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Que establece los requisitos y el procedimiento para obtener el permiso sanitario de
operacién y el registro sanitario de los productos alimenticios artesanales,
incluyendo la paneia.

EL MINISTRO DE SALUD
en uso de sus facultades legales,

CONSIDERANDO:

Que el articulo 109 de la Constitucién Politica de la Republica de Panama, establece
que es funcién del Estado velar por la saiud de la pobiacién de la Repiblica. EI
individuo, como parte de la comunidad, tiene derecho a la promocion, proteccién,
conservacion, restitucién y rehabilitacion de la salud y la obligacidn de conservaria,
entendida ésta como el completo bienestar fisico, mental y social.

Que de conformidad con la Ley 66 de 10 de noviembre de 1947, las disposiciones
del Cédigo Sanitario se aplicarén de preferencia a toda otra disposicion legal en
materia de salud publica y obliga a personas naturales o juridicas y entidades
publicas o privadas, nacionales o extranjeras, existentes o que en un futuro existan,
transitoria o frecuentemente en el territorio de la Republica.

Que mediante Decreto Ejecutivo No. 770 de 14 de mayo de 2021, se cred la
Direccién Nacional de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria, como una
dependencia del Ministerio de Salud, responsable de controlar, vigilar y prevenir en
el territorio nacional los riesgos y dafios, asf como la calidad e inocuidad alimentaria,
el esludio y la aplicacién de medidas de salud publica, en Io referente a las
enfermedades de animales transmisibles al hombre.

Que el articulo 8 del Decreto Ejecutivo No. 770 de 14 de mayo de 2021, establece
que la Direccién Nacional de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria del
Ministerio de Salud tendra a su cargo la expedicion, suspension, modificacion,
renovacion y cancelacion de permisos.

Que la Ley 90 de 15 de agosto de 2019, cred el Ministerio de Cultura y dicté otras
disposiciones y establece entre otros aspectos, que el Registro Nacional de
Artesanos quedara bajo la administracién del Ministerio de Cultura.

Que la actividad de reempaque de panela solo se realizard en las instalaciones que
cuenten con el Permiso Sanitario de Operaciones autorizado por la Direccion
Nacional de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria del Ministerio de Salud.

Que es necesario establecer los requisitos obligatorios que deben presentar los
establecimientos de interés sanitario, sujetos a vigilancia y control por el Ministerio
de Salud, para obtener el Permiso Sanitario de Operaciones correspondiente.

RESUELVE:

Articulo Primero. Objeto. Establecer los requisitos y el procedimiento para obtener
el permiso sanitario de operacion y el registro sanitario de los productos artesanales,
inciuyendo la panela.

Articulo Segundo. Ambito de Aplicaclén. Estas disposiciones serdn aplicadas a
todos los establecimientos que elaboran productos alimenticios artesanales,
descritos en el anexo A de la presente resolucion.

Articulo Tercero. Definiciones. Para los fines de la presente resoiucion se tendran
{as sigulentes definiciones:
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1. Buenas précticas de manufactura: Condiciones de infraestructura’ i’y G&'g? "«
procedimientos establecidos para todos los procesos de produccion y cofirol &
de alimentos, con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de didhy , al J
productos, segin normas aceptadas intemacionalmente. % l-m-m_-m?s?m, s

&

2. Desinfeccion: Reduccién del nimero de microorganismos presentes en lhé’,:g‘,x et
superficies de edificios, instalaciones, maquinarias, utensilios, equipos, SSRia &
mediante tratamientos quimicos o métodos fisicos adecuados, hasta un nivel
que no constituya riesgo de contaminacién para los alimentos que se
elaboren.

3. Equipo artesanal alimentario: Herramientas, utensilios y aparatos con
predominio manual y un empleo limitado de medios mecanicos o electrénicos
para la produccion de productos alimenticios artesanales.

4. Panela o raspadura: Producto sdlido obtenido por evaparacion y clarificacion
del jugo de cafia de azticar, conservando todos sus minerales, vitaminas y
proteinas sin ser estas adicionadas.

5. Proceso artesanal: Proceso manual donde no se requiere el uso de
tecnologla sofisticada, sino el uso de las materias primas, estufas, homos,
maguinas y herramientas sencillas. Los alimentos fabricados en un pequefio
taller familiar o en locales pequefios.

6. Producto alimenticio artesanal: Es el alimento para la venta, elaborado de
forma continua o estacional, con predominio manual o con auxilio de
magquinaria simple, que restringe el uso de aditivos y conservadores a lo
estrictamente necesario, y que es producido preferiblemente dentro del
entomo familiar, donde participan no més de cinco (5) personas. Las
asociaciones de alimentos artesanales participan con un niimero de diez {10)
personas.

7. Producto alimenticio autéctono: Se considera esta palabra como un adjetivo
que puede aplicarse a los seres vivos, al lugar de donde proviene el producto
alimenticio; por lo tanto, es propio u originario de un sitio, para la presente
resolucién, de la Repiiblica de Panama.

8. Producto alimenticio inocuo: Alimentos o beblidas libres de contaminantes y
comprados con confianza por los consumidores debldo a que son
reconocidos por las autoridades competentes al cumplir con las reglas
sanitarias vigentes.

9. Trapiche artesanal: Son trapiches colocados en estaciones méviles para la
extraccidén del jugo de cafia, utilizados por emprendedores informales,
algunos mansjados por una sola persona en venta ambulante. Algunos
trapiches son movidos en la finca por traccion animal y otros con energia
eléctrica u otro combustible.

Articulo Cuarto. Ubicacion. Los establecimientos alimenticios artesanales y los
trapiches deben estar alejados de focos de contaminacién e inundaciones, deben
marntenerse limpios y libre de acumulaciones de materiales, equipos en desuso, mal
dispuestos, basuras, desperdicios, chatarras, aguas estancadas, bagazos o
cualquier otro elemento que favorezca la posibilidad de albergue para
contaminantes y plagas, y deben estar separados de cualquier ambiente utilizado
como vivienda.

Articulo Quinto. Alrededores. Los establecimientos que elaboran productos
alimenticios artesanales y de los trapiches paneleros, se mantendran limpios para
que no constituyan una fuente de contaminacién, se debe descartar o almacenar
adecuadamente el equipo en desuso, remover los desechos sélidos y desperdicios,
recortar la grama, eliminar la hierba, aguas estancadas, bagazo y todo aquello
dentro de las inmediaciones, que pueda constituir una atraccion o refugio para los
insectos y roedores.

Articulo Sexto: Uso de las instalaciones. Los establecimientos que elaboran
productos alimenticios artesanales deben contar con un local disefiado solamente
para este proceso; el mismo debera contar con un tamafio aproximado entre 30 a
100 metros cuadrados y un drea para el aimacenamiento de materia prima con un
tamaiio minimo de 4 metros por 4 metros (4mx4m). Deben estar separados de las
viviendas unifamiliares ni en apartamentos privados, ya que no se debe procesar
dentro de estas; no obsfante, pueden habilitar dreas conexas. Los animales
domésticos no deben tener acceso al establscimiento.
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Articulo Séptimo. Caracteristicas. Los establecimientos que elaboran productos
alimenticios artesanales deben tener sus instalaciones fisicas con las siguientes
condiciones y caracteristicas:

1.
2.

3.

o~

© ® N o

Disponer de agua potable del IDAAN y/o proveniente de acueductos rurales
© de pozo, tratada previamente, en cantidad y frecuencia suficiente,

Pisos del drea de proceso con inclinacién a una pendiente de dos (2%) por
ciento.

Paredes lisas con recublerta con un material lavable hasta una altura minima
de un metro y medio (1.50), desde el piso.

Cielo raso liso, sin uniones y facil de limpiar.

Ventanas desmontables, provistas de mallas contra insectos, facil de
desmontar, disefiadas y construidas de material adecuado, que impidan la
entrada de agua, plagas y acumulacién de suciedad.

Las puertas que comuniquen al exterior del 4rea del proceso deben contar
con proteccion o barrera fisica que impida el ingreso de plagas.

lluminacién adecuada que posibilite 1a realizacién de las tareas Y no
comprometa la higiene de los productos.

Las ldmparas en las dreas de recibo de materia prima, almacenamiento,
preparacion y manejo de alimentos deben estar protegidas contra roturas.
Las instalaciones eléctricas, en caso de ser exteriores deben estar
recubiertas; no se permite cables colgantes sobre las zonas de
procesamiento de alimentos.

10.Disponer de tangues con tapa con la capacidad suficiente para atender las

necesidades minimas correspondientes a un dia de producclon,

11.Contar con un depésito, que debe estar protegido de la contaminacion y debe

e
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SV

limpiarse y desinfectarse periédicamente; los productos terminados deben
estar almacenados sobre tarimas a treinta centimetros (30 cm) del piso,
protegidos de la contaminacién.

:‘c; DE sS4z 12.Servicios sanitarios y lavamanos con agua, jabén desinfectante y papel para

secarse las manos, los cuales deben ser aseados diariamente.

= Q- -) 13.Mesas, estantes y mobiliarios deben estar hechos de material duradero, no
f (ﬁfz} .y téxico, de superficie lisa, de facil limpieza y desinfeccion, por lo general de
a\"‘a " ;‘;} acero inoxidable.
o

S st /
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4. Contar con un 4rea de comedor para sus operarios.

3 3 O

“{#e7ar\PAfticulo Octavo. Trapiches paneleros artesanales. Los trapiches paneleros

"~ artesanales pueden estar ubicados en las plantaciones de cafia, siempre que
cumplan con las siguientes condiciones:

1.
2.

9.

& N o saow

Disponer de agua potable proveniente del IDAAN, acueductos rurales o de
pozo, en cantidad suficiente.

Area de proceso de extraccion de jugos cerrado con mallas, separado del
cocido y empaque de la panela.

Piso de cemento.

Si se utiliza fuerza animal para la extraccién del jugo, el drea de proceso debe
estar separada del drea de la molienda.

Deben estar separados de las viviendas.

Tanques con tapa y capacidad suficiente para atender las necesidades
minimas comespondientes a un dia de produccion.

Servicios sanitarios y lavamanos con agua, jabén desinfectante y papel para
secarse las manos.

Pueden ser construidos con columnas de madera, cemrados con mallas o
cedazos.

Las paredes pueden ser de concreto hasta un (1) metro y luego colocarles
malla o cedazos que eviten la entrada de insectos y roedores.

10. Techo en buen estado que evite la entrada del agua de fluvia.

11.Puertas lisas resistentes a la humedad.

12. Adecuada iluminacién y ventilacion.

13.Los animales domésticos no deben tener acceso al trapiche panelero

artesanal ni al area de proceso.

14. Contar con un depésito, que debe estar protegido de Ia contaminacion y debe

limpiarse y desinfectarse periddicamente; los productos terminados deben
estar almacenados sobre tarimas a treinta centimetros {30 cm) del piso,
protegidos de la contaminacion.
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Articulo Noveno. Area de proceso. Los establecimientos que elaboran productos
alimenticios artesanales deben tener en el area de proceso, los pisos y las paredes
construidas de materiales impermeables, que no sean téxicos; las superficies deben
ser lisas para poder lavarlas frecuentemente. El techo debe estar en buen estado,
evitando la entrada del agua de lluvia; las puertas lisas, resistentes a la humedad,
con buena iluminacién y adecuada ventilacion.

Articulo Décimo. Disposicién de residuos. Los establecimientos que elaboran
productos alimenticios artesanales deben contar con recipientes adecuados para la
recoleccion y almacenamiento de sélidos. Los residuos sélidos deben ser removidos
con la frecuencia necesaria para evitar la generacién de malos olores y de plagas.
Deben disponer de basureros con tapas.

Articulo Décimo Primero. Sistema de drenaje. Los establecimientos que elaboran
productos alimenticios artesanales deben tener un sistema de drenaje adecuado en
el piso de todas las areas de operacion; la plomeria bien detallada, sumidero, tanque
séptico y su estudio de percolacién; dispositivos de proteccién de flujo de retomo en
su caso, para evitar la contaminacién de las lineas de suministro de agua potable.
E! desagiie y los sistemas de alcantarillados deben tener trampas y canaletas
adecuadas y sistema para evitar el retrosifonaje.

Articulo Décimo Segundo. Permiso Sanitario de Operacién. Los requisitos para
el atorgamiento de Permiso Sanitario de Operacion, para los establecimientos que
elaboran productos alimenticios artesanales son:

1. Solicitud suscrita por el propietario o representante legal del establecimiento

que elabora productos alimenticios artesanales, con sus datos generales y

los del establecimiento, dirigida al Jefe de Salud Piblica de la regién de salud

correspondiente.

Copia del camé de artesano emitido por el Ministerio de Cultura.

Copia del camé de salud {blanco) emitido por el Ministerio de Salud.

Copia del camé de manipuladores de alimentos (verde} emitida por el

Ministerio de Salud.

Copia de la cédula de identidad personal del propietario o representante legal

(ser de nacionalidad panamefia).

Para empresa familiar o individual hasta cinco (5) colaboradores.

Para asociaciones hasta diez (10) colaboradores.

Copia del Aviso de Operacién emitido por el Ministerio de Comercio e

Industrias {MICI), donde conste la actividad artesanal.

Copia del certificado de Registro Publico, en el caso de empresas

artesanales.

10.Copia de la certificacion de empresa artesanal emitida por la Direccitn de
Agroindustria del Ministerio de Desarrollo Agropecuario.

BN

L N o

11.Copia del programa de fimpieza y desinfeccion, que debe estar firmado por

el propietario o representante legal del establecimiento. @‘5?
12. Descripcién de la actividad y de los productos, S
13.Lista de los equipos y utensilios utilizados en la efaboracién de los fiuévos wa
productos. hal
14.Descripcién de la infraestructura, 15 S
15.Croquis sellados de las nuevas estructuras, &‘»’
16. Aprobar la inspeccion sanitaria con un puntaje minimo de ochenta yuno

para alimentos y bebidas procesadas.

Articulo Décimo Tercero. Renovaclén del Permiso Sanitario de Operacién. Los
requisitos para la renovacion del Permiso Sanitario de Operacion para los
establecimientos que elaboran productos alimenticios artesanales son:

1. Solicitud suscrita por el propietario o representante legal del establecimiento
que elabora productos alimenticios artesanales, con sus datos generales y
del establecimiento, dirigida al Jefe de Salud Priblica de la regién de salud
correspondiente.

2, Copia del camé de artesano emitido por el Ministerio de Cultura.

3. Copia del camé de salud (blanco) emitido por el Ministerio de Salud.

4. Copia del camé de manipuladores de alimentos (verde) emitido por el
Ministerio de Salud.

@‘@’ GENE!
en la aplicacién de la ficha de inspeccion de buenas practicas de manufactira-——t=
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5. Copia de la cédula de identidad personal del propietario o representante legal

(ser de nacionalidad panamefia).

Para empresa familiar o individual hasta cinco (5) colaboradores.

Para asociaciones hasta diez (10) colaboradores.

Copia del Aviso de Operacién donde conste la actividad artesanal,

Copia del certificado de Registro Publico, en el caso de empresas

artesanales.

10.Copia de la certificacién de empresa artesanal emitida por la Direccion de
Agroindustria del Ministerio de Desarrollo Agropecuario.

11.Copia del programa de limpieza y desinfeccién, que debe estar firmado por
el propietario o representante legal del establecimiento.

12.Descripcion de la actividad y de los productos nuevos.

13.Lista de los equipos y utensilios utilizados en la elaboracién de los nuevos
productos.

14. Descripcion de la infraestructura.

15.Croquis seltados de las nuevas estructuras.

16.Copia de la resoluciéon que otorgd permiso sanitario de operacién para
productos alimenticios artesanales (para renovaciones).

17. Aprobar la inspeccidn sanitaria con un puntaje minimo de 81, en la aplicacién
de la ficha de inspecci6n de buenas practicas de manufactura para alimentos
y bebidas procesadas.

CEN®

Articulo Décimo Cuarto. Procedimiento. La tramitacion del Permiso Sanitario de
Operacion para establecimientos que elaboran productos alimenticios artesanales
debe cumplir con los siguientes pasos:

1. Presentar la documentacion completa en la Direccion Nacional de Control de
Alimentos y Vigilancia Veterinaria y solicitar la inspeccién para obtener el
Permiso Sanitario de Operacion.

2. La Direccion Nacional de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria
ordena, mediante nota, la inspeccion a quien jurisdiccionaimente le
corresponda.

3. El funcionario local realiza la inspeccién, aplicando 1a ficha de inspeccion de
buenas précticas de manufactura para productos alimenticios artesanales y
panelas, la cual debe ser aprobada con un puntaje minimo de ochenta Y uno
(81) y cumpliendo con el Anexo B (normativo).

4. En caso de verificarse el cumplimiento de las buenas pricticas de
manufactura y aprobar la inspeccion, se confecciona nota para la Direccién
Nacional de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria, remitiendo todo el
expediente completo (solicitud, documentacién aportada y ficha técnica
favorable).

5. En caso de no obtener un criterio favorable en la aplicacion de la ficha técnica
y en sus dos re-inspecciones, la Direccién Nacional de Control de Alimentos
y Vigilancia Veterinaria, emite nota, consignando lo correspondiente y
devolviendo la documentacién recibida. Subsanada la deficiencia y
cumplidas las recomendaciones se iniclard nuevamente el tramite del
Permiso Sanitario de Operacion, incluyendo documentacion escrita que
evidencie todo lo realizado y/o corregido.

Articulo Décimo Quinto. Inscripcién. Los requisitos para realizar la inscripcion
(registro) y renovacion de productos alimenticios artesanales son:

1. Solicitud de inseripcion dirigida a la Direccion Nacional de Control de
Alimentos y Vigilancia Veterinaria, suscrita por ¢! gerente o representante
legal del establecimiento que elabora productos alimenticios artesanales.

2. Cedula de identidad personal del propietario o representante legal (ser de
nacionalidad panameiia). =

3. Camé de artesano emitido por el Ministerio de Cultura.

4. Empresa famiiliar o individual hasta cinco {5) colaboradores.

5. Asoclaciones hasta diez (10) colaboradores.

6. Copia del Permiso Sanitario de Operacién artesanal. o\

7. Dos (2) etiquetas originales o arte idéntico al original. B s kd

8. Lista de ingredientes (formula), especificando los aditivos utilizados‘:‘{"o};-,_ R

9. Especificacion del tipo y material de envase. SN2

10.Método de elaboracién, incluyendo tiempo y temperatura. ’
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11.Vida media del producto.

12.Cédigo de lote.

13.Presentar cuatro (4) muestras, las cuales seran sometidas a los andlisis
correspondientes, segun los parémetros establecidos por alimentos (pruebas
microbioldgicas y fisicoquimicas). El costo de los andlisis debera ser asumido
por el solicitante.

14.Pago de inclusién al Tesoro Nacional.

Articulo Décimo Sexto. Buenas practicas. Los frapiches y empresas que
elaboran productos alimenticios artesanales deben aplicar Buenas Practicas de
Manufactura en todos sus procesos de produccion; esto les ayudara a aprovechar
los recursos agropecuarios disponibles en sus &reas y a producir alimentos inocuos
y contar con procedimientos escritos para el mantenimiento, limpleza y desinfeccion
de los equipos. Debe existir un procedimiento escrito para el manejo adecuado de
desechos sdlidos, no se debe acumular desechos en las areas de manipulacién y
de almacenamiento de los alimenios o en otras &reas de trabajo, ni en zonas
circundantes.

Articulo Décimo Séptimo. Programa escrito de limpieza y desinfeccién. Las
instalaciones y el equipo deben mantenerse en un estado adecuado de limpieza y
desinfeccion, deben utilizar métodos de limpieza y desinfeccion, separados o
conjuntamente, segun el tipo de labor que efectie y los riesgos asociados al
producto. Debe existir un programa escrito que regule la limpieza y desinfeccion del
edificio, equipos y utensilios, y que especifique lo siguiente:

ZF2RI0 5§
- . s " . > = &
Distribucion de limpieza por areas. { m\

20

1 - ‘S:Y
2. Responsable de tareas especificas. /-‘3 @»;W -f'ta’
3. Método y frecuencia de limpieza, con el cuidado que no gen leO'.‘Eﬁi@ -

salpicaduras que puedan contaminar los productos, {Z s a4
4. Medidas de vigilancia. Nk Y
5. Ruta de recoleccion y transporte de los desechos. "*?’:f, > Ag‘f
6. Instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccién de los uteﬁilio"’d_ﬁr,&g‘

equipo de trabajo, a fin de garantizar que los productos no se contaminen.

Articulo Décimo Octavo, Uso de productos higiénicos. Los productos utilizados
para la limpieza y desinfeccién deben contar con la inscripcion emitida por la
Direccion Nacional de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria. Deben
almacenarse adecuadamente en un area exclusiva, fuera de las areas de
procesamiento de alimentos, debidamente identificados y utilizarse de acuerdo con
las instrucciones que el fabricante indique en la etiqueta.

Articulo Décimo Noveno. Higiene de equipos y utensilios. El equipo y los
utensilios utilizados en los trapiches y establecimientos que elaboran productos
artesanales deben estar disefiados y construidos de tal forma que se evite la
contaminacion del alimento y facilite su limpieza. Deben ser de material no
absorbente, ni corrosivo, de acero inoxidable, resistente a las operaciones repetidas
de limpieza y desinfeccion, con desinfectantes quimicos autorizados. Los dtiles de
limpieza como esponjas, cepiflos, escobillones deben estar en buen estado y
limpios, para que cumplan su funcién.

Articulo Vigésimo. Materia prima. Todo equipo que tenga contacto con el producto
después del proceso de coccidn u otro proceso debe ser lavado y desinfectado. El
jugo de cafia o la materia prima debe protegerse de contaminacién. Los
proveedores de materia prima deben ser trapiches autorizados por el Ministerio de
Salud con el respectivo Permiso Sanitario de Operacion.

Articulo Vigésimo Primero. Control de plagas. Los establecimientos que
elaboran productos alimenticios artesanales deben contar con un programa escrito
para controlar todo tipo de plagas que incluya, como minimo, la identificacién de
plagas, mapeo de estaciones, productos o métodos, procedimientos utilizados y
hojas de seguridad de los productos. Los productos quimicos utilizados para el
control de plagas deben estar claramente rotulados y almacenados en un sitio
adecuado bajo llave, al igual que las bombas de fumigar, ropa, botas y otros equipos
de control de plagas.

Articulo Vigésimo Segundo. Equipos y utensilios basicos, Los equipos basicos
considerados para procesos artesanales son entre otros: picadora de frutas,
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deshidratador, prensas manuales, mesa con patas de aluminio y recubiertas de
acero inoxidable, extractora de pulpas, tapas, botellas, molinos, pailas, selladora
manual, tablas para picar, tablas plasticas, cuchillos, colador, bandejas plasticas,
embudos, cucharones de acero inoxidable.

Articulo Vigésimo Tercero. Trapiches paneleros. Los trapiches paneleros podran
utilizar motores eléctricos, a gas o de otros combustibles, o pueden ser movidos por
fuerza animal. El tanque receptor de jugo puede ser de acero inoxidable o de
plastico y la paila de acero inoxidable. Los materiales permitidos para el molino en
el trapiche son, entre otros el acero inoxidable, hierro fundido, cobre o madera.

Articulo Vigésimo Cuarto. Proceso de produccién. El control de las operaciones
se realiza con la finalidad de reducir la contaminacién microbiana, fisica o quimica
del alimento para preservario. Las operaciones mas frecuentes son, entre otras, la
refrigeracion, congelacion, tratamientos témmicos, desecacion, concentracion,
acidificacion o preservar por medlos quimicos.

Articulo Vigésimo Quinto. Control del proceso. Para mantener un adecuado
control del proceso, la empresa debe contar con las recetas, detalles de las
cantidades, de los ingredientes a utilizar y la temperatura para evitar alteracién de
los alimentos y la probabilidad de causar enfermedades. Es necesario desarrollar
un flujograma de proceso que permita mantener las condiciones de calidad e
inocuidad del alimento. Se debe evitar la contaminacion cruzada, usando mesas de
trabajos distintas para colocar el producto terminado y la materla prima por
separado, cajas de colores diferentes para colocar la materia prima y productos
terminados.

Articulo Vigésimo Sexto. Elaboracién de la panela. Los procesos de elaboracion
de la panela en una planta artesanal son:

1. Acopio: Colocar la cafia, previamente lavada, en tarimas o andamios
separados del suelo (30 cm.).

2. Aimacenamiento: La panela empacada se almacena en un lugar limpio, seco
y a temperatura adecuada hasta su venta.

3. Batido: Consiste en agitar el liquido con unas grandes tenazas, de facil
limpieza y desinfeccion (acero inoxidable).

4. Clarificacion: Se realiza tradicionalmente utilizando la adicion de corteza
machacada de ciertos drboles como guacimo, el mozote o majaguillo.

5. Concentracion: Consiste en la aplicacion de calor para eliminar el agua de
los jugos, elevando el contenido de aztcar en el Jugo de veinte a noventa (20
a 80%) por ciento.

6. Empacado: Se realiza manualmente en bolsas plasticas u hojas secas de
bijao como material de empaque. El producto se debe etiquetar
adecuadamente, indicando la fecha de produccion, la fecha de vencimiento,
la direccion y el nombre del fabricante. Si es para venta local, debe indicarse
el permiso sanitario de operaciones y si es de venta nacional, debe indicarse
el registro sanitario.

7. Evaporacion: Se realiza en la paila de coccién.

8. Moldeo: Consiste en verter la mezcla, una vez batida, en los moldes para su
enfriamiento. Los moldes suelen ser de madera u otro material limpio y en
buen estado.

9. Prelimpieza: Consiste en pasar el jugo o guarapo por un tamiz fino para
eliminar impurezas. e

aditivos lldmense, preservantes, colorantes u otros, deben utilizarse ca'tidade "7

minimas o de acuerdo con la reglamentacitn nacional. Es preferible utilizar\gsf“it_lvqsa Tud
naturales y restringir al minimo el uso de aditivos artificiales, en cumplimier t%;gél"' entdug

requisito artesanal. r RiA e

Articulo Vigésimo Octavo. Cumplimiento de las normas técnicas. Los
productos que se encuentren en el listado de alimentos artesanales, si poseen
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normas técnicas, éstas deben ser cumplidas. El ser un alimento artesanal no lo
exime del cumplimiento de la norma técnica.

Articulo Vigésimo Noveno. Descripcién. La Identificacion del producto alimenticio
artesanal facilita su comercializacion y al consumidor le brinda informacién sobre el
producto, métodos de preservacién, ingredientes, fecha de produccion, fecha de
vencimiento, entre otras.

Articulo Trigésimo. Identificacién del producto. Los productos alimenticios
artesanales para ser comercializados deben estar debidamente identificados con
una etiqueta, la cual debe indicar, como minimo, la siguiente informacitn: nombre
del producto, nombre del fabricante, direccion, fecha de produccion (lote) y fecha de
vencimiento.

Articulo Trigésimo Primero. Area de empaque. Los productos artesanales
deberan ser empacados en un lugar fimpio y seco, con un envase adecuado que
proteja el alimento de ta humedad y otras contaminaciones. Las caracteristicas de
olor, color, sabor, aspecto y composicion del producto no deberan ser alteradas por
el material de envase.

Articulo Trigésimo Segundo. Empaques. Los empaques utilizados en productos
artesanales deberan ser nuevos y de primer uso, y almacenarse protegidos de la
humedad, el polvo y otros contaminantes en un lugar limpio, seco y a temperatura
adecuada, separados de las materias primas. El empaque se puede realizar
manuaimente. Para las panelas, se podran utilizar hojas secas de bijao como
primera envoltura y plastico como envoltura secundaria.

Articulo Trigésimo Tercero. Reempaque. Solo se permitira el reempadue de
panela en establecimientos autorizados por el Ministerio de Salud que cumplan con
las disposiciones legales vigentes y cuenten con Permiso Sanitario de Operacién.

Articulo Trigésimo Cuarto. Denominacién de alimento artesanal. A los
alimentos que presenten en su etiqueta la denominacion de Alimento Artesanal, se
les concede un plazo de seis (6) meses, a partir de la entrada en vigencia de la
presente resolucién, para adecuar su nombre de alimento o caracteristica de
proceso en la etiqueta. La connotacién artesanal solo se permite a los alimentos
presentes en el listado de productos artesanales descritos en el anexo A
{normativo), que estén debidamente inscritos en la Direccién Nacional de Control
de Alimentos y Vigilancia Veterinaria del Ministerio de Salud y que cumplan con los
requisitos establecidos en la presente resolucion.

Articulo Trigésimo Quinto. Almacenamiento. Los establecimientos que elaboran
productos artesanales deben mantener las precauciones necesarias para el
almacenamiento adecuado de los productos terminados, colocarlos en lugar seguro
y a la temperatura adecuada, antes de transportarse. El transporte a utilizar debe
estar limpio, de manera que prevenga la contaminacién del alimento del humo y del
polvo. Se debe mantener la humedad y la temperatura requerida y evitar que los
alimentos se mezclen con quimicos toxicos.

Articulo Trigésimo Sexto. Capacitacion. Los establecimientos autorizados por las
autoridades competentes para elaborar alimentos y panela artesanales deben
pertenecer a wun programa de educacion continua, realizado por
MICI/MIDA/MINSA/CEPIA/AMPYME y demas organismos competentes. Los temas
a tratar en las capacitaciones de estas empresas van dirigidos a fortalecer los
conceplos de organizacion y administracion empresarial, estrategias de
sostenibilidad, planeacién estratégica, gestién del trabajo en equipo, buenas
practicas de manufactura, higiene personal, lavado de manos, entre otros.

Articulo Trigésimo Séptimo. Personal. En los establecimientos que ealfégefg-r,o De

productos artesanales y en los trapiches artesanales, las personas que marfipLian

alimentos deben gozar de buena salud y mantener una adecuada higier e, por

cual deben cumplir con: ? ;
1. Certificado de salud vigente {camé blanco). \\m- JSalug
2. Carné de manipuladores de alimentos (verde). &“ % Say

» SoF
A.RI_A (_5?"\ #

\%
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Vestimenta limpia {camisa o sweater con mangas limpios, gorro o redecilla).
Manos y rostro sin heridas, cortadas, granos, ete.

Manos sin prendas de joyeria (anillos, relojes, pulseras, bandas de cuero,
efc.) o esmalte de ufias.

No se permite la utilizacién de aretes.

El bigote debe estar recortado, sin barba.

Calzado cerrado y limpio.

. Buenos habitos de higiene (bario diario, lavado de manos constante).

10.No comer ni tomar bebidas dentro del 4rea de trabajo.

11.No masticar goma de mascar.

12.No fumar dentro del area de trabajo.

13. Contar con botiquin.

o @

CENo

Articulo Trigésimo Octavo. Productos alimenticios artesanales sujetos a
inscripeién. Los productos artesanales que pueden ser inscritos (registrados) en la
Direccion Nacional de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria del Ministerio de
Salud son los que aparecen enumerados en Anexo A de la presente resolucion.

Articulo Trigésimo Noveno. Vigilancia. Para verificar que los establecimiantos
que elaboran productos alimenticios artesanales cumplan con lo establecido en la
presente resolucién, la Direccion Nacional de Control de Alimentos y Vigilancia
Veterinaria, aplicard la ficha de inspecci6n de buenas practicas de manufactura para
establecimientos que elaboran productos alimenticios artesanales (Anexo B).

Articulo Cuadragésimo. Actualizacién. El listado de los productos alimenticios
artesanales, que integran el Anexo A sera revisado cada dos (2) afios, para su
debida actualizacion.

Articulo Cuadragésimo Primero. ANEXOS. Forman parte integral de la presente
resolucion, los sigulentes anexos normativos:

Anexo A:  Lista de productos artesanales alimenticios.

Anexo B:  Gula de llenado y Ficha de Inspeccién de Buenas Practicas de
Manufactura para Panela y Alimentos Artesanales.

Anexo C: Listado de utensilios, herramientas y equipos para la
Agroindustria

Articulo Cuadragésimo Segundo. Inscripcién de establecimientos
artesanales. A los establecimientos nuevos o ya existentes, que se dediquen a la
elaboracién de productos artesanales, se les otorgara un nimero, que indicara que
al mismo se le ha realizado la inspeccion y el seguimiento en los temas de sanidad
e inocuidad; ademas del registro sanitario, estos productos en su etiquetado,
incluiran el nimero de establecimiento artesanal asignado por el Departamento de
Inscripcion Nacional de Plantas (INPLA), de la Seccién de Alimentos Diversos.

Articulo Cuadragésimo Tercero. Derogaciéon. Se deroga la Resolucion No.747
de 26 de julio de 2017.

Articulo Cuadragésimo Cuarto. Entrada en vigencia. La presente Resolucion
empezara a regir a partir de su promulgacion.

FUNDAMENTO DE DERECHO: Constitucion Nacional de la RepGblica, Ley 66 de
10 de noviembre de 1947, modificada por la Ley 40 de 2005; Decreto de Gabinste
No. 1 de 15 de enero de 1969, Ley 90 de 15 de agosto de 2019, y Decreto Ejecutivo
No. 770 de 14 de mayo de 2021.
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ANEXO A {
LISTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS ARTESANALES APROBADO\S\;\‘. wSalyg |/
- L LA AL L )
Materla Prima/ T N 1]—;‘*
No. Producto ingredientes Preparacién Equlpollnslrumenhslherra‘mli@af?_
T So exirae el coco, se bate, se cusla o filtm y i
sa deja reposar en un frasco de vidrio por 24 | Licuadora, Coladera, frasco de vidrio,
horas. Se refrigera para que se endurezca| cuchara. Para Ia prasentacién  del
1| AcoltedeCoco |Coco,agua |- 0 parte de amiba y abajo queda ef | producto puede utilizar boteltas de vidrio o
aceite de coco, plésticas con tapa.
Se exirae &l jugo de la cafa ulliizando un
maolino {trapiche), luego se concentran los
azicares a fravés de fa coceldn del jugo, en
esta elapa e! jugo es clarificado. La| Trapiche, paila, homilla, cazo, molds,
concentracién de los azucares ss lievan a| aspatula, batea.
un nivel menor que el de la panela, es decir| Para la presentacion del producto pusde
2 Alfefiique Jugode Cafia |con un brix menor y luego esta miel es|utilizar holsas plasticas, envases
sometida a un batido fuerte hasta lograr un | desechables, papel encerado o de ofro
color blanquecino y una conslistencia suave | tipo. En caso necesario utilizar sellador de
y luego se le da la forma deseada. E)| empagques.
producio final es una pasla sélida que se
parte faciimente.
h o Molino, tazén, cuchillo, estufa o fogon,
bandeja o mesa de acero Inoxidable.
Se cocina el mafz con sal, luego se muele Para la presentacion del producto puede
para lograr la masa. Una vez se tiene la
ulilizar bolsas plasticas, envases
3 Almojibanos Maiz, sal mesa, S8 procede a darde forma. desachables, papel encerado o de ofro
E"uf' s;‘)ma;?;:mu no puede utilizar tipo. En caso nacesario utilizar sellador de
equipo: - empaques.
T Licuadora o maquina de moier, calador,
cuchllio, tazén, cuchardn, olla, molde y
Malz  nuevo, | El maiz nueva se licus o muale, se cuela, se | estufa. Para la prasentacién del producto
4 Anillos de Mat sal, le agrega leche, azicar, sal, mantequilla y | puede utilizar envases desechables,
d eMaZ | mantequita, | luego se vierte sobre un molde y se cocina | papel encerado, cajas para smpacar, En
lache, azicar. | al vapor. caso necesario uiilizar sellador de
empaques. |
Lache i
f"""':e"sada' Lave el arroz sélo una vez, cocine el amoz, | Olla, recipientes, estufa, fogbn de lefia.
:vc rada la canela, agua, leche, alrededor de 30| Para la prasentacién del producto puede
5 Aoz con leche gg:r m;_m'a minutos, hasta que el aroz este blando. | utliizar, envasas de plastico de vidro o
:: sitas' amoz | Agregue las pasitas, leche, azicar, | desechables con tapa. En caso necasario
vainilla y anfs revolviendo constantemeante utilizar sellador de empaques.
Maquina de moler granos o melanger,
;3;“ de m“:: moldes, refrigerador,
- a":}“a’ Fara |a presentacién del producto puede
B de chocolate m"]a ' * | Mezclar el chacolate con los ingredientes, | utilizar  bolsas pldsticas, envases
] atras eécﬁ I 2 'dras poner en moldes, enfriar y se corta en| desechables, papel encerado, papel
enargeticas simen nsas, | 0205, aluminizado, manlla o de ofro tipo. En
r.:::;durg sy' caso necesario ufilizar sellador de
mial, empagues.
. ‘Maguina de maler granos o melanger
Pasta de (procesador para mazclar Ingredientes),
cacao, azicar y - . moldes. Para la presentacitn del producto
manteca  de | Me2clar la pasia da cacao con et azicer, puede utilizar bolsas plisticas, envases
Barmas de chocalate moler entre 1 a 5 horas, poner en moldes y
7 | 85%, 80% y90%. |20 (s00| piorar  E) producto final €5 una bamy| JSechables,  papel  encerado,
i y ° | para el sélidga . P ° aluminizado, manfla o de ofro tipo. En
chocolate - caso necesario utlizar seflador de
B85%). empaques.
Melanger, moldes, refrigerador,
Pasta de Mezclar la pasta de chocolate con coco| Para la presentacidn del producto purede
8 Barras de chacolate chocolate 65% deshidratado, moler por 3 horas hasta que | ulllizar  bolsas plasticas, envases
con coco 80% v coco | 259 disuelva el coco, poner en meldes y | desechables, papsi manila, aluminizado,
plas A refrigerar. encerado 6 de obo lpo. En caso
_____ x 1 necesario ufitizar sellador de empaques.
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Barra anergizante

Avena Integral,
hojuslas de
malz, aceite
vegetal, manf,
canela (su
Ingrediente

mayoritario

debe ser las
hojuelas da

malz)

Se mezclan todos los ingredientes; se
procede a la coccibn de la bama
energizante, se homea a una temperatura
adecuada, para que se coclne sin

quemarse; se saca det homo, se deja enfriar | da

y se empaca. La bara energizante debe
permanacer sellada y en un ambiente seco
y fresco.

Tazones grandes de acero inoxidable,
fazas ds medir, cucharas de medi,
bandajas para homear, mesa de acero
inoxidable, pesas de cocina, envases
para guardar, estufa con homo, utensilios
cocina.
Para la presentacion del producto puede
utllizarse envases desechables, bolsas
plasticas. En caso necesario ulilizar
sellador de empaques.

10

Bienmesabe

Harina de trigo,
leche, mial y
agua

Sa mezcla la harina con el agua y la miel y
se pone a cocinar con la lache, hasta que
cuaje y luego se raposa para que cuajs.

QOila, paila o recipiente de un malerial de
facll limpleza y desinfeccién. Para Ja
prasentacion del producto ss podrd
utilizar hojas secas de bijao como primera
envoltura, bolsas plasticas, envases
desechables, papel sncerado,
aluminizado, maniia o de otro tipo.

11

Bizcocho de frutas
nacionales

Harina de
rafces y
tubérculos,
harina de trigo;
frutas, huevos,
mantequilia,
polvo de
homear, leche
evaporada,
azlcar morena,
vainilla, jugo de
frutas
nacionales

Se clemen las harinas en una proporcitn de
50% de trigo y 50% de raices y tubéreulos;
junto con el polvo de homear; se bate la
mantequilla y cuando blen batida se le
agrega poco a poco el azlcar. Una vez esléd
la mezcla homogénea, se agregan los
huevos y la vainilla. La harina se agrega
poco 2 poco la mezcla anterior, con el jugo
natural y la leche, luego se bats, hasta que
la mezcla esta complataments homogénea,
se coloca an el molde y so homea.

Estufa, batidora manual, homo, moldes
de acero Inoxidable, de vidre o de otro
matorial apto para producios de consumo
humano, utensilios de cocina, recipients
de fdcll limpieza y desinfeccién.
Para {a presentacion del producto se
puede ulllizar cajas desechables da
cart'in o plastico con tapa, empaque al
vacio.

12

Bocadillos

Leche, aztcar,
En ocasiones
aspeciales,
sabores
frutas

nacionales
como; pifa,
coco,  nance,
manga.

de

Para una botella de leche, se vierie una libra
y media de azicar, se hierve la lache y se le
va echando el azicar, se tiens que
revoivar bastante para que esta no se
desborde de la olla con el calor. Se
prugba para lograr su punio de sabor.
Luego, se tiende en una tabla humeda
sobre papel da aluminio y se van cortando
los becadilios.

Qfla, tabla para colocar los bocadilos,
papel aluminio, revolvedor, cuchillo. Para
la presentacién del producto se puede
utlizar cajas desechables da cartén o
plastico con tapa, empaque al vacio.

13

Bola de tamarindo

Pulpa de
tamarinde y
aztcar

Se colaca ta pulpa en agua, se le agrega
aziicar, se preparan las bolas.

Recipientas de facll fmpleza vy
desinfeccidn. Para la presentacién del
productc se podrd utiizar, bolsas
plésticas, envases desechables, papel
encerado, aluminizado, manila o de otro
tipo.

14

Bolas para
chocolate cafiente.

Semillas de
Cacao secas.

Tostar las semillas de cacao por 30 minutos,
descascarillar (quitar la cascarilla). Luego
moler en una maquina de moler granos,
dejar enfriar la pasta por un dia, luego hacer
las bolas @ mano y smpacar.

Palla u homo, quebrador de granos, batea
o pelador de semlilas de cacao, pledra o
maquina da moler granos,
Para la presentacién del producto puede
ulilizar bolsas  plaslicas, envases
desechables, papel encerado,
aluminizado, menlla o de otro tipo. En
caso necesario utilizar sellador de
empaques.

LTI

15

Bollo de coco

Masa de malz,
mantequifla,
feche de coco,
una pizca de
sal, axicar al
gusto

Se cocina la masa, luego se muele la masa
cocida, se agrega sal, se agrega
mantequllla, azdcar, leche de coco, se
amasa manuaimente, se les da forma, se
envuelven los bollos y se cocinan,

Maiz, sal,
queso, lache

Una olla, estufa a gas, fogén de fefa o
caldera, un recipiente de material de facil
limpleza o desinfeccién, hojas para
envolver, méquina de moler, hilo para
amamrar. Para la presentacion  del
producto se podra utifizar hoja de cafia o
bijao como primera envoltura, bolsas
plasticas, envases desechables, papet
encerado, aluminizads, manila o de otro
tipo.

Se cocina 8 malz, se musla y agrega el
queso y la leche, se amasa v se le da forma
de baollo y luego se envuslve an hoja de tallo
o bijao y se pone al homo. Debe contener
como maximo 5% de cuajada o leche
pasteurizada. {Los ingredientes licteos
deben ser pasteurizados).

Maquina de moler, cuchillos, cuchardn,
pailas, platones, fogén o estufa, bandeja
o mesa de acero inoxidable.
Para {a presentacion del producto pueds
ulliizar bolsas plaslicas, envases
desechables, pape! encerado o de otro
tipo, empaque &l vacio. En caso necesario
ulilizar sellador de empaques.

Bolio de maiz nuevo

Masa de maiz
nuevo, una
pizca de sal,
azicar al gusto,

Se corla la mazorca de maiz nuevo, luego
se muele, se le agrega sal al gusto, azicar,
harina, se coloca la masa en ios capullos se
amaman y se colocan en una olla parm
cocinarios.

Una olla, estufa a gas, fogtn de lefia o
caldero, un recipiente de material de faci)
limpieza o desinfeccién, hojas para
envolver, méquina da moler, envasa,
coladar, y revolvedor de material de ficil
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un poquito de
hatina

limpleza y dasinfecclin, Pamma Ia
presentacion del producto se podra
utllizar hoja de caiim o bijao como
anvollura, bolsas plasticas, envases
desachables, papel aencerado,
aluminizado, manila o de ofro tipo.

Se cacina la masa, luago se muele la masa

Una olla, estufa a gas, fogén da leiia o
caldero, un recipiente de material de facil
limpleza o desinfeccion, hojas para
envolver, mégquina de moler, hilo pera

26

Masa de maiz, |cocida, se agrega sal, se agrega | amarrar. Para la presentacién del
18 | Bollo de malz seco | sal mantequilla, se amasa manuafmente, S les | producto se podrd utliizar hola de cafia o
mantequilta da forma, se envusiven los bollos y se bijao como primera envoliura, bolsas
cocinan. plasticas, envases desechables, papel
encerado, aluminizado, manila o de otro
tipo.
Chocolate
65%,
mermslada de Mangas para verter las memsladas y
pifa, moides. Para la presentacion del producto
Bombones o trufas | maracuya, ;mfeme dedg?a% ol 3'%5 m";::;::' puede utilizar bolsas plasticas, envases
19 con frutas naranja, I er Ia r;iggun;\elad:“ sallar si desachables, paps! encerado,
tropicales. banano, coco, mg‘:ﬂwh Y aluminizado, manila o de otro tipo. En
café, frasa, y caso necesario utilizar sellador de
jenglbra, cas y empaques,
araza.
Se ralla el coco y la papaya, se mezcla con
la miel. Luego se pone a hervir en una olla, .
se revuelve hasta que se vea el fondo de la Olla, rakador, reciplentes de fcil impisza
y desinfeccidén. Para la presentacion del
coco raliado, | ofla. Se baja del fuego extendidndole en una producto Se podrd ublizar, bolsa
20 Cabanga misl de cafg, bandeja para cortarda en rectangulos de 1stica f 5,
pl s, envases dasechables, papel
papaya verda. | tamafio deseado. Se defa refrescar y se encorado, aluminizado, manila o de ofro
envuelve en hojas de maiz seco. tipo. ' '
En un reciplente mezclar la manleca con el
azdcar, batir hasta conformar una mezcla
. homogénea y conslstente, luego incorporar B
Haring, huevos, la harina y mezclar lentamente, afiadir los Reciplente para  mezclar, batidor,
manteca, huevos y mazclara hasta formar una masa cucharon, rodiflo de cocina y homo. Para
21 | Cachete de Choia | 32008, canela| oo™ " scll, masar con cuchardn hasta | @ Preseniacién del producto se podra
en polvo y y * utiizar, bolsas plasticas, envases
Yad de alcanzar un grosor de 2 a 3 cms. Llevar al desechables " encerado
llla adura homo durenta 20 winutos, tedir con J pape h
mon colorante rojo natural. aluminizado, manila o de ofro tipo.
Secador solar (estructura cubierta con
plastico), mdquina de despulpado
manual, plladora chica, maquina
tostadora y un molino o méquina de moler
Se cosecha e! café, se despulpa, se Is saca ﬂ‘%ﬁzeb"g inoxidable, mesa de acero
22 Cafg aftasapal | Café en cereza | la céscara se seca en secadores solares, se .
o N ' Para la presentacion del producto puede
z ;\0 DE S4q .(.0 pila, se tuesta, se muele y se empaca. utlizar bolsas piésticas, o de ofro material,

empagques espaciales, papel encerado o
de otro tipo. En caso necesasio utilizar
sellador de empaques.

Se cosecha el café, se despulpa, se la saca
la cAscara se seca en sacadores solares, se
pila, se tuesta, se muels y se empaca. Debe

Secador solar (estructura cubferta con
plastico), maquina de despulpado
manual, plladora chica, maquina
tostadora y un motino o méquina de moler
de acers inoxidable, mesa de acero

se colocan en una cazuela para cocinarios.

Café Orgdnico |Café organico inoxidabla.

23 Artesanal en ceraza mmmafﬁm&ﬂ dg Para |a presentacién del producto puede
MIDA, de que ef café es un producio utilizar bolsas plésticas o de otro material,
orménico empaques espechales, pape! encerado o
g - de otro fipo. En caso necesario ublizar

sellador de empaques.
Caldo o Jugo de Se muele la cafie en un trapiche para| Trapiche artesanal, colador y recipiente
Cafa Cafia de extraer el jugo, se le puede agregar jugo de | de faci limpleza y desinfecclén para colar
24 azicar, imén o {imén o de maracuya. y recoger el jugo. Para la presentacion del
' ina ' a producto pusde ulilizar botellas de vidrlo o

Y plésticas con tapa.

Una olla, cazuela, estufa a gas, fogén de
Masa de malz ss: :un; e'a s':"f;":;:;am:: :‘I"J:é‘:;'eﬁ :;aer'la o caldero, un recipienta de material
25 Changa nuevo, una ' ! facil limpleza o desinfeccidn, hojas
pizca de sal coloca la masa en los capullos se amarran y para envolver, maquina de moler. Parala

presentacién _del produclo se poded
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utiizar hoja de tallo o bijac como
envoltura, bolsas plasticas, envases
desechables, papal encerado,
aluminizado, manita o de otro tipo.

Chicha de Saril

Saril, azucar,
canela, clavito
de olor y agua

Se lava el saril, se cocina hasta que suelte
la coloracién roja, se le agrega canela,
clavilo de olor, agua y azticar al gusto para
enfriar y servir.

Recipientes de facll limpieza vy
desinfeccién. Para la presentacién del
producto puede utilizar bolsas plasticas, o
de ofro tipo y vasos desachables, botellas
de plastico o vidrio con tapa. En caso
necesario utilizar sellador de empaques.

27

Chicha de Malz
Dulce

Maiz en grano,
caneia en
céscara,

jengibre, clavito
de olor, azicar,
panela o miel
de cafia

Se raya el maiz, se cocina el maiz con los
ingredientes, se deja en reposo y al dia
siguiente se cuela y se muels, se le agrega
agua y se cuala nuevamente, se le agrega
aziicar morena, panela o miel para servir.

Una olla, estufa a gas, fogon de lefa o
caldero, méquina de moler, envasse,
colador y revolvedor de material de facit
limplaza y desinfeccitn. Para la
prasentacién del producto puede utilizar
bolsas plasticas, 0 de otro tipo y vasos
desechables, botallas de plastico o vidrio
con tapa. En caso necesaro utilizar
sallador de empaques.

28

Chicha dulce de
malz nacido

Maiz en grano,
panela

El maiz eos depositado en bandefas
hiumedas para provocar la germinacion del
grano, luega se retira de las bandejas y es
molido para obtener una masa a la cual se
le agrega agua, panela y se someta al
procaso de coccién. Una vez se baja la
lemperatura del producto, es empacada y

| congelada para su distribucién. El producto

final es liquido no fermentado.

Bandejas, molino, paila, espatula, homilla,
platones,  cucharones,  congelador.
Para la presentacién del producto pueds
utllizar bolsas plasticas, o de otro tipo v
vasos desechables, boteilas de plastico o
vidrio con tapa. En caso necesario utilizar
sellador de empaques.

Se cocina el malz con el jengibre {Opclonal),
canela y clavilo de olor, este debe quedar

Maiz en grana, | bien cocido, Iuego se pone a enfriar para| Maquina de  moler, paila, homilla,
canela, clavito | posterionnents moler y hacer bolas de la| platones, cucharones, coladores,
Chicha loja de malz de olor,| mase ta cual es colocada en bolsas refrigerador. Para la presentacitn del
29 nacido jengibre, miel | plésticas y se refrigera. Para prepararia se | producto puede utifizar bolsas plésticas, o
de cana|le agrega agua y se cuela muy blen, se| de oo tipo y vasos desechables, botsllas,
{panela o endulza con miel de caia, panela o aziicar| todos aptos para refrigeracién. En caso
azicar morena) | morena. €l producto final es liquido no| necesario utilizar seflador de empagques.
fermentado.
Fogén de lefia, estufa, refrigeradora,
ollas, recipientes, utensilios y cucharones.
Amoz, leche, | Se coloca el amoz en una olla y se cocina :a:a?mpllasasesnlalgs?ca?l :r::"m ;:Iuede
30 | Chichame de arroz | aziicar,  agua, | cuando este blando e baja, se les coloca i dssecha‘l’)les botallzs de pl ésu%‘;z
vainlila vainilla, leche, aziicar y se sirve. vidrio con tapa. En caso necasario utiizar
sellador de empaques.
Una olla, estufa a gas, fogdn de leha o
caldero, maquina de moler, envase,
colador y ravolvedor de material de facil
Malz leche, Se muele el mafz, sa coloca el malz en| impieza y desinfeccién. Para Ia
a1 | Chict de malz azl‘:ér agua' agua, se pone a hervir cuando este blando | prasentacién del producto puede utllizar
vainill a' '|se bala de la estufa, se sirve frio y se le| bolsas pidsticas, o de otro tipo y vasos
agrega leche, valnilla, y azlcar al gusto. desechables, botellas de plastico o vidrio
con tapa. En caso necesario ulilizar
sellador de empagues.
Homo, mesas, licuadora, instrumentos de
Platanos  bien | Pele el jengibre y machaquelo, pels y corte | cocina, ollas y cucharones, rayador
maduros, coco|los plitanos en rueditas. En una olla| coladores. Para la presentacién del
32 | Chocao de Guinso rallado, madiana, sancdchelos con agua hasta que | producto pueds utliizar, envases de
Jjengibre, se ablanden, agregue la lsche de coco y el | plastico da vidrio o desechables con tapa.
azucar, sal al|jenglbre, déjelo cocinar por 15 minutos.| En caso necesario utllizar sellador de
gusto Agregue azicar al gusto y una plzca de sal. | empaques,
Olla, cuchardn, bandaeja o0 mesa de acero
inoxidable, moldes, deshidratador solar o
eléctrico,  utensilios de  cocina.
Chocolate 85% | 1> ciar 1a pasta da chocolat 1 dut 5&'&'%21“’“2:'2‘3.?" et
lazclar la pa 2 e con el dulce rbolsas cas, o de otro material,
33 | Chocobolas caseras 3::2;: duice de leche. envases desachables, papal encerado,
- — aluminizado, manila o de otro tipo. En
7 \0 DE g5 P caso necesario uilizar sellador de
NN {0 ampaques,
= : \ || |Qlla, reciplente de facll limpieza y
Chococacao con S:;m!ale, o ?g-‘%’ | |l | desinfeccién, estufa o fogdn, bandeja o
34 | cocofboltasde |G oo | Mazclar todos | fngredient yd /3 |mesade aceroinoxidable, , deshidratador
chocolale con coco) | o o' tacke \ ,;‘- sal paet? ‘5 sglct:r o sléctrico, moldes, ulensilios de
N p et A cacina,
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Para la presentacién del producto puede
utilizar bolsas plasticas, o de otro material,
envases desechables, papel encerado,
aluminizado, manila, o de otro tipo. En
caso necesarip ulllizar seliador de
empaques.

Olla, reciplente de facil fimpleza y
desinfaccidn, estufa o fogdn, bandeja o
mesa de acero inoxidable, deshidratador
solar o eléctrico, utensilios de cocina.
Para la presentacién del producto puede
utifizar bolsas pldsticas, o de otro material,
envasas desechables, papsl encerado,
aluminizado, manila, o de otro fipo. En
caso necesaro utilizar sellador de
empaques.

Olla, reciplente de fécil limpleza y
deslinfeccidn, estufa o fogdn, bandela o
mesa de acero Inoxidable, deshidratador
solar o eléclico, moldes, utensilios de
coclna.

Para la presentacién del producte puede
utllizar bolsas pidsticas, o de otro material,
envases desechables, papel encerado,
aluminizado, manila, o de otro tpo. En
caso necesario ufilizar sellador de
empaques.

Se tuesta la semilla de cacao durante 30
minutos, fuego continua el descascarillado
(es el quebrado manual para quitare la
cascara). Sigue el molido que es a travds de
una conchadora, luego 1a molienda en una

{procesador de

Conchadora {aquipo para moler el cacao},
maquina eléctica (procesador de
afimentos), bandejs o mesa de acero
inoxidable, deshidratador solar o eléctrico.
Para la presentacién del producto puede
ufilizar bolsas pldsticas, o de ofro materal,
moldes, envases desechables, papel
encerado, aluminizado, manila, o de otro
tipo. En caso necesario utllizar sellador da
empaques.

Tostarlas semillas de cacao por 30 minutos,
descascarillar (quitar la cascarilla). Luego
moler por 4 horas, poner en moides y

Paila 0 homo, procesador de alimento,
licuadora, abanico, pelador de semillas da
cacao, mdiquing de moler granos o
melanger, moldes, refrigerador,
deshidratador solar o eléctrico
Para la prassntaclén det producto puede
utilizar bolsas plasticas, o de otro material,
envases desechables, papel encerado,
aluminizado, manila, o de otro tipo. En
caso necesario ubllzar sollador de
empagues.

Se tuesta la semilla de cacao durante 30
minutos, luego se descascarilla (se le quita
la cascarilia) y se muele por 4 horas y se
deja enfriar la pasta por un dia, ¢ hasla que
osté saca y finalmente se muele hasta que
quede en polvo.

Chorocacao con | Chocolate,
35 hng‘;';{:g“;f‘de ]:onlgl:'?lulc e g: Mezclar todos los ingredientes
jengibre) leche
Chocqlate.
Chococacaocon | 959NCia de
38 menta o | Mezclar todos los ingredientes
menta o naranja naranja, dulce
de leche
Semillas sacas
37 | Chocolate en barra de caceo
maquina  eléctrica
alimentos) durante doce (12) horas.
ag Chocolate en pasia | Semillas  de
para bebida caliente | cacao secas.
refrigarar.
I t —
5 |
ag Chocolate en polvo | Semillas  de
para babida callente | cacao secas

Conchadora, palla u homo, batea o
pelador de semillas de cacao,
dashidratador solar o eléctrico, pledra o
maquina de moler granos.
Para la presentacién del producto puade
utilizar bolsas plésticas, o de otra matarial,
envases desechables, papel encerado,
aluminizado, manils, o de oiro tpo,
ampaques aspeciales. En caso necesario
ulilizar seflador de empagues.

40

Coca, miel de
cafiay sal

“\Maiz y azucar|

fnorena

Se ralla of coco, se agrega agua, miel y sal,
se cocina y luego se preparan las cocadas

Reciplentes de facil  limpieza
desinfeccion. Para la presentacion det
producto puede utliizar bolsas plasticas, o
de ofro material, envases desechables,
papel encerado, aluminizado, mania, o de
ofro tipo, empaques especiales. En caso
necesatio utilizar sellador de empaques.

¥

Se muele el maiz, se tuesta, luego se musle
y se mezcla con el azicar

Maquina de moler y reclplentes de ficll
limpleza y desinfeccién. Para la
presentacién del producto puede utilizar
bolsas plasticas, 0 de otro malerdal,
envases desechables, papel encerado,
aluminizado, manlla, o de ofro fipo,
empaques especiales. En caso necesario
utilizar sellador de empaques.

42

Confite da coco con

jengibre y miel

Jengibre  en
polva, cOco
deshidratado,

Cocinar y mezclar el jengibre con el coco y
fa miel.

Olla, recipiente de ficil limpieza y
desinfeccion, estufa o fogdn, bandeja o
mesa de acero inoxidable, moldes,
utenstlios cocina.

de
Para la presentacion del producto puede

28
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plasticas,

| leche
'[ evaporada.
Duros de Frutas
Tropicales Frulas
Nacionales tropicales
Duro de Nance Materia prima Licuadora, recipientes de facil limpleza
Duro de marafion | Nance, : fs:n:‘ma f" trazos para m":“:;; "%“a'i 1| esinfeccion, pvaasos desechab?as 3
Duro de pifia marafén, pifa, || re'dfe m:sagrega agula yf g - © Y05 bolsitas plésticas. Para la presentacion
51 | Duro de guandbana | guanabana, "9' 8 ] bl bl go'mn:z 2 S9! 4ol pmducte puede ulilizar  bolsas
Duro de tamarindo | tamarindo, vac'oza n’" °s| vaso? d° Sias, Pav| piseticas, o de oto tipo y vasos
Duro de maracuya | papaya,  de | S0/0C2ri0s én el congelador. desechables, todos aptos para
Duro de papayay | temporada refrigeracién
otras de frutas Ingrediantes:
nacionales. agua, azucar
Homo, mesas, licuadora, instrumentos de
cocina, oflas y cucharones. recipiente de
facli limpleza y desinfeccién. Pam [a
Frutas de presentacién del producto puede utilizar
Empanada de pifa |temporada, | Se cose fa pifta con la aziicar hasta que se| bolsas plésticas, o de ofro material,
52 votras frulas | harina, azicar, | haga jalea, se amasa la harina, se rellena | envases desechables, pape! encerado,
nacionales. sal, malcena y | con la jalea, se cierra y se homea. aluminizado, manila, o de ofro tipo,
mantequilla empaques especiales, En caso necesario
utilizar sellador de empaques.
Cocinar las yucas afiadiendo sal, mezcle la
yuca coclda, amase perfactamente hasla
formar una masa homogénea. Prepare un
Materia prima: | refrito utilizando una sartén con el aceite y el | Olla para cocinar la yuca, maquina de
Yuca achiote, cuando se caliente ponga e! ajo| moler manual, estufa, sartén, cuchilio de
Ingrediantes: | machacado, la cebolla, culantro, el pimlento, | acero inoxidable, ravolvedor, tabla de
Tomates defe se doren los ingredientes, agregue el| picar, sartén de frelr, escumidor.
Empanada de yuca Cebolla lomate y espere a que se forme una salsa | recipiente de facli impleza y desinfeccitn.
53 tsles Alo medio densa. Forma una bole y aplaste un | Para la prasentacién del producto puede
con vege machacado, poco como dando una forma de tortilla, | utillzar bolsas plésticas, o de otro material,
ajies, pimenton | Aiddale la mezcla, clere la masa con sus | envases desechables, papel encerado,
verde, culantro, | ingredientes para formar fas empanadas. | aluminizado, manila, 0 de olo tipo,
acelte, achiate, | Frelr en aceite, deje que se callente y ponga | empaques especlales. En caso necesario
sal. a dorar las empanadas, retirelas cuando | utilizar sellador de empaques.
astén doradas.
Yuca fresca
rallada, azdcar,
anis ?'i't‘a grarho. Qlla, cucharon, bandeja refractaria. Para
ﬁ:;nu sal e Mezclar todos los ingredientes y colocar en | Ia presentacién dal producio puede utllizar
54 E d lad - coco fuego lento hasta que la mantequilla se|envases desechablas con lapa, bolsas
_ Enyucato e ‘°‘ ila v |demita, colocar en molde, hasta que se dore | pidsticas o de otro materlal, empaques
€ 84 man equm y por encima. especiales. En caso necesaro utllizar
70 |IE24, queso  blanco sallador de empaques.
2. 2 <0 fresco,
f’ é‘i A A\
Lol 24} \
Fasn Il Corcuma,
lengibre,
gm:“w-ﬁamp‘ Cuchillos, bandejas, deshidratador.
Solak Py oD otoe. {todos los | Se Javan las verduras o raices; se picany se 5&::5? p;?&?fmitgmﬁ
[ R Rl Iingredientes penen en bandejas, las cuales se colocan :
Dieshidratadas daben ) deshidratador durante diez (10) horas. bolsas plasticas o de otro materal,
p::ductos 59| €N EYCeaiNCraoN i " | empaques especiales. En caso nacesario
naclonales) utilizar sellador de empaques.
Colocamos Ia bandsja con las rodajas de ;:gcgl;lmde leha, deshidratador solar o
y bandeja refractaria. Para la
frutas v calentamos a baja temperatura, presentacién del producto puede utlizar
Frutas dando vuelta de vez en cuando. Se debe envases desechables con tapa, bolsas
Frutas controfar 8 menuda para que no se queman. g
56 tropicafes plasticas 0 de otro material, empagques
deshidratadas clonales El tiempo varia con cada fruta y la cantidad especiales. En caso necesario utlizar
nd de agua que posean, pudiendo demorar sallador de empagues
entre 3 y 6 horas. PaqUeS.
Mesa de acero inoxidable, cuchillos,
Ralce: Se lava, se pela y se corla la materia prima | platones, cucharones, colador de acer
tubd mf:los Y en rebanadas finas tipo hojuelas de| inoxidable, bandsjas de acero inoxidable,
(Rame, ca diferentes tamaiios y formas, se le agrega | reciplente de facl limpieza y desinfeccion.
57 | Fritos o abrebocas ﬁampi' cal):luole' sal y se coclnan en aceite, a 180 °C, por 3| Para la presentacién del producto puede
’ * | minutos y se dejan escunir para ellminar el | utilizar bolsas plésticas de polletileno. En
g::n;" :a?m)' excesc de aceite y se empaca en bolsas| caso necesario utilizar sellador de

empeques. Empaque &l vacio.
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Harina de yuca,
avena, coco
deshidratado,
almendras,
margarina,
huevo y leche
en polva,

Sae pesan los ingredientes, se mezclan para
unir y elaborar una masa homogénea se
amasa y se moldea, se pesa la masa
himeda y luago se homea

Balanza, estufa con homo a gas o palla,
rodilo, mesa, plaiones, moldes.
Para la presentacidn del producto pusde
uliizar envases desechables con tapa,

»_ziu_\i;s'r .

e

Harinas de raices y

fiampi, dachin,

molino manual, Para la produccién de la

5 | Galleta wﬁ“d’ sa’-g;“;s"';‘:'dg: bolsas pldsticas o de otro material,
(canéla, empaqgas esd;?ciag. ucaﬂbg papel
clavitos y encerado o a po. En caso
jangibre), polvo necesario ulilizar sellador de empaques.
de hx':mear. Empaque al vaclo.
frutas
deshidratadas.

Balanza, estufa con homo a gas o paila,
Harina de yuca, rodillo, mesa, platones, moldes.
cansla en Para la presentacién dal producto puede
polva, café, | Se pasan los Ingredientes, se mezclan para | utilizar  envases desechables con tapa,

59 Galleta de harina de | avena, coco, | unir y elaborar una masa homogénea se| bolsas plasticas o de oto material,

yuca con café almendras, amasa y se pesa la masa humeda, se| empaques especiales, papal encerado o
margasdna, moldea y luego se homea de otro tipo. En caso necesario utilizar
huevo y leche sellador de empaquas.
en polvo.

) Cuchillo, deshidratador eléctrica o solar,
Harina de molino manual, recipiente de facil limpleza
flame; o de|Selimpla, pelaysecalamateria prima al sol, zmxm"ehwé"‘ moldes  de h?:cn.;':
flampl o de|o en al deshidn.atador eléctrico o solar Para la presentacién del producto pueds
dachin, durante 10 horas; luego se muele en un

Gallelas de raices y ulilizar envases desechables con tapa,

60 camote, moline manual. Se mezcla esta harina con

tubérculos y bolsas piasticas o de otro material,
mantaquiila, mantequilla, azicar, sal, leche y empagues especlales, papel encerado o
azdcar, sal, | blcarbonato; se forman las gallstas y se paq Spac » Pape
' de otro tipo. En caso necesario utillzar
eche y | mete al homo. ssllador de em
bicarbonato, Paques.

- Ofla, cuchillo, tebla de picar piasfica,

estufa de fogén. Para la presentacion del

Agua, cascara | Mezclar o) agua, al azicar y la cascara de| producto puede  utilizar envases
de limén, | llmén, para hacer miel y colar, pelar los| desechables con tapa, bolsas plasticas o

61 | Golleria o Bolleria | azcar y | plétanos, cortarlos en tiras delgadas, freiros | de otro material, empaques especiales,
plétanos muy | por montoncilos para que queden pegados, | papel encerado o de otro tipo. En caso

) verdes. sacar y colocar la miel encima. necesario utilizar sellador de empaques.

o e sag,

77 ) - Homo, mesas, ficuadora, instrumentos da

é sy NN cocina, ollas y cucharones. Para la

3 'n:! \ . presentacién det producto puede utilizar

i) & < Harina, coco, envases desechables con fapa, bolsas

Ao s X azicar,  sal,| Se raya el coco, se cose junto a la canela, | plasticas o de otro material, empagues

. 62 5"1@ Gdgd“‘ / canela, nuez | azicary nuez moscada, y se pone sobre la aspeclales, papel ancerado o de ofro tipo,

o L ..;C-:// ""09:::3“.' masa y se homea. En caso necesario ulilizar sellador da
O ey aRY mantequitia empagues.

r ) Cuchilio, recipientes ds f4cll limpleza y

Se limpla, pela y seca fa mataria prima al sol | desinfeccién, deshidratador, eléctrico o

| o en el deshidratador eléclico o solar| solar, molino eléctrico o manual, paila,

Name, yuca durante 10 horas, luego se muele en un| Para Ia presentacion del producto puede

ulilizar bolsas plasticas o de otro material,

tubérculos camote harina solo se utilizard uno de los| empagques espaciales, papel encerado o
) ingredientas Indicados. Sin embargo, una| de otro tipo. En caso necesario utillzar
agroindustria podré producir harinas de| selfador de empaques, o eguipo de
cada uno de los mismos, por separado. empaque al vacio.
T B T Reclplentes de facll lmpleza vy
desinfeccion. Para la presentacién del
Se mezclan fodos los Ingredientes, se
et | u Leche, aziicar, cocinan revolviendo constantemente. Una producto, se debe utilizar pape! encerado
uevito de Leche | clavito de olor, vez enfriado se efaboran los huevites de| ° de colores, o de otro tipo aptos para
canela y vainilla jeche anvelver; bolsas plastices o envases
) desachables,
Leche, aziicar, Recipientes de ficil limpleza vy
: Se mezclan todos fos ingredientes, se
Huevitos de leche clavito de olor, cocinan revolviendo constantemente, hasta dasinfeccidn, wutensiios de cocins,
canela, vainilla, bandejJa o mesa de acero inoxidable.
65 | con sabor a frufas jugo o| aue alcance la consistencla deseada y sa Para la praseniacién del producio, se
naturales. g dela enfriar. Una vez enfriado, se elaboran P '
concentrado ‘ los husviics de leche. debe utilizar papel encerado o de colores,
natural de | 0 de ofro fipo aplos para envoiver; bofsas
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frutas
nacionales.

plésticas o envasas desechables. En caso
necesario utilizer sellador de empaguss.

Jalea de Guayaba

My Nm

S

Guayaba,
azlicar

Se laven las guayabas; se sumergen en
agua durante 10 minutos para aliminar las
impurezas; se extrae la pulpa con la ayuda
| da un despulpador, una ficuadora, o alglin
utensilio de cocina que permita machacar la
| fruta; fuego, se pasa la pulpa en caliente por
un colador para separar las semillas; iego,
se cocina la pulpa en una palla y cuando
hierve, sa le agrega la mitad del aztcar y se
deja cocinar, revolviendo constaniemente
durante 20 a 25 minutos; luego se agrega la
otra mitad de! azucar y se continda con el
proceso de coccion; para saber si el
producto estd listo, se coloca una porcidn
del liquido sobre una superficie fria, cuando
solidifica y se despega de ks superficie es
porque ya la pulpa estd lista, luego, el
liquido callente sa vierte en una bandaja con
papel ancerado en el fondo, formando una
capa de mds o menos 4 cm de espesor y se
deja enfriar a temperatura amblente durante
12 horas. Transcurrido ests iempo, cuando
la Jalea estd dura, se voltea la bandeja, se
parle en trozos y se empaca en plastico
celofén o en el empaque de su preferencia.

Olla o palla, sstufa o fogon, cuchardn,
cuchillos, bandeja de metal,
preferiblemente da acero inoxidable,
despulpador, reciplente de facil impleza y
dasinfeccién, Para la presentacién del
producto, se debe ulliizar papel encerado;
para empacar, plastico celofan o cualquier
otro envase que se prefiera, En caso
necesario ulilizar sellador de empaques.

Jugos naturales de

67 frutas nacionales

[Frutas

nacionales,
(mango,
sandla, melbn,
maracuya u
olras frulas de
temporada,
azOcar, stevia
edulcorante
natural
caldrico.

no

Se lava la fruta, se parte en tmzos
uniformes, se extrae el jugo de ia fruta y se
separa de la putpa. En caso de que se ulilice

licuadora, el liquldo se pasa por un colador
de malla fina. St se quiere un producto mas
| homogéneo, se omile este proceso; se
agrega agua y azicar y se refrigera. |

Licor de cacao
{pasta de chocolale
purc}

Semililas secas
de cacao

Refrigerador, licuadora, reciplentes de
facll Bmpleza y desinfeccién, bandeja o
mesa de acaro inoxidable, colador fino,
cucharones, botellas de vidrio o pléstico
con tapa de metal. Para la presentacién
del producto, se debe utiizar envases
plésticos desechables, de vidrio o plastico
con tapa.

Tostar las semillas de cacao por 30 minutos,
descascarillar (quitar la cascarilfa). Luego
moler por 12 horas o hasta que se haga una
pasta liquida, poner en moldes y refrigerar.

Palla, procesador de afimanto o licuadora,
abanico, pelador de semillas de cacao,
maquina de moler granos pledra o©
malanger, moldes, refrigerador.
Para 1a presentacién del producto puede
utilizar bolsas plisticas, o de otro material,
envases desschables, papel encarado o
de ofro tipo. En caso necesario utiizar
sellador de empaques. Empaque al vaclo,

69 Mafa

Harina de trigo,
sal, acaite,
levadura.

En un platén se coloca la harina, levadura,
sal y se mezcla con agua. En una mesa de
acero inoxidable so estira fa masa, se cortan
y se hacen {os mofitos de mafd, se colocan
an una bandeja donda se defan un iempo
para que la masa crezca, luego se coloca la
olla con el acelte en fa estufa y so espera a
que este blen caliente para proceder a
frairlos. posterior a ello se colocan en otra
bandeja hasta que se enfid para luego
empacar.

70 Mamallena

Pan
desmenuzado,
tutti fruty, leche
condensada o
eveporada,
pasitas, canela
en paivo, una
pizca ds sal,
cerazas y vino.

Platén, estufa, mesa, ofla, cuchilo,
cucharon todo de acero Inoxidable.
Para la presentacion del producto puede
utilizar bolsas plésticas o de otro material.
Sellador de empaques,

Se colocan todos los ingredientes en un

recipiente y se mezclan; se coloca en el

molde la mezcla y se fleva al homo, s
retira cuando ya est listo.

Fogdn de lefia, estufa con hamo de gas,
recipiente ¢ utensilios de cocing,
cucharones, ollas o pailas, moldes de
aluminio o de vidrio. reciplente de ficil
limpleza y desinfeccion. Para la
presaniacién del producto puede utilizar
bolsas plésticas, o de olra material,
envases desechables, pepel encerado,
aluminizado, manlla, o de otra tipo,
empaques aspeciales. En caso necesario
utilizar seflador de empagques.

Manjar Blanco

Leche entera,
azlcar, canslg,
clavito de clory
malcena

En una clla ponga a calentar la leche con los
| clavos de olor y la canela a fuego medio,
Cuando rompa a hervir agregue @l azicary
revueiva todo con una cuchara de madera,
revolver sin descanso hesta que espese y
tome la consistencia adecusda. Este
proceso pueds tardar hasta 2 horas.
Conforme pasa el tempo verd como la
mezcla va cambiando de color adquiriendo
un tono café claro e incrementando al grado

de sspesor, Para saber sl el manjar ests

Estufa, offa, cuchara de madera, plato
pequefio. recipiente de facll limpleza y
desinfeccion. Para la prasentacion del
producto se pueden utlizer envases
desechables con tapa o de ofro tipo,
empaques especlales. En caso necesario
utllizar sellador de empaques.
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listo, vierta una cucharada en un plato
pequafio deja que se enfrie y mueva el
plato. Si al moverlo el dulce de leche no se
escurme, quiere decir que esta listo.

Manteca de cacao

Pasta da cacao
puro

Se mezcla Ja pasta de cacao con agua,
lvego se filtra fa pasta de cacao, primero en
un colador grueso, luego en filiros mas finos,

Colador, filtros, oflas, utensilios da cocina.
Para la prasentacién del producto puede
utilizar envases de vidrio, plastico o da
otro material desechable, papel encerado
o da otro tipo. Para la presentacion de!
producto puede ulilizar bolsas plésticas, o
de otrc material, envases desechables
con tapa, papel encerade o da otro tipo.
En caso necesario utilizar sellador de
empagques.

73

Masa de Malz Seco

Maiz seco, sal,
agua  aceite,
amroz crudo
(opcional)

Se lava y limpia el malz, se cocina hasta que
esté blando, se cuela, se muele en una
méquina de moler manual o alécirica,
agregandole, sl se desea, amoz crudo
previamente ablandado se amasa con sal,
agua y aceite. Cuando se lenga la
consistencia requerida, se hacen bolas con
la masa.

Estufa o fogdn, olla, cucharon, maquina
de moler, mesa y bandeja de acero
inoxidable, platén. Para la preseniacion
del producto puede utilizar bolsas
plasticas, o de ofro material, envases
desechables con tapa, papet encerado o
de otro tipa.

!

Agua, azicar,
mantequilla ¥y
axtracto de
valnilla

En una olla a fusgo moderado revualva el
agua con la mantequilla y el azGecar hasta
que se disuelva, siga cocinando a fuego
lento sin revolver, hasta que unas gotas en
un vasc de agua fria formen una hebra
suave quebradiza, vieria la melcocha en una
bandsja engrasada y deje qua se enfrie lo
suficlente para manejarla, agregue por
gotas la vainlfla y el colorante vegetal, unts
mantequifla en las manos, hale la melcocha,
dable y vuelva halar torciéndola hasta estar
cremosa y casl sofita. Corte en irocitos y
envuelva en papel celofan.

Bandejas, estufa, olla y reciplente para
para verter los ingredientes (vasija o
tazén), pape! celofén, cuchillo. Para la
praseniacién del producto pueds wilizar
bolsas piasticas, o de otro material,
envases desechables con tapa, papel
encerado o de olro tipp. En caso
necesario utilizar sellador de empaques.

&

N 2
Ferarih

I '
y <.

Jugo de Cafla

Se extrae el jugo de la cafia utllizando un
molino {trapiche); luego se concentran los
azicaraes a través de la cocci6n del jugo, en
esta slapa el jugo es clarificado. La
concentracion de los azucares se lleva a un
hivel mayor que el de la panela, es decir con
un brix mayor y luego esta mie! es colgada
y se procede a eslirar hasta dare la
consistencia y forma deseada.

Trapiche, paila, homilta, cazo, espétula,
batea. Para la presentacién del producto
puede ulilizar bolsas plésticas, o de otro
material, envases desechables con tapa,
papel encerado o de otro tipo. En caso
necesario utillzar seliador de empaques.

Azicar, claras
de huevo a
temperatura
ambiente,
vainitla blanca

Balir las claras de huevo, verier la vainilla e
incorporar poco a poco el azdcar, seguir
baliendo hasta que las claras lengan una
consistencia de pico de nieve. Precalentar el
homo y poner los merengues, no dejar que
se doren, sacar del homo y dejar reposar.

Reciplente para mezclar, batidor, bandeja
refractaria y homo. Para la presentacion
del produclo pueds utilizar bolsas
plasticas, o de otro material, envases
desechables con tapa, papsel encerado o
de otro tipo. En caso necesario utilizar
sellador de e ugs.

Pulpa de
cacao, azlicar,
pectina o goma
xathan.

Hervir ol jugo de cacao con &l aziicar y la
pectina o goma xathan por unas 3 horas,
envasar.

Estufa, olla, ulensllos de cocina.
Para ia prasentacién del producto puede
ulilizar, envases de vidrio o desechables
con tapa. Em caso necssario ulillzar
sgllador de empaques.

Limdn y azticar

Lave la fruts, plcarla, sa mide en partes
iguales de Ia fruta y el azucar, se hierve por
una hora, se tapa y se coloca an los frascos
a8 hervir por 10 minutos. Se vierte la
marmelada y se tapa, se hierve nuevamente
por 5 minutos para el sellado. Se deja enfriar

¥ se guarda.

Estufa, dos ollas de acero inoxidable,
cucharon, frascos, cuchiilo, taza de medir,
coladera, mesa. Para la presentacion del
producto puede utilizar, envases de vidrio
0 desechables con tapa. En caso
necesario utllizar sellador de empaques.

Pimantdn
maduro,
vinagre,
azlicar, agua

Limpiaza de los pimentones, se licuan, se
mezclan y cocinan con el agua, vinagre y
azicar. Luago se envasan

Olla, licuadora, utensillos de cocina, Para
la presantacion dsl producto puede
utilizar, envasas deg vidrio o desechables
con {apa. En caso necesario utilizer
sellador de empaquss.

75 Melcacha
76 Marengus
Mermelada de
L4 cacao
78 Mermelada de
Calamans!
79 Mermelada
de Pimentén
| 80 Miel da Abeja

Mial de abeja

Se retian los panales que estén bien
sellados, lo que indica que la miel ests
madura {miel operculada). En el lugar de
extraccién, los panales se desperculan (se
abran los panales) con un trinche o cuchillo
caliente; después sa meten los panales a la
centrifuga para separar |a miel de la cera y
luego se envasa en tanques, donde se deja
que la miel se precipite. Aqui la miel se
separa da las impurezas (la miel ss va hacla
abajo y las impurezas suben) luego se
fimpia con una cuchara. Esta proceso dura
de une a dos semanas, luego se procede a

Tanques plasticos, frascos o botellas de
vidio o piastico, cuchara, coladores,
trinches, cuchillos, vasliias con tapas,
centrifuga, embudos, tanques para
almacenamiento, extraclora de miel,
llenadora, o envasadora manual, pesa.
Para la presentacién del producto puede
utilizar botellas de vidrio o plasticas con
tapa.
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Cafia
azucar.

de

envasar fa miel. Debe contar con
cerlificacién de aplario expadida por la
Direccién de Ganaderia del MIDA y estar
registrado como producior apicola en el
MIDA, e inspecclones de la Direccién
Nacional de Salud Animal, del MIDA.

Se musele la cafia en un trapiche para
extraer el jugo. El jugo de pasa por un tamiz
para recoger impurezas. Se cocina 8l jugo.

Trapiche artesanal, colador y recipientes
de fécll limpieza y desinfeccidn para colar,
recoger y cocinar el jugo. Para la
presentacion del producto puede utilizar
botellas de vidrio o plasticas con tapa.

Semillas de

cacao secas

Tostar las semillas, conlarlas y pelarlas
(quitar la cascarilla) licuar, enfriar con un
ventiladory empacar, para consumo diracto.

Palla, homo, licuadora o pelador de
semillas de cacao, ventilador,
Para la presentacién del producto puede
utilizar bolsas plasticas, o de otro material,
envases desechables con tapa, papel
encerado o de otro tipo. En caso
necesario utilizar sellador de empaques.

Azucar,
levadura sal,
aceite vegetal,
huavo, harna

Mazclar el agua, el aztcar y la levadura,
flevar al fuego, luego agregar y batir los
huevos, la sal, y adicionar azicar. Afiadir el
aceite, para luego pasar a una supstficle
aspoivoreada y amasar. Se colocan en
bandejas para homear.

Balidora, mesa, limplon, bandejas para
homear, reclplentes de vidio y de
material de fécil limpleza y desinfeccién y
un homo alimentado con lefia o gas. Para
la presantacidn del producto puede utilizar
bolsas pldsticas, o de ofro materlat,
envases desechables con tapa, papel
encerado o de ofro tipp. En caso
necasario utilizar sellador de empaques.

Harina de maiz,
harina de trigo,
sal, azlcar y
levadura

Mazclar la harina de maiz con la harina de

trigo, sal mantequilla y azGcar. Se le agrega
la levadura, disuelta previamente en agua
tibia. Luegn mezcle todo bien y comience a
amasar, una vez que la masa esla lisa
dejaria reposar por dos horas hasta que
duplique su volumen, llevar la masa al
homo, cuando este dorado el pan se retira
dl homo.

Fegén de lefia, estufa con homo ds gas,
reciplente o0 utensilios da cocina,
cucharones, oflas o pailas, de ficil
limpieza y dasinfeccion. Para la
presentacién del producto puede utilizar
bolsas plasticas, o de ofro material,
anvases desechables con tapa, papet
enceradoc o de oo tipo. En caso
necesario utilizar sellador de empagues.

Miel de cafia

Se muele Ia cafia para extraerla el jugo, se
cusla el jugo, se cocina en una paila, se le
extraen las impurezas durante !a cocclon
{clarificacién), se vacia en los moldes y se
reposa para enfriar.

Trapiche artesanal, coladores y paila de
malerial de fachl limpleza y desinfeccion.
Para la presentacion del producto puede
ulilizar hojas secas de bijao como primera
envoltura y plastico como envoltura
secundaria.

Miel de cafia,
maracuya,
pifia, mango,
naranfa, coco,
fresa, limén,
meldn, nance y
otras frutas de
temporada;
saborizantas
(vainiila, anis)

Se muele ia cafia para extraer 8l jugo; se
cuela, se cocina an una paila, se le extraen
las Impurezas durante la coceién
{clarificacién). Cuando la misl estd lista, se
mezcla con el Jugo de la frula, se vacia en
los moldes y se reposa para enftiar.

Trapiche artesanal, coladores, palla,
moldes recipientes de matenal de facil
limpleza y dasinfeccidn, mecedor o
cuchardn, Para la presentacién del
producio puede utilizar hojas secas de
bijao como primera envoltura y plastico
como envoltura secundaria.

Alos, Acslte de
oliva, culaniro y
Sal.

Los ajos deben ser desgranados vy
colocados en remojo para que al pelarios
sea més facil e} proceso, luego de estar
pelados se seleccionan y seo lavan
debidamente. Los  ulenslios son
debidamente lavados y esterilizados. (Todo
se realiza manualments).

Licuadora, Estufa, olla de gran capacidad,
tebla de picar, envases plasticos de
seliado henmético, cuchillos, espétula de
caucho, 1azas de medir, embudo. Para la
prasentacion del producto puede utilizar
envases desechables con tapa, vidrio o
plastico. En caso necesario utilizar
sellador de empaques.

Maiz  nuevo,
sal, huevo y
azucar

Sa raspa el malz, sa muele y se mezcla con
ia sal, e! huevo y se {e agrega una pizca de
azicar

Cuchillo y reciplentas de facil limpieza y
desinfecciin. Méguina de moler malz.
Para la presentacién del producio puede
utilizar bolsas plésticas, o de otro material,
envases desachables con tapa, papel
encerado o de otro tipo.

Pepita de
maraiidn y miel
de cafia

Se asan las pepitas de marafitin, se coloca
en una ofla la miet de cafia y se revuelve
constantemente con un cucharon de
madera, cuando estd hirviendo la miel
échele las pepitas lavadas y blen plcaditas,
revolver hasla que no se pegua de la ofla.

Fogon de lefia, estufa a gas, recipiente o
utensllios de cocina, cucharones, ollas o
pallas. Para la presentacién del producto
puede utilizar bolsas plasticas, o de otro
material, envases desechables con tapa,
papel encerada o de otro tipo.

81 Miel de Cana
82 Nibs de cacao
83 (cﬁgr%egzsanal
“\,' e ™ e '(60
=y = \
WAL gawwd,/
\\ N - ptCH PR
'\'S;: Aav T P {S‘ A
o <574
SR P malz
B4 IS esanal
BS | Panela/Raspadura
Panela o raspadura
86 | con sabor a frutas
nacionales
a7 Pasta de Ajo
|
a8 Pastelito de Maiz
Nuevo
89 | Pepita de marafion
90 | Pesada de Nance

Nance, az(car
o misl, fache,
harina de

Se exprime el nance, se cuela para separar
Ia semilla, se coloca an un reciplents y sa la
agrega azlcar y miel. Se coloca a fuego

fiscula de malz. | lenta hasta el punto de ebullicién v a fuego

Recipiente y mecedor de f4cl impleza y
desinfeccién. Para la presentaclén del
producto  puede  ulilizar  envases

desechables con tapa, vasos de carlén, |
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lento se le agrega la harina de fécula de
malz y la leche,

gl

Pesada da Piia

Jugo de Pliia,
con o sin puipa;
harina de malz
¢ malz nuevo
molido para
espaesar;
espacias
{clavito de olor,
canela, nuez
moscada) y
azicar.

vidrio o plastico. En caso necesario utilizar
seflador de smpaques.

Se pelan las pifias, se licua la pulpa, se
axtraa al jugo y se cuela. Se pone a coclnar
a fuego lento o moderado; se agrega la
harina de malz o el malz nueve molido y los
resaliadores de sahores (clavito de alor,
canela, nuez moscada) y ef azlicar.

Cuchillo, Hcuadora, coladera, olla,
cucharon, estufa o fogén refrigerador,
maquina moler.
Para la presentaclén del producta puede
utilizar envases desechables con tapa,
vasos de cartdn, vidrio o plastico. En caso
necesario utilizar sellador da empaques.

Pesada o
mazamorra de malz
nuevo

Malz nuevo,
clavito de olor,
canela, nuez
moscada,
azucar o misl
de cafia, anis,
valnilla

Se corta el malz nuevo, se muele, remojan
y extras el jugo, luego se cuala. El jugo
colado se cocina a fuego de lento a
moderado y se van agregendo los
ingredientes y los resaltadores de sabores.

Cuchillo, maquina de moler (manual o
eléctrica), coladera, olla, cuchardn, astufa
[} fogon, refrigerador,
Para la presantacién del producto puede
ulilizar envases desechables con tapa,
vasos de cartdn, vidrio o plastico. £n caso
necesario utifizar sellador de empaques.

23

Picantes Nalurales

Ajles rojos, ajo,
cebolla, salsa
de tomate,
vinagra y sal.

Se pican, sa mezcla, se hierven, luego
reposan, se licua los ingredientes y se
vierten en los frascos a temperatura
amblanle

94

Plantintta

Platano
maduro, harina,
azucar, canela,
sal, vainilla,
colorante  rojo
vegetal y
mantequilla

Se cocina y lusgo se kicua el plitano, se
rallena y se cierns la masa y se homea.

Botellas o frascos, ficuadora, cucharas,
astufa. Para la presentacitn del producto
pueds utilizar botelias de vidrio o plasticas
con tapa.

Homo, mesas, licuadora, instrumentos de
cocina, ollas y cucharones. Para la
praseniacién dal producto puede ulilizar
bolsas plasticas, o de otro malarial,
envases dasechables con tapa, papsi
aencerado o de otro tipo.

a5

96

Pulpa de Tamarindo

Tamarindo
miel da caita

b

Se pelan los tamarindos, se extras la pulpa,
se cocina, cuando esté suave se agrege la
miel de cafta y se mezcla,

Reciplentes de féclt fmpieza vy
desinfeccion. Para la presentacion del
producto puede utllizar bolsas plasticas, o
de olro material, envases desechables
con tapa, pape! encerado o da atro tipo,

Quequa de (:ooo

Harina de trigo,
coco rallado,
miel de cafia
({también  se
puede usar
raspadura), sal,
canela an
polvo,

Mezcle todos los Ingredientes secos y
agregue la manteca y la miel, amasa hasta
hacer una masa tersa, engrase una bandgja
con la manteca (que dejé para esto), haga
bolas del tamafio que le guste y apldstelas
un poco en la bandeja dejande un espacio
de % pulgada entre cada uno. Precaliente el
homo a 350 °F {cerca de 177 °C) y homé de
20 a 25 minutos segin cémo le guste.

Fogén de lefia, estufa a gas, homo,
raciplente o utensllios de cocina,
cucharones, ollas o pailas. Para Ia
prasentacién del producto puede ulilizar
bolsas plasticas, o de otro material,
envases desechables con iapa, papel
encarado o de otro tipo.

97

-‘ hr
f:J £t

Salsa de lomate,
condimentada con
culanbro y especlas
naturales

Nl=
<))

Tx

Tomats perila,
ajo, culaniro,
alies, cebolla,
especies
naturales
(albaca,
pimienta) sal,
azlcar, vinagre
y acelite vegetal

Se lava la maleria prima; se elimina el
pedinculo a los tomates y se parlen en
cuartos. La cebolla, ajies y culantro se
parten en trozos pequeiios y el ajo sa parte
a la mitad. A los trozos de tomate se les
retira la plel y la semilla. En una sartén se
coloca aceile vegetal y el ajo, y sa cocina a
fuego lento y se sofrien, hasta que los trozos
de ajo tomen una coloracidn dorada, luaga
se ramueven los trozos de ajo y sa agregan
los demés vegelales (cebolla, ajies,
culaniro); luego al acelte callente se agraga
vinagre, aziicar, sal y las especias. El
concantrado de fomate se mexcla con el
sofrilo y el resto de los ingredientes, para
obtener una mezcla homogénea y se deja
en repaso.

Esiufa o fogdn, sartén, cuchilios, palta,
cuchardn, recipiente de fach limpieza y
desinfeccin. Para la presentacion del
producto puede utllizar, envases de vidrio
con tapa de matal, bolsas plasticas,
envasado al vacio.

28

Semilias de cacao
caramelizadas

Semlllas de
cacap tostadas,
caramelo.

Pelar la semilla de cacac tostada,
caramelizar la semilla, defar enfriar y
empacar.

Olta, bandeja, cuchara.
Para la presentacion del producto pusde
utitizar bolsas plésticas, o de oiro material,
envases desechables con tapa, papel
encerado o de otro HUpo. En caso
necesario ulllizar sellador de smpaquas.

Semillas de cacao
Deshidratadas

Semillas de
cacao frescas.

Poner en un deshidratador o al sol las
semillas de cacao por unas 20 horas.

Deshldmtador solar o eléctrico, bandejas
acsero Inoxidable.
Para la presentacidn del producio pusde
utilizar bolsas plasticas, o de otro material,
envases desechables con tapa, papel
encerado ¢ de oitro tipo. En caso
nacesario utliizar sellador de smpaques.

35
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Se licua todos los Ingredientes: leche Ideal.

Refrigeradora, fogon de lefia, estufa de

¥

Bizcochuelo, horno con gas, recipientss, olias, moldes
ron, lecha ideal, mmc?n:e?d:d:a g"ﬁ'a m‘;‘:"’cﬁ:z;:: do aluminios y vidrios. Pam la
100 | SopaBomacha |leche cuadros y presentacidn dal producto puede ulllizar,
condensada, Pequefios y s vierta la mezcla da la envases de plastico de vidio o
canela, anis. ::gh":;gjzl: sr:mfar ¥ refrigerada hasta el desechables con tapa. En caso necesario
= utilizar seflador de empagues.
Leche  agra Reciplentes de facil limpleza
(cortada con | Pimer sa vierla la lache en una olla 6| 4o cnccrian Para la prosentacion del
pone a hervir, luego qua ha hervido. Sg Ie
101 Suripico acldificante la raspadura hasta quedar un sirope, | Producto puede utflizar, envases de
pic natural), misl, :g?g,z enm‘;’r SelvEn q afiedo c';r; plastica de vidrio o desechables con tapa.
raspadura o galletas y P En caso necesario utilizar sellador de
azucar, o empaques.
Se cleme ol almidén de yuca o la maicena y | Colador, reclplentes de facil limpleza y
Maicena ol%@ la agrega el resto de los ingredientes, se | desi , homo de asar. Para la
almidén de mezcla hasta obtener una pasta lisa y sin | prosentacién del producto puede utilizar
yuca, canela, | 9TUMOS, luego se elaboran boliitos los| bolsas plasticas, o de ofro material,
102 Suspiro huav;:s * | cuales posteriormente se enrolian en forma | envases desechables con tapa, papel
manteq'ullla de espiral. Se colocan en una bandeja|encerado ¢ de ofro tipo. En caso
azocar ' engrasada y enharinada. ¥ finalmente se | necesario utilizar sellador de empaqueas.
. homean a 350 °C (862 *F), por un lapso de
115225 minutos,
: Olia, bandeja, cuchara,
; - ar bolsas , 0 de
103 | Te de cacao natural i:;‘%g‘;, ez o c':ﬂ:gs:‘;m o awa0. GoN 8l| 1aterial, envases desechables con taps,
moscada  en papel ancerado o de otro tipo. En caso
polvo. necesario utilizar sellador de empaques.
Cuchillo, deshidratador eléctrico o solar,
N reciplente de fécil impieza y desinfeccldn,
Se pesa la mataria
Tede hiethade | Hojas de hisrba bandeja de acero inoxidable.
104 limén de limén ggv:'l;se Iav:‘.“se salecciona, sa deshidrata, Para la presentacién det producto, puede
¥ 8 empaca. utiizar bolsas plésticas, sellador de
N ampagues.
Maquina de moler y recipianies de facil
Masa de malz Se cocina la masa hasta que esta blanda, limpleza y desinfeccitn. Para la
amoz  crudo | 'U8g0 e muele agragando un poco de amoz | presentacion del producto puede utiiizar
105| Tortila de maiz | {opcional), crudo previemente ablandado en agua fria, | bolsas plasticas, o de otro material,

luego se amssa agregando agua y sal,
dando la forma de la toriilla para luego
asarla.

envases desachables con tapa, papel
encerado o da otro tipo. En caso
necesario utilizar seflador de empaques.

Jugo de Caha

Se exirae el jugo de la cafa wlilizando un
molina {trapiche), luego se concentran los
azicares a través de la coccidn del jugo, an
esta slapa el jugo es clarificado. La
concentracién de los azucares se llevan a
un nivel igual qua el de la panela; luego se
vierte (a miel en una vasija, sa le agregan
jugos naturales de frutas nacionales; se
anrolla con una aspétula y se le da fonma
redonda y luego se procede a empacar.
Debe identificarse la fruta cuyo jugo fue
Incorporado at producio. Ef producto final
tiene consistencia dura y no se parle
facilmente.

Turrén de chocolate

Pasta de cacao
65 u 80%,
almendras
tostadas,
rayadura
naranja, clara
de huevo,
azicary miel.

de

Trapiche, paila, homilla, cazo, espétula,
batea. Para la presentacidn del producio
puede utllizar bolsas plésticas, o de otra
material, envases desechables con tapa,
papel encerado o da ofro tipo. En caso
necesario utillzar sellador de empagues.

En un bol se coloca el chocolate y las
almendras, defar reposar. Luego se hace el
merangue batlendo la clara da huevo con el
azicar y miel. Luego se le agrega el
chocolate al marengue y 5o pone a enfriar
por 3 a 4 horas y se corta en trozos.

108

Vinos fermentados
de fritas nacionales

Marafiones,
zarzamoras,
rulbarbo,
guayaba,
naranjilla,
borojo,
noni,
guandbana,
toronja, ciruela,
guabita cansa

fresa,

boca y 3

Bol, moldes, refrigeradora, bandeja o
mesa de acero Inoxidable, deshidratador
solar o léctrica, cuchillos.
Para la presentacién del producio puede
utllizar bolsas plasticas, o de ofro material,
envases desechables, papel encerado,
aluminizado, manlla, o de otro tipo. En
casp necesario ulllizar sellador de
empaques.

Se lavan, pelan y se despulpan las frutas.
Se cuela 8l mosto, se procede con la
fermentacion alcohblica y ila clarificacion.
Cuando el producto ha alcanzado el punto
deseado, se envasa y almacena, el producto
debe tener un contenido de alcohol minimo
en porcentaje en volumen de “5% hasta un
maximo de 18%. En el envase dabe
indicarse el grado alechdlico,

Licuadora, balanza, olla, inas o platonss,
cucharones, cuchillos, embudos, equipo
de fermentacion.
Para la presentacién del producto debe
utilizar botellas de vidric con tapa.

‘De acuerdo con 1a norma nicaragilense PROY NTN 03 008 - 13 Bebidas Alcohélicas Fermentades, Vinos de
frutas y/o plantas tropicales; adopiada por la Direcclin de Regulacién de los Alimantos del MINSA ef 30 de Junio

de 2015.
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ANEXO B
{Normativo)
FICHA DE INSPECCION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA PANELA Y ALIMENTOS
ARTESANALES

MINISTERIO DE SALUD
DNCAVV

Ficha de Inspeccidn de las Buenas Précticas dé Manufactura para Panelas y Alimentos artesanales

Ficha No.:

INSPECCION PARA: Licencianueva[_]  Renovacien [_J Control ] Penuncia (]
NOMBRE DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA FABRICA

TELEFONO DE LA FABRICA FAX

CORREQ ELECTRONICO DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA OFICINA ADMINISTRATIVA

TELEFONO DE LA OFICINA FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA

LICENCIA SANITARIA No. FECHA DE VENCIMIENTO,

OTORGADA POR LA OFICINA DE SALUD RESPONSABLE

NOMBRE DEL PROPIETARIO [ REPRESENTANTE LEGAL [ ]

RESPONSABLE DEL AREA DE PRODUCCION

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS

TIPO DE ALIMENTOS PRODUCIDOS

FEGHA DE LA 1° INSPECCION CALIFICACION

FECHA DE LA 1° REINSPECCION CALIFICACION

FECHA DE LA 2° REINSPECCION CALIFICACION
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FICHA DE INSPECCION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA PANELAS Y
ALIMENTOS ARTESANALES

9 s >
R [

1.1 Plantas y sus Alrededores

Ifetiedoras Ilmplos, Aimaél;a&llanm‘ =
adecuado del equipo en desuso. Libres
de basura y desperdiclo. Areas verdes

(1 punto} limpias.
{1 punto) Ausencia de Focos de contaminacién,
1.1.2 Ubicacion Ublcacién adecuada
Los animales domésticos no se
(1 punto) permitird su acceso.
1.2 Instalacién Fislca El local no debe ser la vivienda del
1.2.1 Disefio propietario, Se podran habilitar dreas
a) Tamafioy construccidn | conexas. El local no debe sor
del edificio apartamento.
(2 puntos)
Las empresas deben construir en
b) Preteccion ambiente locales disefiados para aste proceso, no
axterdor procesar dentro de viviendas o en
{2 puntos) epartamentos privados, estar delimilada

por paredas separadas de cualquier
ambiente ufiizado como vivienda.
Tamafio del drea de proceso
aproximadamente minimo (30m? - 100
m?), drea de almacenar materia prima
minimo {4mx4m).

¢} Areas de Facliidades

Areas especificas para vestidores,

38

a) Pisos de material resistente al
tréfico radado, Impermeables y
de facil limpiaza, sin grietas y con
desagles.

(3 puntos)

impermeables que no tengan efecio
téxico para el uso al qua se destinan

{1 punto) comedores almacenamiento.

d) Fregadores Material  Impermeable  (porcefana,

(1 punto) hierro, acero inoxidable), acabado liso.

e} Distribucion Contar con flujo de proceso, espacios o
saeparados de la pared de al menos 50

{2 puntos} om.

f) Materiales de construccién Las edificaciones deben ser de
construccion sdllda, y meantenerse en

(2 puntos) buen estado. En el drea de produccion
no se pemite madera, Gypsum u otro
material absorbante de humedad parala
canstruccion.

1.2.2 Pisos Los pisos deberén ser de materales

1.2.3 Paredes

a) Exioriores consiruidos de
material adecuado.

(1 punto)

Las paredes exteriores puaden ser
construidas de concrelo y oftras
estructuras prefabricadas resislentes
con diversos maleriales.

Los trapiches paneleros artesanales
pueden ser construidos con columnas
de madera cerrados con mallas o
cedazos.

Las paredes de los trapiches puaden
ser da concreto hasta 1 metro y luego
colocarles malias o cedazos que eviten
la entrada de roedores.

b) Paredes de 4rea de procesa

{2 puntos)

El dérea de proceso, construlda de
materlal impermeable, no absorbente,
na Gypsum, lavables y desinfectsbles,
pintadas de color clarg, Por la humedad
recublerias de material impermeable a
una altura de 1.5 metros desde el piso.
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124Techos
{3 punto}

Construido de material que no acumule
basura y anidamiento de plagas.

"1,2.5 Ventanas y puertas
a) Ventanas (1 punto)
b) Puertas (2 punios)

Ventanas faclles de dasmonlary limpiar,
con mallas.

Puerlas de superficies
absorbentas, ficiles de
desinfectar, en buen estado.

lisas no
limpiar vy

1.2.6 lluminacion
a) Intensidad de acuerdo con al
manual BPM
{tpunto)

b} Lémparas y accesorios de luz
artifictal adecuado

Intensidad de acuerdo con el manual
BPM {1punio)

Las Lamparas y todos los accesarios de

la Luz artificial ubicados en areas de
recibo de materias prima,
almacanamiento, preparacién y manejo

fimpla a zona contaminada
{1punto)

{1punto) de alimentos, daben estar protegidos
contra roturas.

1.2.7 Ventilacion Debe existir una ventilacién adecuada, |

a) Ventilacién adecuada

(2 puntos) El fsjo de alre no deberd nunca ir de una
zona contaminada hacla una zona

b) Corriente de aira de zona limpia.

Las aberluras de ventilacibn estaran
protegidas por mallas para evitar el
Ingraso de agentes contaminantes.

1.3 Instalaclones sanitarias
1.3.1 Abastecimiento de agua

Dabe disponerse de un abastecimiento
suficlente de agua polable. Ya sea del
IDAAN ¢ de acueductos rurales en

a) Abastecimiento cantidad y frecuencia suficlente en

{2 puntos) produccidn.
b} Tratamiento del agua Evaluacién periddica del agua a través

(1 punto} de anélisis fisicoquimico y

bacterioléglco.
1.3.2 Tuberia =
a) Tamafio y disefio adecuado Tamaito y disefio adacuado
(tpunto) )
1.4 Manejo y disposicién de
desechos liquidos
|
;,“.,3,22&2’:25 de desagle y Instalaciones de desaglie y eliminacién
eliminacin de desechos, da desechos, adecuadas.
adecuadas. |
(1punto) |
1.4.2 Instalaciones Sanitarias. Servicios sanitarios limpios, en buen
a) Serviclos Sanitarics astado y separados por sexo.
Puertas que no abran Provistos de papal higlénico, Jabon,
directamente hacia el drea de dispositivos para secado de manas,
proceso. basurero.
{1 punto)
Proveer facllidades de vestidores

b} Vestidores
(1 punto) -

1.4.3 Instalaciones para lavarse
las manos
a) Lavamanos con

Lavamanos con abastecimiento de agua
potable.

da desechos sdlidos y liquidos
{2 puntos).

abastecimientos de agua X 3
potable. T
(1 punto) El Jabon debe Ser fiquido. Toallas de é(_ 2 [
papsl o secadores de alre y rétulos que : ._E ‘ X3
b} Jabén iiquido, toaflas de papsl | indiquen lavarse las manos. i %" \ W
0 secadoras da alra y rétulos que 11 S |
indiquen lavarse las manos. b Salud| /</
1 punto, RN TP Iy
1.5 Manasjo y disposiclén de Deberd existir un programa y N 487
desechos sdlidos y liquldos procadimiento escrito para el manejo W A G" :
1.5.1 Desechos sélidos adecuado de basura y desechos de la
a) Manejo adecuado planta,

Contar con comodidades para &l retiro
de los desechos de manera eficaz, tanto

stilidos como liquidos
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1.6 Limpleza y desinfeccién

1.8.1 Programa de limpleza y
desinfeccién

{2 puntos)

Debe existir un programa escrito que
regule la fimpieza v desinfeccién del
edificlo, equipos y  utensiiios,
eficazmente.

1.7.0 Control de Plagas
1.7.1 Control de Plagas

la planta deberd contar con un
programa escrifo para todo fipo de
plagas, que Incluya como minimo:

a) Programa por escrito para ol ¥'Identificacion de plagas;
contro! de plagas v'"Mapeo de estaciones;
{1 punto) v Productos aptobados y

pracedimientos utllizados;
vHojas de seguridad de las sustancias
a aplicar.

b) Productos quimicos utilizados
registrados por la autoridad
competents. Y adecuadamente
almacenadas

Productos quimicos ulilizados
ragistrados por Ia autoridad competente.
Y adecuadamente almacenados

(1 punto)

Nota: solo para trapiches

jugo puede ser de acero inoxidable o de
plastico y 1a palla de acero Inoxidable.
Los materialas parmitidos para ef molino
en al trapiche son entre otros: acero
inoxidable, hlerro.

{1 punto)
2.EQUIPOS Y UTENSILIOS Los equipos bésicos considerados para
2.1 Equipos y utensllios procesos artesanales son entre ofros:
a) Equipo adecuado para proceso | Picadora de frutas, deshidratador,
artesanal prensas manuales, mesa con patas de
(4 puntos) aluminio y recubiertas ds acero
inoxidable, extractora de pulpas, tepas,
botellas, molinos, pafias, selladora
manusal, tablas para picar plasticas,
cuchifios, colador, bandejas plasticas,
bandejas de acero inoxidable, embudos,
cucharonas de acero  inoxidable,
pequefias camaras de fermentacién,
homos convencionales, homos de
arcilla.
b) Equipos eléctricos y Los equipos eléctricos usados para la
refrigeracidn preparacibn de  allmentos se
mantendrén limplos y en buenas
(3 Puntos) condiciones {homo aléctrico,
microonda, licuadora, entre ofros).
) Equipo en buen estado incluye | El equipo v ulensilios deberdn estar
Trapiches disefados u construldes de tal forma
que evile la contaminacién del alimento
(3 puntos} y facilite su limpieza. Dabe ser de ripido
desmontaje y fécll acceso para su
inspeccién y limpieza.
d) Motores da trapiche Los trapiches panelarcs podran utlizer
motores eléctricos, a gas o de ofros E-
2 puntos combustibles o pueden ser movidos por 4 S, »
fuerza animal. El tanque receplor de &/ R

3.0 PERSONAL

R !
\ Q\ sat‘fg.! n:‘:‘y

b) E! personal que manipula
alimentos utifiza Sus
Implementos adecuados

(2 puntos)

Bl personal involucrado en la Ao |

3.1 Capacitacién manipulacién de alimentos debe ser 7
a) Programa por escrito que previamente capacitado en Buenas :
incluya jas Buenas Pricticas de Précticas de manufactura.
Manufactura (BPM).
{2puntos)
3.2 Préacticas higiénlcas Debe exigirse que los operarios se laven
a) Pricticas Higiénicas | cuidadosamente las manos con Jab6n

adecuadas segln manual de | liquide antibacterial.

BPM.
(3 puntos)

Los ftrabajedores deben  utllizar
uniformes limplos y calzados cerrados y
cuando manipulen alimenlos en cuartos
frios bata blanca, cubrecabezas, botas y
mascatilla,
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3.3 Control de salud
a) Control de Salud Adecuado

b) Camé de salud
(2 puntos)

Leas persbnas responsables de Ias“

fabricas de alimentos deben llevar un
registro periédico del estado de salud de
su personal.

Todos los manipuladores de alimentos
nacionales e Importados deben contar
con el camé de salud y camé de

manipulador de alimantos.
4.0 CONTROL DE PROCESO Y | Control de la potabilidad, svaluacién
LA PRODUCCION peribdica del apua, registro de
4.1 Materia Prima resultados,
a} Control v registro de la
potabilidad del agua. Inspeccién de materia prima e
b} Materla prima e ingredientes | ingredientes. La maleria prima o
sin indicios de | Ingredientes deben inspeccionarse y
contaminacién. clasificarse antes de llevarios al &rea de
{4 punios) elaboracitin,
4.2 Operaciones de Areas separadas de procesos,
manufactura productos terminados.
a) Procedimientos de operacién
evilan la  contaminacion
cruzada,
(4 puntos)

b} Controles de procesc escritos
{12 puntos)

Si el proceso amsrita ef uso de aditivos
lldmese, conservantes, colorantes u
otras, deben utilizarse cantidades
minimas o de acuerdo con la
reglamentacién naclonal.

"c) Envasado, stiquatado y
rotulado. (6 puntos)

Los empaques ulilizados en productos
artesanales deberdn ser nuavos y de
primer uso.

d)Etiquetado y Rotulado de los
Producto s Alimenlicios

Los envases de alimentos deben
cumplir con el efiquetado completo,

apropladas. (2 puntos)

{4 Puntos) rolulados, con nombre de! produclo,
direccién del fabricante, Lote (Dia-Mes-
Aito}, fecha de vencimiento.

5.0 Aimacenamiento y Almacenarse y lransportarse en

distribucién condiciones apropiadas gue impidan la

5.1 Almacenamiento y contaminacidn.

distribucién

a) Productos alimenticlos

almacenados en condiciones

del establecimiento

b) Transporte Vehiculos de la empresa alimentarta o
(2 puntos) contratados por la misma deberdn ser
autorizados por la autoridad sanitaria,
para sfectuar esta operacion.
verificar temperatura.
TOTAL
Observaclones y comentanios:
Nombre y fimna del representante Nombre y firma del inspector o

audiior {(es) oficlal {(es) responsable

Hasta 60 puntos. Condiciones inacaptables. Conslderar clerre
61-70 puntos condiclones deficlentes. Urge Correglr
71-80 puntos. Condiciones regulares. Necesarlo hacer correcciones

81-100 puntos. Buenas Gondiciones. Hacer Algunas comracclones
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Nota: items que no aplican, colocar los mismos.

La suma tolal para aprobacién no puede ser menor de 81 puntos.

NUMERAL DETALLE PUNTA.E OBTENIDO

1.1.1 (2 puntos) lanta y elrededores

1.1.2 (1 punto) Ubicacién

1.2.1 (10 puntos) Disefio

1.22 (3 puntos) Pisos

1.23 (3 puntos) Parades

1.2.4 (3 punto) Tachos

1.25 (3 puntos) \Ventanas y pusrtas

1.26 (2 puntos) ntansidad de Luz

1.2.7 (3 puntos) Ventilacion

1.3.1 (3 puntos) Abastecimianio agua

132 (1 punto) Tuberia

1.4.1 (1 punto) Drenajes

142 (2 puntos) Instalaciones sanitarias

14.3 (2 puntos) Lavamanos

1.5.1 (2 puntos) Desachos sdlidos

16.1 (2 puntos) Limpieza y desinfeccién

1.7.1 (2 puntos) Control de Plaga

2.1 {12 puntos) [Equipos y Utensilios

31-33 (9 puntos) Capacilacién S @ ~Y4 \\
Practicas Higiénicas Vi ({7 A \
Control de salud =zl W .3 \ \

II':II ',;’"'\ \ '.n

44-42 (30 puntos) Materia Prima W\ gt
Operaclones de manufactura W e w0

5.1 (4 puntos) Almacenamianto, Distribucién
y Transporte

Total 100 puntos
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MINISTERIO DE SALUD
DIRECCION DE CONTROL DE ALIMENTOS Y VIGILANCIA VETERINARIA
Ficha de Inspeccién de las Buenas Practicas de Manufactura para Panelas y
Alimentos Artesanales

DEFICIENCIAS CUMPLIO CON LAS
NUMERAL DE LA ENCONTRADAS / RECOMENDACIONES
FICHA RECOMENDACIONES
PRIMERA INSPECCION PRIMERA SEGUNDA
Fecha: REINSPECCION | REINSPECCION
Fecha: Fecha:

DOY FE que los datos registrados en esta fecha de

inspeccién son verdaderos y acordes a la
inspeccidn practicada. Para la correccion de las
deficiencias sefialadas se oforga un plazo de
dias, que vencen el ’
-] -
£z g g 3
-] 3 & 0 E
, — g3 3 g4 §
Firma del propietario 3 = 3 &
o .; = O« =
g8 0§ &3 :
Nombre del propletario o responsable 28 2 g g 2
(letra de molde) g .g g &
g g8
g g
Firma del inspector
VISITA DEL SUPERVISOR Fecha:
Firma del propietario o responsable Firma del supervisor
Nombre del propietario o responsable Nombre del supervisor
({Letra de molde ) { Letra de molde )
ORIGINAL: Expediente - 2RO Dg
COPIA: Interesado O

PN AN
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ANEXO C

UTENSILIOS, HERRAMIENTAS Y EQUIPOS PARA LA AGROINDUSTRIA

EQUIPOS - UTENSILIOS
Bailanzas de Plato Ollas
Bandeja de acero inoxidable Pailas

 Batidoras

Pailas de acero inoxidable

Botas de caucho Papel toalla

Centrifuga a extraer Peachimetros (Medidorss de pH)

Coladores Productos quimicos para higiene y sanitizacién
Crondmetros Redecillas

Cucharones B Sumadoras

Cuchillos Tablas de picar

Despulpadoras de café Tanquecito de gas

Despulpadoras de frutas Tanques de basura (produccién méas limpia)
Extintores Tanques plésticos

Hornos artesanales de arcilla Termoémetros

Homas a gas Tijeras

Hornos Eléctricos Trapiche

Libro récord (para registro) Molinos

Licuadoras Divisoras (pequefias) para pan

Limpiones Pequeiias camaras ds fermentacion

Liras Batidoras

Mangueras Rodillos

Méquinas de moler Tazones

Mascarillas

Vasiias con tapas

Mesas de acero inoxidable

Mecedores

Moldes de acero inoxidable

Cajas plésticas

Congeladores Envases de vidrio o desechables
Deshidratadores a gas Moldes desechables y/o de acero inoxidable y/o de vidrio
Deshidratadores eléctricos

Sellador de empaques

Estufa eléctrica y/o a gas

Refrigeradores

Secador sola

Tostador de Granos

Procesador de alimentos

Z
Conchadora P o
/:_ [ w2 \
da/ Q;;g 1.
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