUCTOR. | Alimentos y | 26 DE
Bebidas. SEPTIEMBRE
PAOLA ANDREA | INSTRUCTOR. | Alimentos y | 28 DE
HERNANDEZ Bebidas. SEPTIEMBRE

4. Control de cambios (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha Razon del
cambio
Autor | EDY INSTRUCTOR. | Alimentos vy | 28 DE | AJUSTES
(es) MAYERLY Bebidas. SEPTIEMBRE | DISENO
GONZALEZ CURRICULAR
C.
ANEXOS

ANEXO 1. Listado de las materias primas hoteleria
Elaboracién. Equipo de disefio curricular

CEBOLLA MANZANA )
ACEITE PUERRO FRESAS VERDE PIMENTON ROJO
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MEJILLON
ACEITE OLIVA |CEBOLLA ROJA |ARANDANOS NEGRO PIMENTON VERDE
SEMILLA DE
ACELGA CEBOLLIN GIRASOL MELON PIMIEMTA NEGRA
MENUDENCIAS
GALLETAS DE POLLO SIN
AJl CHAMPINON SODA HIGADO PIMIENTA BLANCA
AJO CHUNCHULLO GAMBAS MIGA DE PAN |PIMIENTA ROSADA
MOJARRA O
AJONJOLI GUAYABA TILAPIA X400
NEGRO CILANTRO SEMIMADURA GRS C/U PINA GOLDEN
ALCACHOFA |CLAVOS HABICHUELA MOLIDA PITAHAYA
ALCAPARRAS |COCO HARINA DE TRIGO | MOSTAZA PLATANO VERDE
ALMEJA
NEGRA EN MUCHACHO
CONCHA COLIFLOR HIGADO FRESCO |ENTERO POLLO ENTERO
HUESOS DE POLLO ENTERO
APIO CONEJO POLLO MURILLO CON VISERAS
CORAZON DE HUEVOS NARANJA
ARROZ RES CODORNIZ TANGUELO PUERRO
ARVEJA
VERDE CORVINA X 500 NARANJA
FRESCA GRS C/U HUEVOS GALLINA |VALENCIA PUNTA DE ANCA
COSTILLA NUEZ DE
AZUCAR CARNOSA JAMON TERNERA QUESO
BAGRE X 2 COSTILLA DE JARRETE DE NUEZ
KILS C/U TERNERA TERNERA MOSCADA QUESO GRUYER
CREMA DE QUESO
BANANO LECHE KIWI OREGANO PARMESANO
LANGOSTA
CRUDA ENTERA
BERENJENA |CUAJO MEDIANA ORELLANA RABANOS
BOLA DE RES LAUREL Y OSOBUCO DE
ENTERA ENELDO TOMILLO TERNERA REMOLACHA
BOLSA DE ESPARRAGOS
VACIO VERDE LECHE PALILLOS REPOLLO MORADO
BRAZO
ENTERO DE LECHUGA
CERDO ESPINACA BATAVIA PAN MOLDE |ROMERO
ESPINAS Y PAPA
BRIDA RECORTES LECHUGA PASTUSA
PESCADO ESCAROLA CERO SAL
LECHUGA PAPAR 12
BROCOLI ESTRAGON ROMANA SABANERA SALMON
PAPAYA
CALABACIN  |FECULA LENGUA DE RES | MELONA SALSA INGLESA
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CALAMAR ZUCCHINI ‘ LENGUADO X 400

TUBO AMARILLO GRS C/U PAPRIKA SALSA SOYA

CALAMAR

MORADO SIN |, LENGUAS DE PASTA DE

ARREGLAR ZUCCHINI VERDEI TERNERA TOMATE SALSA TOMATE
HIERBAS

CALLO AROMATICAS LIBRILLO PASTA FIDEOS | SANDIA BABY

CAMARON PECHO DE

TIGRE SIN CERDO O

ARREGLAR TOCINO SIERRA X 400 GRS

CRUDO GUATILA LIMON MAGRO C/U

CEBOLLA PECHUGAS

CABEZONA LOMO ANCHO DE |POLLO X400 |SOBRE BARRIGA

BLANCA MAIZ PETO RES GRS C/U DELGADA

CEBOLLA

LARGA LOMO CERDO PEPINILLOS TABASCO AJl

LOMO FINO

DE RES SIN TOCINETA TOMATE

ARREGLAR PEREJIL AHUMADA LARGA VIDA UCHUVA
PIERNA PERNIL TOCINO

MANDARINA  |POLLO CARNOSO TOMILLO VIEIRAS

TRUCHA

MANGO ENTERA SIN

TOMMY ZANAHORIA TOMATE CHERRY |ARREGLAR VINO BLANCO
PIMENTON

MANTEQUILLA | AMARILLO TOMATE CHONTO |UBRE YUCA

ANEXO 2. RUBRICA DE EVALUACION (El aprendiz debe solicitar el espacio y equipos para
realizar la exposicion)
AUTOR: Ronald Quintana

RASGO

INDICADORES

PRESENTACION
(10%)

1.
2.

Tiene maximo 10 diapositivas.
La primera diapositiva incluye
Titulo, nombre, carrera,
trimestre y grupo.

Se diferencian con el titulo las
diapositivas de objetivo,
metodologia, resultado,
conclusiones y bibliografia.
Evita usar texto y en su lugar
usa esquemas.

La presentacion no dura mas de
15 minutos.

Al final de la presentacion
solucionan las dudas de los
presentes.

(10%)

La

los
solicitados. (7%)

seis

presentacion
incluye sélo cinco de
items

La presentacion
incluye al menos
un item solicitado.
(3%)
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ESTRUCTURA
(50%)

%%
Incorpora el 100% de los | Incorpora al menos | Incorpora al
componentes solicitados. (30%) dos de los tres | menos una de los
1. Ambiental. componentes componentes

2. Social.
3. Econémico.

solicitados. (20%)

solicitados. (10%)

caracteristicas del
organizador para establecer
problematicas ambientales,

Utiliza las

Al menos dos de los
componentes
solicitados
establecen

peligros v riesgos de las personas

problemaéticas

en _su desempefo laboral segun

ambientales,

marco normativo. (20%)

peligros v riesgos de

Al menos uno de
los componentes
solicitados
establece
problematicas
ambientales,
peligros vy riesgos

las_personas en su

de las personas

desempeiio laboral | en su desempefio
segun marco | laboral segun
normativo (15%) marco__normativo
(10%)
Incluye una conclusion con la | Incluye una | No incluye una
CONCLUSIONES | extension solicitada. (10%) conclusion, pero no | conclusion. (0%)
(30%) cumple con la
1 DIAPOSITIVA extension solicitada.
(4%)
Su conclusion | Su conclusion
Su conclusién incluye una idea | incluye una idea | posee al menos
central y tres ideas secundarias. | central y al menos | una idea central.
(20%) dos ideas | (5%)
secundarias. (15%)
Integra al menos cinco referencias | Integra al menos | Integra al menos
FUNDAMENTACION | bibliograficas en formato APA. | Cuatro referencias | una referencia
(10%) (10%) bibliogréficas en | bibliografica en
formato APA. (7%) formato APA.
(2%)
Anexo 3. Rubrica de evaluacion con respecto a las exposiciones y presentaciones orales
Categoria Insuficiente Aceptable Bueno Excelente
Gramatica Dificilmente A veces usalos  Utiliza en su Usa
emplea las formas discurso la adecuadamente
formas gramaticales mayoria de y en gran
gramaticales vistas en formas namero las
vistas en la formacion gramaticales formas
formacion gramaticales
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Pronunciacion

Entonacion

Contenido

Limite de
tiempo

Su pronunciacion
es dificil de
entender

Su entonacién
no es acorde a lo
gue desea
expresatr, y el
mensaje es
confuso

La exposicién o
presentacion no
tiene ninguna
relaciéon o
coherencia con
lo pedido.

La presentacion
es muy simple y
duro mucho
menos de lo
requerido

Nombre del Instructor:

SENA

N

Es comprensible
su
pronunciacion,
sin embargo no
es del todo clara

En ocasiones la
entonacion es
correcta, mas sin
embargo no es
suficiente

El tema
medianamente
tiene coherencia
y relacion con lo
pedido

La duracién de la
presentacion fue
menos de lo
requerido

GFPI-F-135 V02

Habla
claramente y se
expresa
adecuadamente,
aun asi debe
mejorar en
algunos aspectos

Entona acorde a
lo que desea
expresary el
mensaje es
suficientemente
claro

El tema es
pertinente y esta
dentro de los
pardmetros
dados

La presentacion
duro lo necesario

Habla muy claro
y fluido.

Su entonacion es
clara'y muy
buena, se
comunica
adecuadamente
sin errores muy
visibles.

El tema es
acertado y
cuenta con la
mayor parte de
pardmetros
dados para su
exposicion o
presentacion

La presentaciéon
cumplié con el
tiempo estimado.

Nombre del Aprendiz (ces)
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién: Técnico de cocina.

e (Codigo del Programa de Formaciéon: 635503.
e Nombre del Proyecto : Aplicacion de técnicas y procedimientos de cocina en

establecimientos gastrondémicos
e Fase del Proyecto : EJUCUCION
e Actividad de Proyecto: Identificar las materias primas y los peligros de contaminacién
en la preparacion de alimentos.
DURACION DE LA GUIA: Total 220Horas.

COMPETENCIA:
o Preparacion de alimentos (Cocina).
o Preparacion de alimentos (Reposteria).

e Resultados de aprendizaje
RAP 3-Realizar preparaciones de base de reposteria y panaderia de comedor segun
técnicas, orden de produccién y normatividad sanitaria.80

o RAP:1. Efectuar procedimientos de alistamiento en materias primas de acuerdo con
técnicas, parametros de produccion y calidad.60

e RAP :2. Elaborar productos de cocina de acuerdo con técnicas, receta estandar, érdenes
de produccion y normativa sanitaria.80

1. Presentacion

Estimado aprendiz:

iBienvenido al magico mundo de la cocina! En él, conocera los métodos y las técnicas para
transformar los alimentos y hacerlos apetecibles al paladar de los comensales, mientras
enriguecemos nuestra biblioteca de sabores y texturas sin descuidar el manejo, el orden, la
limpieza y el trabajo en equipo: solo asi sera un gran cocinero, quien debe ser una persona
enfocada en prestar el servicio de preparar alimentos segun pardmetros de seguridad y calidad
alimentaria, siempre buscando satisfacer a quien lo prueba.

La cocina exige de la generacion de habitos de vida saludables mediante la aplicacion de
programas de actividad fisica en los contextos productivos y sociales. Trae consigo efectos
beneficiosos en la salud fisica, mental y la autoestima a través de la imagen corporal. Debido a
esto, se espera que el aprendiz desarrolle habilidades psicomotrices, asi como que ejecute
actividades de acondicionamiento fisico orientadas al mejoramiento de su perfil laboral y
profesional en el contexto productivo y social. De esta manera las actividades propuestas en las
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sesiones de cultura fisica fundamentan el desarrollo de la inteligencia psicomotriz que ayuda a
la prevencion de accidentes laborales y lesiones musculares.

Por otra parte; en Colombia la importancia de manejar un segundo idioma o mas es uno de los
objetivos de cualquier tipo a nivel social, por lo tanto, el SENA es una de las instituciones donde
se preocupa por que los aprendices desarrollen competencias comunicativas para
desenvolverse en diferentes contextos apuntando al programa en cocina.

De la misma manera el aprendizaje de un segundo idioma tan importante como el inglés permite
abrir nuevas oportunidades laborales a los aprendices que realizan este programa. Por ende, el
SENA tiene como propésito generar espacios donde se desarrollen interacciones y
conocimientos que involucren los conceptos tedricos de las competencias técnicas con la
practica del idioma inglés. De acuerdo a lo anterior, esta guia se enfoca en desarrollar un
contenido tedrico y practico en temas genéricos en cocina basados en lengua Inglesa.

2. Formulacién de las actividades de aprendizaje
3.1 Actividad de reflexion inicial

1. La cocina es una de las profesiones mas antiguas e importantes en el desarrollo del ser
humano; sin ella, para la humanidad seria muy dificil subsistir. Esta ha evolucionado de ser un
oficio a convertirse en una profesion con habilidades y técnicas propias para su desarrollo,
como veremos en el transcurso de la competencia, junto con su historia, sus cambios y su
evolucion. Conoceremos las caracteristicas de los alimentos, su naturaleza, su contenido
nutricional, y a su vez, como se transforman aplicando técnicas y métodos de coccion.
Ampliaremos nuestra biblioteca de sabores aprendiendo sobre sus cambios fisico-quimicos y
organolépticos y transformandolos para hacerlos cada vez més apetecibles a los diferentes y
exigentes paladares del mundo moderno.

De acuerdo con esto, reflexione sobre los siguientes interrogantes:

e (¢ Qué opinién tiene usted sobre el papel de la cocina a lo largo de la evolucion de la
humanidad, en términos sociales, politicos y religiosos?

e Las nuevas tendencias en cocina han tomado un gran auge y cambiado los habitos
alimenticios. ¢ Qué impresion le genera esto?

e Socialice sus respuestas con cinco comparfieros; generen un criterio para compartir con el
resto del grupo y expéngalo.

Ambiente: aula convencional
Materiales: papel bond tamafio carta, esfero.

3.3 Actividades de apropiacion y transferencia de conocimientos.

1. De acuerdo con la asignacion del instructor, y en grupos de cinco aprendices, consulten sobre
una de las siguientes épocas de la evolucion de la cocina analizando su origen, asi como la
influencia del clima y de la cultura, los alimentos representativos y avances tecnoldgicos que
hayan impulsado su desarrollo.

Epocas:
+ Palealitico.
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R/

<+ Eneolitico.

< Edad de los metales.
+ Edad Antigua.

« Edad Media.

<+ Edad Moderna.

+ Edad Contemporanea.

v" Por medio de caricaturas socialicen con los demas comparieros el resultado de la consulta
sobre la época asignada.

v" Colectivamente, elaboren una linea de tiempo de toda la evolucién vista, apoyandose en
el siguiente ejemplo (figura 1) y con la informacién obtenida anteriormente:

Figura 1: linea de tiempo evolucién del Hombre

Fuente: recuperado de:
https://es.pinterest.com/search/pins/?g=linea%20de%20tiempo&rs=typed&term meta[]=lin
ea%7Ctyped&term meta[]=de%7Ctyped&term meta[]=tiempo%7Ctyped

Ambiente: aula convencional
Materiales: cartulina por pliegos y por octavos, marcadores permanentes y borrables.

Los hechos histéricos ocurridos en cada region del mundo permitieron su desarrollo
gastronémico definiendo las clases y las tendencias de la cocina. Lea el Anexo 1_¢Qué es la
gastronomia y cual es su tipologia?, realice otras consultas sobre el tema y complete la Tabla
1 Comparativo sobre las Gastronomias por Tipologia:

Tabla 1: Cuadro comparativo gastronomias e influencia
Fuente: Equipo de desarrollo curricular

Tipo de Tipo de Nombre Ingredientes Modo de Influencia
gastronomia plato del plato principales | preparacion
Régimen
Epoca
Religién
Corriente
Enfermedades

Con relacion al anexo 1 y la figura 2 elabore un mapa geografico donde ubique las
Gastronomias por Influencia Mundial y los siguientes aspectos:



https://es.pinterest.com/search/pins/?q=linea%20de%20tiempo&rs=typed&term_meta%5b%5d=linea%7Ctyped&term_meta%5b%5d=de%7Ctyped&term_meta%5b%5d=tiempo%7Ctyped
https://es.pinterest.com/search/pins/?q=linea%20de%20tiempo&rs=typed&term_meta%5b%5d=linea%7Ctyped&term_meta%5b%5d=de%7Ctyped&term_meta%5b%5d=tiempo%7Ctyped
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+ Tipo de cocina

+ Platos representativos
+ Pais o paises

+ Ingredientes principales
+ Modos de preparacién

«m: GASTRONOMIA
UN VIAJE POR EL MENU COLOMBIANO

La Semana Santa es un periodo apto para viajar, conocer, FA costa Caribe

& o Platos fuertes
descansar... y experimentar. Dele vacaciones a su paladar

. 2 25 © Sopas Posta cartagenera
y disfrute, alla a qonde vaya, de los platos tipicos que MD'l‘e de flame con queso Arozoon C?m
ofrece cada region Sopa de candia con mojarra ~ Arroz apastelado
T ahumada (0 ahumé) Butitarra

Antioquia y Eje Cafetero © Amasijos © Postres
Sopas Arepa de huevo Plétano en tentacion
Cazuela de frfjoles con pezuna Enyucado © Bebidas
Amasijos Carimafiola Jugo de zapote costefio
Arepa paisa (sin relleno) .
Platos Fuertes
ki Santanderes
Patacén con hogao
Calentao paisa Arepa ocafiera (rellenas
Bebidas de aguacate y came)
Mazamorra paisa Platos fuertes
(con panela) Tamal santandereano
Chocolate paisa (en agua) Hayaca

Cabrito asado 0 al hono

3] Llanos Capon relleno
orientales Sopas Pepitoria de cabrito
Amasii Sopademondongo  Cebollitas ocafieras
o Amasijos Mute santandereano  (acompafiamiento)
Tungos de aroz Amasijos Postres
Hayaca llanera Arepa santandereana  Hormigas culonas

© Platos fuertes (con chicharron) Bocadillo Velefio

Mamona o Ternera

S doshaora Pacifico

gy St

SP:Jsmn (de chigiro o venado) ig;;;;ua de mulata
. ::;;:J’a;o de carambola Platos fuertes

Arroz endiablado

Pan (rosquitas) de arroz Repingachos de pescado

Encocado de camar6n

Bogota y C/marca Postres

Sopas Besitos de chontaduro
Ajiaco santaferefio Chancacas

Sopa de Chorotes Bebidas

Sopa de cuchuco de H caucay Valle del Cauca gnebcn[ond (con alcohal)
1rigo, maiz o cebada i . o Sopas oPostres orbete de guineo
Amasijos Tolima y Huila i wilia * Abarspdoda Quimbolitos
Envuelios de maiz Amasijos o Amasijos plétano maduro

Arepas dequesoy  © Bebidas Achiras Empanadas de pipian  Manjar blanco

malz pelao Masato Platos fuertes © Platos fuertes Aplanchados

Postres Chocolate Lechona tolimense  Insulso Artoz atollado Liberales (no aptos © Bebidas

Cuzjada con melao  saniaferefio Viudo de capaz Casqitos de guayaba Chuleta valluna paradiabéticos)  Lulada

Brevas conarequipe (e leche) Tamal tolimense  Panderos Marranitas Heladodepaila  Champus

Grafico: Departamento de Infografia (N4)

Figura 2: Mapa sobre la gastronomia colombiana.
Fuente: recuperado de:
https://es.pinterest.com/pin/420734790168386885/
Ambiente: aula convencional
Materiales: papel periddico por pliegos, marcadores permanentes y borrables.

3. Previo al encuentro presencial, consulte sobre los aportes de los autores mas representativos
de la cocina nacional y regional.
Elabore en sesién de formacién una bibliografia y biografia que incluya imagenes y datos
relevantes sobre el trabajo de uno de los autores consultados. Organice una galeria para la
socializacion de resultados.

Ambiente: aula convencional
Materiales: cartulina por pliegos, marcadores permanentes y borrables.

4. Consulte en la biblioteca del SENA 0 en el link
http://www.mincultura.gov.co/areas/patrimonio/Paginas/bibliotecas-de- cocinas.aspx el tomo
15, Seleccion de ensayos sobre alimentacion y cocinas de Colombia, de la Biblioteca béasica
de Cocinas Tradicionales de Colombia, y realice las siguientes lecturas:

v' “Tres herencias gastronémicas” (pp. 43-68).
v “La comida casera de ayer y hoy” (pp. 605-612).
v' “Soberania alimentaria, biodiversidad y cocina andina” (pp. 659-670).



https://es.pinterest.com/pin/420734790168386885/
http://www.mincultura.gov.co/areas/patrimonio/Paginas/bibliotecas-de-cocinas.aspx
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Participe en el foro de discusién dirigido por el instructor y suba las conclusiones a la
plataforma LMS, en el espacio habilitado para tal fin.

Ambiente: aula convencional, plataforma LMS.
Materiales: cartulina por pliegos, marcadores permanentes y borrables.

TALLERES
La integracion de la teoria y la practica a través de una metodologia activa y de aprendizaje por
proyectos, lleva a la formacién del profesional integral SENA. Para ello, se disefiaron diferentes
talleres con el fin de fortalecer el desarrollo de habilidades y competencias necesarias en el
desempefio del mundo de la vida (social y productiva). Tenga en cuenta los estdndares de materia
prima para talleres de formacion.

1. Aplicar practicas higiénicas (limpiezay desinfeccion)
Taller # 1 cocina (Il trimestre)
Aplique el plan de limpieza, desinfeccion y manejo de residuos (elaborado en la cartilla limpieza,
desinfeccion) ejecutando el POES elaborado en la guia 1.
Consulte en el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 7- 10).

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

2. Manejo de equipos, cuchillos y otras herramientas
Talleres # 2 — 3 cocina (Il trimestre)
Participe en la demostracion del uso de los equipos que realice el instructor. Observe con
atencion.
Consulte las fichas técnicas de equipos elaboradas en la Guia de Aprendizaje No. 2.
Segun los equipos disponibles en su centro de formacion, identifique el uso, el cuidado, los
posibles riesgos y los protocolos de limpieza y desinfeccion.

El cuchillo es una extension del cuerpo del cocinero; es importante aprender a manejar esta

herramienta y usarla adecuadamente.

v Observe el video Cuchilos en la  cocina  disponible en el link
http://www.ciavideos.com/?v=606

v Identifique las clases y las partes del cuchillo, técnicas de afilado y uso de la chaira.

v' consulte en en el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 14- 19 ). Para ello, en el taller se
veran temas sobre cuchilleria profesional . ”.

v' Consulte en en el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 20- 34 ). Para ello, en el taller se
veran temas sobre equipos, baterias de cocina y utensilios. ”.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.



http://www.ciavideos.com/?v=606
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Asi mismo, en el taller de cocina, y con orientacion del instructor, practique el uso del cuchillo
(inicialmente, con harina y zanahoria), para desarrollar las habilidades de manejo y la aplicacion
de técnicas de corte.

3. Técnicas de preparaciones base (frutas y verduras)
Taller # 4,5y 6 cocina (Il trimestre)

» Base teodrica:

» Revise el capitulo Verduras (pp 40-141), profundice en cortes bésicos (pluma, dentado,
acanalado, rondel, parisina, eclase, sesgo, chifonade, arreglo de platano y yuca). Realice
practicas preliminares de los tipos de corte utilizando plastilinay el Anexo 5_Tabla de Cortes.
Asi mismo, revise del libro La cocina de referencia tomo 2 el capitulo “Entremeses frios” (73-
90). Amplie el tema sobre empaque al vacio, etiquetado y conservacion que se aborda en la
competencia basica “control y verificacion de materias primas”.

Consultar del libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 11- 12). Amplie el tema sobre verduras.

Consultar del libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 142- 153). Amplie el tema sobre frutas.

DS

DS

v Socialice el capitulo “Cocciones” del tomo 1, profundice en las técnicas de: blanquear (p. 376-
377), cocer a vacio (pp. 392-393), coccidn a la inglesa en papas (pp. 372-373), amplié sobre
esta técnica de coccidn a partir de otras bibliografias.

v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.

v' Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluaciéon de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).
2. Efectué los cortes establecidos para cada vegetal con la orientacién del instructor. Tenga
en cuenta el Anexo 5_Tabla de cortes.

4. Mariscos y Pescados
Taller # 7,8 cocina (Il trimestre)
% Bases tedricas:
En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 154-186 se contextualiza sobre pescados y
mariscos. Profundice. En el libro La cocina de referencia tomo 2 en “mariscos” (pp. 187-200)
v Establezca diferencias entre las caracteristicas de los crustaceos, los cefalépodos, los bivalvos,
los gasterépodos y los camarones de agua dulce.
v Los caldos cortos (court bouillon) y la conservacion.
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.
Con base en la lectura identifique los tipos de pescados, clasificacién por conservacion, grasa,
forma, habitat, métodos de coccién (p. 360) (sin pardeamiento partiendo del frio; sin
pardeamiento partiendo del calor; con pardeamiento, combinada; desplazamiento y
calentamiento molecular “microondas”), técnicas (pochear, coccién al vapor, saltear, asar,
rostizar, cocer en cacerola, freir, coser en ragu, brasear); asi como la elaboracion del caldo
corto “court bouillon”.

AN
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v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

+ Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran y dependiendo la instruccion del instructor se consumiran o
reservaran (empacar al vacio, etiquetar y congelar) las materias primas (dependen de la
disponibilidad regional):

Almeja negra en concha (arreglar).

Calamar morado sin arreglar (limpiar, apanar, freir).

Camaron tigre crudo (blanquear en caldo corto).

Langosta cruda (blanquear, lavar, retirar caparazén, desvenar, pochar).

Calamar tubo (anillos y blanquear).

Mejilldbn negro (media concha y degustar jugo al natural).

Pulpo entero (asustar, hervir, corte de cabeza en dados medios, corte de tentaculos,
degustar y guardar).

Gambas (lavar, blanquear, empacar al vacio).

Vieiras (limpiar, hermosear, guardar al vacio).

Diligencie el formato de Panel sensorial Anexo 7.

Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

5. Ejecute la recepcion trucha, bagre, sierra, mojarra, lenguado, corvina, y salmoén (control
de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion). Tenga en
cuenta que las materias primas dependen de la disponibilidad regional.

Filetee trucha, lenguado, la corvina, y el salmon.

Guarde todas las espinas resultantes del corte del lenguado y la corvina.

Elabore un caldo corto (p. 337).

Realice la coccion pochado que se encuentra en el capitulo de cocciones (pp. 363-365).
10 Diligencia el formato de Panel sensorial Anexo 7.

11. Realice una Clasificacion de pescados Anexo 8, de acuerdo a: habitad, forma, tipo de grasa.

o
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5. Carnes

Taller # 9 cocina (Il trimestre)
% Base tedrica:
Tanto en el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 206-232 ) y tomo 2 (pp. 201-258) se
contextualizan algunas carnes de carniceria. Profundice en el tomo 1 sobre “lomo de res ancho”
(pp. 222-224), “lomo fino” (p. 221) y en el tomo 2 sobre “solomillo” (p. 209).
La carne de res es un producto esencial. Para su comercializacion, su cuerpo se divide en dos
mitades (medias canales) de las que se haran diferentes cortes, cuya variabilidad (americano,
europeo) depende de: herencia cultural de cada pais, condiciones de calidad, textura, color,
maduracion, pH, y el estado de conservacion.
En cocina, el término carne se aplica a la carne de bovinos, ovinos, caprinos, porcinos y equinos.
En gastronomia, se clasifica, segun su color, en rojo, blanco y rosado.




v Visite
http://www.ciavideos.com/videos/search/eyJyZXN1bHRfcGFnZSI6InZpZGVvclwvc2VhcmNoli
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el link:

wia2V5d29yZHMIiOiJiZWVmIn0, de la The Culinary Institut of America (CIA) y revise los videos

relacionados con carnes.

Asi mismo, amplié sus conocimientos visitando los siguientes links:
v https://www.slideshare.net/Fedegan/carnes-de-colombia-carta-fedegn-111

http://www.friogan.com/contenido/contenido.aspx?catiD=22&conID=74

v
v'  https://www.slideshare.net/rInobre/cortes-de-carnes
v'  https://www.slideshare.net/ijsebasmd/cortes-14417359

Tomando como base el libro La cocina de referencia tomo 1y 2, en grupos de cortes de carnes
asignados por el instructor (méaximo 5 aprendices) indaguen:

D NANNIN

¢, COmo se comercializan en su region?,

¢ Cuales son los més comunes?,

Técnicas y términos de coccion.

Con el acompafiamiento del instructor, unifiquen conceptos y planifiquen el trabajo que se

desarrollara en el taller.

<

Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller. Asimismo,

cada grupo debe subir sus resultados a la plataforma LMS.

Nota: Recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

+ Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
Todas las brigadas realizaran:

2.

AN NN N

Arreglar limpiar, cuidando las BPM.

Empacar al vacio.

Reconaocimiento de producto.

Aplicar técnica de coccion contextualizada.

Aprender y aplicar términos de coccién para los cortes que aplican (azul, medio, tres
cuartos y bien asado).

Panel sensorial (Anexo 7).

Cada brigada realizara el siguiente porcionamiento, empacar al vacio y rotular de acuerdo
a las especificaciones técnicas:

AN NE N N NN

(Sobre barriga): porciones de 200 gr.

(Lomo ancho): porciones de 250 grs (corte mariposa).
(Lomo fino-medallones): porciones del60 gr albardadas
(Lomo fino-chateaubriand): porciones de 250 gr

(Lomo fino baby): porciones de 250 grs.

(corte stragonoff y tournedos): porciones de 100 grs.

6. Carnes-Cocciones
Taller# 10 cocina (Il trimestre)
<+ Base tedrica:



http://www.ciavideos.com/videos/search/eyJyZXN1bHRfcGFnZSI6InZpZGVvc1wvc2VhcmNoIiwia2V5d29yZHMiOiJiZWVmIn0
http://www.ciavideos.com/videos/search/eyJyZXN1bHRfcGFnZSI6InZpZGVvc1wvc2VhcmNoIiwia2V5d29yZHMiOiJiZWVmIn0
http://www.friogan.com/contenido/contenido.aspx?catID=22&conID=74
https://www.slideshare.net/rlnobre/cortes-de-carnes
https://www.slideshare.net/jsebasmd/cortes-14417359
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En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 359-479) se contextualiza las cocciones. Profundice

en “braseado” (pp. 468-479) “asado” (pp. 420-431), vacio (pp.392-393) haciéndolo mas agradable

al paladar (palatales), como sus diferentes aplicaciones.

v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.

v" Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Todas las brigadas ejecutaran los cortes y método de coccion a cada corte.
v/ Cada brigada realizara el siguiente Porcionamiento, preparaciéon, empacar al vacio y
rotular de acuerdo a las especificaciones técnicas: (Murillo o lagarto): dados de 3 x 3
estofado.
v' (Punta de anca): medallones de 150 grs asados.
v' (Costilla de res): coccién de 150 grs con empaque al vacio y/o vapor a presion.
v" (Muchacho relleno de vegetales coccion al vapor).
7. Visceras
Taller # 11 cocina (Il trimestre)
% Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 232 — 235 se contextualiza sobre
“‘menudencias y visceras”.
Las visceras de los bovinos y otros animales de granja juegan un papel muy importante en la
cocina, por las diferentes aplicaciones y usos que se les da en cada regién o pais; lo que hace
necesario conocer los antecedentes histéricos del tema (division, clases, usos y aplicaciones).
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifiqgue el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores y dependiendo la instruccién
del instructor, se consumiran o reservaran (empacar al vacio, etiquetar y congelar) las materias
primas (dependen de la disponibilidad regional):
1. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Todas las brigadas elaboraran (las materias primas dependen de la disponibilidad regional):
v" Blanquear (callo, chunchullo, librillo, lengua).
v Cortar (callo, chunchullo, librillo, corazén, higado).
v" Preparar (corazon, higado).
3. Peley corte la lengua para estofar.
8. Empaque todo al vacio. Ternera
Taller # 12 cocina (Il trimestre)
< Base tedrica:
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En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 225 — 226 se contextualiza sobre “Carne de
ternera”.

Los productos carnicos pueden variar sus propiedades organolépticas, dependiendo de factores
intrinsecos asi como extrinsecos; al hablar de los intrinsecos nos referimos a los propios del animal
como sexo, edad, especie y la misma raza; por ejemplo, no tiene el mismo color un corte de ganado
porcino (cerdo) que un corte de ganado bovino (res), asi como el color rosado de la carne de una
ternera con el color rojo intenso de un toro.

v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores y dependiendo la instruccion
del instructor, se consumiran o reservaran (empacar al vacio, etiquetar y congelar) las materias
primas (dependen de la disponibilidad regional):
4. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
5. Todas las brigadas elaboraran (las materias primas dependen de la disponibilidad regional):
v' Mantener cadena de frio " manejando temperaturas de 4 grados centigrados ",con manejo de
refrigeradores en los talleres de formacién, Toda la materia prima de higienizara, se haran los
cortes respectivos, empacara al vacio por producto, se rotulara con nombre del producto,
numero de ficha, cantidad entregada, nombre del instructor y fecha de empaque, para entregar
en economato.
Tener en cuenta se debe hacer choque térmico con los productos q tienen coccién antes del
empaque.
9. Carnes -polloy conejo
Taller # 13 cocina (Il trimestre)
< Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 236-255) se contextualiza sobre las aves y el conejo.
Profundice en “aves” (pp. 236-255), pollo (pp.236-250) y conejo (pp.254-255) aplicando diferentes
formas de porcinamento y preparacion.
Asi mismo, revise el capitulo de cocciones (pp. 359-479), técnicas de asado (pp. 420-430),
estofado, (pp. 392).
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v" Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.
% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Todas las brigadas ejecutaran los cortes de tres pollos y 1, conejo con la demostracién

gue realizara el instructor. y el instructor realizara la demostracion de corte de conejo.
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v Corte de pollo: cuartos, octavos, supremas, alas en bombdén, medio pollo, pierna pernil
deshuesado.

v' Corte de conejo: cuartos.

v' Asado.

v Estofado.

v' Panel sensorial (Anexo 7).

Cocinar o guardar al vacio segun la regional para futura preparaciones.
10. Carnes cerdo
Taller # 14 cocina (Il trimestre)
% Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 226-232) se contextualiza sobre las carnes.
Profundice en “cerdo” (pp. 226-228). Asi mismo, tenga en cuenta el Manual de cortes de cerdo
colombiano de la asociacién colombiana de porcicultores que se encuentra en el siguiente link:
https://asociados.porkcolombia.co/porcicultores/images/porcicultores/home/actividades/guia-
tecnica-carne-cerdo.pdf
v" Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v" Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.
% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepciébn de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Todas las brigadas tendran 2,5 kilos de carré de cerdo (lomo y parte costilla) y lomo de
cerdo 2 kilos para:
Limpiar
Usar la técnica carré y sacar chuletas.
Realizar corte medallones de 150 grs con el lomo de cerdo.
Realizar corte baby de 200 grs con el lomo de cerdo.
Cocinar o guardar al vacio segun la regional para futura preparaciones.

Noohkw

11. Taller 15 métodos de coccién humedos

En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 188- 194, 360 - 397).

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcién de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Conforme grupos de cinco aprendices.
v Calcule el porcentaje con los referentes de las salsas tiendo como referente el anexo 9
(Receta estandar de produccién).
v aplicacion de métodos de coccion: himedos (hervir, vapor, pochar, blanquear) mixto
(estofar)

12. Taller 16 métodos de coccién secos



https://asociados.porkcolombia.co/porcicultores/images/porcicultores/home/actividades/guia-tecnica-carne-cerdo.pdf
https://asociados.porkcolombia.co/porcicultores/images/porcicultores/home/actividades/guia-tecnica-carne-cerdo.pdf
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En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 200-201, 398 — 439, 450-457)
Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

+ Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
3. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
4. Conforme grupos de cinco aprendices.
v Calcule el porcentaje con los referentes de las salsas tiendo como referente el anexo 9
(Receta estandar de produccion).
Aplicacién de métodos de coccidn: secos (gratinar, brasear, freir, parrilla, asar, saltear,

hornear)

13. Fondos de cocina
Taller # 17 cocina (Il trimestre)
% Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 se contextualiza sobre fondos (pp. 256-272). Los fondos
son base principal en cocina caliente (cremas, sopas, salsas, saborizantes), y se deben elaborar
con responsabilidad. De esto depende el éxito de las preparaciones.
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v" Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

+ Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Todas las brigadas realizaran:
v" Fondos (claro, oscuro, fumet de pescado, consomé blanco simple o0 marmita)
v Aplicar la formulacion de receta estandar (obteniendo como resultado 500cc de cada
uno;)
v' Empacar etiquetar y guardar.

14. Salsas oscuras y derivadas
Taller # 18 cocina (Il trimestre)
% Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 272-295 ) se contextualiza sobre grandes salsas de
base. Profundice en “salsas derivadas” (pp. 141-149), que se encuentra en el anexo del libro Salsas
de Michel Roux.
El éxito de las preparaciones en cocina caliente se fundamenta en las bases y las salsas, las cuales
deben respetar la calidad de la materia prima, los tiempos y las temperaturas, en cualquier
preparacion.
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v" Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.
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Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepciébn de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Conforme grupos de cinco aprendices.
v/ Calcule el porcentaje con los referentes de las salsas tiendo como referente el anexo 9
(Receta estandar de produccion).
v" Realice dos salsas oscuras (demi glace y espafiola) y dos derivadas —bourguignonne
y vino tinto—
v' Realice un rendimiento de 300 cc para cada salsa derivada, con estandares de
conservacion.
v Etiquete y guarde las salsas para ser empleadas en cocina de ensamble.

15. EVIDENCIA DE DESEMPENO Y PRODUCTO
Taller 22 canasta sorpresa

Todo aprendizaje debe ser verificado.

v' Desarrolle una preparacion en la que demuestre la apropiacion de los conocimientos
adquiridos. Para ello, el instructor le hara entrega de una canasta sorpresa que incluye las
materias primas con las que debera efectuar la evidencia.

TALLERES REPOSTERIA
1. Manejo de azucar y frutas
Taller # 1 reposteria (Il trimestre)
< Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 570-585) se contextualiza sobre jarabes y azucares
cocidas, “coulis” (pp. 559-561). La importancia, preparacion, usos y aplicaciones del azucar y
merengues, radica en la variedad de usos que se le dan en pasteleria. Para ello debe leer la lectura
recomendada.
Tenga en cuenta que la consistencia viscosa de los jarabes depende de su contenido de azlcar;
si aumenta la temperatura, el agua se evapora, cambia el color y se forma el caramelo.
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifiqgue el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v" Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Todas las brigadas realizaran:
v"  Merengues (francés, suizo, italiano) con formas (merenguitos, pauloas, discos, placas).
v' Jarabes, azlcares cocidos (almibar, hebra fina, fuerte, perla).
2. Cremas y salsas base




Taller # 2 Reposteria (Il trimestre)
< Base teorica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 540-558 se contextualiza sobre cremas base.
Profundice en “chantilli” (pp. 541-543), “inglesa” (pp. 544-546), “pastelera y derivadas (pp. 547-
552), crema de mantequilla (pp. 553- 558)
La importancia de la preparacion de cremas base (derivadas y modernas) radica en la variedad de
usos y aplicaciones que se le da en pasteleria.
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v" Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

+ Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Todas las brigadas elaboraran:
Chantilly.
Aromatizada.
Inglesa.
Pastelera.
Derivadas (mouselina, diploméatica, chiboust o sant honore, ligeras).

AN NE N NN

3. Cada brigada realizara el montaje de postre al plato con base de bizcochuelo relleno de
mouselina, chiboust, diplomatica, decorado con chantilly aromatizado, sobre un espejo
salsa inglesa.

3. Masas humedas y secas
Taller # 3 reposteria (Il trimestre)
< Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 480-593 se contextualiza sobre pastas base.
Profundice en “Genovesa” (pp. 514-520) y “Biscuit (pp. 521-522).
Tipologia de las harinas, clases de harinas, tipos de grasas, Pasta brisee, pasta quebrada, pasta
sablee.
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v" Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.
% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Organicese por brigadas para realizar los productos:
v" Quiche
v Tartaletas de frutas
v' Pie maracuya
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4. Pastas base-hojaldrada
Taller # 4 - 5 reposteria (Il trimestre)
% Bases tedricas:
En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 494-504 se contextualiza sobre pastas bases
y crema pastelera. Profundice en crema pastelera (pp. 547-552).
El hojaldre juega un papel muy importante en la reposteria y en la cocina caliente, por su diversidad
de usos. En su elaboracion se deben tener en cuenta los pasos obligatorios (amasado, empaste,
laminado). Igualmente, se deberan tener en cuenta las sesiones presenciales sobre tipos de
hojaldre (r4pido, basico, invertido), tenga en cuenta que solo se elaboraran hojaldres basicos (pp.
494-495).
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v" Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.
% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepciéon de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Todas las brigadas elaboraran:
Pasta base.
Vol Au vant (crema pastelera y fresa).
Mil hojas (crema pastelera y arequipe).
Palitos de queso.
Palmeras
Pastel de pollo (pafiuelo).
Corazones y/o palmeras.
Crema pastelera (pp. 547-549).
Corazones
Strudel
Vol Au vant
5. Batidos esponjosos horneados y livianos
Taller # 6 reposteria (Il trimestre)
< Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 514-522) se contextualiza sobre Batidos esponjosos,
batidos de Biscuit y Genovesa.Los postres esponjosos vienen desde la antigiiedad (llamados asi
pos su textura) es el cierre de oro en cualquier menu.
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v' Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.
v" Magquinas batidoras, velocidades y técnica de batidos , mezclado para Bizcochuelo, genovesa,
cake

AN NN N N N N N N NN

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
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1. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Realice un panel de degustacion por grupos de trabajo (cinco aprendices) donde se
deberan evidenciar:
v" Rollos impresos rellenos
¥v" Tronco de chocolate
v' Tres leches
v" Rollos suizos

6. Postres frios —bavaroise
Taller # 7 reposteria (Il trimestre)
+ Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 544-546) se contextualiza sobre la base (Crema
Inglesa). El postre frio o himedo (llamados asi pos su textura) es el cierre de oro en cualquier
menda.
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v' Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
3. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
4. Realice un panel de degustacion por grupos de trabajo (cinco aprendices) donde se
deberan evidenciar:
v" Postres frios, bavaroise a base de huevo y frutas.
¥v" Crema con caramelo.
¥v" Creme brilee.
¥v" Flan dulce y cremas espesas.
7. Pasta Choux, o masa bomba
Taller # 8 reposteria (Il trimestre)
< Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1, Profundice en “choux o masa bomba” (pp. 505-510),
Tomo Il (pp.374-377).
Las pastas base se trabajan con ingredientes primarios (huevo, harina, agua, sal, azlicar y grasa),
los cuales junto con la temperatura del horno juegan un papel importante en su elaboracion, lo que
hace necesario conocer sus usos y aplicaciones en reposteria y cocina caliente.
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v' Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
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1. Ejecute la recepcién de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Todas las brigadas elaboraran:
v’ Eclairs (pastelera, decorado de aztcar pulverizada).
v Profiteroles (pastelera, azicar pulverizada).
v" Rellenos (crema pastelera (pp. 547-549)).
v" Repollitas (pastelera y azlcar pulverizada).

16. Macarrones
Taller #9 reposteria (Il trimestre)
% Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 570 - 577), tomo 2 (pp. 422) se contextualiza sobre
merengues. El postre caliente (llamados asi pos su textura) es el cierre de oro en cualquier menda.
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v' Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluaciéon de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
5. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
6. Realice un panel de degustacién por grupos de trabajo (cinco aprendices) donde se
deberan evidenciar:
¥v" Macarrones de diferentes colores con rellenos texturizados y cremas a base de frutas

8. Confiteria
Taller #10 reposteria (Il trimestre)
% Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 562-585) se contextualiza sobre jarabes y azucares
cocidas. El postre frio o hiumedo (llamados asi pos su textura) es el cierre de oro en cualquier
mendu.
v" Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v" Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
7. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
8. Realice un panel de degustacién por grupos de trabajo (cinco aprendices) donde se
deberan evidenciar:
v" GOMAS AZUCARADAS
v" NUBES DE AZUCAR (marshmallow)




SENA

N

v PALETAS DE AZUCAR O LOLIPOP
9. Pasta Cigarrillo
Taller #11 reposteria (Il trimestre)
% Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 586-590) , tomo 2 (pp. 419,423) se contextualiza
sobre postres montados.
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifigue conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller.
v" Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas
organolépticas, lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Realice un panel de degustacién por grupos de trabajo (cinco aprendices) donde se
deberan evidenciar:
Cigarrillos
Canastillas
Base para Bizcocho impreso
Tejas de almendra
Tulipanes

ANANENENEN

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia la técnica y los instrumentos de evaluacion citados en la guia de desarrollo
curricular.

Evidencias de desempefio

Lista de Chequeo

Evidencias de producto

Lista de Chequeo

Competencia: Preparacion de Alimentos (Cocina)

Evidencias de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Técnicas e instrumentos de
evaluacion

Evidencias de

conocimiento

1.

Evidencias de desempefio

1.

Aplicar procesos técnicos de
coccion de acuerdo con la
receta estandar.

Elaborar preparaciones de
base de acuerdo con la
receta estandar del
establecimiento.

Cuestionario

Lista de chequeo
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Preparar platos calientes y
Evidencias de producto frios cumpliendo las recetas | Lista de chequeo
1. estandar ylo los
requerimientos del cliente.
Ensamblar las preparaciones
de acuerdo con los
parametros de presentacion
dados por el establecimiento.
Identificar las principales
caracteristicas y técnicas de
cocina, de las principales
culturas gastronémicas
mundiales.

Identificar las principales
caracteristicas y técnicas de
cocina, de las principales
culturas gastronémicas
colombianas.

Identificar las principales
caracteristicas y técnicas de
cocina, de la Regién en que
se imparte formacion.

Competencia: Preparacion de Alimentos (Reposteria)

Evidencias de aprendizaje Criterios de evaluacion Técnicas e instrumentos de
evaluacion
Evidencias de | Aplicar procesos técnicos de | Cuestionario
conocimiento coccién de acuerdo con la
receta estandar.
1. Elaborar preparaciones de
base de acuerdo con la
Evidencias de desempeiio | receta estandar del | Lista de chequeo
establecimiento.
1. Manipular  alimentos de
acuerdo con la normatividad
Evidencias de producto vigente. Lista de chequeo
1. Determinar las cantidades
necesarias para la

produccion de acuerdo a las
recetas estandar y ordenes
de produccion.
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ANEXOS

Implementacion de habitos saludables

RASGO

INDICADORES

Ejecuta
actividades de

acondicionamiento
fisico orientadas al
mejoramiento _ de
la_condicién fisica
en_los contextos
productivos y
sociales al
identificar los
diferentes tipos de
lesiones que se
pueden presentar
en el contexto
productivo y
social.
30 %

Identifica todas las lesiones que se pueden
presentar en el contexto productivo y social.

Fracturas. B
Contusién.

Calambre Muscular.
Sobrecarga Muscular.
. Contractura.
Luxacion. 10. Dolor Lumbar.
Distencion 11. Mareo.

Muscular. 12. Insolacion.

Tendinitis.

6
Periostitis. ;:
Esguince. 9

PwbhE

o

30%

Identifica al
menos 11
de las 12
lesiones.

20%

Identifica
entre 2 a 9
de las 12
lesiones.

10%

Identifica al
menos 1
de las 12
lesiones.

5%

Ejecuta el
protocolo  basico
de primeros
auxilios de
accidentes que se
pueden presentar
en el contexto
productivo y
social.

50 %

Tiene en cuenta todos los pasos del protocolo:

1. Determina los peligros en el lugar del
accidente ubicando al herido en un lugar
seguro.

2. Comprueba que las vias respiratorias
estén libres

3. Evita movimiento innecesarios

4, Comprueba sensibilidad y movimientos
(si la victima esta consiente)

5. Coloque al herido en posicién lateral de
seguridad

6. Cubre con ropa al herido para
mantener su temperatura corporal.

7. Muestra seguridad emocional y fisica.

8. No obligar al herido a moverse si se
sospecha una fractura.

9. No administrar medicamentos

10. No proporciona liquidos por via oral

11. Evite comentarios sobre el estado de salud

del paciente

12. La ejecucion del protocolo dura menos de

5 minutos.
50%

Tiene en
cuenta al
menos 10
de los 12
pasos
solicitados.

40%

Tiene en
cuenta de 2
a 9 de los
12 pasos
del
protocolo.

20%

Tiene en
cuenta al
menos 1
de los 12
pasos

solicitados.

10%
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Los integrantes del
grupo evidencian
competencias
actitudinales que
se plasman en el:
saber-saber,
saber-ser, y saber-
hacer.

20%

El grupo tiene en cuenta todos los parametros

planteados:

1. Utilizan un vestuario apropiado para
ejemplificar una lesibn en un contexto
productivo.

2. Ubicacion haciendo uso adecuado de las
instalaciones.

3. Materiales que den evidencia de la lesién.

4. Utiliza términos claros y apropiados para
ser aplicados en el contexto productivo y
social.

5. Realiza el registro y presentacion de todas

las actividades en la plataforma
Blackboard dispuesta para los soportes
virtuales de formacion.

20%

Tiene en
cuenta al
menos 4 de
los 5
pardmetros
solicitados.

10%

Tiene en
cuenta al
menos 3 de
los

parametros
solicitados.

5%

Tiene en
cuenta al
menos 1
de los 5
pardmetros
solicitados.

1%

Firma Aprendiz:

Programa de Formacion:

Fecha Diligenciamiento:

Identificacion:

Ficha No:




4
SENA

N

Tabla 4: Rubrica de evaluacién prueba fisica-evidencia 3.
Autor: Elaboracién propia.

RASGO

Aplica los test
de condicion
fisica segun
técnicas  de
medicion que
requieren
coordinacién
motriz fina y
gruesa
teniendo en
cuenta la
naturaleza vy
complejidad
del
desempefio
laboral.

100%

INDICADORES
Realiza las 14 actividades y | Realiza las
tiene el promedio de tiempo | 14
minimo __estandarizado de | actividades,
todas las actividades | pero no
seleccionadas. Cada actividad | tiene el
de repeticién tiene un minuto | promedio
de duracion. de tiempo
minimo

1. Pararse y acostarse | ostandariza
(20 repeticiones). m
2. Escalera (30 | —
repeticiones). las
3. Abdominales (25 | actividades
repeticiones). seleccionad
4, Velocidad (20 metros | as.
en 7 segundos).
5. Salto  vertical (30
repeticiones).
6. Agilidad (tiempo de 20
segundos).
7. Flexion sobre un pie
(18 repeticiones).
8. Traccién (30
segundos).
9. Extension de brazos
(10 repeticiones).
10.Flexibn de pecho (18
repeticiones).
11.Salto de longitud 80%
(desplazamiento de 1.40
metros).
12.Salto lateral con cuerda (35
repeticiones).
13.Test de Cooper (2200
metros).
14.Wells (10 cm).

100%

Realiza

mas de 8
de las 14
actividades
propuestas.

60%

Realiza

entre 4 a 7
de las 14
actividades
propuestas.

30%

Realiza

entre 1 a 3
de las 14
actividades
propuestas.

10%
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CLASIFICACION DE
LOS ALIMENTOS

|“CLASIFICACION||| I[viTamiNAs] [[MINERALES v SALES] INECESIDADESI”

CLASIFICACION. |23
Los alimentos se pueden clasificar en los siguientes grupos:
19.- LECHE Y DERIVADOS.
La leche de vaca es uno de los alimentos mas completos ya que en
su composicion entran practicamente todos los nutrientes.
22.- CARNE, PESCADO Y HUEVOS ( PROTEINAS ).

Todos estos alimentos son ricos en
proteinas. Los distintos tipos de carne y
pescado tienen un valor nutritivo parecido.
Asi un huevo contiene 6 gramos de
proteinas que es el contenido proteico de
30 gramos de carne. En la dieta
mediterranea se consume mas el pescado
& ASE RS que la carne.

39.- CEREALES, LEGUMBRES Y PATATAS (HIDRATOS DE CARBONO ).

Los cereales y derivados
contienen cantidades elevadas
de almiddn y proteinas. Son
aconsejables excepto en el caso
de obesidad. Los cereales
integrales contienen ademas
celulosa que facilita el transito
intestinal y vitamina B1.

Las legumbres son nutritivamente parecidas a los cereales pero
contienen mas hierro y proteinas. La cantidad de nutrientes de las
patatas es inferior.

42.- FRUTAS Y VERDURAS.
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Son alimentos de gran
riqueza en vitaminas y
minerales. Las frutas
contienen gran cantidad
de vitaminas y muchas de
ellas aportan pectina, otra
fibra vegetal util para el
organismo. Debe tomarse
fruta una o dos veces al
dia. Las verduras son ricas
en vitaminas, minerales y
fibras, tanto si se toman hervidas como fritas.

2 - ACEITES, MARGARINAS, MANTECA Y ALIMENTOS EMBUTIDOS
DERIVADOS DEL CERDO ( LIPIDOS ).

Los alimentos de este grupo estan constituidos mayoritariamente
por grasas, llevan mucha energia y son indicados para las personas que
realizan trabajos fisicamente duros. Tomarlos en exceso puede ser
peligroso para el cuerpo.

Los frutos secos como las avellanas, las almendras, las nueces, etc...
tienen un alto contenido en aceites, es decir, en lipidos, y a la vez de
proteinas.

2.- BEBIDAS.

El agua es la Unica bebida necesaria para el organismo. Sin el agua
no podemos vivir; sin alimentos podemos vivir unos dias, pero sin agua,
no. Tres cuartas partes de nuestro cuerpo es agua. Es necesario beber
por tanto litro y medio cada dia; el resto nos llega a través de los
alimentos. El agua realiza estas funciones:

Ayuda a realizar la digestidn, circulacién, absorcidn de los alimentos,
metabolismo, excrecidn del sudor, la orina.

Regula la temperatura de nuestro cuerpo.

Sirve para filtrar la sangre en los riflones ( A través del sudor,
respiracion y heces se pierde al dia dos litros diarios.).

Las personas adultas pueden beber vino, con moderacién, durante
las comidas. Las bebidas estimulantes como el café, el té, la cola
contienen xantinas que pueden producir insomnios y alteraciones en el
crecimiento y en la utilizacién nutritiva de algunos nutrientes (
proteinas, calcio ).

Las bebidas refrescantes tomadas en grandes cantidades pueden ser
perjudiciales debido a que contienen mucho azucar o edulcorantes.

VITAMINAS. =34

Son substancias presentes en los alimentos absolutamente
necesarias, en cantidades minimas, para el correcto funcionamiento del
organismo. La carencia de alguna de ellas puede ocasionar graves
trastornos e incluso la muerte.
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VITAMINAS MAS

IMPORTANTES
|FUNCION || ALIMENTOS QUE LA COI
HReIacionada con la vista. HLeche, zanahorias, tome

Interviene en muchas

. . Carne, pescado, platanc
reacciones quimicas.

Esencial para el crecimiento

. Frutas, coliflor, patatas.
de muchos tejidos. P

Hlnterviene en el crecimiento. HHuevos, pescados azule

HNecesaria para la fertilidad. HHuevos, aceites vegetal

Interviene en la coagulacidn

Higado, espinacas, lecht
de la sangre. gado, esp ’

Las vitaminas se pueden destruir por las siguientes causas:
Hervir excesivamente los alimentos. Se pierde por el calor y por su
contacto intenso con el oxigeno o pasando al agua en su calidad de
hidrosoluble.

Por ciertos factores atmosféricos: luz, humedad, aire..
La accidn de algunos microorganismos.
Durante algunos procesos industriales.
LOS MINERALES. =3
Las sales minerales son muy importantes ya que el 4% de los tejidos
humanos es material mineral.
Pueden ser:

a) Macroelementos o mayoritarios ( calcio, sodio, magnesio, fésforo

).
b) Oligoelementos porque estan en pequeias cantidades ( yodo,

hierro,zinc, selenio ).

Las sales minerales son importantes por:
Regulan muchos procesos quimicos.
Participan en la construccién de los tejidos ( azufre, magnesio ).
Equilibran el volumen de agua y sangre ( sodio, potasio ).
Regulan el tono muscular.
Participan en la elaboracidn de sintesis de hormonas ( zinc en la
insulina y el yodo en las tiroideas ).
ALIMENTOS QUE CONTIENEN SALES MINERALES. =3

El fosforo se encuentra en la leche, pescado, queso, marisco, frutos
secos y cereales integrales.

El sodio en la sal de mesa, conservas, anchoas enlatadas.

El magnesio en los cereales integrales, legumbres, frutos secos,
verduras, higos secos.

El yodo se encuentra en la sal yodada, las algas, el pescado y el
marisco.
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El hierro en la yema del huevo, carne, sardinas, verduras,
legumbres.
El potasio en la fruta fresca, las patatas, citricos.
El calcio en la leche, lacteos, sardinas y verduras.
LOS ALIMENTOS SEGUN NECESIDADES. =%
Alimentos para crecer: carne, pescado, legumbres y huevos (
proteinas ).
Alimentos ricos en vitaminas: frutas y verduras.
Alimentos con energia: pasta, pan, arroz y dulces.
Alimentos para fortalecer huesos y musculos: la leche y derivados.
SUST
ANCI
AS
MO
DIFI
CAD
ORA

SERVANTES

Los alimentos contienen sustancias que de forma
voluntaria o involuntaria modifican su composicion
tedrica. Estas substancias pueden integrarse a los
alimentos en:

19 Fase de produccion.

29 Fase de transformacion.

39 Fase de comercializacidn.

a) Durante la fase de produccién pueden
incorporarse a los alimentos substancias que se
utilizan para acelerar el crecimiento de los animales
como hormonas o antibidticos. Las hormonas mas
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utilizadas son los estrégenos vy el tiroides. Estan
prohibidas en Espafia y la legislacion prevé que en
caso de tratamiento del animal deben dejar de
suministrarse varios dias antes del sacrificio.
También es frecuente utilizar carotinoides en la
alimentacion de las aves para obtener una mayor
pigmentacion de las yemas de los huevos.

Los alimentos de origen vegetal pueden contener
residuos quimicos provinientes de los herbicidas y
pesticidas utilizados en la agricultura.

b) Durante la fase de transformacion suelen
incorporarse aditivos. Un aditivo es una substancia
gue normalmente no se consume como alimento, ni
se emplea como un ingrediente caracteristico del
mismo tenga o no valor nutritivo. Se introduce de
forma intencionada durante la fase de fabricacion,
elaboracidn, preparacion, tratamiento, envasado,
transporte o conservacion del alimento.

ADITIVOS:

Asi se ven los alimentos "con aditivos" y de esta otra
forma "sin aditivos".

Existen unos tres mil tipos distintos de aditivos.
Unos de origen natural y otros de origen sintético.
Sin aditivos, el pan y los alimentos grasos se


http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/dic.htm#46
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/dic.htm#108
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/dic.htm#28
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/dic.htm#86
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/dic.htm#56
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/dic.htm#85
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/dic.htm#98

volverian rancios rapidamente, y las frutas y
verduras enlatadas perderian su firmeza y color. Sin
embargo, existen pruebas de que algunos aditivos
pueden desencadenar reacciones alérgicas e incluso
alteraciones en el comportamiento en personas
susceptibles. También se dice que ciertos aditivos
son potencialmente cancerigenos. Tienen funciones
muy variadas y entre los mas conocidos citaremos:
a) CONSERVADORES. =4

Protegen a los alimentos de hongos y bacterias y
alargan su vida media. Los nitritos y el didxido de
azufre también actuan como colorantes en carnes y
frutas secas. En algunos casos raros, los compuestos
sulfurados pueden desencadenar reacciones
alérgicas. Los nitritos se convierten en nitrosaminas
que son potencialmente cancerigenas.

Se encuentran presentes en las carnes
procesadas, como salchichas, tocino y jamoén. En el
pescado ahumado. En los refrescos, cerveza,
aderezo para ensaladas. Fruta seca, coco seco...

De los conservadores mas utilizados citaremos
los siguientes: Nitritos y Nitratos, Acido Benzoico y
Benzoatos, Didxido de azufre y Sulfitos.

b) ANTIOXIDANTES. =4

Tienen por funcidn principal evitar que las
verduras y frutas se vuelvan oscuras y que las grasas
se enrancien. El cido ascdérbico evita que los zumos
de fruta se pongan oscuros. También se usa para
mejorar la calidad del trigo horneado.

Estan presentes en zumos de fruta, mermeladas
de fruta, frutas enlatadas, las galletas y los pasteles
de fruta.

Entre los antioxidantes mas empleados estan el
acido ascérbico y los ascorbatos ( BHA'Y BTH ).

c) COLORANTES. =34

Hacen que los alimentos resulten mas apetitosos
y respondan a las expectativas que la gente tiene
acerca de la apariencia de ciertos alimentos.
Algunos pueden causar reacciones alérgicas, sobre
todo en los nifos.

Los podemos encontrar en los caramelos,
bebidas de fruta y otros refrescos, mermeladas,
margarina, galletas y pasteles.

Los colorantes mas frecuentes en la industria son
la Tartrazina o amarillo n2 5, la remolacha
deshidratada y el caramelo.
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d) SABORIZANTES Y AROMATIZANTES.

Los saborizantes y aromatizantes se utilizan para
mejorar el sabor de muchos alimentos enlatados o
procesados. Se utiliza el término "natural" cuando
se usan concentrados de plantas. El término
"artificial" se aplica a los compuestos sintéticos.

Entre los productos que suelen llevar estos
aditivos destacaremos: la comida china, alimentos
concentrados, sopas de paquete, carnes enlatadas y
polvos para hacer salsas.

De los saborizantes mds conocidos nombraremos
al Glutamato monosddico y al Inosinato disddico.

e) EMULSIVOS, ESTABILIZANTES Y ESPESANTES.
|

Mejoran la textura y la consistencia, aumentando
la suavidad y la cremosidad. Evitan que el aceite y el
agua se separen en capas. Estos aditivos pueden
hacer que los alimentos parezcan mas sustanciosos
de lo que son en realidad. Algunos, como la Goma
arabiga y el Guar, causan flautulencia y dolor
abdominal. Otros pueden desencadenar reacciones
alérgicas en personas susceptibles.

Se utilizan en: salsas, sopas, panes, galletas,
postres congelados, margarina, helados,
mermeladas, chocolate, postres rapidos y leches
malteadas.

De los mas frecuentes en la alimentacién
citaremos estos: Goma arabiga, Pectinas, Celulosa,
Lecitina y Glicerina.

f) OTROS.

Existen mas aditivos, pero nos hemos limitado a
enumerar los mas utilizados en la industria, aunque
hay otros como los "antiaglutinantes", "sustitutos
del azlcar"...

La sal, el azucar, las grasas... no son aditivos pues
se afiaden para mantener o mejorar la calidad
nutritiva y se han usado desde tiempos muy
remotos.

El uso de los aditivos ( excepto saborizantes
artificiales ) esta vigilado por la ley. Siempre se debe
probar que son seguros, eficaces y necesarios para
poder utilizarlos. Deben estar incluidos en las
etiquetas.

Para saber si un aditivo estd o no permitido
deben consultarse las listas de aditivos permitidos
para cada producto.
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ENVASADO

METODOS]|[CONSERVAS CASERAS||[[ENVASES||[|CLASES DE ENVASES

Es el método de conservacion de los alimentos que consiste en
calentarlos y sellarlos en recipientes herméticos.

El método fue inventado por un francés Ilamado Nicolas Appert,
su manera de envasarlo era cocinarlo en cazuelas abiertas e
introducirlo en frascos de cristal que, a continuacidn se sellaban con
corchos sujetos con un alambre. Mas tarde estos frascos se
calentaban en agua hirviendo.

PRIMEROS METODOS DE ENVASADO. 23

En 1810, Peter Duran, un inventor britanico, patentd la idea de
usar latas revestidas de estafio por lo cual las comidas reciben el
nombre de enlatadas. Otros avances incluyen el uso de las latas de
aluminio, acero extrafino y plastico con y sin revestimientos. Los
abrelatas son innecesarios en las latas que tienen un tirador o anillo
sujeto a la tapa que sirve para abrirla.

A pesar de de la gran popularidad de los alimentos enlatados, la
principal limitacion del proceso es la calidad del producto final.
Dado que la comida no es buena conductora del calor, para matar
los organismos que pudieran causar enfermedades, o la
descomposicidn de lo alimentos, es necesario aplicar al recipiente,
durante cierto tiempo, el calor suficiente para garantizar que éste
llegue al centro del alimento enlatado a su "punto frio".Este método
hace que los alimentos pierdan su jugo textura, sabor y nutrientes.
Para paliar este problema se desarrrolld la "bolsa retorta” que se
llenay se cierra al "vacio" (en los afios setenta).

La "irradiacion" es un proceso de conservacion de los alimentos
en latas selladas al vacio o en bolsas flexibles de tres capas, que se
tratan con dosis adecuadas de "radiacion ionizante".

CONSERVAS CASERAS. =3

La elaboracidn de conservas caseras se convirtié en un
importante método para preservar alimentos con la invencion del
frasco de vidrio con tapa, en 1858. El método preferido es el
envasado "caliente", en el que los alimentos precocinados calientes
y parte del liquido en el que fueron cocinados se introduce en un
frasco limpio y caliente. La boca del frasco se tapa con un disco
metadlico con un sello circular de goma. Una vez tratado el frasco
con agua caliente, se aprieta la tapa a fondo. El calor y la presiéon
originados durante el proceso, expulsan la mayor parte del aire del
fresco y eliminan el riesgo de multiplicaciéon de microorganismos
patdgenos. No obstante algunos de ellos no son destruidos como
ocurre en el caso del "botulismo" (tomate casero).
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Las mermeladas y gelatinas de frutas suelen prepararse por el
método de la cazuela abierta. El azicar empleado actia como
conservante.

LOS ENVASES Y LOS ALIMENTOS. =4

El envase puede ser un medio de proteccién ante la humedad, la
oxidacién producida por el oxigeno del aire, la luz, etc... Los envases
se consideran técnicas de conservacion de los alimentos. El envase
puede ser enganoso para el consumidor ya que puede esconder la
realidad del producto que contiene y puede encarecer el producto.
LCLASES DE ENVASES. =4

SR | P T

L

...VIDRIO............

-Cristal. Es un envase higiénico. Al dejar pasar la luz favorece que
pueda alterarse el producto (las vitaminas). Deben reciclarse.

-Plastico. No son recomendables cuando contienen alimentos
acidos.

-Papel. La porosidad del papel lo hace recomendable para
aquellos productos que transpiran (vegetales). Es facilmente
reciclable y facilmente biodegradable.

-Ldmina de aluminio. Su impermeabilidad, y su resistencia a las
temperaturas han extendido su uso. No es recomendable para
envolver productos acidos ni para someterlos a altas temperaturas.
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Es preferible comprar los alimentos con el menor empaquetado
posible y optar por recipientes reciclables: cristal para liquidos y
papel para sélidos, rechazando los de alumnio, ya que contaminan

mucho y no se pueden reciclar.

Es importante observar que el envase permanece intacto.

ETIQUETADO

UNIO |[{{PRODL
EFINI || [[INFORM [{fI(N CTOS
ION [[lACION EURO || [FRESC(

PEA IS

DEFINICION : 23

Método de informacién al
consumidor sobre la naturaleza, la
identidad, la forma de preparacién,
la forma de servir, los ingredientes
y los aditivos que contiene un
alimento puesto a la venta.
También proporciona informacion
sobre el valor nutricional del
alimento. Debe figurar también el
nombre y direccion del fabricante.

La descripcion del contenido (y
cualquier ilustracion) debe ser
veraz, exacta y no engafiosa. Todo
esta controlado por la ley. Los
productos que se envasan en un
medio liquido deben mostrar en la
etiqueta tanto el peso neto, como
el peso escurrido.

Todos los ingredientes deben
aparecer en una lista, en orden
decreciente de cantidades
presentes en el producto. Los
aditivos alimentarios también
deben aparecer en la etiqueta.

INFORMACION
BLIGATORIA EN UNA ETIQUETA =3



http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#1
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#1
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#2
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#2
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#3
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#3
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#3
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#3
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#4
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#4
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#4
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#4
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/dic.htm#83
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/dic.htm#84
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#A
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/etiquetado.htm#A

12.- NOMBRE DEL PRODUCTO. La
denominacion del contenido (tomate,
sardinas...). No se refiere a la marca. En
ocasiones la informacién es incompleta.

22.-PESO, VOLUMEN O NUMERO DE
UNIDADES. Se entiende por peso el
peso neto y escurrido.

32.-RELACION DE INGREDIENTES Y
ADITIVOS. Los aditivos pueden
nombrarse referidos al grupo al que
pertenecen (colorantes,
emulsionantes...) o bien citarse
individualmente. Seria de interés que
también constaran las sustancias
enriquecedoras incorporadas.

42 -PA[S DE ORIGEN. Es obligatorio para
todos los productos que vienen de
paises no pertenecientes al Acuerdo de
Ginebra.

59,-INSTRUCCIONES DE
CONSERVACION. Indican al consumidor
como debe actuar ante el producto
antes y después de abrirlo.

62.-IDENTIFICACION DE LA EMPRESA
PRODUCTORA. Ha de constar el
nombre, la razén social o la
denominacion del fabricante o
envasado o el de un vendedor,
establecidos en la U.E.

72.-MODO DE EMPLEO. Sélo es
obligatorio cuando puede inducir a una
utilizacién incorrecta.

82.-IDENTIFICACION DEL LOTE DEL
FABRICANTE.

92.-FECHA LIMITE O FECHA
ACONSEJADA DE CONSUMO. No debe
tomarse nunca un alimento cuando ha
sobrepasado la fecha de caducidad, ya
que puede ser perjudicial para la salud.

UNION EUROPEA: INFORMACION
NUTRICIONAL. =3

Dentro de la Unidn Europea la
informacién nutricional es opcional
a menos que se haga referencia a
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aspectos alimenticios en la
publicidad o en el mismo paquete,
en cuyo caso es obligatoria.

Se debe incluir informacion
sobre la cantidad de los siguientes
componentes: almiddn, alcoholes
de azucar, grasas monoinsaturadas,
grasas poliinsaturadas y colesterol.

Se debe incluir informacion
sobre las siguientes vitaminas y
minerales: vitaminas A, B, C, D, E,
acido fdlico, biotina, acido

pantoténico, calcio, yodo, hierro,
magnesio, fésforo y zinc.
PRODUCTOS FRESCOS. =4

Uno de los problemas a la hora
de proporcionar una extensa
informacién nutricional en los
paquetes de alimentos procesados
es que puede llevar a suponer que
los alimentos frescos, sin envasar,
no son buenas fuentes de
nutrientes.

RECLAMOS SOBRE SALUD. =3

Términos como bajo, libre de,
reducido y light han sido ya
definidos a efectos de etiquetado
en Estados Unidos y estan en
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proceso de definirse en la Unién
Europea y otros paises.

LA

DIETA

[STICA[|[[RECOMENDACION ||[[MEDITERRANE |[{lconv
ES A

n

CARACTERISTICAS. =34

La dieta es el conjunto de todos los alimentos que
tomamos.

Para elaborar una dieta sana, que asegure el buen
funcionamiento y la salud de nuestro cuerpo, debe
reunir las siguientes caracteristicas:

a)- Debe ser completa, por lo cual, debe contener
alimentos de todos los grupos.

b)- Debe ser equilibrada, es decir, contener la
cantidad adecuada de cada tipo de alimentos.

¢)- Necesidades especificas: Hay etapas del
crecimiento o situaciones especiales en las que es
necesario modificar las cantidades que se consumen
de cada grupo de alimentos. Por ejemplo, durante la
nifiez se deben consumir muchos alimentos ricos en
calcio.

d)- Distribucién de las comidas: Los alimentos que
consumimos a lo largo del dia suelen distribuirse en
varias comidas. De esa forma se pueden conseguir
de forma continua los nutrientes y la energia
necesaria. El desayuno tiene mucha importancia,
pues las actividades de la mafiana, estudio o trabajo,
suponen un gran esfuerzo.

LA DIETA DE LA O.M.S./=3

La O.M.S. ( Organizacidon Mundial de la Salud )
considera una dieta equilibrada en nutrientes la que
contiene aproximadamente la siguiente proporcion
en kilocalorias:

Proteinas: no deben sobrepasar el 15%

Grasas: no deben sobrepasar el 30%

Glucidos: el resto hasta el 100%.

Es decir; una relacién 1: 2 : 4.

Expresada en gramos viene a ser: un gramo de
protidos, un gramo lipido, cuatro gramos de glucidos
y ocho gramos de agua, esdecir1:1:4:8. En
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cuanto a la energia, se calcula 50 Kcal. por Kg. de
peso y dia en la edad escolar y 40 Kcal. por Kg. de
peso y dia para una persona adulta.

actividades

Consumo de energia en diversas

jardineria

baloncesto

ciclismo

LA DIETA MEDITERRANEA

DIETA |[|[comp
MEDIT |[lloNENT

ERRAN [[[IES

EA

LA DIETA
MEDITERRANEA
= |

Estudios
llevados a cabo
durante los
ultimos 30
anos, pusieron
de manifiesto
que los paises
de la cuenca
mediterranea:
Espafia, Italia,
Francia, Grecia
y Portugal
tenian un
menor
porcentaje de
infarto de
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miocardio y una
menor tasa de
mortalidad por
cancer. Los
investigadores,
sorprendidos,
buscaron las
posibles causas
y descubrieron
que la dieta
tenia un papel
fundamental. A
partir de
entonces, se
empezo a
hablar de la
dieta
mediterranea
como un factor
ateneren
cuentaenla
prevencion de
estas
enfermedades.
Tras este
descubrimiento,
los cientificos
fueron
perfilando los
elementos que
definen la dieta
mediterranea:
pastay arroz,
verduras,
legumbres,
abundante
fruta, aceite de
oliva, poca
carne y mucho
pescado, pan
integral y todo
sazonado con
algunas
especias como
el ajo, el
orégano, algo
de pimientay



pequenas
cantidades de
buen vino.

Se llama
dieta
mediterranea a
un tipo de dieta
tradicional de
los paises
mediterraneos
que relne las
siguientes
caracteristicas:

a)- Se utiliza
tanto lacarney
el pescado
como fuente de
proteinas.

b)- Incluye
variedad de
legumbres,
frutasy
verduras,
algunas de las
cuales se
consumen
crudas.



c)- El aceite
gue se utiliza es

el de oliva.

d)- La forma
de cocinar los
alimentos.

e)- Fibra: la
fibra esta

formada por
sustancias que
no se pueden
digerir, y tienen
funciones muy
importantes en
la nutricién.
Estas funciones
consisten en:
Facilitar la
digestion de los
alimentos.
Ayudar a que
estos se
desplacen por
el tubo
digestivo.

La fibra
previene el
cancer de colon
al proteger de
la erosién al
tubo digestivo.
Esta erosién se
debe al roce de
los alimentos en
las paredes del
tubo. Los
alimentos mas
ricos en fibra
son las
legumbres, los
cereales, las

frutasy las
verduras. La
dieta

mediterranea
incuye todos
ellos.
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COMPONENTES
DE LA DIETA
MEDITERRANEA
;e

EL ACEITE DE
OLIVA.

En 1986, tras
15 afios de
trabajo con
cientificos de 7
paises
diferentes, el
profesor A Keys
sacdalaluzel
llamado estudio
de los 7 paises.
Este trabajo
demuestra que
la presencia de
acidos grasos
insaturados en
la dieta
disminuye el
riesgo de
padecer
obstrucciones
en las arterias
del corazdn, los
niveles de
colesterol en
sangrey la
incidencia de

grasas
saturadas.
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El aceite de
oliva virgen,
ampliamente
utilizado en la
dieta
mediterranea,
tiene un 80% de
acido oleico (
monoinsaturad
0)ysoloun
14% de acidos
grasos
saturados.

A partir de
1983,
aparecieron
publicados
nuevos trabajos
que:

a)-
Demostraban
que los acidos
grasos
monoinsaturad
os hacen
aumentar la
proporcién
entre el
colesterol HDLy
el LDL.
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b)- Se
descubrioé que
el colesterol
HDL tiene un
marcado efecto
protector frente
ala
acumulacién de
placas de
ateroma en las
paredes de las
arterias.

c)- Tiene
grandes
cantidades de
acidos grasos
monoinsaturad
0S y pocos
poliinsaturados.

Aunque
hacen
descender el
colesterol total
en la sangre, no
aumenta la
proporcion del
colesterol HDL.

No son éstas
las Unicas
ventajas del
aceite de oliva:

a)- A pesar
de tener pocos
acidos grasos
poliinsaturados,
tiene la
suficiente
cantidad para
cubrir las
necesidades
diarias minimas
(unos 10gr.).

b)- Es mas
resistente a la
oxidacion (
saturacion de
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sus acidos
grasos ).
Cuando se
calienta resiste
mas que otros
tipos de aceites
vegetales,
soportando sin
cambios
apreciables los
2002C de
temperatura,
frente a los
1002C de media
que soportan
los aceites de
semillas.
Podemos freir
los alimentos
con aceite de
oliva sin que sus
acidos grasos se
saturen.
PESCADOS.

El reducido
consumo de
carnes en
comparacién
con el de
pescados, hace
que la
incidencia de
enfermedades
cardiovasculare
s en estas
poblaciones sea
practicamente
nula.



a)- Sus
niveles de
lipoproteinas de
baja densidad
(LDL) son
extremadament
e bajos en
comparacion
con los de
lipoproteinas de
alta densidad
(HDL).

b)- El alto
contenido de
acidos grasos
poliinsaturados
de los pescados
grasos que se
consumen en
grandes
cantidades
explican este
hecho. Estos
acidos grasos
son un
componente
fundamental de
los fosfolipidos
de las
membranas
celulares y un
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factor decisivo
en su capacidad
de llevar a cabo
intercambios
guimicos.
FRUTAS,
LEGUMBRES,
VERDURAS,
PASTASY
CEREALES
INTEGRALES.

Cabe
destacar el alto
consumo de
pasta "al dente"
y cereales
integrales de la
dieta
mediterranea.
Estos
carbohidratos
tienen un indice
de glucemia
muy bajo.

El indice
glucémico
refleja la
relacién entre la
subida de
glucosa en
sangre
producida por
un hidrato de
carbono
cualquiera en
comparacién
con la que
produciria una
parte de las
mismas calorias
en forma de
glucosa pura o
pan blanco
refinado. Es
preferible
conseguir unas
adecuadas
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captaciones en
las célulasy
evitar asi la
formacion de
grasas, la
acidosis y otros
trastornos.

Los
alimentos mas
recomendables
por tener un
indice
glucémico
menor son las
legumbres,
hortalizas, pasta
italiana ( al
dente ) y frutas,
gue son
justamente los
mas
abundantes en
la dieta
mediterranea.
La fibra también
tiene un papel
fundamental en
la regulacién
del indice
glucémico al
retener parte
de los
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LA DIETA MEDITERRANEA

nutrientes y
retardar su
absorcidn.
EL ARTE DE
COCINAR.

La dieta
mediterranea:

12 Combina
lo mas
adecuado desde
su punto de
vista
bioguimico y
fisioldgico.

22 Dispone
de una
tecnologia
culinaria que es
parte de un arte
ancestral
transmitido de
generacién en
generacion:

a)- El uso de
las especias.

b)- Los
métodos de
preparacion
mas adecuados
realzan el sabor
y las
propiedades de
los alimentos (
color, olor,
textura ...).

c)- Favorece
tanto su
degustacién
como su
digestion
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LA DIETA
MEDITERR %
ANEA ——

LA DIETA

MEDITERRANEA. 1

Estudios llevados a
cabo durante los
ultimos 30 afios,
pusieron de
manifiesto que los
paises de la cuenca
mediterranea:
Espafia, Italia,
Francia, Greciay
Portugal tenian un
menor porcentaje de
infarto de miocardio
y una menor tasa de
mortalidad por
cancer. Los
investigadores,
sorprendidos,
buscaron las posibles
causas y descubrieron
que la dieta tenia un
papel fundamental. A
partir de entonces, se
empez6 a hablar de la
dieta mediterrdnea
como un factor a
tener en cuenta en la
prevencion de estas
enfermedades.

Tras este
descubrimiento, los
cientificos fueron
perfilando los
elementos que
definen la dieta
mediterranea: pastay
arroz, verduras,
legumbres,
abundante fruta,
aceite de oliva, poca
carne y mucho
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pescado, pan integral
y todo sazonado con
algunas especias
como el ajo, el
orégano, algo de
pimienta y pequeiias
cantidades de buen
vino.

e ———

Se llama dieta
mediterranea a un
tipo de dieta
tradicional de los
paises mediterraneos
que relne las
siguientes
caracteristicas:

a)- Se utiliza tanto
la carne y el pescado
como fuente de
proteinas.

b)- Incluye
variedad de
legumbres, frutas y
verduras, algunas de
las cuales se
consumen crudas.



c)- El aceite que se
utiliza es el de oliva.

d)- La forma de
cocinar los
alimentos.

e)- Fibra: la fibra
estd formada por
sustancias que no se
pueden digerir, y
tienen funciones muy
importantes en la
nutricion. Estas
funciones consisten
en:

Facilitar la digestion
de los alimentos.
Ayudar a que estos se
desplacen por el tubo
digestivo.

La fibra previene el
cancer de colon al
proteger de la
erosion al tubo
digestivo. Esta
erosion se debe al
roce de los alimentos
en las paredes del
tubo. Los alimentos
mas ricos en fibra son
las legumbres, los
cereales, las frutas y
las verduras. La dieta
mediterranea incuye
todos ellos.
COMPONENTES DE
LA DIETA
MEDITERRANEA: =3
EL ACEITE DE OLIVA.

En 1986, tras 15
afios de trabajo con
cientificos de 7 paises
diferentes, el
profesor A Keys sacd
alaluzel llamado
estudio de los 7
paises. Este trabajo
demuestra que la
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presencia de acidos
grasos insaturados en
la dieta disminuye el
riesgo de padecer
obstrucciones en las
arterias del corazon,
los niveles de
colesterol en sangre y
la incidencia de

grasas saturadas.

El aceite de oliva
virgen, ampliamente
utilizado en la dieta
mediterranea, tiene
un 80% de acido
oleico (
monoinsaturado ) y

soélo un 14% de acidos
grasos saturados.

A partir de 1983,
aparecieron
publicados nuevos
trabajos que:

a)- Demostraban
que los acidos grasos
monoinsaturados
hacen aumentar la
proporcién entre el
colesterol HDL Yy el
LDL.
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b)- Se descubrid
que el colesterol HDL
tiene un marcado
efecto protector
frente ala
acumulacién de
placas de ateroma en
las paredes de las
arterias.

c)- Tiene grandes
cantidades de acidos
grasos
monoinsaturados y
pocos
poliinsaturados.

Aungue hacen
descender el
colesterol total en la
sangre, no aumenta
la proporcion del
colesterol HDL.

No son éstas las
Unicas ventajas del
aceite de oliva:

a)- A pesar de
tener pocos acidos
grasos
poliinsaturados, tiene
la suficiente cantidad
para cubrir las
necesidades diarias
minimas ( unos 10 gr.
).

b)- Es mas
resistente a la
oxidacion ( saturacion
de sus acidos grasos
). Cuando se calienta
resiste mas que otros
tipos de aceites
vegetales,
soportando sin
cambios apreciables
los 2002C de
temperatura, frente a
los 1002C de media
gue soportan los
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aceites de semillas.
Podemos freir los
alimentos con aceite
de oliva sin que sus
acidos grasos se
saturen.

PESCADOS.

El reducido
consumo de carnes
en comparacion con
el de pescados, hace
que la incidencia de
enfermedades
cardiovasculares en
estas poblaciones sea
practicamente nula.

a)- Sus niveles de
lipoproteinas de baja
densidad (LDL) son
extremadamente
bajos en comparacion
con los de
lipoproteinas de alta
densidad (HDL).

b)- El alto
contenido de acidos
grasos
poliinsaturados de los
pescados grasos que
se consumen en
grandes cantidades
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explican este hecho.
Estos acidos grasos
son un componente
fundamental de los
fosfolipidos de las
membranas celulares
y un factor decisivo
en su capacidad de
llevar a cabo
intercambios
quimicos.

FRUTAS,
LEGUMBRES,
VERDURAS, PASTAS Y
CEREALES
INTEGRALES.

Cabe destacar el
alto consumo de
pasta "al dente" y
cereales integrales de
la dieta
mediterranea. Estos
carbohidratos tienen
un indice de glucemia
muy bajo.

El indice glucémico
refleja la relacidn
entre la subida de
glucosa en sangre
producida por un
hidrato de carbono
cualquiera en
comparacién con la
que produciria una
parte de las mismas
calorias en forma de
glucosa pura o pan
blanco refinado. Es
preferible conseguir
unas adecuadas
captaciones en las
células y evitar asi la
formacién de grasas,
la acidosis y otros
trastornos.
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Los alimentos mas
recomendables por
tener un indice
glucémico menor son
las legumbres,
hortalizas, pasta
italiana (al dente ) y
frutas, que son
justamente los mds
abundantes en la
dieta mediterranea.
La fibra también tiene
un papel
fundamental en la
regulacion del indice
glucémico al retener
parte de los
nutrientes y retardar
su absorcion.

EL ARTE DE
COCINAR.

La dieta
mediterranea:

12 Combina lo mas
adecuado desde su
punto de vista
bioquimico y
fisioldégico.

22 Dispone de una
tecnologia culinaria
gue es parte de un
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BULIMIA

arte ancestral

transmitido de
generacién en
generacion:

a)- El uso de las
especias.

b)- Los métodos de
preparacion mas
adecuados realzan el
sabory las
propiedades de los
alimentos ( color,
olor, textura ...).

c)- Favorece tanto
su degustacion como
su digestion

\MIA|”|||CARACTERfSTICASI sinToMAS|| I TRASTOR

BULIMIA. =3

Desorden alimenticio causado por la ansiedad
y por preocupacién excesiva por el peso corporal
y el aspecto fisico.

El ejecicio ayudard a incrementar los niveles
de energia y su sensacién de bienestar.
1

N
b |

p

CARACTERISTICAS. =4
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a)- Episodios recurrentes de compulsion
alimentaria (atracones). Estas compulsiones se
caracterizan por:

-Comer en un periodo de tiempo ( por ejemplo
dos horas) una cantidad de comida excesiva.

-Sensacidn de falta de control sobre la
alimentacion durante el episodio.

-Negacidn de la evidencia cuando es
sorprendido por alguien en pleno atracén.

b)- Recurrencia de conductas compensadoras
inapropiadas para evitar la ganancia de peso.

c)- Las compulsiones alimentarias y las
conductas compensadoras inapropiadas ocurren
en un promedio de por lo menos dos veces por
semana durante tres meses.

d)- Influencia excesiva de la imagen corporal y
el peso en la autovaloracion.

CONDUCTAS CARACTERISTICAS EN LA BULIMIA
NERVIOSA. =3

Evita ir a reuniones donde se pueda ver
obligado/a a comer.

Actividad fisica excesiva.

Abuso de edulcorantes.

Consumo de medicamentos adelgazantes.
Pesarse varias veces desnudo y con balanza
exacta.

Suelen ayunar.

Almacenar alimentos en distintos lugares de la
casa.

Robar alimentos (hipercaldricos)

Constante preocupacién acerca de la comida.
Contemplarse a si mismo en toda ocasién en que
se halle frente a un espejo.

Provocarse el vdmito después de comer.
Circuito autoperpetuante: dieta-atracon-dieta.
Temor a engordar.

SINTOMAS. <3

Oscilaciones en el peso.

Engrosamiento de las glandulas localizadas en el
cuello.

Cara hinchada y engrosamiento de las glandulas
parétidas.

Puede haber roturas vasculares en las mejillas y
debajo de los ojos.

Dolores musculares.

Garganta irritada.

Caries. Pérdidas de piezas dentarias.
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OBESIDAD

Caida del cabello.

Menstruaciones irregulares.

Vértigo y dolor de cabeza.

Hipotensidn.

Diarrea y/o estrefiimiento.

Acidez estomacal.

Anemia.

TRASTORNOS EN LA ESFERA PSIQUICA. =3
Cambios de caracter.

Autocritica severa.

Imperiosa necesidad de recibir la aprobacion de
los demas.

El nivel de autoestima es inversamente
proporcional al peso.

Dificultad de concentracién y aprendizaje.

Vida social intensa con intervalos de aislamiento.
Actividad sexual que oscila de la abstinencia a la

promiscuidad.
Abuso de alcohol y drogas.

INICIO||{ICAUSA|(IEQUILIBRI|| I TRATAM

S 0 TO

DEFINICION. =3

La obesidad es un exceso de grasa
corporal que en general, y no siempre,
se ve acompafiada por un incremento
del peso en el cuerpo.

CAUSAS. =3

La obesidad es la consecuencia de
un aporte de energia por medio de los
alimentos que supera al consumo de
energia a través de la actividad.

Las causas de la obesidad son
multiples, e influyen factores tales
como la herencia genética, el
comportamiento del sistema nervioso,
endocrino y metabdlico y el tipo de
estilo de vida que se lleve.

1. Mayor ingesta de calorias que el
cuerpo gasta:

Si se ingiere mayor cantidad de
energia de la necesaria, ésta se
acumula en forma de grasa. Por lo que
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la obesidad se produce por exceso de
energia, como resultado de
alteraciones en el equilibrio de entrada
/ salida de energia. Los datos de las
compaiiias de seguros demuestran que
las personas cuyo peso sobrepasa en
un 30% el peso ideal tiene mayor
riesgo de padecer enfermedades de la
vesicula, trastornos cardiovasculares,
artritis, diabetes, etc. Las
intervenciones quirurgicas suponen un
mayor riesgo en este grupo de
pacientes.  La obesidad es
consecuencia de trastornos del
sistema endocrino en muy pocas
ocasiones. No es trastorno congénito,
y los bebés obesos no siempre lo son
durante su desarrollo.

2. Menor actividad fisica que la que
el cuerpo precisa. =4

BUSCANDO EL EQUILIBRIO =3
Debemos de saber que cada 25g de
grasa equivalen a 3.500 calorias

TENIDO EN CALORIAS DE DIVERSOS
1ENTOS

TENIDO POR CONTENIDO EN
Ve CALORIAS

A o

JHOL |7

EINAS |4

JOHIDRATO 13,75

TENIDO EN CALORIAS DE DIVERSOS
IENTOS

ENTOS CONTENIDO EN

CALORIAS
ON DE CARNEDE |-
\
BURGUESA 1300

DE MANTEQUILLA |{100
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EXPERIENCIA

[ TAZA DE TE CON AZUCAR||67

TRATAMIENTO. =4

Se han probado distintos métodos
de adelgazamiento para combatir la
obesidad, con pocos resultados en
general. Las pastillas adelgazantes
cuya composicién se basa en el
farmaco estimulante
dextroanfetamina o alguno de sus
derivados fueron muy empleadas en la
década de los afios cincuenta, pero
podian crear adiccién por lo que
cayeron en desuso.

Se han promocionado multitud de
dietas adelgazantes, pero no existen
pruebas cientificas de que sean
eficaces en graves casos de obesidad.
Una dieta denominada dieta proteica
liquida, que deriva del tipo de
alimentacién empleado en pacientes
hospitalizados, fue comercializada
hasta el afio 1979, en que se demostrd
que algunos pacientes habian fallecido
por utilizar esta dieta como Unica
fuente de alimentacion.

La obesidad esta considerada como
una alteracién en los habitos
alimenticios. Hay terapias que tratan
de modificar este comportamiento
patoldgico. Se ensefia a los pacientes a
comer sélo en determinados
momentos del dia o en lugares
especificos, a comer despacio, y a
llevar relacién escrita de los alimentos
ingeridos. Solo el 15% de los pacientes
asi tratados consiguen una pérdida de
peso aceptable. Hay técnicas
quirargicas que complementan los
tratamientos de la obesidad, el bypass
intestinal o el bypass géstrico, que
consiste en la reseccion de una parte
del intestino o del estémago para
disminuir su capacidad.
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\YUNO RECOMENDACIONES
JIOSALUDABLE DIETETICAS

Durante el curso 1999 - 2000 los
profesores del C.R.A. Valle Amblés
detectaron el consumo de excesivas
golosinas, por nuestra parte durante los
recreos, cumpleafios...

Como consecuencia de ésto, vieron que
se perjudicaba nuestra salud ( exceso de
azucar, caries dental... ).

El consumo de golosinas era debido a :
Nos gustan las golosinas.

Compartimos nuestra alegria
(celebraciones).

Pasamos a ser el centro de atencidn de la
clase.

La responsabilidad es:

De nosotros por pedirlas.
De nuestra familia al comprarlas.
De la escuela por consumirse en ella.

Segln encuestas realizadas a los jovenes,
solamente el 5% desayuna bien y el 20% no
desayuna.

Para corregir ésto, el Claustro de
Profesores de nuestro Centro decidié
realizar las siguientes actividades:

a) Elaborar carteles para colocar en las
clases y pasillos con diversos eslogams
acerca de la buena alimentacion.

b) Hacer propaganda escrita sobre las
caracteristicas que debe tener un desayuno
sano.

c) Celebrar una charla-coloquio a padres y
alumnos sobre la dieta saludable, dada por
el farmaceutico de la localidad.

d) Degustacidn, el dia ultimo de clase del
primer trimestre, de un desayuno
cardiosaludable entre padres, alumnos 'y
profesores.

Los objetivos que se perseguian, con estas
actividades, eran los siguientes:

Conocer la importancia de un buen
desayuno para mantenernos sanos.
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Ser conscientes de la importancia de
alimentarse adecuadamente.
Tomar un desayuno correcto, desde el punto
de vista nutricional.
Evitar habitos negativos en relacién al
desayuno.

DESAYUNO CARDIOSALUDABLE. =3

El desayuno cardiosaludable consistio en
lo siguiente:
a) Medio litro de leche.
b) Fruta fresca ( naranjas, manzanas,
peras... ).
¢) Zumos naturales de fruta.

d) Pan integral.

e) Aceite de oliva para untar el pan.
f) Miel para endulzar la leche.

Vamos a citar algunas recomendaciones
sobre los alimentos.

MENDACIONES DIETETICAS CARDIOSALUDABI

PERMITIDO
S
DESACON
ENT [|(Todos MODERADAME
DOS
estos NTE .
. L. (Permitide
:0s y|[alimentos ||(Como mdaximo %lo
:lad ||se pueden |[tres veces por .
excepcion
comer semana)
. nte)
diariamente
)
. Bollos,
Harinas,
galletas,
pan, arroz,
Pastas al madalena
ALES ||cereales, .
, huevo. ensaimad
maiz, .
ganchitos,
pastas. )
uts, croiss
Patatas ct
Todo .
AS, Aceitunas, patatas o
recomenda
URA do aguacates, verduras 1
. patatas fritas ||en grasas
(especialme . X
MB en aceite aceites nc
nte
adecuado. recomenc
legumbres)
0S Lechey Huevo entero. ||Leche ent
) Y' yogourt Quesos frescos |[nata, cren
desnatados, ||y requeson. flanes cor
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DERIVAD |[clara de huevo. Quesos
0sS huevoy durosy
flanes sin cremosos.
huevo.
Pescado
Huevas de
blancoy .
, Marisco. pescado,
el il Sardinas en mojama
PESCADO |[en lata. e
i lata. Bacalao Pescados fritos
I el salado en aceite o
MARISCO |lahumado. o
Mejillones. grasas no
Ostras,
) Calamares. recomendadas
almejas 'y
chirlas.
Pollo y pavo|[Ternera, buey,
sin piel, cerdo, vaca, Hamburguesas
conejo caballo, salchichas.
CARNES Y |[°"¢ Y ,
AVES (recomenda||cordero (s6lo ||Bacon.Visceras
do 2-3 partes . Embutidos en
veces por ||magras).Jamon [|general.
semana)
Aceites de
oliva Margarinas bRIEE)
GRASAS o g cerdo, tocino y
girasol o vegetales. .
, mantequilla.
maiz.
Mermelada
S,
reposteria
casera
helados,
( Chocolate y
sorbetes, ,
pasteleria no
tarta,
B Caramelos, casera. Tartas
POSTRES ||° " ||mazapany comerciales.
preparados .
turron. Postres con
con leche
nata, huevo o
descremada .
mantequilla.
Y
margarina.
Frutos
secos en
almibar.
Agua
g. Refrescos
mineral, azucarados Sopas de sobre
BEBIDAS ||refrescos j ) o de lata. Café
Bebidas ,
no Irlandés.

azucarados,

alcohdlicas de




Zumos alta
naturales, ||graduacion.
vinos y
alcohol (
dos tomas
al dia ), café
y té ( tres
tomas al dia
), caldo
natural.
Alifios de iglnsas zdics
Pimienta, ||lensalada manteauilla
ESPECIAS ||mostaza, pobres en mar a:Iina !
Y SALSAS ||hierbasy ||grasa. & ’
. leche enteray
vinagreta. (|[Mahonesa.
grasas
Bechamel. .
animales.
Ciruelas
pasas,
albaricoque Coco
ARDIED 5 s, Cacahuetes cacahﬁetes
SECOS almendras, ’
salados.
avellanas,
castafasy

nueces.
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Continuacion de 1a resolucion “Por fa cual se establece la clasificacion de alimentos para consumo
humano de acuerdo con el riesgo en salud publica”

i ' ‘ ) RIES
| ' . ! , GO
" GRUPO CATEGORIA SUBCATEGORIA NME

Lol

&

consumo inclusive aquellas
con trozos de fruta

|| Productos del grupo 3| Productos del grupo 3 que
que pueden  ser pueden ser considerados
considerados  como .como de baja acidez 0O
de baja acidez o 361 acidificados, o de aquellos X
- acidificados y |~ | productos del grupo que sean|
adicionados, adicionados, enriquecidos o i
i enriquecidos o fortificados de nutrientes ©
fortificados micronutrientes
Frutas frescas, frutas frescas'
refrigeradas, frutas frescas|
| 4.1.1 |congeladas, sin pelar y sin|X
P ningun tipo de tratamiento
- quimico
Frutas frescas, frutas frescas
refrigeradas, frutas frescas
14.1.2 |congeladas, sin pelar y con|X
4 .1 | Frutas frescas : tratamientos quimicos en la
' superficie r
Frutas frescas, frutas frescas
refrigeradas, frutas frescas
[ ' congeladas, peladas y/o|
! 4.1.3 |cortadas sin tratamientos | X,
quimicos; se incluyen mezclas
de frutas sin adicién de salsas :
cremas ni aderezos |
Frutas  con  tratamientos .
fisicos 0 quimicos diferentes a ’
las de 4.1.2 y a los de 4.2.2,1
423, 424, 425, 426 vy
427 se incluyen las frutas
cocidas o fritas
Frutas deshidratadas 0
desecadas c¢con ©  sin
itratamientos  quimicos, (se
i ‘incluyen las pieles de frutas
4. |Otras frutas “deshidratas o desecadas con
iprocesadas .0 sin tratamiento quimico), se'!
’ lincluyen las frutas o pieles de |
frutas embebidas en vinagre, | |
aceite, salmueras o cualquier| |
otro liquido de cobertura y las
pasterizadas, esterilizadas ©
sometidas a cualquier
tratamiento termico;
deshidratadas o no

423 | Confituras, frutas confitadas, X

3.6

421

MARINAS, NUECES, SEMILLAS: FRUTAS ¥ HORTALIZAS PROCESADAS

422

K-
FRUTAS Y OTROS VEGETALES {INCLUIDOS HONGOS Y SETAS. RAICES Y TUBERCULQS, LEGUMINCSAS Y ALOE VERA), ALGAS
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Continuacion de la resolucién “Por la cual se establece la clasificacion de alimentos para consumo
humano de acuerdo con el riesgo en salud publfica”

T | | | RIES
| ' 6o
GRUPO | CATEGORIA | SUBCATEGORIA AlM B

| | ! Salsas no  emulsionadas:
'134 'salsa de tomate,

" |concentrados de  tomate, | X
salsas con tomate, jugos de |
tomate |
Otros tipos de salsas no,
emulsionadas: se incluyen las
ligeras (poco espesas Yy
| ‘elaboradas a base de agua
por ejemploc salsa de|
pescado), se incluyen
: aguellas mezclas o productos
13.4. |destinados a ser hidratados iy

3 mezclados con leche u otro
liquido, se incluyen también
los productos no

contemplados en el grupo 2 y
se excluyen las nombradas o
denominadas como salsas de
| 0 con soya que se tipifican en’
o 13.4.4 ;

Salsas de soya: fermentadas
0 no, se incluyen los aderezos
y condimentos a base de: |X
5 soya, se excluyen los|
'i productos de 6.8

! Ensaladas (por ejemplo la

‘ensalada de macarrones, la
! ensalada de papas (patatas)).
| : : cuyo contenido de embutidos,
: ' carne, productos  carnicos
' comestibles, pescado,
crustaceos, moluscos 0:X
demas invertebrados
acuaticos, 0 una mezcla de
estos productos © leche o
iderivados lacteos, o derivados
del huevo no sea menor al
20% m/m
Ensaladas (por ejemplo la
ensalada de macarrones, la'
ensalada de papas (patatas))| |X
diferentes a las de la| |
' ) - | categoria3.5.1
: ‘Productos proteinicos
-13. | diferentes a los|13.6.
6 |provenientes de la|1
|Soya _ [
[13. | Productos del grupo . 13.7. | Productos dei grupo 13 que|X| . |

13.4.

i 13.5.
“Ensaladas {por | 1
gjemplo la ensalada
de macarrones, la:
ensalada de papas|
(patatas))

13.5.

Productos proteinicos
diferentes a los provenientes | X!
de la Soya '




LOS CEREALES
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Los cereales figuran entre los primeros cultivos que los pobladores antiguos
sembraron y cosecharon. Las antiguas civilizaciones florecieron en parte debido a
sus habilidades para producir, almacenar y distribuir los cereales: maiz en el
continente americano antes de la llegada de los europeos; arroz en las grandes
civilizaciones asiaticas; cebada en Etiopia y el nordeste de Africal.

Los cereales forman una parte importante de la dieta de muchas personas?. En el
2019 el aporte energético de los cereales en el mundo fue 1.312 Kcal/persona/dia3.
A nivel mundial, la proporcién de energia aportada por los cereales permanece
estable en el tiempo y representa cerca del 50% de la energia alimentaria®. En el
2019, el suministro energético de los cereales (excluido la cerveza) en la Unién
Europea se estimo en 992 Kcal/persona/dia en la Unién Europea, mientras que en
los Paises menos desarrollados fue de 1.314 Kcal/persona al dia®

Los cereales (de Ceres, diosa romana de la agricultura) son plantas de la familia de las
gramineas, cuyos miembros producen semillas comestibles y nutritivas, los granos.
Pero también se utiliza la palabra cereal para designar las semillas mismas y los
productos elaborados con ellas, como los cereales para el desayuno®.

De las casi 8.000 especies de gramineas, solo unas pocas desempeian un papel
importante en la dieta humana®.Los principales cereales utlizados en la
alimentacion humana son: Arroz (Oryza sativa), Avena (Avena sativa), Cebada
(Hordeum vulgare), Centeno (Secale cereale), Maiz (Zea mays), Mijo (Panicum
millaceum), Sorgo (Sorghum vulgare), Trigo (Triticum aestivum y Triticum durum) y
Triticale (hibrido de centeno y trigo)’. En la tabla 1 se indican algunas caracteristicas
y cantidad producida de los principales cultivos.

Tabla 1: Produccion y Caracteristicas de los principales cereales



CEREAL

PRODUCCION?2
(MILLONES DE

TONELADAS)
1.162,35

760,93

756,74 (con
cascarilla)

157,03

CARACTERISTICAS®®

Es un cereal ampliamente difundido en el
mundo. Es un alimento muy importante en
toda América y gran parte de Africa.
Cultivado por primera vez en América, siendo
un alimento basico en las civilizaciones
azteca y maya. Tiene multiples aplicaciones
como alimento animal y usos industriales.

Se cultiva en todo el mundo bajo diversas
condiciones climéticas. Como alimento
basico utilizado en una gran variedad de
productos. El trigo también se utiliza en la
produccion de alimentos animales, almidon y
etanol.

Es un alimento basico para mas de la mitad
de la poblacién mundial. Los mayores
productores son China, India, Indonesia y
Pakistan. El cultivo de arroz requiere de una
mayor cantidad de agua que otros cereales y
de mas mano de obra.

Es el cuarto cultivo de cereales en términos
de produccidn. Las principales areas de
cultivo se encuentran en Europay en la
Federacion Rusa, aunque también es un
cultivo valioso y resistente en las zonas
aridas y semiaridas de Asia, Medio Oriente y
el norte de Africa. Se utiliza
fundamentalmente como harina para
consumo humano, como alimento animal y



como malta en la elaboracion de bebidas
alcohdlicas.

SORGO 58,71 Es el quinto cultivo de cereales. Se
considera originario de Africa. La mayoria de
las variedades son resistentes al calor y a la
sequia, lo que lo convierte en un cultivo de
gran relevancia en zonas desérticas. Es una
importante fuente de alimento en Africa,
Centroamérica y Asia meridional. Se le utiliza
también en la produccion de bebidas
alcohdlicas y biocombustibles.

MIJO 30,46 Es un término colectivo que abarca varias
gramineas de ciclo anual y semillas
pequefias cultivadas por sus granos,
especialmente en tierras marginales
localizadas en zonas aridas de regiones
templadas, subtropicales o tropicales. Se le
considera un producto de subsistencia
destinado principalmente a alimento y forraje.
Las zonas de mayor produccion se
encuentran en India y Nigeria.

Todos los granos de cereales tienen una estructura similar, aunque la forma y el
tamario de las semillas puede ser diferente! (Figura 4). Los constituyentes no estan
distribuidos homogeneamente en el grano.



En un corte transversal del
grano se puden distinguir tres
partes bien diferenciadas:

Salvado (14% del grano): Alto en
fibra y vitaminas B. Contiene una
pequena cantidad de proteinas.
Esta fraccion no se incluye en la J |
harina refinada. |

Endospermo (83% aprox. del
grano): Es rico en hidratos de
carbono (especialmente
almidon). Ademas contiene
proteinas, algunas vitaminas y
minerales. Es la fraccion
empleada en la elaboracion de
harinas refinadas.

Germen o Embrion (2,5 % del
grano): Es la fraccion que
germina y da origen a una nueva
planta. Contiene proteinas de
alta calidad, vitaminas del
complejo B, minerales y aceites
esenciales. Esta fraccion no se
incluye en la harina refinada.

Fuente: Adaptado de http:whecasrmtezovwbe'Consumer Dizsram kernsl

Figura 4: Diagrama de un gran de cereal

La composicién quimica de los cereales es bastante homogénea (Tabla 2). El
almidon es el componente mas abundante, siendo junto con las legumbres y
papas importantes fuentes de este polisacarido. Este componente se encuentra
principalmente en el endospermo. Los lipidos se encuentran en cantidades
relativamente pequefas y se almacenan preferentemente en el germen y capas de
aleurona (cubierta exterior del endospermo). Predominando el 4cido graso
linoleico®. Las proteinas se encuentran localizadas en las diferentes partes que
constituyen el grano (endospermo, germen y cubiertas externas)?.

Sin embargo, los tratamientos a los que son sometidos los cereales para hacerlos
aptos para el consumo pueden alterar la composicién. En el caso de la
elaboracion de harinas refinadas se ha eliminado el germen y el salvado,
disminuyendo considerablemente el contenido de proteinas, fibra, vitaminas,
minerales, acidos grasos esenciales y fitoquimicos con propiedades saludables.
En la Figura 5 se muestra los porcentajes de pérdida de diferentes nutrientes
depués del proceso de refinado. Para compensar las pérdidas de micronutrientes
y prevenir carencias nutricionales en la poblacion, la harina es fortificada
normalmente con 5 micronutrientes: hierro, folato, tiamina, niacina y riboflavina. La
fortificacion de la harina es obligatoria en varios paises. En la Figura 6, se muestra



el contenido de nutrientes de las harinas refinadas y enriquecidas (fortificadas)
respecto a la harina integral 100%.
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Figura 6: Nutrientes en harina de trigo: Integral, Refinada y Enriquecida
Fuente: http://wholegrainscouncil.org/files/backup _migrate/WGvsEnriched2011.pdf

Respecto al valor nutricional los cereales contienen todos los aminoacidos
esenciales aunque son deficitarios en lisina. El maiz ademas es deficiente en
triptéfano. Constituyen una buena fuente de vitaminas del grupo B; también
contienen tocoferoles que se concentran mayoritariamente en el germen y en el
salvado. Los minerales mas abundantes son fésforo y potasio, y se localizan
principalmente en el pericarpio del grano. Entre los micronutrientes el mas
abundante es el hierro?.

Los granos, especialmente los integrales, son una parte esencial de una dieta
saludable. Todos los cereales son buenas fuentes de carbohidratos complejos y
algunas vitaminas y minerales esenciales®. Sin embargo, los cereales integrales se
han asociado a un menor riesgo de enfermedades cardiovasculares®1%!1, diabetes


http://wholegrainscouncil.org/files/backup_migrate/WGvsEnriched2011.pdf

tipo 2°1011 ciertos tipos de cancer (especialmente colorrectal)®'1*?, mejor salud
digestiva (menor riesgo de diverticulosis)!®, menor riesgo de muerte debido a
enfermedades inflamatorias®!!, ayudan a controlar el peso!!, entre otros
beneficios. Debido a las evidencias contundentes de las propiedades saludables de
los cereales integrales, importantes organismos e instituciones estan promoviendo
Su consumo.

Las principales alteraciones de estos productos ocurren durante el
almacenamiento®3. La principal fuente de pérdidas de calidad y cantidad de los
granos durante el almacenamiento son los hongos, insectos y roedores!4. El
principal riesgo para la salud de los consumidores estriba en la capacidad de
algunos hongos filamentosos (mohos) de producir toxinas (micotoxinas)!3. Estas
pueden tener efectos considerables sobre la salud de las personas que van desde
leves gastroenteritis hasta cancer de higado®®.

Debido a la importancia de los cereales en la cadena alimentaria humana, el
procesamiento de los cereales ha evolucionado dramaticamente desde sus
humildes comienzos como una de las industrias mas antiguas del mundo, hasta la
industria sofisticada que actualmente conocemos®®.En el mercado es posible
encontrar una amplia gama de productos a base de cereales y pseudocereales, los
cuales se consumen bajo diferentes formas?’.

Historia del maiz :https://www.youtube.com/watch?v=0D0GdvbMPAo

Recetas con maiz: https://www.youtube.com/watch?v=HC4YD4D9iuM

Historia del arroz:
https://www.google.com/search?qg=videos+historia+arroz+&client=firefox-b-
d&ei=PIwQZNGmII2wkvOPvgmWkAw&ved=0ahUKEW|RtNr-
19v9AhUNmMIQIHb6UBCcIQ4dUDCA4&uact=5&0qg=videos+historiat+arroz+&gs _lcp=
Caxnd3Mtd2I6LXNIchAQAzIFCCEQOAEYBQhEKABMgUIIRCgAToKCAAQRXDW
BBCwAzoGCAAQBXxAeOgglABAIEB4QDTolICCEQOAEQwwWOQ6CgghEKABEMME
EA06CAghEBYOQHhAdOgQIIRAVOQgolIRAWEB40QDXAdSgQIQORgAUO4FWOtWYK
poaAFWAXgAQAG AogB4ReSAQgwLEXLjUuMZgBAKABAcgBCMABAQA&sclient=
gws-wiz-serp#fpstate=ive&vld=cid:a8592d4f,vid:qtakW9926Y0

Preparaciones con arroz:
https://www.google.com/search?q=videos+prparaciones+con++arroz&client=firefox
-b-d&ei=TYwQZLaHMrCdwbkP29-
6mAk&ved=0ahUKEwj24fmG2NvOAhWWT]ABHduvDpMQ4dUDCA4&og=videos+p
rparaciones+con++arroz&gs _lcp=Cgxnd3Mtd2I6LXNIchnAQDDIKCCEQoAEQwwQ
QCjoFCAAQ0gQ6BWIAEAOQQAQ6CAJAEAGOBXAeOgYIABAHEB46CAQhEKAB
EMMEOQqIABAIEB40QODUOECEEYAVC3B1ibSWDgbmgBcAB4AIABywGIAe8bkgE
GMC4yNC4xmAEAOAEBWAEB&sclient=gws-wiz-
serp#fpstate=ive&vid=cid:abdb3b2b,vid:Fr mbkGWN2c



https://www.youtube.com/watch?v=OD0GdvbMPAo
https://www.youtube.com/watch?v=HC4YD4D9iuM
https://www.google.com/search?q=videos+historia+arroz+&client=firefox-b-d&ei=PIwQZNGmII2wkvQPvqmWkAw&ved=0ahUKEwjRtNr-19v9AhUNmIQIHb6UBcIQ4dUDCA4&uact=5&oq=videos+historia+arroz+&gs_lcp=Cgxnd3Mtd2l6LXNlcnAQAzIFCCEQoAEyBQghEKABMgUIIRCgAToKCAAQRxDWBBCwAzoGCAAQBxAeOggIABAIEB4QDToICCEQoAEQwwQ6CgghEKABEMMEEAo6CAghEBYQHhAdOgQIIRAVOgoIIRAWEB4QDxAdSgQIQRgAUO4FWOtWYKpoaAFwAXgAgAG_AogB4ReSAQgwLjExLjUuMZgBAKABAcgBCMABAQ&sclient=gws-wiz-serp#fpstate=ive&vld=cid:a8592d4f,vid:gtakW9926Y0
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E HARINA

DE TAZAS A GRAMOS

'

AZUCAR AZUCAR GLASS MANTEQUILLA CACAO EN POLVO

1Taza 110 gr 225 gr 110 gr 225 gr 125 gr
1/2Taza 50 ¢gr 115 gr 50 gr 15 gr 60 gr
1/4 Taza 30 gr 55 gr 30 gr 55 gr 30 gr
1/8 Taza 15gr 30 gr 15 gr 30 gr 15 gr
LIQUIDOS 3
TAZA  MILILITROS  ONZAS / Una Cucharada Sopera de...
237 8
118 4 Ingrediente Peso
Aceite 15 gr
59 2
Agua 16 gr
30 1 Arroz 20 gr
Azdcar 20 gr
Azvcar flor (glass) 15 gr
Cafe 18 gr
Crema liquida 20 gr
Fecula 12 gr
Harima 15 gr
Leche 17 or
Levadura 10 gr
Manteguilla 15 gr
Mermelada 20 gr
Ml 10 gr
Pan rallado 15 gr
CQuweso rallado 15 gr
Sal 15 gr




VOCABULARIO

1. Amasijo 0 Masa

Se trata del nombre que recibe la mezcla cuando ya esta formada o amasada. Lo esencial
en una panaderia.

2.- Amasar

Significa dar forma a un trozo de masa, para armar un pan. La masa se estiray se arrolla,
o se bolla y luego se le da forma de pan, bizcocho, galleta, etc.

3. Absorcion

Cantidad de agua que admite una harina. Las harinas de mas fuerza generalmente
tienen una mayor absorcion (chupan mas agua).

4. Descansar la masa

Se dice cuando dejamos reposar una masa el tiempo necesario para que afloje la tension
y nos permita darle la forma que deseamos sin que se reviente.

5.- Desgasificar

Consiste en quitar el gas que se ha generado en la masa en el proceso de fermentacién.
La masa se puede desgasificar de forma manual, utilizando un rodillo de amasar o
simplemente utilizando las manos y también se puede desgasificar una masa pasandola
por los rodillos de la sobadora.

6.- Empaste

Es una mezcla de harina con materia grasa, que es utilizado para elaborar masas
laminadas. En la actualidad, parte de estos productos se elaboran con margarinas de
alto punto de fusién (unos 45 a 47°) que en algunas ocasiones no precisan de la adiccién
de harina. La razén de incorporar materia grasa mezclada con harina, era la de evitar
que la materia grasa saliera fuera de la masa en el proceso de plegado de la masa
laminada.

7.- Espétula

Las espatulas pueden ser de goma, silicona, metal o plastico, son utensilios de forma
aplanada que permiten levantar mezclas sin utilizar las manos. Unas son ideales para
mezclar o integrar ingredientes y otras son ideales para esparcir rellenos o coberturas.
Ya sea en panaderia o pasteleria, es conveniente tener a mano varias espatulas a la hora
de comenzar con un trabajo, debido a que vienen en gran variedad de formas o tamafio
gue se adaptan a las preparaciones.




8.- Esponja

Se da este nombre, a una parte de harina y toda o una gran proporcion de la levadura
con una porcion de agua para que quede una pasta blanda. A veces la esponja puede
incorporar huevos o leche en polvo. La esponja lleva este nombre, porque al leudar toma
la consistencia porosa de dicho elemento. Se deja leudar hasta que haya duplicado su
volumen antes de ser incorporado a la masa.

9. -Fermento

Componentes de la levadura, organismos vivos que aceleran la formacidn de una masa.
Algunos fermentos estan elaborados con levadura natural, que es la que se encuentra
presente en cereales como el trigo. Pero esta levadura natural, debe ser cultivada
dandole alimento y este proceso puede llevar dias.

10.- fermentacion

Es el proceso en el cual los microorganismos presentes en la levadura descomponen el
azucar de las masas, produciendo diéxido de carbono y alcohol

11.- Gluten

El gluten es un complejo de proteinas insolubles en agua, que le confiere a la harina de
trigo la cualidad de ser panificable. Se forma a partir de las proteinas del trigo después
de la hidratacion y cuya estructura impermeable consigue retener el gas carbdnico de la
fermentacion, gracias a lo cual el pan sube.

12. -Leudar

Fermentar, aumentar de tamafo la masa debido a la fermentacion.

13.- Levadura

Las levaduras son diversos hongos microscépicos responsables de la fermentacion de
diversos materiales organicos, principalmente azucares e hidratos de carbono. La
levadura es un organismo vivo que rompe las moléculas de almidén en azucares.
Algunos de estos azlcares le sirven de alimento, y otros crean un ligero sabor dulzén
que se aprecia en algunos panes, asi no lleven azucar.

14. Masa madre

Se denomina masa madre, a una masa elaborada a partir de la levadura natural
cultivada. La elaboracion de la masa madre, puede demandar entre 3 dias y una semana
dependiendo de las condiciones de temperatura y humedad a las que esté sometido el
cultivo. La masa madre le da fuerza y un toque de acidez al amasijo.

15.- Tamizar

Consiste en rociar harina o azucar sobre una malla fina o colador para quitarle los
grumos y residuos, refinando la mezcla, esto propicia la correcta distribucién de los
ingredientes en masa que se va a elaborar.




FORMULACIONES
PAN MANTEQUILLA

Ingredientes

600g harina

2huevos

150g margarina

50g azucar

12g de sal

30g levadura fresca (12g seca)

Agua

- Esencia de mantequilla 10mL
Preparacion:

1. tamizar la harina con la sal, formar un volcan y en centro agregar la mantequilla
y ablandar
2. agregar el azucar y los huevos batir hasta blanquear
3. preparar la levadura con 20ml de agua tibia
4. adicionar la levadura y batir,
5. Se trabaja hasta obtener una masa lisa y que no se peque a la mesa.
6. Amasar por 20 minutos y dejar reposar la masa por 20 minutos bien tapada
7. Tomar porciones de 50g de masa y formar bollos perfectos
8. Ponerlos en una lata de horno enmantequillada y dejar que duplique su tamaiio.
Cubrir con un paiio.
9. Untar cada pan con brillo (mezcla de huevo y agua en igual proporcién) dejar
descansar por 15minutos 10. Hornear a 370°C hasta que doren.




PAN BLANDITO

Ingredientes
500g harina
30 g de levadura fresca
(12g seca)
3 cucharadas de azucar
1/2 cucharadita de sal
1/2 taza de agua

60mL de leche

60 g de mantequilla

Queso Mozzarella (opcional)

Bocadillo (opcional)

1 huevo batido- esencia de mantequilla 5mL
Preparacion:
1. Mezcle la harina, la levadura, el azucar y la sal en un tazdén grande. Caliente
la leche, el agua y la mantequilla hasta que esté caliente (20°). Aiadir a la
mezcla de harina y mezclar bien. Amasar sobre una superficie ligeramente
enharinada hasta que quede suave y elastica, unos 8 a 10 minutos. Cubra;
dejar reposar 30 minutos.
2. Dividir la masa en 8 partes iguales y formar bolitas. Trabajar con una pieza
a la vez, manteniendo el resto de piezas cubiertas con plastico.
3. Aplanar la pieza de masa con un rodillo hasta que este delgada.
4. Colocar en una bandeja de hornear y repita con el resto de trozos de masa.
Cubra y deje crecer en un lugar tibio hasta que doble su tamafo,
aproximadamente 60 minutos. Unte los panes con el huevo batido.
5. Hornear en un horno precalentado a 375 ° F durante 20 minutos o hasta que
estén dorados. Sacar del horno y unte con mantequilla derretida adicional, si lo

desea. Sirva caliente




PAN COCO

Ingredientes
500g harina
2 huevos
60g fécula de maiz
170g azucar
25g levadura  fresca
(secaldg)
125g mantequilla
Esencia de coco 15ml
Coco deshidratado
Agua necesaria o leche(200mLapox)
Media cucharadita de sal (6g)
10g de polvo de hornear

Preparacion:
1. tamizar la harina con la sal, formar un volcan y en centro
agregar la mantequilla y ablandar
2. agregar el azucar y los huevos batir hasta blanquear
3. preparar la levadura con 150ml de leche tibia, adicionar la levadura y batir.
4. adicionar la esencia, mientras se va integrando la harina, Se trabaja hasta
obtener una masa lisa y que no se peque a la mesa.
5.amasar por 10 minutos y dejar reposar la masa por 30 minutos bien tapada
6. Tomar porciones de 50g de masa y formar bollos perfectos ponerlos en
una lata engrasada, dejar reposar 20 min, embolar (mezcla de huevo y agua)
y realizar un corte en forma de cruz en cada bollo espolvorear el coco rallado.
8. hornear hasta que doren. 180°C por 18 a 20 min minutos

Y |




PAN DE MAIZ

Ingredientes:

6 libras de maiz trillado
2 quesos
Sal 60g
3 libras Cuajada
2 cucharaditas de sal
2 yucas cocinadas (300 g)
- 2 arracachas cocinadas(250g)

Actividades previas:
Remojar el maiz 4 dias antes.

Preparacion:

1. Moler juntos, el queso el maiz, las arracacha y la yuca
Adicionar la cuajada rallada.

2. Armar cada pan
3. Hornear (en latas cubiertas de hoja de platano) a 375°C por 30 minutos

b

0%~ ~000

Si no tienes Arracha puedes adicionar solo yuca.

Si deseas acentuar mas el sabor puedes dejar el maiz 6 dias en
remojo

La cuajada se puede preparar: calentando 4 litros de leche entera
y adicionar una pasta de cuajo.
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PAN DE BONO

Ingredientes

2 Tazas de maiz curado, cocido y molido.
1 Taza de almiddn de yuca agrio.

3 Tazas de queso blanco costefio, rallado.
3 Tazas de cuajada fresca.

2 Huevos batidos

2 cucharadas de panela raspada

2 cucharadas de mantequilla

1 taza de leche

Preparacion:

Se ponen todos los ingredientes en un recipiente o en una batea, se mezclan y se amasan
bien, hasta que quede una masa suave y pegachenta, si le gueda muy seca anada un poco
mas de leche, si ve que es necesario pasela por la maquina de moler.

Con las manos humedas, se sacan bolitas y se arman los pan de bonos que se van poniendo
en una lata engrasada, no muy cerca una de la otra. Se llevan al horno precalentado a 200°
por 15 a 20 minutos, o hasta que suban y se doren.

Para preparar un pan de bono comercial se utilizan los
siguientes ingredientes.

350 gramos Queso costerio
00 gramos Almidon de yuca ()
gramos Margarina
75 gramos Azicar
100 gramos Leche aproximadamente
2 huevos
10g de polvo de hornear
300g de queso doble crema



https://maps.google.com/maps?ll=34.2166666667%2C-4.01666666667&spn=0.1%2C0.1&q=34.2166666667%2C-4.01666666667%2B(Taza)&t=h
https://maps.google.com/maps?ll=10.7%2C-61.7166666667&spn=0.1%2C0.1&q=10.7%2C-61.7166666667%2B(Huevos)&t=h
http://en.wikipedia.org/wiki/Panela
http://www.pandebono.com/ingredient/queso-costeno/
http://www.pandebono.com/ingredient/almidon-de-yuca/
http://www.pandebono.com/ingredient/margarina/
http://www.pandebono.com/ingredient/azucar/
http://www.pandebono.com/ingredient/leche/

PAMBAZO

Ingredientes

1 libra de harina de trigo
50g de mogolla

120g de manteca

120 de azucar

1 huevo

5 g de sal

30g de levadura fresca
Color caramelo

Preparacion:

1. tamizar la harina con la sal, formar un volcan y en centro agregar la
mantequilla.

2. agregar el azucar, los huevos, la levadura y mezclar, adicionar color
caramelo hasta obtener un color café en la masa.

4. adicionar la mogolla. Mientras se va integrando la harina, Se trabaja hasta
obtener una masa lisa y que no se peque a la mesa. Amasar por 15 minutos.
5. Formar los panes de 60g c/u y dejar reposar 20 minutos

8. hornear a 375°C por 25 minutos

PAN INTEGRAL

Ingredientes
150ml de leche
100g Harina de trigo
400g Harina integral
80g aceite de mantequilla (o aceite de girasol o aceite de oliva)
25g azucar (o azucar moreno o miel o melado de panela)
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10g sal
30g levadura fresca (15g seca)

OPCIONAL: semillas, frutos secos.

Preparacion

1. Mezclar los ingredientes suavemente, para no activar el gluten. Se arman
los panes y se deja reposar por 40 minutos. Embolar(mezclar huevo y
agua 50/50

2. Hornear a 270°C por 25 minutos

CROISSANT

Ingredientes

500g de harina de trigo

50 g de margarina

1 huevo (para brillar)

10 g de sal

55g de azucar

20g de leche en polvo

15g de levadura seca o 30g de levadura fresca
Agua 200ml|
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Empaste: 200g de vitina para croissant-queso para rellenar
Preparacion:
1. Mezclar los ingredientes (menos la vitina) hasta tener una masa lisay
homogénea

2. hacer una bola con la masa y dejarla descansar en el refrigerador por
15 minutos para evitar que fermente. Envuelta en plastico.

3. Formar un rectangulo de 5mm de espesor con la margarina croissant y
empastar (ver imagen de empaste)

4. Retirar el exceso de harina y dar una vuelta simple,

5. Girar la masa en 909, repita el proceso anterior, dar otra vuelta simple

6. Dejar descansar la masa, cubrir con plastico y refrigerar durante 15
minutos para evitar que fermente

7. Dar otra vuelta simple

8. Estirar la masa hasta formar un rectangulo de 4mm de espesor

9. Cortar triangulo de 10 cm de base por 21 cm de alto

10.Para formar los croissants, enrollamos cada triangulo sobre si mismo

desde la parte mds ancha a la mas estrecha(ver imagen )

Empaste
CORTE Y ARMADO CROISSANT
/,”"\‘.“ ,""' \ o 1 L’t[‘; [ \.‘)
/ = IL_,,\‘\ ~ T r‘?z A }:-" s \
S0, O QP Y Y




HOJALDRE

Ingredientes

500g de harina de trigo

200ml de agua

8g de sal

15 g de margarina

Empaste: 300g de vitina
Preparacion:

1. mezclar y amasar hasta obtener una masa elastica
2. Cubrir con plastico y dejar reposar por 20 minutos

Empastado:
Laminar la masa dos veces del tamaio del empaste (vitina)
Colocar el empaste de margarina y cubrirlo con la masa
Laminar en forma rectangular a 1 centimetro de espesor

Empaste Vuelta doble

13




7.
8.

9.

Hacer un doblez doble y refrigerar 15 min.
Laminar y hacer de nuevo el dobles doble reposar 15 min

Realizar este paso dos veces mas
Laminar hasta un espesor de 3 a4 mm. o espesor deseado para diferentes
formatos.

Dejar reposar la masa por 20 minutos
Cortar las diferentes figuras
Rellenary dar reposo de 30 minutos a una hora antes del horneo

10.Hornear partiendo de 220-2409C vy bajar luego hasta 180 para que termine

la coccion del interior.

Guia para elaborar productos con la masa de hojaldre:

Flor:

Tartaleta rellena




Rollitos de hojaldre con salchicha

Chicharrones:

1. Cortar el hojaldre en tres
sesiones

3. Doblar la masa por encima del
relleno y sellar con las yemas de
los dedos

2. Poner el relleno que desee (bocadillo,
mermelada, chocolate, arequipe) y sobre el
relleno aplique el barniz elaborado con un
huevo batido y agua.

4. Realizar cortes en los bordes de
aprox. 1,5cm




5. Porcionar y poner en latas 6. Separar los cortes
engrasadas, previamente.

—— =

WY AV | oy

7. Adicionar la mezcla de huevo 8.Espolvorear azucar y hornear a 180°C

con agua

Corazones

1. Poner la masa de hojaldre sobre | 2. Realizar dos dobles en los
una capa de azucar y espolvorear | extremos, procurando que queden
azucar encima. pasar el rodillo | igualesy presionar.

suavemente, retirar luego el
exceso de azUcar.
e
Y (M)

3. Cortar porciones de 1 cm de espesor. Azucararlas ligeramente si se desea.
Al colocar las porciones en la lata darle forma de corazon.
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TORTA GENOVESA
Ingredientes

300g huevos

200g de harina

200g de azucar

Vainilla a gusto

Polvo para hornear 12g/200g de harina

Salsa
2 tazas leche
1 taza de crema de leche
1 taza de leche condensada

Decorado de torta
Leche segun indicaciones sobre.
1 sobre chantilly en polvo
60 g de milo
12 fresas

Preparacion:

1. Precalentar el horno a 180 o 350 grados segun el
horno.

2. Enmantequillar y enharinar el molde o bandeja.
3. Batir las clara a punto de nieve, y adicionar el
azucar

4. Agregar suavemente las yemas de los huevos y la
harina previamente tamizada (tres veces)

5. mezclar de manera envolvente




6. Verter la mezcla en el molde y hornear por 20 a 40 minutos
aproximadamente.

5. Una vez listo el bizcochuelo desmoldar aun caliente

6. con la ayuda de un palillo de madera pincharlo por todos los lados.

7. Luego forrar un molde e introducir el bizcochuelo y bafarlo con la salsa.

8. Desmoldar y decorar con crema chantilly y cocoa en polvo y las frutas que
desee.

9. Refrigerar por una hora minimo antes de partir

TORTA DE PINA

Ingredientes
- 500g de harina de trigo
- 12 g de polvo de hornear
- 500 de mantequilla
- -450g de azucar
- Una pifia cortada en rodajas y calada
- 10 huevos
- Esencia de vainilla 10ml

Salsa:

Al agua donde se cald la pifia (200mL) se le adiciona

24g (dos cucharadas) de fécula de maiz se cocina a fuego lento hasta que espese.
Una vez este la torta desmoldada se le adiciona la salsa para decorar

Preparacion:

Mezclar la mantequilla con el azucar hasta que quede impalpable y se forme una crema
Aparte batir las claras de los huevos

Adicionar poco a poco las yemas y la esencia de vainilla a la crema

Adicionar el polvo de hornear

Batir hasta formar una mezcla homogénea

Engrasar el molde y poner las rodajas de pifia. Luego verter la mezcla y hornear por 60 min en
horno precalentado a 180°C

ok wnNpE
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BRAZO DE REINA

Ingredientes

300g huevos
- 200g de harina
- 200g de azucar
- Vainilla a gusto
Polvo para hornear 12g/200g de harina
Relleno brazo de reina
- 600g Arequipe (Dulce de mora, o cualquier fruta que desee, chocolate )
- 80g de Coco deshidratado
Decorado
- Leche segun indicaciones sobre.
- 1 sobre chantilly en polvo
- 60 g de milo
- Decorar con el ingrediente que desee(arequipe, coco rallado, fresas,
duraznos)
Preparacion:
1. Precalentar el horno a 180 o 350 grados segun el horno.
2. Enmantequillar y enharinar el molde o bandeja.
3. Batir las clara a punto de nieve, y adicionar el azucar

4. Agregar suavemente las yemas de los huevos y la harina previamente tamizada

(tres veces)
5. mezclar de manera envolvente

6. Verter la mezcla en una lata y 7. Enrollar la [dmina del
hornear a 180°C por 7 -10 minutos bizcochuelo
aprox. No se debe dejar dorar

20



8. desenrollar la laminay aplicar el relleno | 9. Enrollar y decorar
deseado

Ingredientes

GALLETAS DE MANTEQUILLA EN FORMA DE SANDIA

2 huevos
2% tazas de harina (350 gramos)
1 cucharadita de esencia de vainilla
1 cucharadita de polvo de hornear
100 gramos de mantequilla
- 1taza de azucar (200 gramos)
 Colorantes para alimentos (verde, rojo, blanco,
negro)

Preparacion:

1. En un recipiente mezcla la mantequilla con el azucar.

Hasta formar una masa muy cremosa.

2. Anadir los huevos y la vainilla.

3. Aparte, tamizar la harina junto con el polvo de hornear.

Este paso es muy importante a la hora de hacer galletas

porque esto es lo que nos asegurara que no queden grumos y obtengamos
una masa suave y homogénea. Ir afadiendo poco a poco la harina en la
preparacion y revuelve hasta que se integre todo por completo.
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https://www.recetasgratis.net/Recetas-con-vainilla-ingredientes_recetas-634_1.html

4. Formar el bloque de las galletas de sandia y refrigerar 50 minutos
5. Pasado este tiempo, ya podras sacar la masa de la nevera y cortar las sandias

6. hornéalas durante 15 minutos, o hasta que estén doradas. Este tipo de
galletas se hacen muy rapido, por lo que deberas vigilar el horno por si requieren
de menos tiempo.

GALLETAS DE AJEDREZ

Ingredientes
241 g de mantequilla ablandada
125 g de azucar
Una pizca de sal
Una cdta. de extracto de vainilla
350 g de harina de reposteria
13 g de cacao en polvo sin endulzar
Una clara de huevo

1. En un bol poner la mantequilla la cual debe estar a temperatura
ambiente, junto con el azucar. Batimos con varillas eléctricas o con espatula,
hasta que la mezcla esponje y blanquee. La mantequilla no debe derretirse ni
un poquito y la mezcla debe mantenerse mate.

2. Sin dejar de batir agregar el extracto de vainilla. Parar el batido y afiadir
la harina de reposteria tamizada, junto con la sal. Mezclar bien, hasta obtener
una masa fina, pero que casi no se pegue a las manos.

3. Pesar la masa y dividirla en dos partes. A una de las porciones afiadir el
cacao en polvo. Homogenizar bien intentando no amasar en exceso. Hacer
una ldmina (estirar la masa con el rodillo, hasta un grosor de 0,5 cm) con cada
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http://www.marialunarillos.com/1617-extracto-de-vainilla-de-madagascar-nielsen-massey.html
http://www.marialunarillos.com/harina-de-reposteria-1-kg.html
http://www.marialunarillos.com/cacao-en-polvo-de-valrhona-250-gr.html
http://www.marialunarillos.com/4848-bol-acero-inoxidable-2-litros.html
http://www.marialunarillos.com/2311-caster-sugar-tate-lyle.html
http://www.marialunarillos.com/5114-batidora-de-reposteria-bosch-vainilla.html
http://www.marialunarillos.com/1618-extracto-de-vainilla-organico-nielsen-massey.html
http://www.marialunarillos.com/harina-de-reposteria-1-kg.html
http://www.marialunarillos.com/cacao-en-polvo-de-valrhona-250-gr.html

porcidon de masa, envolverla bien en plastico de cocina y las dejarla reposar
15 minutos en la nevera

4. Sacar las dos ldminas de masa. Pincelar una de ellas con clara de huevo, para
gue la otra se adhiera bien. Colocar la segunda capa de masa sobre la primera
y presionar ligeramente con la mano para que se peguen.

5. con una regla cortar con un cuchillo muy bien afilado los bordes en linea
recta, desechando la masa sobrante. Y armar segun muestran las figuras
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6. Volvemos a envolver la masa y a ponerla en la nevera por lo menos 20
minutos.
7. cortar

8. hornear en el horno precalentado a 1702 (con aire) / 1902 (sin aire)
durante 10-11 minutos. Casi no deben llegar a dorarse
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1.

GALLETAS EN FORMA DE RANA

Ingredientes:

1 huevos

2% tazas de harina (300 gramos)

1 cucharadita de esencia de vainilla
1 cucharadita de polvo de hornear
90 gramos de mantequilla

1 taza de azlcar (172 gramos)

Preparacion:

En un recipiente mezcla la mantequilla con el azucar. Este

proceso lo puedes hacer a mano con una espatula o

varillas eléctricas. la mantequilla se va aclarando,

formando una masa muy cremosa.

Anadir los huevos y la vainilla. Continda removiendo con la espatula hasta
conseguir que estos se integren por completo.

3. Dejar el bol con la masa a un lado, aparte, tamizar la harina junto con el

polvo de hornear. Este paso es muy importante a la hora de hacer galletas
porque esto es lo que nos asegurara que no queden grumos y obtengamos
una masa suave y homogénea.

4. Ir ahadiendo poco a poco la harina en la preparacién y revuelve hasta que

se integre todo por completo.

5. llevar la masa al refrigerador por 30 minutos y dejar reposar
6. dividir la masa para formar las figuras dejar una pequena porcion para

pintarla de negro el resto de la masa repartirla asi: 2/3 de la masa se pintara
de color verde, 1 tercio amarillo.

7. formar las figuras.
8. Hornear por 15 min.
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GALLETAS CUCAS

© 0 NOU A WN

Ingredientes:

1 libra de harina de trigo

350g de (se deja derretir la panela
al fuego directamente hasta que
guede un melao)

10 g de bicarbonato de sodio

10 g de polvo de hornear o
levadura5g

Canelay clavos

125g Mantequilla

Sal 4g

Esencia de vainilla 20ml

Color caramelo 15ml

Ralladura de un limon

Ralladura de una naranja

1 huevo(solo la yema)

Preparacion:

Se pone a derretir la panela con los clavos
y canela con un pocillo de agua(melao)

Agregar la mantequilla

Agregar la ralladura de limén y naranja

Agregar el color caramelo
Dejar enfriar y cernir

En un bol se va adicionando la harina en el melado, mezclar.
Agregar el bicarbonato, la sal, el polvo de hornear, y mezclar
Batir el huevo, agregar la mantequilla y batir (masa pegajosa).
. Armar las galletas de aprox. 1 cm de grueso

10. hornear a 200°C por 25 min




ALMOJABANAS
Ingredientes:

1 libra de almidén

350g de queso costefio

300g de queso doble crema

10g polvo de hornear

75g de azucar

2 huevos

85g margarina,

200ml de leche aprox.
Preparacion:

1. Batir la mantequilla con el azucar previamente y mezclar todos los
ingredientes.

2. formar las almojabanas

3. Hornear a 200°C durante 15 minutos

DONAS

25 g levadura

500 g harina

1 huevo

60 g azucar

8 g sal

c/necesaria esencia de mantequilla
75g mantequilla

1yema

Agua para mojar

PROCEDIMIENTO:

Mezclar todos los ingredientes y formar una masa que se despegue de la
mesada. Amasar por unos diez minutos y dejar descansar hasta que duplique
el volumen. Estirar a 6 mm. Cortar de 7 cm. de didmetro y luego con otro
cortante de 3 cm. Colocar en placas enharinadas bien separados y cubiertos
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con un lienzo. Fermentar 15 minutos. Dar vuelta para fermentar el otro lado.
Freir en aceite a 1602 C. de ambos lados, comenzando por el que fermenté
primero. Escurrir el aceite y glasear con fondant, chocolate derretido o algun
otro topping.

PAN FRANCES

Ingredientes:

1 Libra de harina

25g de levadura fresca o
15g seca

2 % cucharadita de sal
Agua para mojar

1. tamizar la harina con la sal, formar un volcan y en centro agregar la
levadura y el agua, mientras se va integrando la harina, se trabaja hasta
obtener una masa lisa y que no se peque a la mesa.

2. Dejar descansar por 10 minutos. Paso el tiempo amasar por media hora,
dejar leudar hasta el doble de su tamafo.

3. Des gasificar. Corte la masa en dos y forme un rectangulo. Lleve cada
extremo hasta el centro de la masa presionando hasta formar un cilindro.
Estire suavemente con las manos para formar la baguette.

4. Disponga las baguette en una bandeja y realice cortes trasversales con un
bisturi o con un chuchillo bien afilado y deje reposar tapado hasta que
duplique su tamano- lleve a horno precalentado a 2002C por 15 minutos o
hasta que la corteza este bien dorada y crujiente.
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GRUPO DE )
CLASIFICACION DESCRIPCION

Leche, derivados lacteos o productos imitacion adicionados o no de
nutrientes u otros biocomponentes, leche evaporada, leche condensada,
Grupo 1 crema nata, crema de leche, leche en polvo, quesos, mantequilla,
lactosueros y productos a base de lactosueros, postres a base de leche.

G 2 Grasas, aceites, emulsiones grasas y ceras de origen vegetal, animal o
rupo marino, postres a base de grasas.

Agua potable tratada, agua mineral, agua de manantial, agua gasificada,
saborizadas o no, sin adicién de azucar, edulcorantes u otros aditivos
diferentes a los saborizantes (se excluyen aquellas cuyo contenido de
Grupo 3 alcohol es superior a 2.5%), hielo y helados de agua, productos en polvo
y concentrados para preparar bebidas, cafés, tés, yerba mate o sus
mezclas listas para el consumo o concentrados, postres a base de agua,
bebidas hidratantes para deportistas.

Frutas frescas y procesadas, postres o productos a base de frutas, jugos,
zumos, néctares y refrescos de fruta, bebidas a base de jugo/zumo de
fruta; hortalizas y otros vegetales frescos, incluidos hongos y setas,
Grupo 4 raices, tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera, algas marinas,
nueces; hortalizas y vegetales procesados, zumos, néctares y bebidas a
base de vegetales.

Confiteria, productos de cacao y chocolate incluidos los productos de
imitacidén y los sucedaneos de chocolate; caramelos duros y blandos,
Grupo 5 turrones; goma de mascar; decoraciones (por ejemplo, para productos
de pasteleria fina), revestimientos y salsas dulces.

Granos enteros, triturados o en copos, harinas y almidones, cereales para
el desayuno, pastas alimenticias, postres a base de cereales, almiddn
Grupo 6 o fécula, mezclas batidas para apanar; productos, snacks, extruidos,
arepas y tortas a base de arroz, tubérculos, legumbres o leguminosas,
precocidos, cocidos y/o saborizados; productos a base de soya.

Panes y productos de panaderia comun a base de harina de trigo, maiz,
Grupo 7 arroz, etc.; galletas, panes rellenos, tortas, donuts, ponqués, mezclas
para panaderia fina.

Carnes y productos carnicos comestibles de las especies bovina,
porcina, aviar, caprina u ovina, equina o de otras especies de abasto
refrigerada, congelada, con hueso, deshuesada o sometidas a procesos
de transformacion (condimentada, marinada, coccidon, adobado,
Grupo 8 ahumado); derivados carnicos de dichas especies frescos, madurados o
fermentados, tratados o no térmicamente; seincluyen tripas comestibles,
harinas, polvos y pellets de carne y chicharrones; Cualquier producto en
cuya composicion hay al menos 20% de embutidos, carne, productos
carnicos comestibles o mezcla de estos productos.

Pescado y productos de la pesca frescos, refrigerados o congelados,
fileteados o picados, apanados, crudos, cocidos, condimentados, en
salsa, ahumados, desecados, fermentados y/o salados, en conserva y
Grupo 9 semiconserva, pasta de pescado cruda o cocida, incluidos moluscos,
crustaceos, equinodermos y el caviar. Cualquier producto en cuya
composicion haya al menos 20% de pescado, productos de la pesca
frescos o procesados.




Grupo 10

Huevos frescos, huevo liofilizado, huevo pasteurizado, huevo
deshidratado/desecado, productos liquidos a base de huevo entero,
clara o yema, huevo batido, congelados o refrigerados, postres a base
de huevo y huevos en conserva, incluido los huevos en alcali, salados y
envasados, productos a base de huevo en polvo y/o cuajados por calor
(huevo entero, clara o yema, sin azucar, pasteurizados y desecados/
deshidratados).

Grupo 11

Azucar refinado o sin refinar blanco o moreno, soluciones azucaradas
y jarabes de glucosa, lactosa, refrescos en polvo cuyo componente
principal es el azucar; soluciones azucaradasy jarabes de azucar también
azucar total o parcialmente invertido, se incluye la melaza

Grupo 12

Miel, cera y otros productos apicolas.

Grupo 13

Sal, sucedaneos de la sal y otros productos salinos cuyo componente
principal es sal para consumo humano, hierbas aromaticas, especias
y condimentos, enteros, molidos y deshidratados (se incluyen las
oleorresinas y los aceites esenciales), condimentos alinos, condimentos
en pasta, mezclas condimentadas, sazonadores completos, aderezos
vinagre, mostaza, sopas y caldos listos para el consumo para ser
hidratados o preparados en leche u otros liquidos, salsas emulsionadas,
y no emulsionadas, mezclas para hacer salsas, salsas de soya
fermentadas o no, ensaladas, productos proteinicos distintos a los de
la soya.

Grupo 14

Alimentos de férmulas y de uso especial para lactantes, nifios pequefios
y primera infancia, alimentos complementarios de la leche materna y
alimentos para uso especial.

Grupo 15

Alimentos compuestos por ejemplo tamales, lechona, empanadas,
arepa rellena, platos compuestos listos para consumo.

Grupo 16

Bebidas energizantes.

Grupo 17

Bebidas alcohdlicas (contenido de alcohol etilico superior a 2,5 %)
fermentadas, destiladas; licores y aperitivos no vinicos, especiales
saborizados.

Grupo 18

Insectos comestibles procesados y productos derivados de insectos
(Harinas y proteinas de insectos).

Grupo 19

Trapiches paneleros, centros de acopio de mieles de canay empacadores
de panela, panela, panela molida, panela saborizada, panela en polvo,
mieles de cana virgen.

Grupo 20

Plantas de beneficio animal, desposte, desprese y acondicionadores de
carne y/o productos carnicos comestibles refrigerados o congelados.

Grupo 21

Alimentos de baja acidez o acidificados de cualquier grupo.

Grupo 22

Materias primas para la industria alimenticia.

Grupo 23

Aditivos para la industria de alimentos y bebidas.

Grupo 24

Materiales, objetos, empaques, envases y equipamientos destinados a
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano -
MOES
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ALIMENTOS ALERGENICOS

Los alimentos alergénicos son sustancias que pueden desencadenar una reaccion
inmunitaria en personas susceptibles. Los 14 alérgenos alimentarios de declaracion
obligatoria en la Union Europea incluyen cereales con gluten, crustaceos, huevos, pescado,
cacahuetes, soja, leche, frutos de céscara (nueces, almendras, etc.), apio, mostaza, sésamo,
diéxido de azufre y sulfitos, altramuces y moluscos. Es fundamental que las personas con
alergias alimentarias eviten por completo estos alimentos, ya que una exposicion minima
puede ser peligrosa.

Principales alérgenos alimentarios

« Cereales que contienen gluten: Trigo, centeno, cebada y avena.

« Frutos de cascara: Almendras, avellanas, nueces, anacardos, pacanas, nueces de
Brasil, pistachos y nueces de macadamia.

o Crustaceos: Cangrejos, langostas, gambas, langostinos, etc.

e Huevos: Cualquier tipo de huevo.

o Pescado: Todo tipo de pescado.

o Cacahuetes: También conocidos como mani.

e Soja: Incluye productos derivados de la soja como el tofu.

e Leche: Leche de vacay sus derivados (queso, yogur, mantequilla).

o Apio: Un ingrediente comun en sopas, salsas y ensaladas.

o Mostaza: Se encuentra en marinados, salsas y alifios.

o Granos de sésamo: Presentes en harinas, aceites y panes.

« Dioxido de azufre y sulfitos: Utilizados como conservantes en crustaceos, frutas
desecadas y vino, entre otros.

e Altramuces: Un tipo de leguminosa.

e Moluscos: Caracoles, mejillones, ostras, etc.

Informacion importante

Cualquier alimento puede, en principio, provocar una reaccion alérgica, pero estos 14
alérgenos son los mas comunes y los que deben ser declarados de forma obligatoria.

Es crucial leer las etiquetas de los alimentos para identificar la presencia de cualquiera de
estos alérgenos, ya que incluso trazas pueden ser peligrosas para las personas con alergias
severas.

La Gnica forma de prevenir una reaccion alérgica es evitar por completo el alérgeno.

Los establecimientos que venden alimentos sin envasar deben destacar estos alérgenos de
forma clara para informar a los consumidores.

LOS ALIMENTOS TRANSGENICOS

son productos alimentarios que provienen de organismos modificados genéticamente
mediante ingenieria genética. A través de este proceso, se introducen genes de otros seres
vivos para darles propiedades especificas, como mayor durabilidad, resistencia a plagas, o
un color o dulzor particular. El objetivo es mejorar las caracteristicas del producto final,
aunque existen debates sobre sus posibles efectos ambientales y de salud.



¢Qué son?

o Organismos genéticamente modificados (OGM): Son plantas, animales o
microbios a los que se les ha alterado su ADN usando técnicas de biotecnologia.

o Modificacidon genética: Consiste en extraer genes de un organismo y
reintroducirlos en otro para conferirle caracteristicas que no poseia naturalmente.

o Ejemplos de modificaciones: Se pueden crear variedades que, por ejemplo, no se
oscurezcan al cortarlas (manzanas), que sean resistentes a herbicidas (soja, maiz), o
que tengan mayor rendimiento.

Beneficios potenciales

« Mayor rendimiento: Pueden aumentar la productividad agricola, lo que ayuda a
satisfacer la demanda de alimentos.

« Menor impacto ambiental: Algunas variedades pueden requerir menos pesticidas,
menos agua 0 menos laboreo, lo que ayuda a conservar el suelo y el agua.

» Resistencia a plagas y enfermedades: Permite cultivos mas fuertes y resistentes.

Posibles inconvenientes y debates

« Impacto ambiental: Existe preocupacion por la posible transferencia de genes a
especies silvestres y la creacion de "superplagas”.

« Aspectos socioecondmicos: La concentracion de patentes puede limitar el acceso
de pequefios agricultores a esta tecnologia.

o Percepcion del consumidor: La desconfianza se debe a menudo a la falta de
informacion clara.

Regulacion

« En Colombia: Existe una regulacion que exige el etiquetado de alimentos
transgénicos que sean sustancialmente diferentes de sus equivalentes
convencionales en cuanto a composicion nutricional, alérgenos, o propiedades
organolépticas, segun agrobio.org.

e Engeneral: Los alimentos derivados de OGM son regulados y aprobados por
autoridades sanitarias antes de su comercializacion

EL AGUA EN LOS ALIMENTOS

El agua es crucial en los alimentos y la nutricion porque

es un componente vital para el cuerpo, facilitando la digestion, absorcién de nutrientes, y el
transporte de sustancias; ademas, es fundamental en la produccion agricola y el
procesamiento de alimentos. También afecta las propiedades de los alimentos como su
textura, sabor y vida util, ya que la cantidad de agua libre influye en el crecimiento de
microorganismos.

Importancia en el cuerpo


https://agrobio.org/noticias/como-se-etiquetan-los-alimentos-transgenicos

Digestion: Ayuda a descomponer los alimentos y es necesaria para producir saliva y
acido estomacal.

Absorcidn: Facilita la absorcion de nutrientes en el torrente sanguineo.
Transporte: Es el vehiculo para transportar nutrientes, oxigeno y otras sustancias
esenciales a las células.

Regulacion térmica: Regula la temperatura corporal a través de la transpiracion.
Funcion metabdlica: Es vital para todas las reacciones metabdlicas y la
eliminacién de toxinas.

Importancia en los alimentos

Texturay sabor: Su cantidad afecta la jugosidad, la ternura y el crujido de los
alimentos.

Vida atil: La cantidad de agua libre determina la proliferacion de microorganismos,
afectando el tiempo que los alimentos se mantienen frescos y seguros para el
consumo.

Procesamiento y conservacion: Se utiliza para el lavado, desinfeccion, coccion y
refrigeracion en la industria alimentaria. Los métodos como la deshidratacion se
usan para conservar los alimentos por mas tiempo.

Consejos practicos

Consumir alimentos ricos en agua: Incluye frutas, verduras y sopas en tu dieta
para aumentar la ingesta.

Beber agua: Beber agua antes, durante y después de las comidas puede facilitar la
digestion.

Evitar excesos durante las comidas: Beber demasiada agua durante las comidas
puede diluir los jugos géstricos y dificultar la digestidn

LOS HIDRATOS DE CARBONO EN LOS ALIMENTOS

Los carbohidratos son biomoléculas que proporcionan la principal fuente de energia para el
cuerpo. Se encuentran en alimentos como frutas, verduras con almidon, granos, legumbres
y lacteos. Los ejemplos incluyen azucares (como la miel), almidones (como el pan y el
arroz) y fibra.

Ejemplos de alimentos con carbohidratos

Granos: Pan, pastas, arroz, cereales y galletas.

Frutas: Manzanas, platanos, bayas, mangos y naranjas.
Legumbres: Frijoles secos, lentejas y guisantes.

Verduras con almidon: Papas, maiz y batatas.

Productos lacteos: Leche y yogurt.

Alimentos dulces: Pasteles, galletas, dulces, azcar de mesa y miel.
Bebidas: Jugos, refrescos y bebidas energéticas con azucar.

Es mejor optar por las versiones integrales, ya que contienen fibra, vitaminas y minerales, y
proporcionan una sensacion de saciedad mas duradera.



LAS PROTEINAS

Las proteinas son moléculas esenciales compuestas de cadenas de aminoacidos que son
fundamentales para la estructura, funcién y regulacién de los tejidos y 6rganos del cuerpo.
Desempefian funciones criticas en la reparacion de células, el crecimiento, la produccion de
enzimas y anticuerpos, y también pueden servir como fuente de energia. Las fuentes de
proteinas incluyen alimentos de origen animal (carne, pescado, lacteos, huevos) y vegetal
(legumbres, nueces, semillas).

Funciones principales

o Estructura: Son componentes basicos de muasculos, huesos, piel y cabello.

e Funcidny regulacion: Permiten la realizacion de la mayoria de las funciones
celulares y son necesarias para producir enzimas y hormonas.

e Reparaciony crecimiento: Ayudan a reparar células dafiadas y a crear células
nuevas, lo que es vital para el crecimiento y desarrollo.

« Sistema inmunitario: Forman los anticuerpos que defienden al cuerpo de
sustancias nocivas.

o Energia: Cuando es necesario, pueden ser utilizadas como fuente de energia,
aportando kilocalorias por gramo.

Fuentes de proteina

o Origen animal: Carne, pescado, huevos y productos lacteos como leche, queso y
yogur.

o Origen vegetal: Legumbres, nueces, semillas y algunos granos.

« Proteinas completas e incompletas: Las proteinas de origen animal suelen ser
"completas" porque contienen todos los aminoacidos que el cuerpo no puede
producir por si mismo. Las proteinas de origen vegetal a menudo son "incompletas",
por lo que es importante consumir una variedad de ellas a lo largo del dia para
asegurar la ingesta de todos los aminoacidos esenciales.

Consideraciones importantes

o Consumo diario: Es importante consumir proteinas todos los dias, ya que el cuerpo
no las almacena de la misma manera que los carbohidratos o las grasas.

« Riesgos de exceso: Un consumo excesivo y continuado de proteinas puede
sobrecargar los rifiones y el higado, ya que el nitrogeno de las proteinas se debe
eliminar a través de la urea

LOS LIPIDOS

Los lipidos son un grupo diverso de compuestos organicos, conocidos cominmente como
grasas, que son insolubles en agua pero solubles en disolventes organicos. Cumplen
funciones vitales en el cuerpo, como el almacenamiento de energia, la formacion de
membranas celulares, la absorcion de vitaminas liposolubles y la produccion de hormonas.



Los ejemplos comunes incluyen los triglicéridos (grasas y aceites), fosfolipidos y esteroles
(como el colesterol).
Caracteristicas principales

Solubilidad: Son insolubles en agua, una sustancia polar, pero se disuelven facilmente en
disolventes apolares como el éter y el cloroformo.

Composicion: A menudo estdn compuestos por &cidos grasos.

Heterogeneidad: Existe una gran variedad de lipidos con estructuras y funciones
diferentes.

Funciones en el organismo

Energia: Sirven como una reserva de energia eficiente y a largo plazo.

Membranas celulares: Son componentes estructurales clave de las membranas celulares,
controlando qué entra y sale de las células.

Absorcion de vitaminas: Ayudan a la absorcion de vitaminas liposolubles (A, D, E, K).
Hormonas: Son precursores para la sintesis de hormonas.

Funcion sensorial: Contribuyen al sabor y al aroma de los alimentos. Sensacion de
saciedad: Ayudan a que el cuerpo se sienta lleno después de comer.

Ejemplos de lipidos

Triglicéridos: Son la principal forma de almacenamiento de grasa en el cuerpo,
constituyendo grasas y aceites.

Fosfolipidos: Son componentes esenciales de todas las membranas celulares.

Esteroles: Incluyen compuestos como el colesterol, importante para la estructura de la
membrana celular y la produccién de hormonas.

LAS ENZIMAS

Las enzimas son proteinas que actian como catalizadores biologicos, acelerando las
reacciones quimicas esenciales para la vida en los organismos. Son especificas para cada
reaccion, se unen a una molécula (sustrato) y facilitan su transformacion sin consumirse en
el proceso. Se encargan de funciones vitales como la digestidn, la coagulacion sanguinea, el
metabolismo y el funcionamiento muscular.

Caracteristicas clave



Proteinas: La mayoria de las enzimas son proteinas, que son moléculas complejas.

Catalizadores bioldgicos: Aceleran las reacciones quimicas, pero no se modifican
permanentemente en el proceso y pueden usarse unay otra vez.

Especificidad: Cada enzima esta disefiada para interactuar con una molécula especifica
(sustrato) y catalizar una reaccion en particular, de forma similar a como una llave encaja
en una cerradura.

Sitio activo: Poseen un "centro activo”, una pequefia parte de su estructura donde se une el
sustrato para que la reaccion ocurra.

Funciones vitales: Son cruciales para casi todas las funciones corporales, incluyendo:

o Digestion: Descomponen alimentos como grasas (lipasas), almidones
(amilasa) y proteinas (tripsina) en componentes mas pequefios.
Metabolismo: Regulan una gran cantidad de procesos quimicos.
Coagulacion: Ayudan a detener hemorragias.

Funcién muscular: Son necesarias para el movimiento de los muasculos.
Produccion de ADN: Ayudan en la replicacion del ADN (ej. helicasa, ADN
polimerasa).

O O O O

Problemas y usos

« Deficiencias o0 excesos: La falta o el exceso de una enzima pueden causar
problemas de salud.

o Aplicaciones industriales y médicas: Se utilizan en la industria alimentaria, la
investigacion, la fabricacion de medicamentos, detergentes y analisis clinicos

LAS VITAMINAS

Las vitaminas son compuestos organicos esenciales que el cuerpo necesita para el
funcionamiento celular, el crecimiento y el desarrollo, mientras que los nutrientes
inorganicos son sustancias sin carbono (como los minerales y el agua) necesarias para
funciones corporales

. La principal diferencia radica en su origen: las vitaminas provienen de organismos Vvivos,
mientras que los minerales son absorbidos del suelo o el agua. Ambos son micronutrientes
vitales que se obtienen a través de la dieta.

Vitaminas

o Definicion: Compuestos organicos (su origen es animal o vegetal) que el cuerpo no
puede producir por si mismo y necesita en pequefias cantidades.

« Funcion: Intervienen en una gran variedad de reacciones quimicas celulares y son
imprescindibles para el buen funcionamiento del organismo.

e Tipos:



o Liposolubles: Se disuelven en grasa y se almacenan en el cuerpo (vitaminas
A, D, EyK).

o Hidrosolubles: Se disuelven en agua, no se almacenan en el cuerpo y sus
excesos se eliminan por la orina (vitaminas del grupo B y C).

NUTRIENTES INORGANICOS

Definicion: Sustancias que no contienen carbono en su estructura quimica y se
obtienen de fuentes no vivas como el suelo y el agua.
Ejemplos: Los principales son los minerales (como el calcio, el hierro, el sodio y el

zinc) y el agua.
Funcién: Aungue no aportan energia, son esenciales para regular funciones
corporales y mantener la salud. Se integran en componentes como hormonas,

enzimas y proteinas

LOS PIGMENTOS EN LOS ALIMENTOS

Los pigmentos en los alimentos son

sustancias que les dan su color natural y pueden ser de origen natural (como la clorofila o
los carotenoides) o sintético. Se usan en la industria alimentaria para realzar colores,
compensar pérdidas de color por procesos de elaboracién, o afiadir color a productos que de
otro modo no lo tendrian, haciéndolos més atractivos para el consumidor. Muchos
pigmentos también aportan beneficios para la salud.

Tipos y ejemplos de pigmentos

Clorofila: Da el color verde a vegetales de hoja como espinacas y lechuga. Es
esencial para la fotosintesis.

Carotenoides: Responsables de los colores amarillo, naranja y rojo en alimentos
como zanahorias, pimientos y jitomates. Los betacarotenos (en alimentos naranja)
se convierten en vitamina A en el cuerpo.

Antocianinas: Proporcionan los tonos rojos, purpuras y azules en frutas como
fresas, arandanos y uvas, y en vegetales como la remolacha.

Licopeno: Un carotenoide que da el color rojo intenso al jitomate.

Funciones en la industria alimentaria

Mejora de la apariencia: Hacen los alimentos mas atractivos visualmente.
Estabilidad del color: Ayudan a mantener un color uniforme y consistente en los
productos, a pesar de los procesos de elaboracién o el paso del tiempo.
Compensacion de la pérdida de color: Se afiaden a alimentos para restaurar el
color que se pierde debido a la exposicion a la luz, el aire o el calor.

EL AROMA'Y SABOR DE LOS ALIMENTOS



El aroma es la percepcion de sustancias volatiles que se detectan mediante el olfato,
especialmente el retronasal, mientras que el sabor es la experiencia compleja que incluye los cinco
gustos bdasicos (dulce, acido, salado, amargo, umami) percibidos en la lengua y la sensacién tactil

. La combinacién de estos dos sentidos, junto con la textura, determina la experiencia completa de
un alimento.

Aroma

e ¢Qué es? Es el olor de los alimentos, percibido a través del olfato.

e ¢Como funciona? Las moléculas de los aromas son pequefias y volatiles; se liberan al
masticar y se detectan por la nariz, tanto por via retronasal (desde la boca hacia la nariz)
como por via orthonasal (directamente por la nariz).

e Ejemplos: El aroma citrico proviene del limoneno, y el aroma tostado del café, del furfuril
tiol, seguin ScienceDirect y este otro articulo de YouTube.

Sabor

e ¢Qué es? Es la percepcion de los gustos basicos en la lengua.

e ¢Como funciona? Los receptores de la lengua detectan las sustancias que dan el dulzor, la
acidez, la salinidad, el amargor y el umami.

e Ejemplos: El dulzor del azucar, la acidez de un limdn, la sal en las patatas fritas, el amargor
del café o el sabor umami de la salsa de soja.

Relacién entre aroma y sabor

¢ Importancia de la combinacion: Aunque se pueden percibir de forma separada, aroma y
sabor se combinan para formar la experiencia sensorial completa. De hecho, se estima que
el 80-90% de lo que percibimos como "sabor" es en realidad aroma.

¢ Ejemplo: La vainilla tiene un aroma que asociamos con lo dulce, pero si la probamos sola
es amarga. Es la combinacidn de su olor y el gusto en la lengua lo que crea la sensacién de
dulzor en una torta, sefiala Food & Wine en Espafio

ADITIVOS Los aditivos son

sustancias que se afiaden a los alimentos para fines tecnologicos especificos, como mejorar
su conservacion, sabor, color o textura, y no para usarlos como ingredientes principales. Se
afiaden durante el procesamiento y estan regulados para garantizar su seguridad y que no
engafien al consumidor.

Proposito de los aditivos

o Conservacion: Aumentan la vida util de los productos al protegerlos del deterioro,
por ejemplo, mediante conservantes y antioxidantes.


https://www.youtube.com/watch?v=YOqZiQUaM_g
https://foodandwineespanol.com/actualidad/el-aroma-como-base-del-sabor-en-los-alimentos/

o Mejora sensorial: Se usan para mantener o mejorar el color, el sabor y la textura de
los alimentos.

e Procesamiento: Ayudan en el proceso de fabricacion, transporte y almacenamiento
de los alimentos.

o Nutricion: Algunos aditivos, como las vitaminas y minerales, se afiaden para
aumentar el valor nutricional de los alimentos.

Regulacién y etiquetado

« Regulaciones: Las autoridades sanitarias evalian y aprueban los aditivos
alimentarios para garantizar que sean seguros en las cantidades utilizadas y que
cumplan con los requisitos de seguridad.

« Etiquetado: Los aditivos deben aparecer en la lista de ingredientes del producto,
indicando su funcién y su nombre o su nimero E (en el caso de la Union Europea).

Ejemplos de aditivos

« Antioxidantes: Previenen la degradacién por oxidacién (como la vitamina C).
« Colorantes: Aportan o restablecen el color de los alimentos.

o Emulsionantes: Permiten que el agua y el aceite se mezclen de manera estable.
o Edulcorantes: Aportan dulzor (pueden ser naturales o sintéticos)

ESTADOS DE DISPERSION

Un estado de dispersidn es un sistema que consiste en particulas de una sustancia (la fase
dispersa) distribuidas en otra sustancia (la fase dispersante). Esta mezcla se clasifica segun el
tamanio de las particulas dispersas en suspensiones (particulas grandes), coloides (particulas
intermedias) y soluciones (particulas muy pequeias, homogéneas a nivel molecular). Estos
estados son comunes en alimentos, la cosmética y la industria, como el puré de tomate
(suspensidn) o la leche (coloide)

Tipos de dispersiones segun el tamafio de particula

Soluciones: La fase dispersa (solida, liquida o gaseosa) esta disuelta en la fase dispersante
y el tamafio de la particula es a nivel molecular, siendo homogéneas.

Ejemplo: Sal en agua.

Coloides: Las particulas de la fase dispersa son mas pequefias que las de una suspension
pero mas grandes que las de una solucién. No se sedimentan facilmente y presentan
movimiento browniano.

Ejemplo: Leche, mayonesa, neblina.

Suspensiones: La fase dispersa esta compuesta por particulas grandes que eventualmente
se pueden asentar o sedimentar.



Ejemplo: Puré de tomate, agua turbia, arena en agua.

Tipos de dispersiones segun las fases de la materia
Los estados de dispersion también se clasifican combinando los estados fisicos de la fase

dispersa y la fase dispersante
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MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

P , BRI N ol o I |
RESOLUCION NUMERO U .: 350719 DE 2015

(11 MAR 2015 )

Por la cual se establece la clasificacion de alimentos para consumo humano de
acuerdo con el riesgo en salud plblica

EL MINISTRO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

En ejercicio de sus atribuciones legales, en especial, de las conferidas en los
numerales 3 y 5 del articulo 2° del Decreto-Ley 4107 de 2011 y el articulo 126 del
Decreto-Ley 019 de 2012, y en desarrollo de la Ley 09 de 1979,

CONSIDERANDO:

Que el articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012, establece que los alimentos que
se fabriquen, envasen o importen para su comercializacion en el territorio nacional,
requeriran de notificacién sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, segun el
riesgo de estos productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacion
que expida el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Que la Resolucién 2674 de 2013 mediante la cual se reglamenta el articulo 126 del
Decreto-Ley 019 de 2012, establece en su articulo 4, que el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, a través de la Sala
Especializada de Alimentos y Bebidas Alcohodlicas (SEABA) de la Comision
Revisora, propondra a éste Ministerio la clasificacion de alimentos para consumo
humano.

Que el Director de Alimentos y Bebidas del INVIMA en condicién de Secretario
Técnico de la Sala Especializada de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas (SEABA)
mediante radicado 201442300579352 de 29 de abril de 2014, remitid la propuesta
de clasificacién de alimentos a que alude el articulo 4 de la Resolucién 2674 de
2013, teniendo en cuenta las definiciones de riesgo medio, alto y bajo en salud
publica incluidas en el articulo 3 de la citada resolucion.

Que ta clasificacion que se adoptara con el presente acto administrativo debera
observarse en el procedimiento para la habilitacion de las fabricas de alimentos de
mayor riesgo en salud plblica de origen animal ubicadas en el exterior, conforme a
lo establecido en el capitulo V del Decreto 539 de 2014, modificado por el Decreto
590 de 2014; asl mismo, se empleara para obtener la notificacion, permiso o
registro sanitario de alimentos ante el INVIMA y en el desarrollo de las actividades
de inspeccion, vigilancia y control que adelanten las autoridades sanitarias en el
marco de sus competencias.

Que en cumplimiento del articulo 2 dei Decreto 1844 de 2013 este Ministerio
solicitd concepto previo con relacion a la expedicidn del presente acto
administrativo a la Ministerio de Comercio, Industria y Turismo,, entidad que
mediante pronunciamiento dirigido a la Direccién de Promocion y Prevencion, bajo
el radicado 201442301222792 recibido el 04 de agosto de 2014, manifesté que é}y

) .ﬂ?ﬁ’
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“(...) el mismo no es un reglamento técnico y que el proposito de la solicitud de
concepto previo es que el proyecto de resolucion surta tramite de notificacion
internacional, con el fin de que otros paises conozcan el contenido de la lista de
alimentos (..) Por lo anterior esta Direccién considera que el proyecto de
resolucion en mencién es procedente para surtir el proceso de consulta
internacional en cumplimiento del Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio
de la Organizacion Mundial del Comercio —OMC- y demas acuerdos comerciales
vigentes {...)".

Que la presente resolucién fue notificada a la Organizacion Mundial del Comercio
(OMC), mediante los documentos identificados con las sighaturas
G/SPS/N/COL/249/Add.2 y G/TBT/N/COL/191/Add.2 del 14 de agosto de 2014,

Que el Director de Promocion y Prevencién de este Ministerio, mediante
memorando 201521400009963 del 16 de enero de 2015, allega anexo técnico en
relacion con la clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el
riesgo en salud publica, en el que concluye (...} dicha propuesta fue objeto de
analisis por parte de la Subdireccion de Salud Nutricional, Alimentos y Bebidas v,
en concordancia con dicha revisién y después de surtir los procesos de consulta
requeridos, se establecio el anexo técnico del proyecto, remitido mediante el
radicado relacién en el asunto, el cual, también, se adjunta al presente oficio.
Version que fue concertada con el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos — INVIMA.”

En mérite de lo expuesto,

RESUELVE:

Articulo 1. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer la
clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud
publica, contenido en el anexo técnico que hace parte integral del presente acto.

Articulo 2. Ambito de aplicacion. La presente resolucion aplica a las personas
naturales y/o juridicas interesadas en obtener ante el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, la notificacion, permiso o
registro sanitario de alimentos, adelantar el procedimiento para habilitacion de
fabricas de alimentos de mayor riesgo en salud plblica de origen animal ubicadas
en el exterior y a las autoridades sanitarias para lo de su competencia.

Articulo 3. Definiciones. Para la aplicacion de la presente resolucion se tendran en
cuenta las definiciones contenidas en la Resolucion 2674 de 2013 o la norma que
la modifique o sustituya y las contempladas en la reglamentacién sanitaria vigente.

Paragrafo. Los nombres de los grupos, categorias y subcategorias que se
encuentran en el anexo técnico de este acto administrative no sustituyen los
establecidos en la reglamentacion sanitaria vigente para otros fines.

Articulo 4. Revision y actualizacion de la clasificacién de alimentos para consumo
humano de acuerdo al riesgo en salud pablica. En cualquier momento, de acuerdo
con la evidencia cientifica, los desarrollos tecnoldgicos, el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, a través de la Saia
Especializada de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas de la Comisién Revisora
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propondra a este Ministerio la actualizacién de ia clasificacién de alimentos para
consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

Articulo 5. Vigencia. La presente resolucién rige a partir de la fecha de su
publicacién.

PUBLIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Dada en Bogota, D. C., alos 11 MAR 2015

% LEJANBRO GAVIRIA URIBE
J;P inistro de Salud y Proteccién Sociah\
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ANEXO TECNICO

CLASIFICACION DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO DE ACUERDO
CON EL RIESGO EN SALUD PUBLICA

| RIES |
: . GO
GRUPO CATEGORIA SUBCATEGORIA Alm B
Leche liquida {(cruda,
441 pasteurizada, X
. Lultrapasteurizada, UHT,

Leche y derivados

lacteos bebibles © esterilizada).

Derivados lacteos bebibles ©

1.1 | cuchareables (se '
-. cuchareables, saborizados y/o
excluyen los fermentados  (por ejemplo
| productos de 1.5) 1.1.2 _\por  €jempio iy
: yogur, kumis, Kkéfir, leches
' cultivadas con
bifidobacterias).
12 L.eche evaporada, |1.2.1 | Leche evaporada X
"~ " leche condensada 1.2.2 | Leche condensada X |
?nqir:tzcg;ata)’ aceg: Crema (nata), enteras 0 no,
1.3 1.3.1 ‘aceite de mantequilla; grasa:X

mantequilla, grasa de

leche anhidra "ghee" de leche anhidra "ghee

Leches en polvo y cremas de

1.4.1 X
Leches en polvo, | leche en polvo
crema de leche en|1.4.2 [Derivados lacteos en polvo ' X

DIFERENTES A LCS DEL GRUPC 2

L ECHE. DERIVADOS LACTECS Y PRODUCTOS DE IMITACION ADICIONADCS O NO DE NUTRIENTES U OTROS BIOCOMPONENTES,

' polvo y demas Otros productos con adicion
1.4 X
derivados o productos: de Jeche en polvo cuyo
con adicién de leche 1.4.3 | contenido de la misma no es|X
en polvo menor al 20% m/m, distintos a
: los de 1.4.2
151 Quesos frescos {no x|
madurados)
152 Quesos madurados oy
1.5 |Quesos 7 | semimadurados
:1.5.3 | Quesos fundidos X
Quesos diferentes a los de:
- 1.5.4 151,152y 153 X
. 1.6.1 | Mantequilla X
16 Mantequilia .1.6.2 | Mantequilla de suero X
Oftros derivados Arequipe / duice de leche /
_ . . 1.7.1 X
17 lacteos diferentes a caramelos de leche |
" lios de 1.1; 1.2; 1.3;!1.7.2 | Manjar blanco X
1.4,15y186 . 1.7.3 ' Helados x| |
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[ RIES
GO
GRUPO CATEGORIA SUBCATEGORIA "Alm Bl
[Otros productos diferentes a
los de 110, en cuya
! .Zc?i?:tigans ddee!efgfﬁew'; composicién hay no menos
| 1.8 | productos con adicién|1.8.1 del 20% mimde leche o sus ..
' ' de leche diferentes a. e c’omponentes o derivados
los de 1 10 -Iactc_eos. Incluye los productos
' bebibles o cuchareables,
salsas.
Lactosueros liquidos Y
productos cuyo contenido de
1.9.1 ilactosueros liquidos es al: X
5 menos 20% m/m, se excluyen
‘ Lactosueros y :
. os de 1.8.1
1.9 |productos a base de Lact I
| IactosUeros | actosueros en polvo y
productos cuyo contenido de
1.9.2 lactosueros en polvo es al X
I menos 20% m/m, excluidos
‘ , los de 1.4.3; 1.8.1
! Productos del grupo 1 Productos del grupo 1 que :
| 14 |que pueden  S€riy 4q |oieden ser considerados |
0 considerados  como 1 | como de baja acidez o X
i de baja acidez o acidificados J _
i _acidificados
\ Grasas; aceites;, manteca;
: acidos grasos; aceites ;
'2.1.1 |esenciales; ceras (diferentes a| |X;
i 'las de abejas), de origen
' ' vegetal 5 N
g ! 'Grasas y  aceites Manteca de origen animal,
o 2.1 | practicamente manteca de cerdo,
> exentos de agua oleoesterina bovina u ovina,
é 212 olgo margarina bovma_ Uy
o = lovina, grasa de cerdo fundida,
2 aceite de pescado y ofras
Z grasas o aceites de origen
2 @ animal o marino
= | Emulsiones con no menos del
¢ ‘ 19291 80% de grasa de orgen
= Emuisiones grasas |~ " -animal o ingredientes lacteos: X
P, | principalmente del tipo |- {(margarina, mezclas de -
g ‘agua en aceite, en mantequilla-margarina) :
g 15 o CUYO contenido haya o Emulsiones con menos del
o " |no grasa lactea, se 80% de grasa de origen
incluyen las: animal o ingredientes lacteos
, empleadas parai2.2.2 i (mezclas de mantequilla- | X
L desmoldeo margarina, margarina y
esparcibles de mesa y cocina, !
] minarina) :
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RIES
GO

ik

GRUPO CATEGORIA ' SUBCATEGORIA AlM B:

| ' Emulsiones con no menos
: 80% de grasa de origen

ivegetal (margarinas). No se

| 2.2.3 |incluyen productos en cuya| !X

. 5 composicién hayan

‘ ' ingredientes lacteos o grasas

. de origen animal

_ ‘Emulsiones con menos del

80% de grasa de origen

vegetal {mezclas de
margarinas, margarina y
esparcibles de mesa y cocina, X

224 . minarina) No se incluyen
productos en cuya:
composicidon hayan

ingredientes lacteos o grasas
de origen animal

i Productos de las
| subcategorias 2.2.3 y 224
.2 2.5 iadicionados, enriquecidos o!X
fortificados de nutrientes o

Postres a base de grasas,| | !
exciuidos los de 1.8, helados X

- . |Postres a base de|23.1|%
1
grasas, excluidos ios: glfierzentes a los de 1.73 ¥

! ' micronutrientes

2.3 |de 1.8 (por ejemplo:
productos listos para
consumo o reflenos) (2.3.2

Productos de la subcategoria
2,31 adicionados, X
enriquecidos o fortificados de
nutrientes o micronutrientes

Productos del grupo
2 que pueden ser
2.4 |considerados  como 2.4.1
de baja acidez o
| acidificados

Productos del grupo 2 que .
pueden ser considerados X !
‘como de baja acidez o

acidificados -

Agua potable tratada, agua de

oy i '
|§§§ »dﬂ\gua, :éilg’ hel:gﬁz 3.1.1 |manantial, agua mineral, agua | X;
1238 . . I
E5he saborizada, bebidas a! gasificada
FEx® 13.1.2 | Hielo y helados de agua X
wmz2s base de agua (se .
Ee5E |31 | I |Agua saborizada y agua
20 excluyen aquelias e : :
aeul cuyo  contenido  de .gasificada saborizada, sin

3 o : . ] P . .
5252 alcohol es superior a 3.1.3 |adiciébn  de azlcar u Hotrolx
c2zz 25%) edulcorante ni otros aditivos
13803 ’ __ __|diferentes a los saborizantes ,
ggggg Bebidas cuyo Bebidas saborizadas a base| |
§§§ 392 componentg principal53_2_1 dg agua con gas o sin gas x| !
E§§ es agua listas para: diferentes a las de 3.1.3 y !
= consumir (se excluyen 3.2.2; se incluyen las bebidas

b
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Continuacion de la resolucion “Por la cual se establece la clasificacion de alimentos para consumo
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B RIES |
) GO
‘ GRUPO CATEGORIA SUBCATEGORIA AlM B
i L] ;I ek .
j aquellas CUYO : [con café, té& y aquellas con
contenido de alcohol | ‘¢cierto  tipo de raices ©
es superiora 2,5 %) especias, listas para

coNnsumo, gaseosas

Bebidas para deportistas,
bebidas energizantes;, se
incluyen los concentrados
3.2.2 !liquidos, soélidos o en gel, X
destinados a ser hidratados ,
cuyo componente principal no
es la sacarosa

Productos en polvo para

3 3 4 1 Preparar bebidas cuyo'! X
' | componente principal no es la
'Productos en polvo, sacarosa
- concentrados liquidos, Concentrados (liguidos,
solidos o en gel para solidos o en gel}, para
preparar bebidas a: preparar bebidas a base de
base de agua, leche u. agua. Se excluyen aquellos
53 |0tra  bebida  se ' cuyo componente principal es |
: | excluyen los ‘la sacarosa y las salsas
i ‘ productos tipificados 332 tipificadas en 13.4.3 X
- en 422, 424 442|777 |Concentrados  (liquidos o
| i 452, 491, 494, solidos), para preparar
|| 492, 4102, 5.1.1, bebidas saborizadas a base
51.2,6.8.1,684 de agua de 142, se

exceptlian los concentrados
o .para preparar las bebidas de.
| 14.4

S Cafés, tés, yerba mate o sus |
' mezclas, listos para el

3.4.1 |consumo (por gjemplo| X
' enlatados), se excluyen los "
. de3.2.1

:Concentrados de: café, té o
yerba mate, para preparar:
bebidas (por ejemplo café,
instantaneo, polvo para
capuchino), granos de café|
3.4.2 |tratados para preparar| . X
productos de café; hierbas vy '
Imezclas de hierbas para
.preparar  infusiones. (sei
excluyen aquellos productos a .
base de sacarosa) |
Postres a base de agua con
Postres a base de 351 sabores naturales, idénticos a
agua " llos naturales o artificiales a

frutas, gelatinas listas para el

Bebidas estimulantes
- a base de agua o para

:3.4 ' ser hidratadas o para
_ preparar con leche u
| i otra bebida

35
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Cantinuacion de la resolucion “Por fa cual se establece la clasificacién de alimentos para consumao
humano de acuerdo con el riesgo en salud pablica”

' GRUPO

CATEGORIA

SUBCATEGORIA

RIES
GO

A

M

Lol

B

ok

&

consumo inclusive aquellas
con trozos de fruta

3.6

que pueden
considerados

- acidificados
adicionados,
‘enriquecidos
fortificados

Productos del grupo 3!
ser.

como

de baja acidez o

Y

o

3.6.1

Productos del grupo 3 que
pueden ser considerados

acidificados, o de aquellos
productos del grupo que sean
adicionados, enriquecidos ©
fortificados de nutrientes ©
micronutrientes

.como de baja acidez o

FRUTAS Y OTROS VEGETALES {INCLUIDOS HONGOQS Y SETAS, RAICES ¥ TUBERCULOS, LEGUMINGSAS Y ALOE VERA), ALGAS

MARINAS. NUECES, SEMILLAS: FRUTAS Y HORTALIZAS PROCESADAS

41

Frutas frescas

4.1.1

congeladas, sin pelar y sin
ningun tipo de tratamiento
quimico

- Frutas frescas, frutas frescas:
refrigeradas, frutas frescas

412

Frutas frescas, frutas frescas
refrigeradas, frutas frescas
congeladas, sin pelar y con
tratamientos quimicos en la

' superficie

413

Frutas frescas, frutas frescas

refrigeradas, frutas frescas
congeladas, peladas y/o
cortadas sin tratamientos
quimicos; se inciuyen mezclas
de frutas sin adicién de salsas
cremas ni aderezos

4.2

Otras
procesadas

frutas |

421

Frutas con fratamientos
fisicos o quimicos diferentes a

las de 412 y a los de 4.2.2,1

423, 424, 425 426 vy

427 se incluyen las frutas
cocidas o fritas

422

Frutas deshidratadas 0
desecadas con o) sin
tratamientos quimicos, (se

‘incluyen las pieles de frutas
~deshidratas o desecadas con
.0 sin tratamiento quimico), se

incluyen las frutas o pieles de’

frutas embebidas en vinagre,
aceite, salmueras o cualquier
otro liquido de cobertura y las
pasterizadas, esterilizadas ©
sometidas a cualquier
tratamiento térmico,
deshidratadas o no

423

Confituras, frutas confitadas,

i
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Continuacién de la resolucidn “Por fa cual se establece la clasificacion de alimentos para consumo
humano de acuerdo con el riesgo en salud ptblica’

| GRUPO

CATEGORIA

SUBCATEGORIA

RIES |

GO

AmB

productos para untar a base
de frutas, se incluyen las
salsas de frutas y los jarabes
de frutas; se excluyen los
. productos a base de sacarosa

jaleas y mermeladas y demas:

424

excluyen los productos de
41.3y4.2.1

(Pulpas o purés de frutas se

425

Frutas en almibar

426

Frutas fermentadas

427

de frutas, ensaladas de frutas
o cualquier producto de 4.2,
presentados en  envases
metalicos; se excluyen los de
4.6

_Frutas enlatadas: Se incluyen|
las frutas en almibar, coctel.

4.3

Postres o productos a:

base de frutas 4.3.1

Productos diferentes a los de
4.1 y 4.2, cuyo componente

los rellenos a base de fruta
para productos de panaderia,;
se incluyen productos a base
de frutas, en cuya
composicién hay menos del
20 % de embutidos, carne,
productos carnicos
. comestibles, pescado,

acuaticos, o una mezcla de
estos productos o derivados
lacteos; ensaladas de frutas,
coctel de frutas; frutas en licor
'cuyo contenido aicohdlico es
inferior a 2.5 %.

|principal es fruta, se inciuyen .

tcrustaceos, moluscos, 0!
demas invertebrados

4.4

rJugos o zumos de

4.4.1

-Jugos o zumos de frutas, se
incluye el agua de coco

frutas 4472

Concentrados para Jugos o
zumos de frutas; Jugos o
zumos de frutas en polvo, se
incluye el

4.4.3

Agua de coco en polvo

4.5

Nectares y refrescos
de fruta; y bebidas a
base de jugo/zumo de |
fruta |

4.5.1

Néctares y refrescos de fruta;
iy bebidas a base de
jugo/zumo de fruta listos para
| consumo
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GRUPO

CATEGORIA

SUBCATEGORIA

RIES
GO
mE

*

A

452

. Concentrados para néctares y|

refrescos de fruta; y bebidas a
base de jugo/zumo de fruta

453

Néctares y refrescos de fruta;
y bebidas a base de
jugo/zumo de fruta en polvo.

4.6

‘setas,
fubérculos, legumbres

Hortalizas otros
vegetales frescos
(incluidos hongos vy
raices y

y

y leguminosas y aloe
vera), algas marinas y
nueces

46.1

Hortalizas y otros vegetales
frescos,

o congelados ({sin  otro
tratamiento fisico o cualquier
quimico). se incluyen hongos
y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas,
aloe vera, algas marinas,
hueces y semillas.

. hortalizas y otros!
|vegetales frescos refrigerados |

46.2

frescos,
vegetales frescos refrigerados
o congelados tratados en la
superficie: se incluyen hongos
y setas, raices y tuberculos,
legumbres y leguminosas,
aloe vera, algas marinas,
nueces y semillas.

- Hortalizas y otros vegetales!
hortalizas y otros,

463

Hortalizas y otros vegetales
frescos, hortalizas y otros
vegetales frescos refrigerados
.0 congelados (sin otro

desmenuzados: se incluyen
hongos y setas, raices vy
tubérculos, legumbres vy
leguminosas, aloe vera, algas

marinas, nueces y semillas.

tratamiento fisico o cualquier’
quimico), pelados, cortados o:

f 47 categorizados

“alimentos
“acidez o acidificados

Productos de 4.1, 4‘2';

43 4445y 46 que
pueden ser
como

de baja

471

Productos de 4.1, 4.2, 4.3,
44, 45y 4.6 que pueden ser
. categorizados como alimentos

categorias nombradas

sean

nutrientes o micronutrientes

ide baja acidez o acidificados, :
o aquellos productos de las,
que ;
adicionados, :
enriquecidos o fortificados de‘
|

X

4.8

Hortalizas vy otros
vegetales procesados
(incluidos hongos vy
setas, raices y

4.8.1

Hortalizas y otros vegetales,
desecados o deshidratados,;
(incluidos hongos y setas,
raices y

tubérculos, !




RESOLUCION NUMERO. .- 2719

2015, 1 MAR 20

1!J-|0.'.M'f« No 11
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GRUPO

CATEGORIA

SUBCATEGORIA

' RIES

GO
AmE

L] Ee

tubérculos, legumbres
y leguminosas y aloe
vera), algas marinas y|

legumbres y leguminosas vy
aloe vera), algas marinas vy
nueces, manies y semillas

nueces, se excluyen
los de 49 vy los
productos de 6.2.1

-4.8.2

diferentes a los de 4.8.1,
incluidos hongos y setas,
raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas,
aloe vera, algas marinas; en
vinagre, aceite, salmuera,
salsa de soya o cualquier otro

sin tratamiento térmico; se
incluyen los productos
confitados, almibarados,
glaseados o escarchados; se
excluyen los de 4.8.7

Hortalizas y ofros vegetales |

liquido de cobertura; y/o con o

483

Purés y preparados para untar
elaborados con hortalizas u
otros vegetales (incluidos
ihongos y setas,
tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe vera),
algas marinas y nueces Yy
semillas (por ejemplo la
mantequilla de mani);
excluyen los de 4.8.7

raices .

se

484

Pulpas y preparados
hortalizas u otros vegetales
(incluidos hongos y setas,
lraices y  tubérculos, vy

algas marinas y nueces Yy
semillas (como los postres y
las salsas a base de
hortalizas y hortalizas
‘confitadas) distinto de
indicados en 4.8.3y 4.8.7

de |

leguminosas y aloe vera),

los |

4.8.5

Productos a base de
hortalizas u otros vegetales
l(incluidos hongos y setas,
‘raices y

algas marinas, fermentados,
excluidos los productos
fermentados a base de soya
tipificados en 6.8.3; se
“incluyen productos a base de
‘hortalizas y otros vegetales,

tubérculos Yy
leguminosas y aloe vera),|
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Continuacion de la resolucion “Por fa cual se establece la clasificacion de alimentos para consumo
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GRUPO

CATEGORIA

SUBCATEGORIA

" RIES

A

GO
k3

:moluscos, 0

cuya composicion hay
del 20 % de

en
menos

embutidos, carne, productos,

comestibles,
crustaceos,

demas
invertebrados acuaticos, ©
una mezcla de estos
productos o derivados iacteos;

carnicos
pescado,

'ensaladas de verduras u otros

vegetales; se excluyen los de
487

486

Nueces y mezclas de nueces,
elaboradas, con o sin cascara,

recubiertas 0 no, se inciuyen:

tas nueces revestidas c¢on

chocolate

487

'ser
alimentos de baja acidez o

Productos de 4.8, que pueden
categorizados ~ como

o de aquellos
la categoria
que sean

acidificados,
productos de
nombrada

‘adicionados, enriquecidos o
fortificados de nutrientes o

micronutrientes

4.9

" Zumos
‘hortalizas

Zumos  (jugos)
Hortalizas y
Concentrados  para
(jugos) de

14.0.1

Zumos (jugos) de Hortalizas
o de otros vegetales listos
para el consumo, se excluye

el jugo de tomate que se:

tipifica en 13.4.2

de:

492

Concentrados para Zumos
(jugos) de Hortalizas o de

' otros vegetales

493

Productos de 4.9 que pueden

ser categorizados  como
alimentos de baja acidez o
acidificados, o de aquellos
productos de la categoria
nombrada que
adicionados, enriquecidos ©
fortificados de nutrientes o
micronutrientes

sean:

Néctares y bebidas a )
'base de hortalizas o
de otros vegetales

4.10.

' Néctares y bebidas a base de
‘hortalizas o de otros vegetales
listos para el consumo '

4.10,

Concentrados

para preparar,

bebidas a base de hortalizas 0 ;
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| RIES
i : ) GO
GRUPO | CATEGORIA SUBCATEGORIA Alm B
de otros vegetales
Productos de 4.10, que
pueden ser categorizados'
como alimentos de baja
410 acidez o acidificados, o de
! 3‘ “laquellos productos de la|X
' categoria nombrada que sean
adicionados, enriquecidos ©
fortificados de nutrientes © .
micronutrientes =
5.1.1 | Chocolates de mesa X
5.1.2 |Cocoa X
Chocolates para consumo
Productos a base de: directo, se incluyen los ;
5.1 |cacao 0 sus;5.1.3 . X
subproductos .sucedaneos d_e chocolate |
para consumo directo 1]
5.1.4 | Coberturas X
- 5.1.5 | Manteca de cacao X
'5,2.1 |Caramelos duros X!
5.2 |Caramelos 5.2.2 ;Caramelos blandos X
= 5.2.3 | Turrones y mazapanes X
5 £ 5.3 Gomas de mascar 5.3.1 | Gomas de mascar X
z Decoraciones (por ejemplo
© : : para productos de pasteleria
5.4 | Decoraciones dulces ;5.4.1 fina), revestimientos (que no X
sean de fruta) y salsas dulces
‘Productos de las
gastegorlas 51, 9.2 y. Productos de las categorias
© o gue sean 51, 52 53 que sean
adicionados, 94y 0.9 GUe
I5.5 enriquecidos o 551 adI(?I.OHadOS‘ enr:qugcsdos 0:X
: fortificados de T'gg:(l)cr?&cr)isentgi nutrientes ©
nutrientes o}
micronutrientes
yg | [Granos —enteros O | Granos enteros o triturados o
sz 6.1 triturados o en copos|6.1.1 il | X
| ﬁ% . se incluye el arroz en copos se incluye el arroz
whle . . | Harinas: se incluyen las de
§§gg§ 6.2 Eg;'gigz) y almidones 6_21 'hortalizas y vegetales XI_
‘ 888x | 6.2.2 | Almidones y Feculas X
3520 Cereales para el desayuno se
GE%@E 6.3 dCereales para  el|g 4 4 incluye el arroz tos%ado ) X
52y esayuno -
r898 _ soplado y los copos de avena
: é,;’ég Pastas alimenticias, ‘Pastas alimenticias y fideos
| %ﬁgé fideos; se incluyen por ‘con o sin tratamientos (por’
! J-& 6.4 ejemplo fécula de|6.4.1 ejempio deshidratacion,; |X
‘ %; -arroz en hojas, pastas coccién, pregelatinizacion  ©
@ 'y fideos de soya) congelamiento), con © sin
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RIES
. ) GO
GRUPO CATEGORIA SUBCATEGORIA Alm B
! 'huevo
Postres a base de
cereales, almiddn o Postres a base de cereales, !
fécula (por ejemplo ‘almidon o fécula (por ejemplo,
65 ‘pudines de arroz, 6.5 1 pudines de arroz, pudines de X
~ pudines de yuca), se| ~  |yuca), se incluyen los rellenos
incluyen los rellenos a| a base de cereales, almidon o
base de cereales, fécula
almiddn o fécula
?gzzog:f (:;?gg:rs) p(ggo:l Mezclas batidas para rebozar
ejemplo para apa‘naro' (apanar), (por ejemplo para
! 6.6 rebozar pescado o 6.6.1 ;apanhar o rebozar pescado, |X
- , productos de la pesca o carne
‘came de aves de de aves de corral)
corral)
i | Arepas, Arepas rellenas
Productos a base de: (sieirgnpre que el relleno no sea
B s do|6.7.1 |mavor o igual al 20% dei |y
coreales. de  raices """ |producto de origen animal|
‘ . ’ como queso, productos
de tubérculos, cArnicos)
}zgﬂm:ssas- © 'Productos a be_ise de arroz,!
recocidos ' cocidos ‘papa, yuca, harinas o feculas
6.7 p! s bor" ados. o de cereales, de raices, de
: zoonsidi-radlgs éomo tubérculos, legumbres ©
postres: se incluyen leguminosas; precocidos. !
as tortés de arroz. de 6.7.2 |cocidos y/o saborizados, no X!
papa o de yima  considerados como postres;i
snacks, extruidos: se incluyen las tortas de arroz,
papas fritas, palomitas gitrﬁ;";as © depay;::’ S“ffl‘t’gz
de maiz palomitas de maiz, achiras.
.Bebidas a base de soya;
6.8.1 |peliculas de bebida a base de, |X
soya y de bebidas de soya
i Cuajadas de soya y otros
' 682 productos de soya precocidos | |
: 6.8 Productos a base de! |0 cocidos, saborizados o no,
I " |soya . pastas de soya _
Productos de soya
g *6'8'3 fermentados X
= Proteinas de soya:
.6.8.4 |concentrados,  texturizados, X
‘aislados
Productos del grupo © Productos de! grupo 6que
6.9 L que pueden serl s g 1 pueden ser categorizados X
7 icategorizados como| ' |como alimentos de baja
lalimentos de  baja acidez o acidificados
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' RIES
j cle
| GRUPO CATEGORIA SUBCATEGORIA Alml B
acidez o acidificados
Productos dei grupo 6
enriguecidos, Productos dei grupo 6
6.1 |fortificados 0/6.10. |enriquecidos, forificados o© X
0 ladicionados de |1 adicionados de nutrientes ©
| nutrientes 0 micronutrientes
| micronutrientes
I Panes leudados con levadura
! - 1 1 |0 con bicarbonato (se incluyen X
< " |productos  tipo  roscones,
‘fé panes y bollos dulces)
Z 719 Galletas crujientes "crackers", X
. A I
ul Panes elabor_ados con galletas saladas '
% diferentes tipos de Productes de  panaderia
12 1"V harina (de tri i dulce: lletas dul
5 go, maiz, |, , , | dulce: tortas, galletas dulces, X
é arroz etc.) pasteles, bizcochos, donuts,!
& ‘panecilios dulces ;'
> "Productos de la categoria 7.1
= . . ips
< ;714 enpguemdos, fortlflc_ados 0y
"7 |adicionados de nutrientes 0o
micronutrientes
8.1 Carne vy product055811 Carne y productos carnicos X
"' |carnicos comestibles 7 |comestibles.
@ 821 Derivados cérnicr_os frescos, X
o " | tratados 0 no térmicamente
g Derivados carnicos| |
o 8.2.2 \madurados o fermentados, | X
8 tratados o no térmicamente
S |8.2 | Derivados carnicos Cualquier producto en cuya:
@ ;composicién hay al menos 20
> ;% de embutidos, carne,
i 8.2.3 - productos Carnicos X
= comestibles o mezcla de
Q ; estos productos
8 3 Harinas, polvo vy
8 pellets de carne o de Harinas, polvo y pellets de
| "é productos  carnicos carne o de productos carnicos| | |
I & 183 |comestibies y con|8.3.1 | comestibles y con aditivos y/o| X
e caditivos y/o especias especias y/o condimentos
5 ylo condimentos (chicharrones)
§ (chicharrones)
& Productos dei grupo 8
@ que  pueden  ser
5 |8.4 |almentos de baja|8.4.1:P ot g oy
acidez o acidificados como - alimentos — de a3
acidez o acidificados
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[ | RIES
! , GO
GRUPO | CATEGORIA SUBCATEGORIA AlM B
! 1911 Pescado fresco refrigerado o X
congelado

Pescados y productos ;

9.1 Productos de Ila pesca:
de la pesca, frescos 9.1.2 |frescos, refrigerados 0| X
congelados

Pescado y/o productos de la
pesca, fileteados o picados, X
refrigerados o congelados,
pasta de pescado cruda

Pescado, filetes de pescado,
productos de la pesca, ;

8.2.1

929 apanados (rebozados),
=T erudos, refrigerados 0| X
-congelados, se incluyen los'
que se presentan en salsa o
condimentados.
Pescado, filetes de pescado,
productos de la pesca,
! apanados (rebozados),
L cocidos, refrigerados o)

congelados, se incluyen los X
que se presentan en salsa o| |
condimentados y la pasta de
pescado cocida, se excluyen
las salsas de pescado que se
tipifican en 13.4.3
Pescado y productos de la
pesca, ahumados, desecados,
; fermentados y/o  salados, ’
.9.2.4 |inclusive los destinados a|X
; relleno. (se excluyen los
! cocidos que se tipifican en
19.2.3)
‘Pescado y productos de la
‘pesca en conserva -
_ semiconserva (se incluyen:
o g 5 |Productos  marinados, en
' =Y |escabeche, en salmuera,
caviar y los pescados o
! productos de la pesca
fermentados.
Cualquier producto en cuya
composicién hay al menos 20
% de pescado, productos de
la pesca frescos o procesados
Productos del grupo 9 Productos del grupo 9 que| -
9.3 |que pueden ser|9.3.1 |pueden ser categorizados |X;
categorizados como como alimentos de baja| |

9.2.3

. Pescados y productos
9.2 |de la pesca,
procesados

w
PESCADCS Y PRODUCTOS DE LA PESCA (MOLUSCOS, CRUSTACECGS Y EQUINODERMOS}

9.2.6
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RIES |
! GO
GRUPO CATEGORIA SUBCATEGORIA Alm B
| .
alimentos de baja acidez o acidificados
acidez o acidificados
10 Huevos frescos 10'1‘ Huevos frescos X
' Productos liquidos a base de
10.2. |huevo (huevo entero, clara © X
i 1 yema de huevo liquido),
! huevo batido
2 Productos
5 10.2 congelados/refrigerados al .
" , " |base de huevo (huevo entero, | X
o clara o yema pasterizados y:
2 10 Huevos y productos a , congelados/refrigerados
< , |pase de  huevo Productos a base de huevo en-
12 procesados 10.2 ‘polvo y/o cuajados por calor
0 5 3 =" . (huevo entero, clara o yema,; X
= : sin azucar, pasterizados vy
< desecados/deshidratados)
. 100 |Huevos en conserva, incluido
2 4 |los huevos en alcali, salados y | X
o envasados
T 10.2. [Postres a base de huevo (por |’
- 5 gjiemplo flan) |
Productos del grupo Productos del grupo 10 que
10 10 que pueden ser 103 pueden ser categorizados .
3 " |categorizados  como y " .como  alimentos de  bajai X
alimentos de baja acidez o acidificados
. ...J)...J|acidez o acidificados . |
b :? Azucar blanco  (cualquier
3) 11.1. [tamafio de particula), se X
< 111, |Azucar refinado y en|1 incluye el azdcar blando
@ 1 lbruto (himedo)
£ 11.1. |Azdcar moreno, azucar sin X
g 2 refinar -
& Soluciones |
g azucaradas y jarabes ‘Soluciones  azucaradas vy
2 141 de azucar también 112 i jarabes de azlUcar también
1 g " |azucar total o', " lazucar total o parcialmente X
s (2 . 1 . ) P
1 5 parcialmente : invertido, se incluye la
2 invertido, se incluye la melaza.
I3 melaza.
5 113 Refrescos en polvo cuyo! !
9 1 |componente principal es’ X
9 111 : Productos Cuyo azicar
v . . . N
2 |4 compgnente principal | 11.3, ;Panel_a, panela molida, panela X
% es azucar 2 . saborizada, panela en polvo
@ i;1’3‘ Mieles de cafia virgen LX
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" RIES |
i ] ) GO
‘ GRUPO CATEGORIA SUBCATEGORIA AmB
Productos del grupo. ' |
_ 11 enriquecidos, Productos del grupo 11,
| 11. | fortificados o|11.3. |enriquecidos, fortificados o© X
4 adicionados de |4 adicionados de nutrientes o] !
' ‘nutrientes 0 micronutrientes
; micronutrientes
S 42.1. [ Miel, cera y otros productos
W g . . X
58 Miel cera otros ! 1 de origen apicola
1 &8P& 12, ’ y  Omos: 'Productos del grupo 12!
OEQ productos de origen . . = _
2 ,.63@1 apicola 12.1. 1enriquecidos, fortificados oy
S %% | P 2 |adicionados de nutrientes o
micronutrientes ;
P13, 13.1. '-
1 - Sal 1 Sal para consumo humano X
@ Sucedaneos de la sal para
¥ . consumo humano y otros
3 Suctzctlfonseos cﬁg dljctsoasl productos  salinos  cuyo
S 13. )s,alinos P cuvo 13.2. |componente principal es sal X
Ly |2 CWYoLy para consumo humano (se
< componente principal
2 os la sal iexcluyen los de 13.3.7), sal
Z ipara consumo humano con’
Z especias :
] e Hierbas aromaticas enteras,
< 133 |Molidas y deshidratadas (se
| 1 |incluyen las oleorresinas y los X
gg : aceites esenciales de hierbas
a9 aromaticas)
(H.é; : 13.3. Esplecias puras enteras vy X
9 2 molidas
1. >% '13.3. | Oleorresinas y aceites| |y
-3 5% 3 esenciales de especias
z = , : T
g2 Hierbas aromaticas, | ; Cond_lmentos (alinos),
58 |13, especias, 13.3, . condimentos en pasta,
8@ 3 |condimentos, sopas |4 fgnaif)ﬂgore condlment?dtig,; X
29 deshidratadas, S completos. -
o8 aderezos -
g 13.3. Vi
i 5 inagre X
)
<L '
2 13.3. Mostaza X
3 6 _
S Sopas y caldos diferentes a
< ! los productos de 6.7 listos
< 113.3.
3 - para el consumo para ser| |X:
m Q hidratados © preparados con
J | leche u ofros liquidos
® |13, | salsas y mezclas para 13.4. Salsaas emulsml}tngdas del tipo . \
4 |hacer salsas g agua en aceite: mayonesa, |
_ aderezos para ensaladas ;
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— | | | RIES '
- ' . GO
GRUPO | CATEGORIA SUBCATEGORIA Alm B

| r ! Salsas no  emulsionadas:
'13 4 salsa de tomate,
“* |concentrados  de  tomate, | X
salsas con tomate, jugos de
tomate
Otros tipos de salsas no
emulsionadas: se incluyen las
' ligeras (poco espesas Y
elaboradas a base de agua
por ejemplo salsa de|
pescado), se incluyen
aquellas mezclas o productos
13.4. |destinados a ser hidratados 0y

3 mezclados con leche u otro
liguido, se incluyen también
los productos no

contemplados en el grupo 2 y
se excluyen las nombradas o
denominadas como salsas de
"0 con soya gue se tipifican en
13.4.4 i
Salsas de soya: fermentadas
o no, se incluyen los aderezos
y condimentos a base de: |X
soya, se excluyen los|
productos de 6.8

Ensaladas (por ejemplo la
ensalada de macarrones, la
ensalada de papas (patatas))
cuyo contenido de embutidos,
carne, productos carnicos
comestibles, pescado,
crustaceos, molusces o X
demas invertebrados
acuaticos, 0 una mezcla de
estos productos © leche o
‘derivados lacteos, o derivados
del huevo no sea menor al
20% m/m

Ensaladas {por ejemplo Ia
ensalada de macarrones, la'
ensalada de papas (patatas))| |X
diferentes a las de la| |
| categoriai3.5.1

13.4. ]

i 13.5.
Ensaladas {(por |1
gjemplo la ensalada
de macarrones, la:
ensalada de papas
(patatas))

13.5.

‘Productos proteinicos
:13. | diferentes a los|13.6.
6 |provenientes de la|1
Soya .
13. | Productos del grupo. 13.7. | Productos del grupo 13 que|X

Productos proteinicos :
diferentes a los provenientes X!
de la Soya '
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r !

GRUPO CATEGORIA

SUBCATEGORIA

-

RIES |

GO

7 |13 que pueden ser|1
categorizados  como.
alimentos de baja
iacidez o acidificados

pueden ser categorizados

lcomo alimentos de baja
acidez o acidificados

Alimentos de férmuia para

14.1. lactantes de iniciacion Yix
@ -Alimentos de formula| 1 formulas para lactantes de
Z (Preparados) para continuacion
& 14, o . .
Sy lactantes, nifios Alimentos para uso especial!
i pequefos, primera 14.1 |Para Lactantes, Niflos
2 ‘infancia 5 Pequefios, se incluyen los|X|
2 - productos especiales para la
S primera infancia
11 E : Alimentos  complementarios
‘4l 2 |1 |Almentos 142 |de la leche matemna
@ complementarios  de! . X
S |2 la leche materna -1  (compotas, papillas,
g | _ farinaceos, de base vegetal)
é ;4‘ Qggnei?;}s para  Uso 14'3' Alimentos para uso especial | X
o
= .
g | _PTOdUCtOS del grupo Productos del grupo 14 que
2 44 14 que pueden ser 14.4. |pueden ser categorizados
z " |categorizados como|, P . g X
4 alimentos  de baja=1 como alimentos de baja
acidez o acidificados | acidez o acidificados
03 15'1' Tamales X
=z %g | i 1151 .
565 Alimentos ¥ |Empanadas y arepas rellenas X
w3 compuestos (que noj2 _ _
gﬁg ' pueden clasificarse en | 151 || cohona X
252 (15 [los grupos 1 a 14 3
ag% 1 (T?blas’t 2y 3), es(;ta' |
o8 g | categoria comprende ' : -
[1BEC s pitos proparacos 15.1. | 705, Almertce comeicsios |
W " gLl
§8§ 0 combinados 14 15.4.2. 15.1.3
Bzc
8148
I i |
ggé I;’god;iospudee;er?rusii Productos del grupo 1‘5 que
22 15. categorizados  como 15.2.  pueden ser categor:zadqs X
é% 2 1 como alimentos de baja
O

jalimentos de baja
acidez o acidificados

acidez o acidificados

*A: Alimento de Mayor Riesgo en Salud Publica.
**M: Alimento de Riesgo Medio en Salud Publica.
*B- Alimento de Menor Riesgo en Salud Publica.




MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL
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RESOLUCIONNUMERO ~(Q002674 DE 2013

(22403

Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan
otras disposiciones

EL MINISTRO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

En ejercicio de sus atribuciones legales, en especial, de las conferidas en la Ley
09 de 1979, e! articulo 2 del Decreto Ley 4107 de 2011 y el articulo 126 del
Decreto Ley 019 de 2012, y

CONSIDERANDO:

Que el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012, establece que los alimentos que
se fabriquen, envasen o importen para su comercializacién en el territorio nacional,
requeriran de notificacion sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, segun el
riesgo de estos productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacion
que expida el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Que conforme con lo anterior, se hace necesario establecer los requisitos y
condiciones bajo las cuales el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos —INVIMA, como autoridad sanitaria del orden nacional, debera expedir
los registros, permisos o notificaciones sanitarias.

Que la presente resoluci6n fue notificada a la Organizacion Mundial del Comercio
—OMC~, mediante los documentos identificados con las signaturas
G/SPS/N/COL/249 y G/TBT/N/COL/191 del 19 y 20 de marzo de 2013.

En mérito de lo expuesto,
RESUELVE:

TiITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer ios
requisitos sanitarios que deben cumpiir las personas naturales y/o juridicas que
ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o

V

[

kd
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registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud pablica, con el fin de
proteger la vida y la salud de las personas.

Articulo 2. Ambito de aplicacion. Las disposiciones contenidas en la presente
resolucién se aplicaran en todo el territorio nacional a:

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las
siguientes actividades: fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién, importacién, exportacién vy
comercializacion de alimentos.

b) Al personal manipulador de alimentos.

c) A las personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen,
exporten, importen y comercialicen materias primas e insumos.

d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccion,
vigilancia y control que ejerzan sobre la fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién, importacion,
exportacién y comercializacién de alimentos para el consumo humano y
materias primas para alimentos.

Paragrafo. Se exceptiia de la aplicacién de la presente resolucion el Sistema
Oficial de Inspeccién, Vigilancia y Control de la Came, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano, a que
hace referencia el Decreto 1500 de 2007, modificado por los Decretos 2965 de
2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y las normas
que ios modifiquen, adicionen o sustituya.

Articulo 3. Definiciones. Para efectos de la presente resolucién addptense las
siguientes definiciones:

ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible en un alimento
necesaria para el crecimiento y proliferacion de microorganismos.

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta
al organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de
los procesos bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las
bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos
comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.

ALIMENTO ADULTERADO. Es aquel:

a)Al cual se le ha sustraido parte de los elementos constituyentes,
reemplazandolos o no por otras sustancias.

b) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas.

c) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones
originales y,

d) Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas
en forma fraudulenta, sus condiciones originales.
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ALIMENTO ALTERADO. Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o
biolégicos. Se incluye pero no se limita a:

a) El cual se encuentre por fuera de su vida util.

b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su
alteracién.

ALIMENTO CONTAMINADO. Alimento que presenta o contiene agentes y/o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las
permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que
pueden contener microorganismos patoégenos y favorecer la formacién de toxinas
o el crecimiento de microorganismos patégenos y alimentos que pueden contener
productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que
tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente
no favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y los
alimentos que probablemente no contienen productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DERIVADO DE UN ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO
OGM. Alimento derivado en su totalidad ¢ en una parte de un Organismo
Genéticamente Modificado.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que
pueden contener microorganismos patégenos, pero normalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas del alimento o alimentos que es poco
probable que contengan microorganismos patogenos debido al tipo de alimento o
procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la formacion de toxinas o el
crecimiento de microorganismos patégenos.

ALIMENTO FRAUDULENTQO. Es aquel gue:

a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le
corresponde.

b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaraciéon ambigua, falsa o
que pueda inducir o producir engafio o confusion respecto de su composicién
intrinseca y uso.

c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el
rétulo o que tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo,
protegido o no por marca registrada y que se denomine como éste, sin serlo.

d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en ia presente
resolucion, requiera de registro, permiso o notificacién sanitaria y sea
comercializado, publicitado o promocionado como un alimento, sin que cuente
con el respectivo registro, permiso o notificacion sanitaria.
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ALIMENTO PERECEDERO. El alimento que, en razén de su composicion,
caracteristicas fisicoquimicas y biolégicas, pueda experimentar alteracion de
diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige
condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento, transporte y
expendio.

AMBIENTE. Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma
parte del establecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento, a la
preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de alimentos.

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son autoridades sanitarias, el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA - vy las
Entidades Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen funciones de
inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las acciones de prevencion y
seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente
resolucion.

BIOTECNOLOGIA MODERNA. Aplicacién de técnicas in Vitro de acido nucieico,
incluidos el acido desoxirribonucleico (ADN) recombinante y la inyeccién directa de
acido nucleico en células u organulos, o la fusion de células mas alla de la familia
taxondmica, que superan las barreras fisiolégicas naturales de la reproduccion o
de la recombinacién y que no son técnicas utilizadas en la reproduccion y
seleccion tradicional.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y
practicos generales de higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las
operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

COMERCIALIZACION. Es el proceso general de promocion de un producto,
incluyendo la publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de
informacién, asi como la distribucién y venta en los mercados nacionales e
internacionales.

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una
vez realizada la inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se
fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o exporten alimentos o sus materias primas. Este
concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la situacion
encontrada.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento fisicoquimico o
biolégico aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin
de destruir las células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar
riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el nimero de otros
microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la
calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las
edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos
dedicados a la fabricacion, procesamiento, preparacién, almacenamiento,

=y
__--gD
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transporte y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e inocuidad de los
alimentos.

EMBALAJE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las
influencias externas y lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados.
Incluye los envases secundarios y terciarios.

ENVASE PRIMARIO. Articulo que estd en contacto directo con el alimento,
destinado a contenerlo desde su fabricacién hasta su entrega al consumidor, con
la finalidad de protegerlo de agentes externos de alteracién y contaminacion. Los
componentes del envase primario, es decir, el cuerpo principal y los cierres,
pueden estar en contacto directo o indirecto con el alimento.

ENVASE SECUNDARIO. Articulo disefiado para dar protecciéon adicional al
alimento contenido en un envase primario o para agrupar un nimero determinado
de envases primarios.

ENVASE TERCIARIO. Articulo disefiado para facilitar la manipulacién y el
transporte de varias unidades de envases primarios 0 secundarios para
protegerlos durante su manipulacién fisica y evitar los dafios inherentes al
transporte.

EQUIPO. Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y
demas accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte y expendio de
alimentos y sus materias primas.

EXPENDIO DE ALIMENTOS. Es el establecimiento destinado a la venta de
alimentos para consumo humano.

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se realiza una o
varias operaciones tecnolégicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar,
elaborar, producir, transformar o envasar alimentos para el consumo humano.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias
para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su
manejo.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no
causaran dafio al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el
uso al que se destina.

INFESTACION. Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar
o deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos.

INGREDIENTES PRIMARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o
materia prima para alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto
deja de ser tal para convertirse en otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o
materia prima para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser
sustituidos, pueden determinar el cambio de las caracteristicas del producto,
aunque éste continle siendo el mismo.
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INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacién de eliminacion de residuos de alimentos u
otras materias extrafias o indeseables.

LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas
similares fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se
identifican por tener el mismo cédigo o clave de produccion.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente,
en forma permanente u ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no,
empleadas por la industria de alimentos para su utilizacion directa,
fraccionamiento o conversion en alimentos para consumo humano.

A pesar que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnolégicas,
éstas deben ser consideradas como alimento para consumo humano.

MEDIO DE TRANSPORTE. Es cualquier nave, aeronave, vagon de ferrocarril o
vehiculo de transporte por carretera que moviliza mercancias, incluidos los
remolques y semirremolques cuando estan incorporados a un tractor o a otro
vehiculo motor.

NOTIFICACION SANITARIA. Nimero consecutivo asignado por la autoridad
sanitaria competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica
para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de menor
riesgo en salud publica con destino al consumo humano.

ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO (OGM). Cualquier organismo
vivo que posea una combinacion nueva de material genético, que se haya
obtenido mediante la aplicacion de la tecnologia de ADN Recombinante, sus
desarrollos o avances; asi como sus partes, derivados o productos que los
contengan, con capacidad de reproducirse o de transmitir informacién genética. Se
incluyen dentro de este concepto los Organismos Vivos Modificados — OVM a que
se refiere el Protocolo de Cartagena sobre Seguridad en la Biotecnologia.

PERMISO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para
fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de riesgo medio
en salud publica con destino al consumo humano.

PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores,
artropodos o quirdpteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos
de manera directa o indirecta.

PROCESO TECNOLOGICO. Es la secuencia de etapas u operaciones que se
aplican a las materias primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta
definicién incluye la operacion de envasado y embalaje del producto terminado.

REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para
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fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo
en salud publica con destino al consumo humano.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo
establecimiento fijo destinado a la preparacion, servicio, expendio y consumo de
alimentos.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO
(HACCP). Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos contra la inocuidad de los alimentos.

SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante la fabricacion,
manejo, transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases,
vapores, radiaciones o causar explosién, corrosion, incendio, irritacién, toxicidad, u
otra afeccion que constituya riesgo para la salud de las personas o causar dafos
materiales o deterioro del ambiente.

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS. Es el conjunto de actividades que le permite a las autoridades
competentes, la recoleccion de informacién permanente y continGa, su tabulacion,
analisis e interpretacion. Del mismo modo, le permite tomar una serie de medidas
conducentes a prevenir y controlar las enfermedades transmitidas por alimentos y
los factores de riesgo relacionados con éstas, la divulgacion y evaluaciéon del
sistema empleado para este fin.

Articulo 4. Clasificacién de alimentos para consumo humano. El INVIMA, a
través de la Sala Especializada de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas (SEABA) de ia
Comisién Revisora, dentro de los seis (6) meses siguientes a la publicacion de la
presente resoclucion, propondra al Ministerio de Salud y Proteccién Social, ia
clasificacion de alimentos para consumo humano, para lo cual tendra en cuenta
las definiciones de riesgo en salud pulblica para los alimentos, previstos en este
acto.

TITULO I
CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE EN LA FABRICACION DE ALIMENTOS

Articulo 5. Buenas Practicas de Manufactura. Las actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacidn de alimentos, se cefiiran a los principios de las Buenas Practicas
de Manufactura contempladas en la presente resolucion.

CAPITULO |

EDIFICACION E INSTALACIONES

Articulo 6. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion,
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comercializacion y expendio de alimentos deberan cumplir las condiciones
generales que se establecen a continuacion:

1.

1.1.

1.2

1.3.

2.1

2.2.

2.3.

24,

2.5.

2.6.

LOCALIZACION Y ACCESOS.

Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que
represente riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.

Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad.

Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de
basuras y deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con
materiales que faciliten el mantenimiento sanitaric e impidan ia generacion
de polvo, el estancamiento de aguas o la presencia de ofras fuentes de
contaminacioén para el alimento.

DISENO Y CONSTRUCCION.

La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los
ambientes de produccién e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u
otros contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas y animales
domésticos.

La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas
areas donde se realizan operaciones de producciéon susceptibles de ser
contaminadas por ofras operaciones o medios de contaminacién presentes
en las areas adyacentes.

Los diversos ambientes de la edificacién deben tener el tamafio adecuado
para la instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para
la circulacion del personal y el traslado de materiales o productos. Estos
ambientes deben estar ubicados segun la secuencia logica del proceso,
desde la recepcién de los insumos hasta el despacho del producto
terminado, de tal manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacién
cruzada. De ser requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones
de temperatura, humedad u otras necesarias para la ejecuciéon higiénica de
las operaciones de produccién y/o para la conservacion del alimento.

La edificacién y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se
faciliten las operaciones de limpieza, desinfeccion y control de plagas segiin
lo establecido en el plan de saneamiento del estabiecimiento.

El tamafio de los almacenes o depésitos debe estar en proporcién a los
volumenes de insumos y de productos terminados manejados por el
establecimiento, disponiendo ademas de espacios libres para la circulacion
del personal, el traslado de materiales o productos y para realizar la limpieza
y el mantenimiento de las areas respectivas.

Sus areas deben ser independientes y separadas fisicamente de cualquier
tipo de vivienda y no pueden ser utilizadas como dormitorio.
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2.7. No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto de la
presente resolucién, especificamente en las areas destinadas a la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento vy
expendio.

2.8. En los establecimientos que lo requieran, especialmente las fabricas,
procesadoras y envasadoras de alimentos, se debe contar con un area
adecuada para el consumo de alimentos y descanso del personal que labora
en el establecimiento.

2.9. En los establecimientos contemplados en el presente titulo, no se permite el
almacenamiento de elementos, productos quimicos o peligrosos ajenos a las
actividades propias realizadas en este.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA.

3.1. El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas
vigentes establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

3.2. Se debe disponer de agua potable a la temperatura y presién requeridas en
las diferentes actividades que se realizan en el establecimiento, asi como
para una limpieza y desinfeccion efectiva.

3.3. Solamente se permite el uso de agua no potable, cuando la misma no
ocasione riesgos de contaminacion del alimento; como en los casos de
generacion de vapor indirecto, lucha contra incendios, o refrigeracion
indirecta. En estos casos, el agua no potable debe distribuirse por un sistema
de tuberias completamente separados e identificados por colores, sin que
existan conexiones cruzadas ni sifonaje de retroceso con las tuberias de
agua potable.

3.4. El sistema de conducciéon o tuberias debe garantizar la protecciéon de la
potabilidad del agua.

3.5. El establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua
con capacidad suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabilidad
de la misma. La construccion y el material de dicho tanque se realizara
conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes y debera cumplir
con los siguientes requisitos:

3.5.1. Los pisos, paredes y tapas deben estar construidos con materiaies que no
generen sustancias o contaminantes toxicos, deben ser resistentes, no
porosos, impermeables, no absorbentes y con acabados iibres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

3.5.2. Debe ser de facil acceso para limpieza y desinfeccion peridédica segun lo
establecido en el plan de saneamiento.

3.5.3. Debe garantizar proteccién total contra el acceso de animales, cuerpos
extrafios o contaminacién por aguas lluvias.

3.5.4. Deben estar debidamente identificado e indicada su capacidad.
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4. DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS.

4.1. Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el
tratamiento y la disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad
competente.

4.2. El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de
manera que impida la contaminaciéon del alimento o de las supefrficies de
potencial contacto con éste.

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.

5.1. Los residuos sélidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que
no representen riesgo de contaminacién al alimento, a los ambientes o
superficies de potencial contacto con éste.

5.2. Los residuos soélidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de
produccién y disponerse de manera que se elimine la generacion de malos
olores, el refugio y alimento de animales y plagas y que no contribuya de otra
forma al deterioro ambiental.

5.3. E! establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccion vy
almacenamiento de residuos sélidos que impida el acceso y proliferacién de
insectos, roedores y otras plagas, el cual debe cumplir con las normas
sanitarias vigentes.

5.4. Cuando se generen residuos organicos de facil descomposicién y no se
disponga de un mecanismo adecuado de evacuacion peridodica se debe
disponer de cuartos refrigerados para el manejo previo a su disposicion final.

5.5. Aquellos establecimientos que generen residuos peligrosos deben cumplir
con la reglamentacién sanitaria vigente.

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalacicnes sanitarias en cantidad suficiente tales como
servicios sanitarios y vestidor, independientes para hombres y mujeres,
separados de las areas de elaboracién. Para el caso de microempresas que
tienen un reducido nimero de operarios (no mas de 6 operarios), se podra
disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los
recursos requeridos para la higiene personal, tales como pero sin limitarse a:
papel higiénico, dispensador de jabon desinfectante, implementos
desechables 0 equipos automaticos para el secado de las manos y papeleras
de accionamiento indirecto 0 no manual.

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados
con dispensador de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos
automaticos para el secado de manos, en las areas de elaboracion o
proximos a éstas para la higiene del personal que participe en la
manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas
practicas. Estas areas deben ser de uso exclusivo para este proposito.
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6.4.

6.5.

En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o
advertencias al personal sobre la necesidad de lavarse las manos luego de
usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de actividad y
antes de iniciar las labores de produccién.

Cuando se requiera, las areas de elaboracion deben disponer de sistemas
adecuados para la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de trabajo.
Estos sistemas deben construirse con materiales resistentes al uso y
corrosion, de facil limpieza y provistos con suficiente agua fria y/o caliente a
temperatura no inferior a 80°C.

Articulo 7. Condiciones especificas de las areas de elaboracién. Las areas de
elaboracién de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con
los siguientes requisitos de disefio y construccion:

1.

1.1.

1.2.

1.3.

14.

2.1.

PISOS Y DRENAJES

Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias
o contaminantes téxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que
dificulten la limpieza, desinfeccién y mantenimiento sanitario.

El piso de las areas humedas de elaboracion debe tener una pendiente
minima de 2% y al menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m®
de area servida; mientras que en las areas de baja humedad ambiental y en
los almacenes, la pendiente minima serd del 1% hacia los drenajes, se
requiere de al menos un drenaje por cada 90 m? de area servida. Los pisos
de las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacién deben tener
pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente en su parte exterior.

Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frios de refrigeracién o congelacion
se encuentren en el interior de los mismos, se debe disponer de un
mecanismo que garantice el sellamiento total del drenaje, el cual puede ser
removido para propositos de limpieza y desinfeccion.

El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las
aguas residuales, debe tener la capacidad y ia pendiente requeridas para
permitir una salida rapida y efectiva de los volimenes maximos generados
por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener la debida proteccion
con rejillas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o sélidos,
deben estar disefiadas de forma que permitan su limpieza.

PAREDES

En las areas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de
materiales resistentes, colores claros, impermeables, no absorbentes y de
facil limpieza y desinfeccion. Ademas, segun el tipo de proceso hasta una
altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas,
pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que reunan los
requisitos antes indicados.
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2.2. Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos, deben estar selladas
y tener forma redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar
la limpieza y desinfeccion.

3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, la condensacién, la formacion de hongos y
levaduras, el desprendimiento superficial y ademas facilitar la limpieza y el
mantenimiento.

3.2. En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a
menos que se construyan con materiales impermeables, resistentes, lisos, de
facil limpieza y con accesibilidad a la camara superior para realizar la
limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

3.3. En el caso de los falsos techos, las laminas utilizadas, deben fijarse de tal
manera que se evite su facil remocion por accion de corrientes de aire u otro
factor externo ajeno a las labores de limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.1. Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben construirse de manera
tal que se evite la entrada y acumulacion de polvo, suciedades, al igual que
el ingreso de plagas y faciiitar la limpieza y desinfeccién.

4.2. Las ventanas que se comuniquen con el ambiente exterior, deben estar
disefiadas de tal manera que se evite el ingreso de plagas y otros
contaminantes, y estar provistas con malla anti-insecto de facil limpieza y
buena conservacién que sean resistentes a la limpieza y la manipulacion.
Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas de proceso deben tener
proteccion para evitar contaminacion en caso de ruptura.

5. PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes
y de suficiente amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de cierre
automatico y ajuste hermético. Las aberturas entre las puertas exteriores y
los pisos, y entre éstas y las paredes deben ser de tal manera que se evite el
ingreso de plagas.

5.2. No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las areas de
elaboracién; cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble
servicio. Todas las puertas de las areas de elaboracién deben ser, en lo
posible, autocerrables para mantener las condiciones atmosféricas
diferenciales deseadas.

6. ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS
(RAMPAS, PLATAFORMAS)

6.1. Estas deben ubicarse y construirse de manera que no causen contaminacion
al alimento o dificulten el flujo regular del proceso y la limpieza de la planta.
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6.2. Las estructuras elevadas y los accesorios deben aislarse en donde sea
requerido, estar disefadas y con un acabado para prevenir la acumulacion
de suciedad, minimizar la condensacion, el desarrollo de hongos y el
desprendimiento superficial.

6.3. Las instalaciones eléctricas, mecanicas y de prevencién de incendios deben
estar disefiadas y con un acabado de manera que impidan la acumulacion de
suciedades y el albergue de plagas.

7. ILUMINACION

7.1. Los establecimientos a que hace referencia el articulo 2 de la presente
resolucién tendran una adecuada y suficiente iluminacion natural o artificial,
la cual se obtendra por medio de ventanas, claraboyas, y lamparas
convenientemente distribuidas.

7.2. La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la
ejecucion higiénica y efectiva de todas las actividades.

7.3. Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacién del establecimiento
deben ser del tipo de seguridad y estar protegidos para evitar la
contaminacién en caso de ruptura y, en general, contar con una iluminacion
uniforme que no altere los colores naturales.

8. VENTILACION

8.1. Las areas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion directa o
indirecta, los cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la
contaminacién de estas o a |la incomodidad del personal. La ventilacion debe
ser adecuada para prevenir la condensacion del vapor, polvo y facilitar la
remocion del calor. Las aberturas para circulacion del aire estaran protegidas
con mallas anti-insectos de material no corrosivo y seran facilmente
removibles para su limpieza y reparacion.

8.2. Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire y proyectarse y construirse
de manera que el aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas
limpias, y de forma que se les realice limpieza y mantenimiento periodico.

CAPITULOII
EQUIPOS Y UTENSILIOS

Articulo 8. Condiciones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el
procesamiento, fabricacién, preparacion, envasado y expendio de alimentos
dependen del tipo del alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a
emplear y de la maxima capacidad de produccion prevista. Todos ellos deben
estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la
contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y
permitan desempenar adecuadamente el uso previsto.

Articulo 9. Condiciones especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben
cumplir con las siguientes condiciones especificas:
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1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar
fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la
utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion.

2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las
Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen,
adicionen o sustituyan.

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un
acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas,
intersticios u otras irregularidades que puedan atrapar particulas de
alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de los alimentos.
Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion
tecnoldgica y sanitaria especifica, cumpliendo con la reglamentacmn
expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

4. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser faciimente
accesibles o desmontables para la limpieza, desinfeccién e inspeccion.

5. Los angulos internos de las supertficies de contacto con el alimento deben
poseer una curvatura continua y suave, de manera que puedan limpiarse con
facilidad.

6. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben
poseer piezas o accesorios que requieran lubricacién ni roscas de
acoplamiento u otras conexiones peligrosas.

7. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la
inocuidad del alimento.

8. En lo posible los equipos deben estar disefiados y construidos de manera
que se evite el contacto del alimento con el ambiente que lo rodea.

9. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y
construidas de manera que faciliten su limpieza y desinfeccion y eviten la
acumulacién de suciedades, microorganismos, plagas u otros agentes
contaminantes del alimento.

10. Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener
superficies lisas, con bordes sin aristas y estar construidas con materiales
resistentes, impermeables y de facil limpieza y desinfeccion.

11. Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos, deben
ser a prueba de fugas, debidamente identificados, construidos de material
impermeable, de facil limpieza y desinfeccion y, de ser requerido, provistos
de tapa hermética. Los mismos no pueden utilizarse para contener productos
comestibles.

12. Las tuberias empleadas para la conduccién de alimentos deben ser de
materiales resistentes, inertes, no porosos, impermeables y facilmente
desmontables para su limpieza y desinfeccién. Las tuberias fijas se limpiaran
y desinfectaran mediante la recirculacion de las sustancias previstas para
este fin.
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Articulo 10. Condiciones de instalacion y funcionamiento. Los equipos y
utensilios requeriran de las siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento:

1.

Los equipos deben estar instalados y ubicados segtin la secuencia légica del
proceso tecnoldgico, desde la recepcién de las materias primas y demas
ingredientes, hasta el envasado y embalaje del producto terminado.

La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u otros
elementos de la edificacion, debe ser tal que les permita funcionar
adecuadamente y facilite el acceso para la inspeccién, mantenimiento,
limpieza y desinfeccion.

Los equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad
del alimento, deben estar dotados de los instrumentos y accesorios
requeridos para la medicion y registro de las variables del proceso. Asi
mismo, deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras del
alimento y materias primas.

Las tuberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de las
lineas de elaboracion, salvo en los casos tecnolégicamente justificados y en
donde no exista peligro de contaminacion del alimento.

Los equipos utilizados en la fabricaciéon de alimentos podran ser lubricados
con sustancias permitidas y empleadas racionalmente, de tal forma que se
evite la contaminacion del alimento.

CAPITULO HlI
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Articulo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir
con los siguientes requisitos:

1.

Contar con una certificacion médica en el cual conste la aptitud o no para la
manipulacion de alimentos. La empresa debe tomar las medidas
correspondientes para que al personal manipulador de alimentos se le
practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio.

Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere
necesario por razones clinicas y epidemiologicas, especialmente después de
una ausencia del trabajo motivada por una infeccién que pudiera dejar
secuelas capaces de provocar contaminacidén de ios alimentos que se
manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el médico, se deben
realizar las pruebas de laboratorio clinico u otras que resulten necesarias,
registrando las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de mitigar
la posible contaminacion del alimento que pueda generarse por el estado de
salud del personal manipulador.

En todos los casos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir
un certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de
alimentos.
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4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos
ordenados por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe
expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion de
alimentos.

5. La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se
permita contaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que
se sepa o sospeche gque padezca de una enfermedad susceptble de
transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de una enfermedad
semejante, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas
o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este
tipo debe comunicarlo a la empresa.

Articulo 12. Educacién y capacitacion. Todas las personas que realizan
actividades de manipulacion de alimentos deben tener formacién en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulacién de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados
para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que
se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas
necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luegoc
ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion.
Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos
de que trata la presente resolucién. Esta capacitacion estara bajo la
responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por ésta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan
de capacitacién se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a
la empresa, éstas deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su
formacion y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos,
Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la
inocuidad.

Articulo 13. Plan de capacitacion. El plan de capacitacion debe contener, al
menos, los siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y
temas especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacidon
impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnologico y tipo de
establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a
través del desemperio de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento
la efectividad e impacto de la capacitacién impartida.

Paragrafo 1. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se
colocaran en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de
su observancia durante la manipulacién de alimentos.

Paragrafo 2. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y
manejar el control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y
la importancia de su vigilancia o monitoreo; ademas, debe conocer los limites del
punto del proceso y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones
en dichos limites.
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Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccién. Todo manipulador
de alimentos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a
continuacion se establecen:

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite ia contaminacién del
alimento y de las superficies de contacto con éste.

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro
que permita visualizar facilmente su limpieza; con ciefres o cremalleras y/o
broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el
alimento: sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza
delantal, éste debe permanecer atado ai cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa sera
responsable de una dotacién de vestimenta de trabajo en numero suficiente
para el personal manipulador, con el propésito de facilitar el cambio de
indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En
ningin caso se podran aceptar colores grises o aquelios que impidan
evidenciar su limpieza, en la dotacién de los manipuladores de alimentos.

3. El manipulador de alimentos no podréa salir e ingresar al establecimiento con la
vestimenta de trabajo.

4. Lavarse las manos con agua y jabon desinfectante, antes de comenzar su
trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada y despues de manipular
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de
contaminacion para el alimento. Sera obligatorio realizar la desinfeccion de las
manos cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.

5. Mantener el cabello recogido y cubierto totaimente mediante malla, gorro u otro
medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar
cubiertas para estas. No se permite el uso de maquillaje.

6. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o
preparacion, sera obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz
y boca mientras se manipula el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el
riesgo asociado a un alimento de mayor y riesgo medio en salud puUblica en las
etapas finales de elaboracion o manipulacién del mismo, cuando éste se
encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posibie
contaminacion.

7. Mantener las ufas cortas, limpias y sin esmalte.

8. No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el
personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la
cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables.

9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

10.De ser necesaric el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin
roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las
manos sin proteccion. EI material de los guantes, debe ser apropiado para la
operacion realizada y debe evitarse la acumulacion de humedad y
contaminacién en su interior para prevenir posibles afecciones cutaneas de los

K
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operarios. El uso de guantes no exime al operario de la obligacién de lavarse
las manos, segun lo contempla el numeral 4 del presente articulo.

11.No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como
tampoco fumar o escupir en las areas donde se manipulen alimentos.

12.El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa
debe ser excluido de toda actividad directa de manipulacién de alimentos.

13.Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el
pasto, andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.

14.Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumpliir estrictamente
todas las practicas de higiene establecidas en esta resolucion y portar la
vestimenta y dotacidén adecuada, la cual debe ser suministrada por la empresa.

CAPITULO IV

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

Articulo 15. Condiciones generales. Todas las materias primas e insumos para
la fabricacién, asi como las actividades de fabricacién, preparacion,
procesamiento, envasado y almacenamiento deben cumplir con los requisitos
descritos en este capitulo para garantizar fa inocuidad del alimento.

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos para las
actividades de fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento
de alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos:

1. La recepcién de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su
contaminacion, alteracién y dafos fisicos y deben estar debidamente
identificadas de conformidad con la Resolucion 5109 de 2005 o las normas
que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de los insumos,
deben cumplir con las Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segin
corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a
disposicién de la autoridad sanitaria competente cuando ésta lo requiera.

3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso,
clasificados y sometidos a analisis de laboratorio cuando asi se requiera, para
determinar si cumplen con las especificaciones de calidad establecidas al
efecto. Es responsabilidad de la persona natural o juridica propietaria del
establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e
insumos.

4. Las materias primas se someteran a la limpieza con agua potable u otro medio
adecuado de ser requerido y, si le aplica, a la descontaminacion previa a su
incorporacion en las etapas sucesivas del proceso.
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Las materias primas conservadas por congelacién que requieren ser
descongeladas previo al uso, deben descongelarse a una velocidad controlada
para evitar el desarrollo de microorganismos y no podran ser recongeladas.
Ademas, se manipularan de manera que se minimice la contaminacion
proveniente de otras fuentes.

Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de
entrar a las etapas de proceso, deben aimacenarse en sitios adecuados que
eviten su contaminacion y alteracion.

Los depésitos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios
independientes, salvo en aquellos casos en que a juicio de la autoridad
sanitaria competente no se presenten peligros de contaminacion para los
alimentos.

Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas
de las que se destinan a elaboracion o envasado del producto final. La
autoridad sanitaria competente podra eximir del cumplimiento de este requisito
a los establecimientos en los cuales no exista peligro de contaminacién para
los alimentos.

Articulo 17. Envases y embalajes. Los envases y embalajes utilizados para
manipular las materias primas o los productos terminados deber reunir los
siguientes requisitos:

1.

Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales tales que
garanticen la inocuidad del alimento, de acuerdo a lo establecido en la
reglamentacién expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social
especialmente las Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013
o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan al respecto.

El material del envase y embalaje debe ser adecuado y conferir una proteccion
apropiada contra la contaminacion.

No deben haber sido utilizados previamente para fines diferentes que puedan
ocasionar la contaminacién del alimento a contener.

Los envases y embalajes que estén en contacto directo con el alimento antes
de su envase, aunque sea en forma temporal, deben permanecer en buen
estado, limpios y, de acuerdo con el riesgo en salud pulblica, deben estar
debidamente desinfectados.

Los envases y embalajes deben almacenarse en un sitio exclusivo para este
fin en condiciones de limpieza y debidamente protegidos.

Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los
siguientes requisitos:

1.

Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de
envasado y almacenamiento, deben realizarse en oOptimas condiciones
sanitarias, de limpieza y conservacion y con los controles necesarios para
reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la contaminacion del
alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales

)
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como, tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y
velocidad de flujo. Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de
fabricacion, tales como: congelacion, deshidratacion, tratamiento térmico,
acidificacién y refrigeracién, asegurando que los tiempos de espera, las
fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracién o
contaminacién del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos,
quimicos, microbioldgicos y organolépticos en los puntos criticos de! proceso
de fabricacion, con el fin de prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla
de saneamiento, incumplimiento de especificaciones o cualquier otro defecto
de calidad e inocuidad en las materias primas o el alimento, materiales de
envase y/o producto terminado.

3. Los alimentos que por su naturaleza permiten un rapido crecimiento de
microorganismos indeseables, deben mantenerse en condiciones tales que se
evite su proliferacién. Para el cumplimiento de este requisito deben adoptarse
medidas efectivas como:

3.1.Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de 4°C +/-
2°C.

3.2.Mantener el alimento en estado congelado.
3.3.Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).

3.4. Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesdfilos de los
alimentos acidos o acidificados, cuando éstos se van a mantener en
recipientes sellados herméticamente a temperatura ambiente.

4. Los métodos de esterilizacion, irradiacion, ozonizacién, cloracion,
pasteurizacién, ultrapasteurizacion, ultra alta temperatura, congelacion,
refrigeracién, control de pH, y de actividad acuosa (Aw) entre otros, que se
utilizan para destruir y evitar el crecimiento de microorganismos indeseables,
deben ser suficientes y validados bajo las condiciones de fabricacion,
procesamiento, manipulaciéon, distribucion y comercializacién, para evitar la
alteracion y deterioro de los alimentos.

5. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y
continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el
crecimiento de microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o
contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar entre una etapa del
proceso ¥ la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de
alimentos susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el
tiempo de espera, deben emplearse temperaturas altas (> 60°C) o bajas no
mayores de 4°C +/-2°C segln sea el caso.

6. Los procedimientos mecanicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar,
clasificar, desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de
manera tal que se protejan los alimentos y las materias primas de la
contaminacién.
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7. Cuando en los procesos de fabricacion se requiera el uso de hielo en contacto

con los alimentos y materias primas, éste debe ser fabricado con agua potable
y manipulado en condiciones que garanticen su inocuidad.

Se deben tomar medidas efectivas para proteger el alimento de la
contaminacion por metales u otros materiales extranos, instalando mallas,
trampas, imanes, detectores de metal o cualquier otro método apropiado.

Las 4reas y equipos usados en la fabricacion de alimentos para consumo
humano no deben ser utilizados para la elaboracion de alimentos o productos
de consumo animal o destinados a otros fines.

10.No se permite el uso de utensilios de vidrio en las areas de elaboracién debido

al riesgo de ruptura y contaminacion del alimento.

11.Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacién, que tengan

incidencia sobre la inocuidad y calidad del alimento no podran someterse a
procesos de reenvase, reeiaboracion, reproceso, correccion o reesterilizacion
bajo ninguna justificacion.

Articulo 19. Envasado y embalado. Las operaciones de envasado y embalado
de los alimentos o materias primas deben cumplir con los siguientes requisitos:

1.

El envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan Ia
contaminacion del alimento o materias primas y debe realizarse en un area
exclusiva para este fin.

Identificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado
la identificacién de la fabrica productora y el lote de fabricacién, la cual se debe
hacer en clave o en lenguaje claro, de forma visible, legible e indeleble
(Numeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha de produccion,
fecha de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido
en la Resolucién 5109 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o
sustituya. A partir del lote, fecha de vencimiento o fabricacion se debe
garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atras de los productos
elaborados asi como de las materias primas utilizadas en su fabricacion. No se
aceptara el uso de adhesivos para declarar esta informacion.

Registros de elaboracién, procesamiento y produccién. De cada lote debe
llevarse un registro, legible y con fecha de los detalles pertinentes de
elaboracion, procesamiento y produccion. Estos registros se conservaran
durante un periodo que exceda el de la vida Gtil del producto, salvo en caso de
necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afos.

Todo producto al momento de salir de una planta de proceso, independiente de
su destino debe encontrarse debidamente rotulado, de conformidad con lo
establecido en la reglamentacion sanitaria vigente.

Articulo 20. Prevencion de la contaminacion cruzada. Con el proposito de
prevenir la contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:
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1. Durante las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado vy
almacenamiento se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de
los alimentos por contacto directo o indirecto con materias primas que se
encuentren en las fases iniciales del proceso.

2. Hasta que no se cambien de indumentaria y adopten las debidas precauciones
higiénicas y medidas de proteccion, las personas que manipulen materias
primas o productos semielaborados susceptibles de contaminar el producto
final no deben entrar en contacto con el producto terminado.

3. Cuando exista el riesgo de contaminacién en las diversas fases del proceso de
fabricacion, el personal manipulador debe lavarse las manos entre una y otra
operacién en el proceso de elaboracion.

4. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y
continua para evitar el cruce de fiujos de produccion.

5. Todo equipo y utensilio que haya entrado en contacto con materias primas o
con material contaminado debe limpiarse y desinfectarse cuidadosamente
antes de ser nuevamente utilizado.

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas,
pediluvios o instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lava manos
de accionamiento no manual y toallas desechables o secador de manos,
aspiradoras de polvo y contaminacion, etc.) debidamente dotados y provistos
de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir el paso de
contaminacién de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la
limpieza y desinfeccién de manos de los operarios al ingreso de la sala de
proceso o de manipulacion de los productos.

CAPITULO V

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de
fabricacion, procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion,
comercializacién y expendio de los alimentos deben estar sujetas a los controies
de calidad e inocuidad apropiados. Los procedimientos de contro! de calidad e
inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir los defectos naturales o
inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud. Estos controles
variaran segun el tipo de alimento y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la salud de! consumidor.

Articulo 22. Sistema de control. Todas las fabricas de alimentos deben contar
con un sistema de control y aseguramiento de calidad, el cual debe ser
esencialmente preventivo y cubrir todas las etapas de procesamiento del alimento,
desde la obtencion de materias primas e insumos, hasta la distribucion de
productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspectos:

L
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1. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las
especificaciones definen completamente la calidad de todos los productos y
de todas las materias primas con los cuales son elaborados y deben incluir
criterios claros para su aceptacion, liberacion, retencion o rechazo.

2. Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de
manuales e instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los
detalles esenciales de equipos, procesos y procedimientos requeridos para
fabricar o procesar productos. Estos documentos deben cubrir todos los
factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipo
de procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucién,
métodos y procedimientos de laboratorio.

3. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y
métodos de ensayo deben garantizar que los resultados sean confiables y
representativos del lote analizado.

4. El control y el aseguramiento de la calidad no se limita a las operaciones de
laboratorio sino que debe estar presente en todas las decisiones vinculadas
con la calidad del producto.

Paragrafo 1. El responsable del establecimiento podra aplicar el sistema de
aseguramiento de la inocuidad mediante el Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) o de otro sistema que garantice resultados similares, el
cual debe ser sustentado y estar disponible para su verificaciéon por la autoridad
sanitaria competente.

Paragrafo 2. En caso de adoptarse el sistema de aseguramiento de la inocuidad
mediante el Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC), la empresa
debera implantarlo y aplicarlo de acuerdo con los principios generales del mismo.

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen,
elaboren o envasen alimentos deben tener acceso a un laboratorio de pruebas y
ensayos, propio o externo. Estos laboratorios deberan cumplir con lo dispuesto en
la Resolucién 16078 de 1985, o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los
establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de aito
riesgo en salud publica, deben contar con los servicios de tiempo completo de
personal técnico idoneo en las areas de produccion y control de calidad de
alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del personal
manipulador de alimentos.

Paragrafo. Los establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen
alimentos de riesgo medio o bajo en salud publica, deben contar con los servicios
de personal técnico idéneo en las areas de produccién y control de calidad de
alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del personal
manipulador de alimentos.

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda persona
natural o juridica propietaria del establecimiento de que trata esta resolucion
deben garantizar la confiabilidad de las mediciones que se realizan para el control
de puntos o variables criticas del proceso, para lo cual deben tener implementado
un programa de calibracion de los equipos e instrumentos de medicién, que se
encuentren relacionados con la inocuidad del preducto procesado.

MK
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CAPITULO VI

SANEAMIENTO

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda
alimentos y sus materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos
requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; éste debe
incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo
y responsables de los siguientes programas:

1.

Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion
deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de
que se trate. Cada estabiecimiento debe tener por escrito todos los
procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como las
concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e
implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de
limpieza y desinfeccion.

Desechos sélidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas,
recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion,
conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y
disposicion final de los desechos sdlidos, lo cual tendra que hacerse
observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias y
equipos, y el deterioro del medio ambiente.

Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control
especifico, el cual debe involucrar el concepto de control integral, apelando a
la aplicacién arménica de las diferentes medidas de control conocidas, con
especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de
que trata la presente resolucion deben tener documentado el proceso de
abastecimiento de agua que incluye claramente: fuente de captacion o
suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de
almacenamiento, distribucién; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de
redes y tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el
cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y microbiol6gicos establecidos
en la normatividad vigente, asi como los registros que soporten el
cumplimiento de los mismos.

CAPITULO VI

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

DE ALIMENTOS Y MATERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS

Articulo 27. Condiciones generales. Las operaciones y condiciones de
almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion deben evitar:

i
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a) La contaminacion y alteracion.

b) La proliferacion de microorganismos indeseables.

c) Eldeterioro o dafio del envase o embalaje.

Articulo 28. Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben
cumplir con las siguientes condiciones:

1.

Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de
garantizar la rotacion de los productos. Es necesario que la empresa
periodicamente dé salida a productos y materiales indtiles, en desuso,
obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la limpieza de las
instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacion.

El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se
realizar4 teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y
circulacién del aire que requiera el alimento, materia prima o insumo. Estas
instalaciones se mantendran limpias y en buenas condiciones higiénicas,
ademas, se llevara a cabo un control de temperatura y humedad que asegure
la conservacion del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y
humedad deben inspeccionarse a intervaios regulares y se debe comprobar su
exactitud. La temperatura de congelacion debe ser de -18°C o menor.

El almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se
realizara de manera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas
condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los
mismos. Ademas se deben identificar claramente y llevar registros para
conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se
realizara ordenadamente en pilas o estibas con separacién minima de 60
centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y disponerse sobre paiés
o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si
es el caso.

En los sitios o lugares destinados al aimacenamiento de materias primas,
insumos y productos terminados no podran realizarse actividades diferentes a
éstas.

El almacenamiento de los alimentos y materias primas devueltos a la empresa
o que se encuentren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento
caducada, debe realizarse en un area o depoésito exclusivo para tal fin; este
lugar debe identificarse claramente, se llevara un libro de registro en el cual se
consigne la fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o totales y su
destino final. Estos productos en ningiin caso pueden destinarse al reproceso
para elaboracién de alimentos para consumo humano. Estos registros estaran
a disposicién de la autoridad sanitaria competente.

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que
por necesidades de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse
adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo.
Estos productos deben almacenarse en areas independientes con separacion
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fisica y su manipulacién sélo podra hacerla el personal idoneo, evitando la
contaminacién de otros productos. Estas areas deben estar debidamente
identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas.

Articulo 29. Transporte. E! transporte de alimentos y sus materias primas se
realizara cumpliendo con las siguientes condiciones:

1. En condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de
microorganismos y eviten su alteracién asi como los dafios en el envase o
embalaje segun sea el caso.

2. Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse
refrigerados o congelados deben ser transportados y distribuidos bajo
condiciones que aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de
refrigeracion o congelacion hasta su destino final, que podra verificarse
mediante plantillas de registro de la temperatura del vehiculo durante el
transporte del alimento, o al producto durante el cargue y descargue.

3. Los medios de transporte que posean sistema de refrigeracion o congelacion,
deben contar con un adecuado funcionamiento que garantice el mantenimiento
de las temperaturas requeridas para la conservacion de los alimentos o sus
materias primas, contando con indicadores y sistemas de registro.

4. Revisar los medios de transporte antes de cargar los alimentos o materias
primas, con el fin de asegurar que se encuentren en adecuadas condiciones
sanitarias.

5. Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se transportan los
alimentos o materias primas, deben estar fabricados con materiales tales que
permitan una correcta limpieza y desinfeccion.

6. Se permite transportar conjuntamente en un mismo vehiculo, alimentos con
diferente riesgo en salud publica siempre y cuando se encuentren debidamente
envasados, protegidos y se evite la contaminacion cruzada.

7. Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los medios de
transporte. Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos
de material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de
contaminacion.

8. Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o
materias primas con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su
naturaleza representen riesgo de contaminacién del alimento o la materia
prima.

9. Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en
forma claramente visible la leyenda: Transporte de Alimentos.

10.Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben
cumplir dentro del territorio colombiano con los requisitos sanitarios que
garanticen la adecuada proteccion y conservacion de los mismos, para lo cual
las autoridades sanitarias realizaran las actividades de inspeccion, vigilancia y

control necesarias para velar por su cumplimiento.
g
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Paragrafo. Las autoridades sanitarias practicaran la inspeccién en el vehiculo y/o
medio de transporte y, por acta haran constar las condiciones sanitarias del
mismo.

Articulo 30. Distribucion y comercializacién. Durante las actividades de
distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas debe garantizarse
el mantenimiento de las condiciones sanitarias de éstos. Toda persona natural o
juridica que se dedique a la distribucion o comercializacion de alimentos y
materias primas sera responsable del mantenimiento de las condiciones sanitarias
de los mismos.

Paragrafo 1. Los alimentos y materias primas que requieran refrigeracion durante
su distribucion, deben mantenerse a temperaturas que aseguren su adecuada
conservacion hasta el destino final.

Paragrafo 2. Cuando se trate de alimentos y materias primas que requieren
congelacion, éstos deben conservarse a las temperaturas necesarias de acuerdo
a las caracteristicas del producto.

Articulo 31. Expendio de alimentos. El expendio de alimentos debe cumplir con
las siguientes condiciones:

1. Garantizar la conservacion y proteccion de los alimentos.
2. Contar con la infraestructura adecuada.

3. Disponer de los equipos necesarios para la conservacion, como neveras y
congeladores adecuados para aquellos alimentos que requieran condiciones
especiales de refrigeracion y/o congelacion, los cuales deben contar con
instrumentos para la medicién de la temperatura, mantenerse en operacion
permanentemente mientras contenga el alimento y ser utilizados de acuerdo
con la capacidad de su disefio, asi como contar con procedimientos definidos
para limpieza, desinfeccién y mantenimiento.

En los equipos de refrigeracidn y/o congelacion, debe evitarse el
almacenamiento conjunto de alimentos y materias crudas con procesados 0
entre aguellos que representen riesgo de contaminacién cruzada.

4. Cuando en un expendioc de alimentos se realicen actividades de
almacenamiento, preparacion y consumo de alimentos, las areas respectivas
deben cumplir con las condiciones sefialadas para estos fines en la presente
resolucion.

Paragrafo 1. La persona natural o juridica propietaria del establecimiento sera el
responsable solidario con el fabricante y distribuidor del mantenimiento de las
condiciones sanitarias de los productos alimenticios que se expendan en ese
lugar.

Paragrafo 2. Los productos que se comercialicen en los expendios deben estar
rotulados de acuerdo con lo establecido en la Resolucién 5109 de 2005 o la norma
que la modifique, adicione o sustituya. Se prohibe la exhibicion y venta de
alimentos o materias primas que se encuentren alterados, aduiterados,

contaminados, fraudulentos o con fecha de vencimiento caducada.
}% np(ﬁ\
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CAPITULO VIII

RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS

Articulo 32. Condiciones generales. Los restaurantes y establecimientos
destinados a la preparacion y consumo de alimentos cumpliran con las siguientes
condiciones sanitarias generales:

1. Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad.

2. Sus areas deben ser independientes de cualquier tipo de vivienda y no pueden
ser utilizadas como dormitorio.

3. Se localizaran en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.

4. No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas y sitios
que puedan ser criaderos de insectos, roedores u otro tipo de plaga.

5. El manejo de residuos liquidos debe realizarse de manera que impida la
contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con éste.

6. Los alrededores se conservaran en perfecto estado de aseo, libres de
acumulacién de basuras, formacion de charcos o estancamientos de agua.

7. Deben estar disefados y construidos para evitar la presencia de insectos,
roedores u otro tipo de plaga.

8. Deben disponer de suficiente abastecimiento de agua potable.

9. Contaran con servicios sanitarios para el personal que labora en el
establecimiento, debidamente dotados y separados del érea de preparacion de
los alimentos.

10.Deben tener sistemas sanitarios adecuados, para la disposicion de aguas
servidas y excretas.

11.Contaran con servicio sanitario en cantidad suficiente para uso publico, salvo
que por limitaciones del espacio fisico no lo permita, caso en el cual se podrian
utilizar los servicios sanitarios de uso del personal que labora en el
establecimiento o los ubicados en los centros comerciales, los cuales deben
estar separados por sexo y debidamente dotados y estar en perfecto estado de
funcionamiento y aseo.

Articulo 33. Condiciones especificas del area de preparacion de alimentos. El
area de preparaciéon de los alimentos, cumplira con las siguientes condiciones
sanitarias especificas:

1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables no absorbentes,
no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la
limpieza, desinfeccion y el mantenimiento sanitario.

173



. _9220.0
RESOLUCION NUMERO ()9 (7 4 DE2013  HOJA No 29 de 37

Continuacion de la Resolucién "Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto ley 019 de
2012 y se dictan otras disposiciones”

2. El piso de las areas himedas de elaboracion debe tener una pendiente minima
de 2% y al menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m? de area
servida, mientras que en las areas de baja humedad ambiental y en los
almacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia los drenajes, se requiere de
al menos un drenaje por cada 90 m? de 4rea servida. Los pisos de las cavas o
cuartos frios de refrigeracién o congelacién deben tener pendiente hacia
drenajes ubicados preferiblemente en su parte exterior. Cuando el drenaje de
las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelaciéon se encuentren en el
interior de los mismos, se debe disponer de un mecanismo que garantice el
sellamiento total del drenaje, el cual puede ser removido para propositos de
limpieza y desinfeccién.

3. Las paredes deben ser de colores claros, materiales resistentes,
impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas
hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin
grietas, pueden recubrirse con material ceramico o similar o con pinturas
plasticas que reunan los requisitos antes indicados.

4. Los techos deben estar disefiados de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacion, la formacién de hongos, el desprendimiento
superficial y ademas se facilite la limpieza y el mantenimiento. En lo posible, no
se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos.

5. Los residuos sodlidos deben ser removidos frecuentemente del area de
preparacion de los alimentos y disponerse de manera que se elimine la
generacién de malos olores, el refugio y alimento para animales y plagas, y
que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.

6. Deben disponerse de suficientes, adecuados y bien ubicados recipientes asi
como de locales e instalaciones si es del caso para el almacenamiento de los
residuos sélidos, conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes.

7. Debe disponerse de recipientes de material sanitario para el almacenamiento
de desperdicios organicos debidamente tapados, alejados del lugar donde se
preparan los alimentos y deben ser removidos, lavados y desinfectados
frecuentemente.

8. Se prohibe el acceso de animales y la presencia de personas diferentes a los
manipuladores de alimentos.

9. Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina, en las
areas de preparacion de los alimentos o en las dreas de almacenamiento de
materias primas.

Articulo 34. Equipos y utensilios. Los equipos y utensilios empleados en los
restaurantes y establecimientos gastrondmicos, deben cumplir con las condiciones
establecidas en el Capitulo |l de la presente resolucion.

Articulo 35. Operaciones de preparacion y servido de los alimentos. Las
operaciones de preparacion y servido de los alimentos cumpliran con los
siguientes requisitos:

}L‘?n§
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1. El recibo de insumos e ingredientes para la preparacién y servido de alimentos
se hara en un lugar limpio y protegido de la contaminacién ambiental y se
almacenaran en recipientes adecuados.

2. Los alimentos ¢ materias primas crudos, tales como, hortalizas, frutas, carnes y
productos hidrobiolégicos que se utilicen en la preparacion de los alimentos
deben ser lavados con agua potable corriente antes de su preparacion.

3. Las hortalizas y frutas que se consuman deben someterse a lavado y
desinfeccion con sustancias autorizadas por el Ministerio de Saiud y Proteccién
Social.

4. Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne y
preparados, productos de la pesca deben almacenarse en recipientes
separados, bajo condiciones de refrigeracidon y/o congelacion y no podran
almacenarse conjuntamente con productos preparados o listos para el
consumo con el fin de evitar la contaminacion cruzada.

5. El personal que esta directamente vinculado a la preparacion o servido de los
alimentos no debe manipular dinero simultaneamente.

6. Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en
vitrinas, campanas plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema
apropiado que los proteja del ambiente exterior.

7. El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas, etc.)
segun sea el tipo de alimento, evitando en todo caso el contacto del alimento
con las manos.

8. EL lavado y desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua potable
corriente, jabén o detergente y cepillo y con especial cuidado en las superficies
donde se pican o fraccionan los alimentos, las cuales deben estar en buen
estado de conservacién e higiene; las superficies para el picado deben ser de
material sanitario, de preferencia plastico, nylon, polietileno o teflén.

9. La limpieza y desinfeccion de los utensilios que tengan contacto con los
alimentos se hara en tal forma y con elementos o productos que no generen ni
dejen sustancias peligrosas durante su uso. Esta desinfeccién debe realizarse
mediante la utilizacion de agua caliente, vapor de agua o sustancias quimicas
autorizadas para este efecto.

10.Cuando los establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y
calidad suficientes para el lavado y desinfeccion, los utensilios que se utilicen
deben ser desechables con el primer uso.

Articulo 36. Responsabilidad. El| propietario, la administracion del
establecimiento y el personal que labore como manipulador de alimentos, seran
responsables de la inocuidad y la proteccion de los alimentos preparados y
expendidos al consumidor. Ademas, estaran obligados a cumplir y hacer cumplir
fas practicas higiénicas y medidas de proteccidén establecidas en el Capitulo Ill de
la presente resolucion.

Paragrafo 1. Los manipuladores de alimentos de los restaurantes vy
establecimientos gastronémicos deben recibir capacitacién sobre manipulacién

e
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higiénica de alimentos, a través de cursos a cargo de la autoridad local de salud,
de la misma empresa o por personas naturales o juridicas. Para este efecto, se
tendran en cuenta el contenido de la capacitacion, materiales y ayudas utilizadas,
asi como la idoneidad del personal docente, dispuesto en el articulo 12 de la
presente resolucion.

Paragrafo 2. La autoridad sanitaria competente en cumplimiento de sus
actividades de inspeccion, vigilancia y control verificara el cumplimiento de la
capacitacion para los manipuladores de alimentos a que se refiere este articulo.

TiTULO HI

VIGILANCIA Y CONTROL

CAPITULO |

REGISTRO SANITARIO, PERMISO SANITARIO Y NOTIFICACION SANITARIA

Articulo 37. Obligatoriedad del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o
Notificacion Sanitaria. Todo alimento que se expenda directamente al
consumidor debera obtener Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion
Sanitaria, expedido conforme a lo establecido en la presente resolucion.

Se exceptuan del cumplimiento de este requisito, los siguientes productos
alimenticios:

1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningin proceso de
transformacion, tales como granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y
los otros productos apicolas.

2. Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan
sido sometidos a ningun proceso de transformacion.

3. Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para
utilizacion exclusiva por la industria y el sector gastronémico en la elaboracion
de alimentos y preparacion de comidas.

4. Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés y
Providencia, para comercializacion y consumo dentro de ese departamento
deberan cumplir con las disposiciones que establece la Ley 915 de 2004 o la
norma que la modifique, adicione o sustituya.

CAPITULO Il
REQUISITOS Y OTRAS DISPOSICIONES

Articulo 38. Registro o Permiso Sanitario. Los requisitos para expedir el
Registro o Permiso Sanitario son:

v‘l’?ﬂ&
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Para alimentos nacionales

a) Formato de solicitud que establezca el INVIMA, debidamente suscrito por el
representante legal cuando se trate de persona juridica, por el propietario del
producto cuando se trate de persona natural o por el respectivo apoderado.

b) Ficha técnica del producto segun el formato establecido por el INVIMA,
teniendo en cuenta, entre otros aspectos, que la composicién del producto
debe especificar las concentraciones de los aditivos alimentarios que tengan
establecida una Dosis Maxima de Uso (DMU) y sean utilizados en la
elaboracién del producto. Si el producto resalta uno o mas ingredientes
valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el
mismo efecto, se debera informar el porcentaje inicial del ingrediente (m/m} en
el momento de la fabricacion. No se consideraran ingredientes valiosos o
caracterizantes las sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

Para alimentos importados

a) Formato de solicitud que establezca el INVIMA, debidamente suscrito por el
representante legal cuando se trate de persona juridica, por el propietario del
producto cuando se trate de persona natural o por el respectivo apoderado.

b) Ficha técnica del producto seguin el formato establecido por el INVIMA,
teniendo en cuenta entre otros aspectos que, la composicion del producto
debe especificar las concentraciones de los aditivos alimentarios que tengan
establecida una Dosis Maxima de Usc (DMU) y sean utilizados en la
elaboracion del producto. Si el producto resalta uno o mas ingredientes
valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el
mismo efecto, se deberéa informar el porcentaje inicial del ingrediente {m/m) en
el momento de la fabricacién. No se consideraran ingredientes valiosos o
caracterizantes las sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

c) Certificado de venta libre del producto, expedido por la autoridad sanitaria del
pais de origen o quién haga sus veces, en el cual conste que el producto es
apto para el consumo humano o es de venta libre en el pais de origen o que el
mismo esta sujeto a vigilancia y control sanitario. Adicionalmente, debera
indicar el nombre del producto, nombre y direccién del fabricante.

d) Autorizacion del fabricante al importador para importar, distribuir, comercializar
y ser el titular del Registro Sanitario o Permiso Sanitario del producto objeto
del tramite en la Republica de Colombia, segun sea el caso. En el evento de
que el fabricante sea un tercero que no ostente la calidad de propietario del
producto, se debera allegar autorizaciéon del titular del producto al importador
para importar, distribuir, comercializar y ser el titular del Registro o Permiso
Sanitario en la Republica de Colombia y la prueba de la relacién comercial
existente entre el titular del producto y el fabricante.

Articulo 39. Vigencia y renovacion del Registro y del Permiso Sanitario. El
Registro Sanitario tendra una vigencia de cinco (5) afios y podra ser renovado
sucesivamente por periodos iguales. La solicitud de renovacion la debera realizar
el titular del registro, tres (3) meses antes de la fecha de su vencimiento, para lo
cual, debera acreditar la documentacion exigida en la presente resoiucion.

M
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El Permiso Sanitario tendr4 una vigencia de siete (7) afios y podra ser renovado
sucesivamente por periodos iguales. La solicitud de renovacion !a debera realizar
el titular del permiso, tres (3) meses antes de la fecha de su vencimiento, para lo
cual, debera acreditar la documentacién exigida en la presente resolucion.

Articulo 40. Notificacion Sanitaria. Los requisitos para la expedicion de la
Notificacion Sanitaria son:

Para alimentos nacionales

a)

b)

Formato de solicitud de notificacion sanitaria que establezca el INVIMA,
debidamente suscrito por el representante legal cuando se trate de persona
juridica, por el propietario del producto cuando se trate de persona natural 0
por el respectivo apoderado.

Ficha técnica del producto segun el formato establecido por el INVIMA,
teniendo en cuenta entre ofros aspectos, que la composicion del producto
debe especificar las concentraciones de los aditivos alimentarios que tengan
establecida una Dosis Maxima de Uso (DMU) y sean utilizados en la
elaboracion del producto. Si el producto resalta uno o mas ingredientes
valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el
mismo efecto, se debera informar el porcentaje inicial del ingrediente (m/m) en
el momento de la fabricacién. No se consideraran ingredientes valiosos o
caracterizantes las sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

Para alimentos importados

a)

b)

d)

Formato de solicitud que establezca el INVIMA, debidamente suscrito por el
representante legal cuando se trate de persona juridica, por el propietario del
producto cuando se trate de persona natural o por el respectivo apoderado.

Ficha técnica del producto segin el formato establecido por el INVIMA,
teniendo en cuenta entre otros aspectos, que la composicién del producto
debe especificar las concentraciones de los aditivos alimentarios que tengan
establecida una Dosis Maxima de Uso (DMU) y sean utilizados en la
elaboracién del producto. Si el producto resalta uno o mas ingredientes
valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el
mismo efecto, se debera informar el porcentaje inicial del ingrediente (m/m) en
el momento de la fabricacién. No se consideraran ingredientes valiosos o
caracterizantes las sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

Certificado de venta libre del producto, expedido por la autoridad sanitaria del
pais de origen o quién haga sus veces, en el cual conste que el producto es
apto para el consumo humano o es de venta libre en el pais de origen o que el
mismo esta sujeto a vigilancia y control sanitario. Adicionalmente, debera
indicar el nombre del producto, nombre y direccion del fabricante.

Autorizacion del fabricante al importador para importar, distribuir, comercializar
y ser el titular de la Notificacion Sanitaria del producto objeto del tramite en la
Republica de Colombia, segin sea el caso.
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e) En el evento de que el fabricante sea un tercero que no ostente la calidad de
propietario del producto, se debera allegar autorizacion del titular del producto
al importador para importar, distribuir, comercializar y ser el titular de la
Notificacion Sanitaria en la Republica de Colombia y la prueba de la relacion
comercial existente entre el titular del producto y el fabricante.

Articulo 41. Vigencia de la Notificacion Sanitaria. La Notificacion Sanitaria
tendra una vigencia de diez (10) afios y podra ser renovada sucesivamente por
periodos iguales. La solicitud de renovacion la debera realizar el titular de la
notificacion, tres (3) meses antes de |a fecha de su vencimiento, para lo cual,
debera acreditar la documentacion exigida en la presente resolucion.

Articulo 42. Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria para varios productos.
Se podran amparar alimentos bajo un mismo Registro, Permiso o Notificacion
Sanitaria, en los siguientes casos:

a) Cuando se trate del mismo alimento elaborado por diferentes fabricantes, con
la misma marca comercial.

b) Cuando se trate del mismo alimento, con diferentes marcas, siempre y
cuando, el titular y el fabricante correspondan a una misma persona natural o
juridica.

c) Los alimentos con la misma composicion basica que solo difieran en los
ingredientes secundarios.

d) El'mismo producto alimenticio en diferentes presentaciones comerciales.

e) Los alimentos de origen vegetal con el mismo nombre especifico en diferentes
variedades.

Articulo 43. Modificaciones. Cualquier cambio en el Registro, Permiso o
Notificacién Sanitaria debera reportarse ante el INVIMA, quien lo tramitara,
conforme al procedimiento que para tal fin tenga implementado.

Articulo 44. Competencia para expedir Registro, Permiso y Notificacion
Sanitaria. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA, expedira los registros, permisos y notificaciones sanitarias para los
alimentos, asi como la renovacién y/o modificacion a los mismos.

Paragrafo. El INVIMA podra delegar las competencias a que refiere este articulo
en las entidades territoriales, previa verificacién de su idoneidad tecnica, cientifica
y administrativa, sin perjuicio de que pueda reasumir estas funciones. Para el
efecto, debera dar cumplimiento a lo establecido en la Ley 489 de 1998 o la norma
que la modifique, adicione o sustituya.

Articulo 45. Modalidades de expedicion de los registros, permisos y
notificaciones sanitarias. Los registros, permisos y notificaciones sanitarias de
alimentos se concederan para:

a) Fabricar y vender.

b) Fabricar, envasar y vender.
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c) Envasary vender.
d) Importar y vender.
e) Importar, envasar y vender.

Articulo 46. Normas para alimentos importados. Los alimentos importados
deberan cumplir con las normas y reglamentos sanitarios expedidos por el
Ministerio de Salud y Proteccién Social.

El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA-, podra
aplicar las normas del Codex Alimentarius, en el evento en que no exista una
normativa nacional especifica para un producto importado.

Articulo 47. Responsabilidad. El titular del registro, notificacién o permiso
sanitario, debera cumplir en todo momento con la reglamentacion sanitaria
vigente, las condiciones de produccion y el aseguramiento de control de calidad
exigida, presupuestos bajo los cuales se concede el registro, permiso o
notificacion  sanitaria. En  consecuencia, cualquier transgresion de la
reglamentacion o condiciones establecidas para su otorgamiento y los efectos
que ésta tenga sobre la salud de la poblacion, se extendera igualmente al
fabricante, comercializador e importador del producto cuando no sean titulares.

CAPITULO HlI

REVISION DE OFICIO

Articulo 48. Revision. El INVIMA podra ordenar en cualquier momento fa revision
de un alimento amparado con registro, permiso o netificacion sanitaria, con el fin
de:

a) Determinar si el alimento y su comercializacion se ajustan a las condiciones
del registro, permiso o notificacion sanitaria y a las disposiciones sobre la
materia.

b) Actualizar las especificaciones y metodologias analiticas, de acuerdo con los
avances cientificos y tecnologicos que se presentan en el campo de los
alimentos.

c) Adoptar las medidas sanitarias necesarias, cuando se conozca informacién
nacional o internacional acerca de un ingrediente o componente del alimento,
gue pongan en peligro la salud de los consumidores.

Articulo 49. Procedimiento para la revision. El procedimiento a seguir para la
revisién del registro, permiso o notificacién sanitaria, sera el siguiente:

a) Mediante acto motivado y previo concepto de la Sala Especializada de
Alimentos de la Comision Revisora, se ordenara la revision de oficio del
registro, permiso o notificacion sanitaria del alimento. Esta decision se
notificara a los interesados dentro de los cinco (5) dias hébiles siguientes al
envio de la citacion. El acto de revision dispondra la presentacion ante el
INVIMA de los estudios, justificaciones técnicas, plan de cumplimento o los
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ajustes que se consideren del caso, dependiendo de las razones que motiven
la revision, para lo cual se fijara un término de diez (10) dias habiles, contados
a partir del dia siguiente a la notificacion.

b) Si de los motivos que generan la revision de oficio se desprende que pueden
existir terceros afectados o interesados con la decisién, se hara conocer dicho
acto a éstos, conforme lo dispone el Codigo de Procedimiento Administrativo y
de lo Contencioso Administrativo.

c) Durante el término de los diez (10) dias para la presentacion de los estudios y
demas a que refiere el literal a) de este articulo, el INVIMA podra realizar los
analisis del alimento o de sus componentes que considere procedentes,
solicitar informes, conceptos de expertos en la materia, informacion de las
autoridades sanitarias de otros paises o cualquiera otra medida que considere
del caso y tenga relacion con los hechos determinantes de la revision.

d) Con base en lo anterior y con la informacion y documentos a que se refiere el
literal (a) del presente articulo, el INVIMA adoptara la decision pertinente
mediante resolucién motivada, la cual debera notificarse a los interesados, de
conformidad con lo dispuesto en la Ley 1437 de 2011 y contra la cual
tinicamente procede el recurso de reposicion.

e) Side la revision se desprende que pudieran existir conductas violatorias de las
normas sanitarias, el INVIMA procedera a adoptar las medidas y a iniciar los
procesos sancionatorios que correspondan, asi como a dar aviso a otras
autoridades, si fuera el caso.

CAPITULO IV

INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

Articulo 50. Inscripcion. A partir del sexto mes siguiente a la publicacion de la
presente resolucion, las personas naturales y/o juridicas propietarias de
establecimientos en funcionamiento y dedicados a las actividades dispuestas en el
presente reglamento, deberan inscribirse ante la autoridad sanitaria competente,
conforme al procedimiento que establezcan dichas entidades.

Asi mismo y de manera permanente, deberan informar de manera inmediata a la
autoridad sanitaria competente, cualquier cambio de propiedad, razéon social,
ubicacion, cierre temporal o definitivo del mismo.

Articulo 51. Inspeccion, Vigilancia y Control. Las acciones de inspeccion,
vigilancia y control sobre los establecimientos que fabriquen, procesen, preparen,
envasen, almacenen, transporten, distribuyan, importen, exporten y comercialicen
alimentos para el consumo humano y materias primas para alimentos, se
realizaran de acuerdo con ei Modelo de inspeccion, Vigilancia y Control que
establezca el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Paragrafo. Las acciones de inspeccion, vigilancia y control de alimentos que
ejerzan las autoridades sanitarias competentes, se desarrollaran sin perjuicio de
aquellas previstas en reglamentaciones especificas para determinados alimentos

o grupos de alimentos.
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Articulo 52. Procedimiento Sancionatorio. Las autoridades sanitarias podran
adoptar medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de
conformidad con lo establecido en la Ley 09 de 1979, siguiendo el procedimiento
contemplado en la Ley 1437 de 2011 y las normas que lo modifiguen, adicionen o
sustituyan.

TiTULO IV
DISPOSICIONES FINALES

Articulo 53. Transitorio. Hasta por un plazo de doce (12) meses contados a
partir de la fecha de publicacién de la presente resolucion, los alimentos que se
comercialicen en el territorio nacional, seguiran cumpliendo los requisitos
sanitarios establecidos en el Decreto 3075 de 1997.

Paragrafo. Los registros sanitarios expedidos por el INVIMA, en los términos
establecidos en el Decreto 3075 de 1997, mantendran su vigencia, por el tiempo
en que fueron otorgados y, para su renovacion, deberan cumplir los requisitos
establecidos en la presente resolucion.

Articulo 54. Notificacién. La presente resolucion sera notificada a través del
Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, en el ambito de los convenios
comerciales en que sea parte Colombia.

Articulo 55. Vigencia y derogatorias. De conformidad con el numeral 5 del
articulo 9 de la Decisién Andina 562, la presente resolucion, salvo lo dispuesto en
los articulos 4° y 50, empezara a regir después de doce (12) meses, contados a
partir de su publicacién en el Diario Oficial, para que los fabricantes, procesadores,
preparadores, envasadores, almacenadores, transportadores, distribuidores,
importadores, exportadores y comercializadores de alimentos y los demas
sectores obligados al cumplimiento de lo dispuesto en la presente resolucion,
puedan adaptar sus procesos y/o productos a las condiciones aqui establecidas y
deroga las disposiciones que le sean contrarias.

PUBLIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Dado en Bogota, D. C., alos 22 JL. 2013

7 A

DRO GAVIRIA URIBE
Ministro de Salud y Proteccion Socia\
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