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En el mundo, existe una gran preocupacion

por el aumento en el desperdicio de

alimentos, especialmente de frutas vy

verduras. Estos, son desechados por
diferentes factores como su maduracion,
transporte, sistema de refrigeracion o mala
manipulacién [1]. De acuerdo con el
Departamento Nacional de Planeacién
(DNP), de los 9.76 millones de toneladas de
alimentos que se produce en Colombia
anualmente, el 34 % de la produccion total
se pierden y desperdician, siendo las
cadenas de frutas, vegetales, de raices y
Esta

problematica, también afecta el trabajo, el

tubérculos las mas afectadas [2].
esfuerzo, la inversion de recursos naturales
como: agua, semillas, pienso, transporte,
entre otros, que son empleados en su
produccién y contribuyen, al aumento en
efecto

las emisiones de gases de

invernadero y al cambio climatico [ 3].

Por lo anterior, se ha identificado en la
agroecologia una estrategia sosteniblede
produccion a partir de la integraciénde
conceptos y principios ecoldgicos, de
gestion de los sistemas alimentarios y
agricolas que promueven la proteccién de
los recursos naturales y optimizan la
interacciéon entre las plantas, animales y
seres humanos [4]. Por otra parte, incluir
ciertas medidas en las costumbres
cotidianas como el buen almacenamiento,

la comprensién del etiquetado de los

« Presentacion.

alimentos, la compra de alimentoslocales,
contribuyen  significativamentea reducir
la pérdida y el desperdicio de alimentos e
incide positivamente sobre la seguridad
alimentaria, la nutricién y el ingreso
generado por la produccién dealimentos

[3].

Por lo tanto, el grupo de Investigacién
en Desarrollo Agroindustrial (GIDA)
de la Facultad de Ciencias Agrarias
y Agroindustrias de la Universidad
Tecnolégica de Pereira resaltando la
labor sostenible de los productores
del Mercado Agroecoldgico de
la Universidad
(UTP) para la
Vida” pretende contribuir con una

Tecnoldégica de
Pereira “‘Alimentos
herramienta de acompanamiento que
los oriente en temas de
procesamiento y bioconservaciéon que
puedan apoyar la formacion integral

de los productores.



Entendienglo los alimentos
como vehiculos de salud

1.1. HIGIENE BASICA

Esta unidad comprende los diferentes conceptos aplicar sobre las etapas que

recorren los alimentos antes de llegar al consumidor final y sus implicaciones

en la salud de la poblacion.

iPARA RECORDAR!

.QUE ES UN ALIMENTO
CONTAMINADO?

Es aquel que contiene particulas
fisicas que pueden considerarsecomo
peligrosas al causarenfermedad una
vez ingerido.

La contaminacién puede ocurrir en
cualquier momento del proceso de
produccién y comercializacion [5]

Imagen 1. Alimento contaminado,
Fuente: Banco de imagenes adobe stock.
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Cadena alimentaria

Hace referencia a las etapas o fases por las que pasa un alimento, desde la

fuente de produccion hasta la mesa [5].

ALIMENTO

DISTRIBUCION

Grafica 1. Cadena Alimentaria,
Fuente: Elaboracién propia,

Todas las personas que trabajan en cualquiera de
las etapas de la cadena son consideradas como

“manipuladores de alimentos” [5].
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Modificaciones

que sufren los alimentos y
pueden ser perjudiciales
para la salud:

ALTERA CION:

Cuando el alimento pierde alguna
propiedad nutritiva por causa del mal
manejo o conservacion (ejemplo:

almacenamiento en frio) [6].

L

Imagen 2. Almacenamiento en frio,
Fuente: Banco de imagenes adobe stock

ADULTERA CION: :

Cuando el alimento pierde sus propiedades
porque se le ha adicionado o sustraido
algun elemento (ejemplo: adicion de agua
a la leche, que diluye sus sélidos vy

disminuye su valor nutritivo)[7].

Imagen 3. Ejemplo de adulteracion,
Fuente: Banco de imagenes adobe stock.
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Modificaciones
La mayoria de las modificaciones
son causadas por algunos

agentes, tales como:

CONTAMINANTES BIOLOGICOS

Se refiere a seres vivos, que no podemos ver en la mayoria de los casos

(como microorganismos),

pero que producen sustancias que alteran las

caracteristicas del alimento, como color, olor, sabor, textura [6].

MICRORGANISMOS

Virus bacterias y hongos

microscépicos, es decir, que no
pueden ser vistos a simple vista. Las
bacterias y los hongos son los
microorganismos mas comunes en la
alteracion de alimentos dado que éstos
se constituyen como el conjunto de
nutrientes perfectos para quepuedan

reproducirse [6].

Las bacterias suelen ser habitantes en
nuestro cuerpo, o en fuentes de aguas
y suelos de donde provienen nuestros
alimentos, de manera que llegan o
permanecen en el alimento por

manipulacion inadecuada 0 por

métodos de conservacion poco

eficientes [6].

Imagen 4. Microorganismos vivos.
Fuente: Banco de imagenes adobe stock.

INSECTOS Y ROEDORES

Son fuentes de contaminacion

alimentaria y son un claro riesgo
sanitario, pues actluan comovectores
de transmision de diversas
enfermedades que afectan al hombre y
a los animales. Ademas, esta
demostrado que son transmisores cé
bacterias, como la Salmonella, siendo

responsables de brotes de

intoxicacion alimentaria [6].
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La mayoria de las modificaciones
® son causadas por algunos agentes, ©
tales como:

Imagen 5. Sustancias quimicas,
Fuente: Banco de imagenes adobe stock.

CONTAMINANTES
QUIMICOS [6]

Son sustancias que pueden ser
absorbidas por el organismo y producir
en poco tiempo, o a lo largo de los
anos, efectos daninos en la salud de
los seres vivos. Algunas de estas
sustancias son: los desinfectantes,

detergentes, fertilizantes y plaguicidas.

Los detergentes y desinfectantes
deben

adecuadas y tiempos de contacto

administrarse en dosis
establecidos que permiten minimizar
la carga de microorganismos, sin

causar alteracion al producto.

Los fertilizantes y plaguicidas pueden

sustituirse por controladores bioldgicos,

alternativas que son sustentables.

Imagen 6. Contaminantes fisicos,
Fuente: Banco de imagenes adobe stock,

CONTAMINANTES
FISICOS

Materiales que son ajenos a la
composicion natural del alimento,
ejemplo de ellos, tierra, vidrio, metal,

piedras, etc.

El alimento se puede contaminar
en cualquier etapa, por esa razén
el manipulador de alimentos
debe cumplir con buenas

practicas higiénicas.
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1.2. FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA
CONTAMINACION DE ALIMENTOS

FACTORES INTRINSECOS

pH DEL CONTENIDO DE ELEMENTOS
ALIMENTO AGUA NUTRITIVOS
(Alimentos acidos o no Actividad de agua (aw)
acidos)

Grafica 2. Factores intrinsecos
Fuente: Elaboracion propia

FACTORES EXTRINSECOS

TEMPERATURA TRATAMIENTOS

DE AMBIENTE TERMICOS ALMACENAMIENTO

Grafica 3. Factores Extrinsecos.
Fuente: Elaboracién propia,
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1.3. FUENTES DE CONTAMINACION [8]

&)

PLAN TAS

®)

ANIMALES

()

SUELO

>

AIRE

Los vegetales aportan a los microorganismos nutrientes
necesarios para su crecimiento, estos alimentos albergan
diferentes géneros de bacterias y hongos, aunque algunos
vegetales tienen la capacidad de producir sustancias con accion
antimicrobiana. La etapa de pos cosecha es dondeaumenta
la presencia de los microorganismos; una de lasrazones de

esto es el almacenamiento incorrecto.

Los animales llevan altas cargas microbianas sobre su piel,

mucosas, tracto intestinal y vias respiratorias.

Uso de agua no potable para elaborar alimentos que puede

alterarlo.

Contiene gran cantidad de microorganismos con materiales

fecales que son fuente de bacterias y virus patdégenos entéricos.

Los microorganismos pueden estar suspendidos en particulas

de polvo y gotas de humedad, transportandose a los alimentos.




Como ser un buen
manipulador de alimentos

o
2.1. DEFINICION DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS:

Se considera manipulador de alimentos a la persona que labora en un
establecimiento donde se manipulan alimentos en cualquiera de las fases de
la cadena alimentaria [9].

Este manipulador debe contar con una higiene personal, que significa:

+ Banarse todos los dias antes de empezar su jornada laboral,
cepillarse los dientes.

Usar ropa limpia cada dia, incluyendo calzado limpio y cerrado.

“Todo manipulador puede

transferir patdogenos a cualquier
tipo de alimento, cuando no hay

un control adecuado de la

e higiene personal” [10].

Imagen 7. Manipulacién de alimentos.
Fuente: Banco de imagenes adobe stock,
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2.2. REQUISITOS PARA SER UN MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

Las condiciones del personal manipulador de alimentos son fundamentales para
obtener un alimento inocuo. A continuacidon, se describe las condiciones que
debe cumplir todo manipulador de alimentos [10]:

./ Capacitacién constante.

v Examenes médicos rutinarios: Frotis faringeo, Frotis de manos,
KOH de unas (hongo) y Coproldgico seriado.

 Practicas higiénicas adecuadas: Lavado adecuado de manos
antes, durante y después de cada actividad. Uso de ropa de
trabajo limpia y en buen estado y cabello siempre cubierto.

2 ‘\
&
L

. ) ( + El calzado ademas de ser el
adecuado, debe ser de facil
limpieza y desinfeccion.

/C .

\,
= IMPOR TANTE:

,\.A
o
/“\

La ropa de uso diario y el
calzado pueden ser un foco de
contaminacion.

Evite contaminacion por
agentes externos cambiando

® su ropa y manteniendo
habitos higiénicos para evitar

contaminacion externa.

]

Grafica 4. Indumentaria Manipulador de Alimentos
Fuente: Elaboracién propia
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2.3. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA -BPM
o

ES FUNDAMEN TAL
QUE EL AREA

donde se manipulan y/o
manufacturan alimentos se
encuentre siempre limpia y
desinfectada para proteger

los alimentos y preservar la

salud.

Imagen 8. Desinfeccion de area,
Fuente: Banco de imagenes adobe stock.

Limpie y desinfecte todas las areas con las que el alimento

tendra contacto para esto, empiece con la limpieza,

LIMPIEZA Y eliminando cualquier suciedad visible y continteel proceso
DESINFECCION c una desinfeccion, es decir, utilice el calor a través de
agua caliente, cloro o productos a base de clo con el fin de

inhibir el crecimiento de microorganismos.

Controle las plagas con el fin de reducir la posibilidad
de infestacién partiendo de una adecuada limpieza y

PLAGAS desinfeccion en la planta, inspeccione sus materias primas
y evite el contacto de sus productos con desaglies o de
lugares donde puedan presentarse insectos o roedores.
Es de vital importancia que se realicen inspecciones y
controles sobre sus procesos de produccion, de manera
VIEE)LI\?'INIS(I)AL Y que pueda prevenir oportunamente infestaciones,

problemas de salubridad, focos de contaminacién o fallas

en el proceso que puedan alterar su producto.

| 10 |
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N

Vida util

, .. @
3.1. ¢é¢QUE ES LA VID A UTIL?

La vida util de un alimento es el periodo de tiempo en el que, bajo unas condiciones
definidas, el producto mantiene unos parametros de calidad especificos

(nutricionales, sensoriales, sanitarios) [11].

CALIDAD
I
ASPECTOS
ASPECTOS ASPECTOS HIGIENICOS
SENSORIALES NUTRICIONALES SANI TARIOS
Sabor, olor, color Contenido de nutrientes Condiciones de

elaboracion

Gréfica 5. Condiciones de vida util.
Fuente: Elaboracion propia,

1
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.DE QUE DEPENDE LA VIDA
UTIL DE UN PRODUCTO?

Principalmente de la composicion vy
naturaleza del alimento, pero hay otros
factores relacionados tales como: procesos
de higiene, conservacién, envasadoy

almacenamiento (temperatura y humedad)

[11].

“"EL CONSUMIDOR
IDENTIFICA LA PERDIDA DE
CALIDAD CON CAMBIOS EN
EL COLOR, EN EL SABOR O
TEXTURA DEL PRODUCTO”

Imagen 9. Proceso de higiene consumidor.
Fuente: Banco de imagenes adobe stock

“La vida uatil depende tanto de
las caracteristicas propias del
alimento como de las técnicas

usadas para su conservaciéon”.

Imagen 10. Proceso de higiene en embalaje,
Fuente: Banco de imagenes adobe stock.

|12 |
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3.2. ¢éPOR QUE ES IMPORTANTE LA VID A UTIL?

Es importante conocer cudl es el tiempo en el que el producto elaborado
puede conservarse sin alterar sus propiedades y mantener su calidad hasta
el momento en el que el consumidor va a consumir el producto: sin poner en

riesgo la salud o expectativas del consumidor con respecto al producto [11].

V/ Fisicos- sensoriales: color, apariencia, sabor, textura y olor.
v/ Microbiolégicos: hongos bacterias virus.

v/ Nutricionales: vitaminas, proteinas, lipidos y carbohidratos.

Para aumentar vida util de los
productos se puede utilizar:

Calor.

Refrigeracion.

Acidificacion,.
Salado.
Azucarado.

Conservantes naturales o de
produccién quimica

Tipos de envasado,

IMPOR TANTE

Imagen 11. Vida util.
Fuente: Banco de imagenes adobe stock,

|13 ]
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Métodos para la conservacion
de alimentos

4.1. CONSERVACION ®

En general, la vida atil de los alimentos es muy limitada si no se emplean
estrategias para detener los cambios indeseables en el alimento; a estas
estrategias, se les conoce como métodos de conservacion y se aplican en

diferentes etapas del proceso que permiten obtener al final, un producto de

primera calidad [11].

SABIAS QUE... desde
la antigiuedad se han
aplicado esfuerzos
para prolongar la vida
util de los alimentos?

Procesos como el secado al sol, el
ahumado y la salazén eran usados
desde tiempo remotos; aun hoy, se

siguen usando.

Imagen 12. Conservacion,
Fuente: Banco de imagenes adobe stock,

| 14 |
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4.2. METODOS CONVENCIONALES DE
CONSERVACION PARA ALIMENTOS.

Para definir las técnicas para conservar alimentos se deben tener en cuenta
los factores externos e internos que van a definir la ruta de la transformacion y
procesos u operaciones que se deben realizar desde la materia prima hasta el
producto terminado para obtener un producto acorde a la normatividad, vida

util (esperada-real) y necesidades del consumidor.

LOS METODOS ]
TRADICIONALES ESTAN
RELACIONADOS CON [13]:

Uso del calor: escaldado, ebullicién,
pasteurizacion, esterilizacion,
evaporacion.

Uso del frio: congelacion, refrigeracion.
Deshidratacion: osmodeshidratacion
(conservas), secado, salmueras.
Fermentacion: alcohdlica, acética o

lactica.

Conservacion

Imagen 13. Métodos de conservacion.
Fuente: Banco de imagenes adobe stock_

15 |
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4.3. BIOCONSERVACION EN ALIMENTOS

La bioconservacién es una alternativa para prolongar la vida util de los productos,
se fundamenta, en la adiciéon de sustancias que pueden ser producidas por
microorganismos (bacteriocinas), sal, especias, aceites esenciales que tienen un

efecto inhibitorio en los microorganismos patégenos y alterantes de los productos [14].

La actividad de un conservador va a depender de: concentracidén, temperatura, tipo

de organismo y cantidad presente, naturaleza del alimento [11]:

SAL ESPECIAS

Disminuye la actividad de agua de Tienen compuestos activos que

un sistema, potencia la accién de pueden tener actividad como
procedimientos de conservacién fisicos conservante; la actividad como
como refrigeracion, deshidratacion. conservante va a depender de la

cantidad que se anada, ejemplo:
clavo, canela, mostaza, cardamomo,
comino, orégano, cilantro, jengibre,
ajo, entre otras.

ACEITES ESENCIALES BACTERIOCINAS

Del mismo principio de las especias, la Son proteinas producidas por

adicion de aceites esenciales permite microorganismos se pueden
que, estos compuestos con actividad encontrar como aditivos o en los
biolégica puedan tener efecto como procesos de fermentacién es normal
antimicrobianos y conservantes. que se produzcan favoreciendo la

conservacion de los productos.

| 16 |



L LOS ALIMENTOS VIVOS ®

Los Alimentos vivos: Son una tendencia de alimentacién “saludable” que
combina lo organico con fermentaciones, como un regreso a lo “tradicional”,

incrementando la vida util por la producciéon de sustancias antimicrobianas

y antifungicas.

Ejemplo

Este tipo de productos son: kombucha,
kéfir, miso, kimchi, chucrut, chicha,
entre otros; que pueden tener un alto
valor agregado por sus caracteristicas
“funcionales”, sin embargo, se debe
realizar bajo procesos controlados y
estandarizados, asi como el uso de

envases adecuados.

Imagen 14. Ejemplos de alimentos vivos,
Fuente: Banco de imagenes adobe stock

17
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Empaques y envases

, o
5.1. INTERACCION: ENTORNO- ENVASE-PRODUCTO

Los alimentos de acuerdo con su vida util y diversa composicion, pueden
clasificarse como perecederos, semiperecederos y no perecederos; para
mantener su integridad y calidad se envasan y empacan, lo que facilita su
almacenamiento y distribucion. Conocer cada uno de los factores bioldgicos,
quimicos, fisicos e incluso climaticos que afectan los alimentos cuando éstos
han sido envasados es importante para mantener sus caracteristicas hasta el

consumo [15].

| 18 |



5.2. ENVASE

Todo recipiente o soporte fabricado con diferentes materiales que estd en
contacto directo con un producto especifico cuyas funciones son contener,

proteger, conservar, manipular, distribuir y presentar un producto determinado
[16].

-

AGUA
MICRO GASES
ORGANISMOS ° .GASES
ACIDEZ
Luz/
RADIACION ° AROMAS .TEMPERATURA
DANOS
MECANICOS COLORANTES .HUMEDAD
ENZIMAS
OLORES
TIEMPO. PROTEINAS .EXTRANOS
GRASAS

B

Grafica 6. Interaccion entorno envase producto.
Fuente: Elaboracion propia,
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Teniendo en cuenta sus
® caracteristicas, los empaques se @
pueden clasificar en:

EN VASE
EMPAQUE PRIMARIO.

EM PAQUE
EMPAQUE SECUNDARIO,

EMBALAJE

® EMPAQUE TERICIARIO.

CONTENEDOR
UNIDAD DE CARCA.

Grafica 7. Clasificacion de empaques,
Fuente: Elaboracion propia.

| 20 |
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5.3 MATERIALES DE EMPAQUE

En el siguiente cuadro se describen brevemente los principales materiales

utilizados para la elaboracion de empaques y envases [17].

©®

BIODEGRAD ABLE

ME TALICOS

1)

VIDRIO

CARTON Y PAPEL

PLASTICO

MADERA

Material que se descompone por accion de
microorganismos en ambiente natural. acido polilactico
(PLA), polihidroxialcanoato(PHA), derivados de fuentes
renovables.

Recipiente rigido a base de metal que se usa para almacenar
liquidos/sélidos y pueden cerrarse herméticamente laminas
de aluminio, acero recubierto de estaio u otras sustancias.

Material que se obtiene a altas temperaturas por una mezcla
de arena de silice (SiO;), carbonato de sodio (Na; COs) y

caliza (CaCO:s). Diferentes formas y tamanos.

Fibras de celulosa. Plano, ondulado o corrugado. Periédico,
papel encerado, papel kraft.

Contiene gran cantidad de microorganismos con materiales
fecales que son fuente de bacterias y virus patdégenos
entéricos.

Material constituido por el conjunto de tejidos que forman la
masa de los troncos de los arboles sin su corteza. Madera en
bruto o aglomerada.
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5.4. FUNCIONES DEL EMPAQUE Y ENVASE

Recuerde que el envasado
de productos se realiza
no solo para presentaciéon
e identificacién del
producto, también tienen

funciones especificas que

dependen de las
caracteristicas del
alimento.

l.. £ . Al r
Imagen 15. Empaque,
Fuente: Banco de imagenes adobe stock,

A continuacion, se describen las
® funciones que tienen el empaque y @
envase [18]:

#1

PROTEGER
Previene la interaccion del producto con su entorno.
/ Fisica: Luz, temperatura, oxigeno.

v/ Quimica: Degradacién enzimdtica, enranciamiento,
pardeamiento, contaminacién por residuos.

v/ Bioldgica: Insectos, aves, roedores.
v Microbiolégica: Hongos y bacterias.

v Mecanicos: Traccién (romperse), compresion
(deformarse), rotura (romperse) y amortiguacion
(impactos).
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#2

CONTENER

Fisicamente contiene y sirve de barrera para el producto, asi
como para extender su vida util.

#3
CONSER VAR

Minimiza alteraciones en la composicion quimica y fisica del

alimento.

#4
DISTRIBUIR

Facilita el traslado del producto, impidiendo dafios mecdnicos.

#5
PRESEN TAR/COMUNICACION

Contribuye en la estética del producto y evidencia
informacién del producto.

./ Carta de presentacién del producto.
v Identificar, promocionar.

v Etiquetado, cédigo de barras.
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5.5. ENVASES BIODEGRAD ABLES

Actualmente, con los retos que propone la industria agroalimentaria en pro de la
conservacion del medio ambiente, se estan desarrollando envases y empaques
a partir de recursos renovables o fibras naturales que son biodegradables, éstos
se diferencian de los envases plasticos por su rapida descomposicion bajo
condiciones controladas. Se pueden distinguir cuatro tipos de envases

biodegradables [19], como se muestra en la Grafica 8.

FOTODEGRAD ABLES BIODEGRAD ABLES
se descomponen por SINTETICOS
exposicion a la luz a base de polietinol o alcohol
ultravioleta. polivinilico, soluble en agua.

BIODEGRABILID AD

COMPLE TAMENTE
BIODEGRAD ABLES

provenientes de

SEMI-BIODEGRAD ABLES

plasticos que contienen .
biomasa como celulosa,

fragmentos de azucar. . :
9 almidén o producidos

por microorganismaos.

Grafica 8. Tipos de envases biodegradables,
Fuente: Elaboracion propia.

| 24 |


nana16
Texto escrito a máquina
.

nana16
Texto escrito a máquina
.


En Colombia, cada vez es mas
® comun la comercializacion de ®
platos y cubiertos a base de cana
de azucar y semilla de aguacate.

=

(,-%v / P i
-.é:@::‘.& e = —
~
—

=

L

1

7777

T

[

747/77777 7

( |

Imagen 16. Envases biodegradables,
Fuente: Banco de imagenes adobe stock.

Los envases comportables son
biodegradables, pero no todos
los envases biodegradables son

compostables.

Imagen 17. Envase,
Fuente: Banco de imagenes Adobe Stock.
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Desarrollo de producto

6.1. AGREGACION DE VALOR

Se denomina valor agregado o valor anadido cuando a un producto se le
agregan caracteristicas extras a las que tiene ya sean fisicas o intangibles, con
el fin de dar cierta diferenciacion respecto a lo que se hace en otros ambitos
[20].

;Para qué agregar valor?

Los beneficios de la agregacion de valor intrinseca de los mercados
agroecolégicos pueden ser expandidos, desarrollando productos con una
metodologia estructurada y enfocada en las poblaciones beneficiarias de este
mercado.
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12 RAZONES PARA QUE LAS
® EMPRESAS DESARROLLEN NUEVOS ®

PRODUCTOS
APROVECHAR NUEVAS
INCREMENTAR REGULACIONES
#1 UTILIDADES #7
INCREMENTAR LA DISPONIBILIDAD Y COSTO DE
#2 PARTICIPACION EN EL #8 INSUMOS
MERCADO
ADAPTACION A CAMBIOS DE
i INCREMENTAR LA CAPACIDAD +# 9 GUSTOS DE LOS
3 COMPETITIVA CONSUMIDORES
ADAPTACION A NUEVAS
10 CONDICIONES DE LA
== REEMPLAZAR OREVITALIZAR +H DEMANDA POR CAMBIOS
4 PRODUCTOS DEMOGRAFICOS
1 DETECCION DE NECESIDADES
#5 INTEGRAR AVANCES = Y/O DESEOS INSTAFISTECHOS
TECNOLOGICOS
PROMOVER LA IMAGEN DE LA
#6 DEFENDER Y APROVECHAR #12 EMPRESA
MERCADOS
Sobrevivir y crecer:

Permanencia en el mercado.

Grafica 10. Importancia de la agregacion de valor.
Fuente: elaboracion propia.
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6.2.FORMAS DE AGREGAR VALOR

El gran logro al desarrollar un producto agroecoldégico esta en plasmar en
él de manera diferenciadora, estética, util, amigable, practica y coherente;
la diversidad, las sinergias, la eficiencia, la resiliencia, el reciclaje, la creacion
conjunta, el intercambio de conocimientos; los valores humanos, sociales,
la cultura y las tradiciones alimentarias; la economia circular, solidaria y la
gobernanza responsable. Algunos aspectos de los aspectos a tener en cuenta

en la agregacion de valor en los mercados agroecolégicos son [21]:

+ Presentacion.

+ Servicio y Regularidad.

+ Informacion.

+ Alimentos con IDENTIDAD
biocultural.

.+ Alimentos libres de

contaminantes, sanos,
frescos y de temporada.
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6.3. METODOLOGIA PARA LA AGREGACION DE VALOR

Existen diferentes metodologias para agregar valor y una de las mas actuales

y pertinentes por su practicidad e impacto es el design thinking.
Design thinking esta, principalmente, compuesta por 5 etapas [22]:
Comprender al otro investigar, descubrir las necesidades

de aquello que se disena. es clave llegar a comprenderlo,
observando, pero también participando de forma activa.

Definir el reto o el problema busca clarificar y concretar
el problema que vamos a abordar de manera que

podamos disefar soluciones viables.

SINTETIZAR

Posibles soluciones generar ideas desde las mas

Y
)} atrevidas a las atrevidas a las mas comedidas que

-
permitan generar soluciones innovadoras y eficaces,
J

IDEAR

solucion de manera tangible, digital o fisico dependiendo
el tipo de propuesta que se formule.

% ‘ Modelos tangibles con las soluciones disefiar una
.I. I
w Y,

PROTOTIPAR

Evaluar los prototipos, mostrar y confrontar con el usuario
para aprender de él y generar un prototipo cada vez mejor.

Grafica 11. Etapas design thinking,
Fuente: Elaboracién propia,
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6.4. ESPECIFICACIONES FINAL DE PRODUCTO.

Finalmente traducir una cosmovisién en una propuesta de producto con alto
valor agregado que permita obtener el maximo beneficio de los mercados
agroecolégicos se debe ver traducido en especificaciones del producto claras

y desarrolladas estructuradamente en términos de las especificaciones finales:

SABOR TEXTURA COMPOSICION

PROPIED ADES

FORMA TAMANO
DE LOS MATERIALES

Demas Especificaciones, métricas y valores objetivos.

> " R} # -9

N =

Imagen 18. Agregaci()n de valor.
Fuente: Banco de imagenes adobe stock.
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ESPECIFIC ACIONES DE PRODUCTO CON VALOR

AGREGADO HECHAS REALIDADES

EXHIBICION
Corte y despiece segun objeto de uso,
presentacién segun paleta de color y segun

propuesta nutricional,

TRANSFORMACION
Aplicaciones innovadoras listas para el
consumo Facilitaciéon del consumo de

productos,

RESC ATE DE COST UMBRES
ANCESTRALES

Transferencia de recetas y costumbres

ancestrales.

*Comunicacion a través del producto.

CERTIFICACIONES

o[ 29

EMPAQUE

Alarga la Vida util del producto, listo para
preparar y consumir Incluye los ingredientes

complementarios para su consumo,

SELECCION Y
CLASIFICACION

Segun habitos de consumo,

PRACTICAS CULTURALES

Experiencias practicas de aprovechamiento
de recursos. Formacién en practicas
agroecoldgicas, transmision de valores y

practicas ancestrales,

Grafica 12. Especificaciones de producto.
Fuente: Elaboracion propia.
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. Glosario .

Manipulacion: Aplicacion de operaciones bdasicas higiénicas de

transformacién de alimentos que incluyen areas, superficies, utensilios,
equipos y manipuladores que estdn en contacto directo con las materias

primas y productos terminados.

Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente,en
forma permanente u ocasional, en actividades de fabricaciéon, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos

pueden estar en contacto directo o indirecto con el alimento.

Contaminacion: Alteracion intencional o no de materias primas o productos
terminados por agentes que no hacen parte de la composiciéon natural de

los alimentos; esta puede ser bioldégica, quimica o fisica.

Alteracion: Modificacion de las materias primas o productos terminados
que han sufrido una variacién en la composicion quimica que modifica sus
caracteristicas organolépticas y convierte al alimento en no apto para su

consumo.

Materia prima: En alimentos, se define como el material que generalmente ha
sido extraido de la naturaleza para su adecuacidn o transformacion a través

de un proceso en un producto directo para consumo.

Alimento de mayor riesgo en salud publica: Los alimentos que pueden
contener microorganismos patdégenos y favorecer la formacion de toxinas
o el crecimiento de microorganismos patdégenos y alimentos que pueden

contener productos quimicos nocivos.

Proceso: Conjunto de operaciones que se llevan a cabo con la finalidad
de transformar y agregar valor a las materias primas con la finalidad de

obtener un producto con estandares establecidos.
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Conservacion: Procedimientos, técnicas o sustancias que se
utilizan para preparar o envasar productos perecederos con la

finalidad de aumentar su vida util.

Bioconservacion: Uso de microorganismos o productos de estos,
metabolitos de plantas y especias con la finalidad de aumentarla vida

util de los productos.

Vida uatil: Periodo de tiempo en el que, bajo unas condiciones
definidas, el producto mantiene unos parametros de calidad

especificos,

Envase: Todo recipiente o soporte fabricado con diferentes
materiales que esta en contacto directo con un producto
especifico, cuya funcién es contener, proteger, conservar,

distribuir y presentar un producto determinado,

Envase primario: Articulo que esta en contacto directo con el
alimento, destinado a contenerlo desde su fabricacién hasta su
entrega al consumidor, con la finalidad de protegerlo de agentes

externos de alteracion y contaminacién.

Envase secundario o Empaque: Presentacion comercial del
producto, contribuye a la seguridad de éste durante el
desplazamiento hasta su venta; le otorga una buena imageny lo
distingue de la competencia. Articulo disenado para dar
proteccién adicional al alimento contenido en un envase primario

0 para agrupar un numero determinado de envases primarios.

Envase terciario o Embalaje: Articulo disefnado para facilitar la
manipulacion y el transporte de varias unidades de envases
primarios osecundarios para protegerlos durante su manipulacién
fisica y evitar los danos inherentes al transporte e informar en el

exterior las condiciones de manejo, requisitos, simbolos, e

identificacion de su contenido.
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Envase o empaque Biodegradable: Se refiere a aquellos envases o
empaques que tienen la capacidad de descomponerse por accion

bioldgica en elementos quimicos naturales en un periodo corto

Envase o empaque compostables: Se refiere aaquellos envases o
empaques que puede convertirse en abono organico (tierra rica en

nutrientes), mediante un proceso controlado.

Buenas practicas de manifactura (BPM): Condiciones basicas
generales de higiene en la manipulaciéon, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte ydistribucion
de alimentos para el consumo humano, con el fin de garantizar que
los productos en cada operacion mencionada, cumpla con las
condiciones sanitarias minimas y adecuadas, de manera que se

disminuyan los riesgos inherentes a la produccidn.

Higiene: La higiene alimentaria busca asegurar en el alimento las

condiciones necesarias para lograr la inocuidad,

Inocuidad: Busca garantizar que los alimentos consumidos no
ocasionen dano ala salud del consumidor final yen el momento de

su preparacion.

Limpieza: Es el proceso ola operacion de eliminacion de residuos

de alimentos u otras materias extranas o indeseables.
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