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RESUMEN

Las empresas de alimentos tienen grandes necesidades, una de estas es la extension de la vida
atil, ya que muchas de ellas han sufrido hasta el momento, pérdidas enormes debido a la
contaminacion microbiana y al deterioro por diversas condiciones. Realizar investigaciones para
identificar claramente y mejorar su estatus de inocuidad de los sectores es de gran importancia, pues
en muchos casos, la contaminacion puede ser causada por condiciones de fabricacion al no seguir
las BPM (Buenas Préacticas de Fabricacion) o por un mal manejo del producto a lo largo de la cadena
de suministro, lo que a menudo resulta en la presencia de enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETAs). OBJETIVO: Estructurar una propuesta de resolucién aplicable al sector
productor de arepas de maiz como solucion a necesidades regulatorias para la produccion en este
sector. METODOLOGIA: Se realiz6 una revision de la normatividad sanitaria existente en el sector
de productor de arepas. Asi mismo de las normas existentes relacionadas con ingredientes o procesos
inmersos en el sector, sequidamente se defini6 la estructura de norma para proceder a realizar el
disefio y asi presentarla ante el Ministerio de Salud. RESULTADO: Se obtuvo una propuesta de
norma que cuenta con tres titulos, el primero especifica el objeto y campo de aplicacion, el segundo
define la informacién técnica, el cual cuenta con siete capitulos en donde se disponen definiciones
propias de la norma, se determinan directrices generales y especificas para el sector productor de
arepas, etiquetado, almacenamiento ,transporte y comercializacion; por altimo, el tercer titulo genera
directrices para los procesos administrativos relacionados con el sector, para mayor comprension de
la norma. CONCLUSION: Fue evidente la necesidad de proponer un documento como propuesta
de resolucion para el sector productor de arepas que genere direccionamientos claros sobre el manejo
de la calidad e inocuidad a lo largo de los procesos de transformacion de materias primas hasta su

comercializacion, generando alimentos seguros.

Palabras Clave: arepas, maiz, norma, calidad, BPM.



ABSTRACT

Food companies have great needs, one of these is the extension of shelf life, since many of
them have suffered enormous losses so far due to microbial contamination and deterioration due to
various conditions. Carrying out research to clearly identify and improve the safety status of the
sectors is of great importance, since in many cases, contamination can be caused by manufacturing
conditions by not following GMP (Good Manufacturing Practices) or by poor handling of the
product. product throughout the supply chain, often resulting in the presence of foodborne illnesses
(FBDs). OBJECTIVE: Structure a resolution proposal applicable to the corn arepas production sector
as a solution to regulatory needs for production in this sector. METHODOLOGY: A review of the
existing health regulations in the arepa producer sector was carried out. Likewise, of the existing
norms related to ingredients or processes immersed in the sector, the structure of the norm was then
defined to proceed with the design and thus present it to the Ministry of Health. RESULT: A standard
proposal was obtained that has three titles, the first specifies the object and field of application, the
second defines the technical information, which has seven chapters where definitions of the standard
are provided, guidelines are determined general and specific for the production sector of arepas,
labeling, storage, transportation and marketing; Finally, the third title generates guidelines for
administrative processes related to the sector, for a better understanding of the standard.
CONCLUSION: It was evident the need to propose a document as a resolution proposal for the
arepas producing sector that generates clear guidelines on the management of quality and safety
throughout the processes of transformation of raw materials until their commercialization, generating
safe food.

Keywords: arepas, corn, standard, quality, BPM.



1. INTRODUCCION.

En la actualidad se ha mostrado una importante competencia de productos entre los diferentes
sectores alimentarios, esta obedece a las exigencias cada vez mas significativas y puntuales de los
consumidores, quienes han empezado a preocuparse por las condiciones fisicoquimicas, sensoriales
y microbioldgicas de los alimentos que consumen. Y va encaminado a estilos de vida més saludables
que se han impuesto como una cultura importante en la sociedad. Entre estas necesidades toma gran
relevancia las directrices normativas como en el caso del sector productor de arepas, que requiere de
una resolucion con informacion clara bajo el campo obligatorio, pues a la fecha solo se cuenta con

una norma técnica Colombia regida por campo voluntario.



1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Las empresas de alimentos de hoy en dia tienen grandes falencias, uno de los cuales es la
extension de la vida util, ya que muchas de ellas han sufrido hasta el momento pérdidas enormes
debido a la contaminacion microbiana y al deterioro por diversas condiciones. Realizar
investigaciones para identificar claramente y mejorar su estatus de inocuidad; En muchos casos,
puede ser causado por condiciones de fabricacion que no siguen las BPM (Buenas Préacticas de
Fabricacion) o por un mal manejo del producto a lo largo de la cadena de suministro, lo que a menudo
resulta en la presencia de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS) y, por lo tanto, es
importante garantizar calidad con el fin de controlar los riesgos y posibles riesgos para la salud de

los consumidores. (Corpas Iguaran & Tapasco Alzate, 2013).

Colombia es un pais deficitario en maiz. Como se sefiald en la primera seccion del
documento, actualmente hay un déficit de 4.6 Mt. La produccidn nacional es, pues, insuficiente para
la creciente demanda de maiz, particularmente amarillo, que existe por parte de la industria de
alimentos balanceados destinados a alimentacion pecuaria. Otro porcentaje, aunque mas pequefio,
también es demandada por el consumidor colombiano para la elaboracion de productos como la

arepa (fenalce).

Asi como la contaminacién quimica por conservantes y exceso de aflatoxinas que lleva al
rechazo del consumidor, pérdida de reputacion de la empresa, pérdida de beneficios econémicos y
efectos en la salud de los consumidores, asi como sanciones a estas empresas por parte de las
autoridades sanitarias. (INVIMA).

Las empresas productoras de arepas en algunos casos generan como solucion a la
contaminacion por mohos, la adicién de conservantes como acido benzoico, sorbico y propidnico,
benzoato y propionato de sodio y sorbato de potasio como los mas comdnmente utilizados y que
estan actualmente regulados bajo la resolucion 4125/91 (Corpas E et al 2012; Resolucion 4125/91)
(Corpas & Tapasco, 2012; Ministerio de salud, 1991)



En las muestras realizadas por INVIMA en 2015 y 2016 donde se detect6 una contaminacion
del conservante &cido sorbico, el 37% de las muestras arepas y el 45% de las muestras analizadas en
2015 tenian concentraciones de acido sorbico superiores al limite legal de Colombia. En 2016, fue
necesario investigar la causa de este exceso, posiblemente relacionado con una composicién de
aditivos insuficiente, ya que muchas veces las empresas no estan capacitadas en el manejo de

conservantes y la estandarizacion de formulaciones.(INVIMA, 2018)

En el caso de la contaminacion por aflatoxinas en arepa, el 15% de las muestras de arepas
analizadas por el INVIMA en 2015y el 20% de las muestras de arepas analizadas en 2016 tuvieron
excedencias de aflatoxinas. Estos hallazgos pueden en parte ser explicados por falta de control de
las condiciones de almacenamiento en plantas de procesamiento de arepas y en las comercializadoras
de maiz y por las deficiencias evidenciadas en el control de proveedores en las diferentes etapas de

la cadena (procesamiento, trilladoras, bodegas de almacenamiento, etc.).(INVIMA, 2018)

En América, los paises que mas consumen arepa son Colombia, y Venezuela. (Martinez,
Arcila 2006, Asturias 2004)(Martinez A, Ardila C, & Garcia B, 2015). La arepa se consume
ampliamente en ambos paises, entonces para descubrir de donde viene realmente tenemos que
fijarnos en la historia de este alimento, el maiz ya se consumia en toda América desde antes de la
llegada por los espafioles, por lo tanto, los alimentos hechos a base de este ingrediente ya se
elaboraban desde hace cientos de afios, podemos verlo en las tortillas en México, en las pupusas de

El Salvador y por supuesto en las arepas.

Segun los historiadores, eran los indigenas cumanagotos quienes llamaban "erepa" al pan de
maiz, estos habitaban lo que hoy se conoce como Sucre en Venezuela, sin embargo, hay datos de
que varias comunidades indigenas tanto de Venezuela como de Colombia ya llamaban "arepa™ a este

tipo de pan desde mucho tiempo atras por lo que la incégnita sigue sin responderse.

En el pais uno de los Departamentos que mas consume este alimento es Antioquia, por lo que
el numero de fabricas dedicadas a la produccion de arepas y el volumen de produccion de estas es
elevado (Zapata D. et al, 2013, INS - ERIA 2015) (Insituto Nacional de Salud, 2015; Zapata Posada,



Ceballos Rivera, & Lujan Delgado, 2013). Segun Nielsen lider mundial en medicion de consumo, el
73% de los colombianos incluye una arepa en su desayuno (Portafolio, 2016).

En el Area Metropolitana de Antioquia, al analizar el total de municipios que la conforman,
sus habitantes consumen el 94% de las arepas de maiz, lo que puede considerarse un valor
considerable; Las ciudades donde se comen arepas al 100% son Copacabana, Barbosa, Caldas, La
Estrella y Girardota, en cambio, las ciudades de Bello, Itagli, Envigado, Sabaneta y Medellin son
las mas pobladas, su poblacién ronda el 93% del consumo de arepas. , posiblemente debido a una
mayor urbanizacién, son menos activos en las zonas rurales y pueden tener méas habitantes con
habitos alimenticios diferentes que en otras regiones. Con respecto a la frecuencia de consumo se
puede observar que en su mayoria el consumo es una vez al dia con porcentajes entre 67% (Medellin)
y 85% (Bello) de los encuestados, dos veces al dia con porcentajes de 5 % (La estrella) y 27%
(Medellin), en su mayoria todos los dias con porcentajes de 43% (Sabaneta) y 69% (Barbosa),
seguido por 4 a 7 dias con porcentajes entre 25% (Barbosa) y 32 % (Bello) (Zapata D. et al, 2013)

Por lo tanto, es muy importante estudiar el uso de conservantes en la produccién de arepas,
evitar la contaminacién con conservantes, evaluar la importancia y la frecuencia de uso de
conservantes en el periodo de almacenamiento para ubicarlos mejor en el proceso de produccion. La
cocina se considera un legado de la cultura culinaria. Uno de los factores que determinan la calidad
y durabilidad de un producto es la prueba de viabilidad, que es un factor determinante de la
aceptacion o rechazo del producto en cuanto a calidad y los consumidores esta directamente
relacionado con la valoracion de la calidad organoléptica, que hace posible identificar los factores

influyentes que determinan la vida Gtil de los alimentos, en este caso la arepa de maiz.

Es asi como la evaluacion sensorial se convierte en un andlisis de calidad de peso, a la hora
de valorar aspectos como el nivel de aceptacion de un alimento, cumplimiento del estandar de calidad
sensorial, nivel de deterioro de un alimento, variacion de caracteristicas de lotes, e identificacion de
los modelos de deterioro del producto a condiciones especificas de temperatura y humedad relativa
(Ardila M, 2012, ICTA 2014; Huanca & Solis, 2010; Martinez A et al., 2015)



Vender un producto sin investigar primero su vida Util puede representar un riesgo indebido
para la empresa, porque al responder a las quejas de los consumidores sobre el deterioro, no conocen

el producto, cuanto tiempo durara el producto en el mercado y qué lo afectara. (Ardila M, 2012)

La determinacion de la vida util de la arepa dependera de los procesos a los que haya sido
sometida, los equipos utilizados, las materias primas utilizadas, las interacciones fisicoquimicas
entre ellas, los aspectos microbioldgicos, etc., asi como la forma en que se empacan y almacenan los
materiales en los anaqueles. condiciones de transparencia Determinar objetivamente los factores que
inciden en su degradacion. En este caso particular, seria interesante investigar la cantidad y tipo de
conservantes permitidos (sorbatos, benzoatos, propionatos). Y pregunte sobre el riesgo para los

humanos (Natamicina y formol) y el efecto sobre la vida util (Arroyo M et al 2006; NTC 3207).

Por las razones anteriores, es importante comprender las condiciones de procesamiento de
las arepas de maiz comerciales y los tipos de conservantes utilizados para determinar el uso y la
cuantificacién de los conservantes y su frecuencia Se necesitan mas estudios de referencia para
identificar y/o cuantificar los diversos factores de riesgo involucrados con los conservantes utilizados
en este alimento y sus cantidades. Se requiere investigacion a nivel de organismos de inspeccion,
vigilancia y control e instituciones nacionales de salud para identificar aspectos clave de riesgo para

que los consumidores tengan acceso a alimentos sanos e inocuos.

Esto debido a que en la actualidad se tienen pocas investigaciones o estudios que nos den
suficiente informacion sobre esta condicion teniendo en cuenta que la arepa es uno de los principales
alimentos consumidos por un grupo amplio de la poblacion de Colombia (Zapata D. et al, 2013, INS
— ERIA 2015)(ERIA-INS, 2015)



2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo general

Estructurar una propuesta de resolucion aplicable al sector productor de arepas de maiz como

solucién a necesidades regulatorias para la produccion en este sector.

2.2 Objetivos especificos

e Establecer los requisitos minimos que deben cumplir las arepas de maiz como producto

terminado.
e Proponer los pardmetros de calidad fisicoquimica, microbioldgica y sensorial, que deben

tener las arepas de maiz.



3. MARCO TEORICO

3.1 Construccién de una norma en Colombia

Directrices generales de técnica normativa

Aspectos Generales

Establecer directrices generales de técnica normativa para la elaboracion de proyectos de

decretos y resoluciones.

Las directrices generales de técnica normativa previstas tienen como finalidad
racionalizar la expedicion de decretos yresoluciones, dotar de seguridad juridica a los
destinatarios de la norma, evitar ladispersion y proliferacion normativa, asi como optimizar
los recursos fisicos y humanosutilizados en esta actividad, con el propésito de construir un
ordenamiento juridico eficaz, coherente y estructurado a partir de preceptos normativos

correctamente formulados.

La coordinacion y verificacion del cumplimiento de las directrices de técnica normativa
estara a cargo de la secretaria juridica o, en su defecto, de la oficina juridica de cada organismo o
entidad.

La elaboracién de decretos y resoluciones de caracter general que sean sometidos a
consideracion del Presidente de la Republica se deberd observar la Constitucion y la ley,asi

como los principios que rigen la funcion administrativa.

Las dependencias encargadas de elaborar los respectivos proyectos deberan verificar la
competencia para expedir el decreto o resolucion y tener en cuenta que a través de dichos actos
no podran regular materias reservadas a la ley, ni infringir normas de rango superioral que se va

a expedir.



Los proyectos de decreto y resolucion proyectados para la firma del Presidente de la
Republica deberan remitirse con la firma del ministro o director del departamento administrativo
correspondiente a la Secretaria Juridica de la Presidencia de la Republica, acompafiado de una

memoria justificativa que contenga:

=

Los antecedentes y las razones de oportunidad y conveniencia que justifican suexpedicion.

El dmbito de aplicacién del respectivo acto y los sujetos a quienes va dirigido.

3. La viabilidad juridica, que deberad contar con el visto bueno de la oficina juridica de la
entidad o la dependencia haga sus veces.

4. El impacto econémico, si es el caso, el cual deberda sefialar el costo o ahorro de
implementacion del respectivo acto.

5. Ladisponibilidad presupuestal, si fuere el caso.

De ser necesario, el impacto medioambiental o sobre el patrimonio cultural de laNacion.

7. Cualquier otro aspecto que la entidad remitente considere relevante o de importanciapara

la adopcion de la decision.

8. Una matriz con el resumen de las observaciones y comentarios de los ciudadanos y grupos
de interés al proyecto especifico de regulacion.
9. Un Informe Global con la evaluacion, por categorias, de las observaciones y comentarios de
los ciudadanos y grupos de interés.
El Informe Global deberd publicarse, después del vencimiento del término de
participacion ciudadana, en la seccion de Transparencia y Acceso a la Informacion Publica
del sitio web de la entidad, y debera permanecer alli como antecedente normativo, junto con

el proyecto de regulacion correspondiente.

Cuando el proyecto no requiera alguno los aspectos antes sefialados, debera explicarse tal
circunstancia en la respectiva memoria. Si por disposicion de la Constitucion o la ley existieren
documentos sometidos a reserva, esta deberd mantenerse en los términos de lasleyes estatutarias u

ordinarias que regulen la materia.



La memoria justificativa debera contener en lo relativo a la viabilidadjuridica. El estudio
de viabilidad juridica deberd incluir los siguientes aspectos:
1. Anadlisis expreso y detallado de las normas que otorgan la competencia para laexpedicion
del correspondiente acto.
La vigencia de la ley o norma reglamentada o desarrollada.
3. Las disposiciones derogadas, subrogadas, modificadas, adicionadas o sustituidas, sialguno
estos efectos se produce con la expedicion del respectivo acto.
4. Revision y analisis de las decisiones judiciales de los oOrganos de cierre de cada
jurisdiccion que pudieran tener impacto o ser relevantes para la expedicion del acto.
5. Advertencia de cualquier otra circunstancia juridica que pueda ser relevante para la

expedicion del acto.

Cuando el respectivo proyecto tenga impacto ocomprenda materias propias de ministerios
o departamentos administrativos diferentes al que ha tomado la iniciativa de elaboracion, este
debera ponerlo en conocimiento de aquellos y coordinar lo pertinente para que el texto remitido a
la firma del Presidente de la Republica se encuentre debidamente conciliado y refleje una vision

integral y coherente del asunto.

Si el proyecto no logra ser conciliado entre las respectivas entidades y organismos, se
informara asi a la Secretaria Juridica del Departamento Administrativo de la Presidencia de la

Republica, para que bajo su coordinacion y arbitraje se defina el correspondientecontenido.

Abogacia de la competencia. De conformidad con lo previsto en el articulo 7° de la Ley
1340 de 2009, el ministerio o departamento administrativo responsabledebera informar a la
Superintendencia de Industria y Comercio de todos aquellos proyectosnormativos que puedan
tener incidencia en la libre competencia en los mercados, como porejemplo, aquellos que tengan
por objeto o puedan tener como efecto limitar el nimero o variedad de competidores en uno o
varios mercados relevantes, la capacidad de lasempresas para competir o la libre eleccion o

informacion disponible para los consumidores en un mercado relevante determinado. En caso de



que la Superintendencia de Industria y Comercio haya proferido concepto y se considere necesario

apartarse del mismo, se dejaraconstancia de esa circunstancia en la memoria justificativa.

Todos los proyectos de reglamentos técnicos y de procedimientos de evaluacion de la
conformidad deberan ser notificados a través del punto de contacto de Colombia a los paises
miembros de la Organizacién Mundial del Comercio, de la Comunidad Andina de Naciones y a
los paises con los cuales Colombia tenga acuerdos comerciales vigentes que contemplen la
obligacion de notificacién internacional. Para tal efecto, cada entidad reguladora debera enviar a
la Direccion de Regulacion del Ministeriode Comercio, Industria y Turismo el proyecto de
reglamento técnico o del procedimiento de evaluacion de la conformidad para su correspondiente

notificacion.

Una vez surtida la expedicion del reglamento técnico, la entidad reguladora debera enviar
al punto de contacto de Colombia el correspondiente acto administrativo parasu notificacion

internacional.

Cuando un proyecto normativo establezca un nuevo tramite, la entidad que ha tomado la
iniciativa de su estructuracion debera someterlo a consideracion previa del Departamento
Administrativo de la Funcion Publica. En la memoria justificativa del proyecto y en la parte

motiva del respectivo decretoo resolucion se dejara constancia de cumplimiento de ese tramite.

Para ello, acreditara su justificacién, eficacia, eficiencia y los costos de implementacion
para los obligados a cumplirlo; asimismo, debera demostrar la existencia de recursos presupuestales
y administrativos necesarios para su aplicacion. En caso de encontrarlo razonable y adecuado con la
politica de simplificacién, racionalizacion y estandarizaciéon de tramites, el Departamento

Administrativo de la Funcion Publica autorizard su adopcion eimplementacion.

En la preparacion de proyectos de decretos o resoluciones o de cualquier otro acto
administrativode caracter general, las autoridades evitaran la dispersion y proliferacion normativa.

Por tanto, el Ministerio o Departamento Administrativo responsable de elaborar el respectivo



proyecto verificard que se incluyan todos los aspectos necesarios para evitar modificaciones o
correcciones posteriores que hubieran podido preverse.

En caso de que dentro del afio inmediatamente anterior a la fecha probable de expedicion
del acto regulatorio ya se hubiese reglamentado la misma materia, la memoria justificativa debera
contener, la explicacion de las razones por las cuales se justifica la expedicion del nuevo decreto

o resolucién y el impacto que ello tendra en la seguridad juridica.

Cuando la Constitucién y la ley asi lo ordenen,deberan realizarse las consultas en ellas
sefialadas, caso en el cual a la memoriajustificativa debera anexarse la constancia que acredite que

se ha cumplido dicho tramite.

Con el fin de que los ciudadanos o grupos de interés participen en el proceso de produccion
normativa, a través de opiniones, sugerencias o propuestas alternativas, los proyectos especificos
de regulacion elaborados para la firma del Presidente de la Republica deberan publicarse en la
seccion de Transparencia y Acceso a la Informacion Publica del sitio web del ministerio o
departamento administrativo que los lidere, por lo menos durante quince (15) dias calendario,

antes de ser remitidos a la Secretaria Juridica de la Presidencia de la Republica.

Excepcionalmente, la publicacion podra hacerse por un plazo inferior, siempre que el
ministerio o el departamento administrativo lo justifiquen de manera adecuada. En cualquier caso,
el plazo deberé ser razonable y ajustado a la necesidad de la regulacion. La publicacion de cada
proyecto especifico de regulacion se hara junto con la de un Soporte Técnico.

Dicho Soporte debera contener, como minimo, la siguiente informacion: los antecedentes
y las razones de oportunidad y conveniencia que justifican la expedicion de la norma; su &mbito
de aplicacion y los sujetos a quienes va dirigida; un estudio preliminar sobre la viabilidad juridica

de la disposicion; un estudio preliminar sobre su posible impacto econémico y un estudio



preliminar sobre el posible impacto medioambiental o sobre el patrimonio cultural de la Nacion,

si fuere el caso.

La redaccién del proyecto deberd caracterizarse por su claridad, precision, sencillez y
coherencia, en forma tal que el texto nopresente ambigtedad ni contradicciones. (Decreto 1609
de 2015)

Estructura del Decreto. El decreto o resoluciondeberan tener la siguiente estructura formal:

1. Encabezado: contendra la denominacion del acto utilizando las palabras en mayusculas:
"DECRETO" 0 "RESOLUCION", expresion que constituye el nombre oficial del mismo y
que permitira su rapida identificacion.

Seguidamente se dejara un espacio suficiente para el nimero y la fecha de expedicion.

3. Epigrafe del decreto o resolucion: Constituye el titulo del decreto o resolucion. Sirve para
indicar brevemente una idea del contenido o tema.

4. Competencia: ldentificard expresamente la atribucion constitucional y la facultad legal que
otorga la competencia para expedir el acto.

5. Parte considerativa o motiva: Se identificarA con la palabra en mayusculas
"CONSIDERANDOQ", y continda con parrafos formados por una o por varias frases completas.
Se formula de modo no imperativo ya que no debe confundirse con la parte dispositiva.
Contendra una breve explicacion de los antecedentes y necesidades que justifican la
expedicidn del acto.

6. Parte dispositiva: Es la parte normativa del acto. Comenzara con las palabras en mayusculas
"DECRETA" 0 "RESUELVE", segln se trate de decretos o resoluciones.La parte dispositiva
se expresa en prescripciones que deben ir directamente al objetivo,esto es, la produccion de
efectos juridicos, 0 a su creacion, modificacion o extincion.

7. Derogatorias: Indicara expresamente las disposiciones derogadas, subrogadas, modificadas,
adicionadas o sustituidas. En consecuencia, deberan evitarse aquellas formulas de derogatoria
tacita.

8. Vigencia: Sefialaré a partir de qué momento entrara en vigencia el acto.



9. Antefirma del Ministro o Director de Departamento Administrativo y firma.

Devolucién de proyecto. Salvo casos de urgencia o necesidad debidamente justificados, o
en los eventos de estados de excepcion, el proyecto que no cumpla las directrices de técnica
normativa previstas en este titulo serd devuelto por la Secretaria Juridica del Departamento
Administrativo de la Presidencia de la Republica a la dependencia que lo elabord, para que se

hagan los ajustes o adicione la informacion requerida.

Archivo. De acuerdo con lo dispuesto en el articulo 4 de la Ley 594 de2000 y demas
normas que la modifiquen o sustituyan, los antecedentes y memoriasutilizados en la elaboracion
de los proyectos de decreto o resolucién deberan ser archivados en la entidad que los proyecto,
con el fin de disponer de documentaciénorganizada que permita la recuperacion de la informacion
institucional, su uso en el servicioal ciudadano y como fuente de la historia normativa de las

decisiones adoptadas.

Los proyectos de decreto y resoluciondeberan seguir la numeracion, tipologia, formatos
y demds parametros documentales quese establecen en el Manual para la elaboracion de textos

normativos.

Agenda Regulatoria. Las autoridades a las que se refiere se publicaran en la seccion de
Transparencia y Acceso a la Informacion Pablica de su sitio web, y en cualquier otro medio de
quedispongan para el efecto, a mas tardar el 31 de octubre de cada afio, un proyecto de Agenda
Regulatoria con la lista de las regulaciones especificas de caracter general que previsiblemente
deban expedirse en el afio siguiente. El proyecto de Agenda Regulatoriase presentara en el

formato suministrado previamente por la Secretaria Juridica de la Presidencia de la Republica.

La entidad valorara los comentarios que durante el mes siguiente reciba de los ciudadanos
y grupos de interés y publicara la Agenda Regulatoria, a mas tardar el 31 de diciembre, para luego
remitirla a la Secretaria Juridica de la Presidencia de la Republica, dentro de losprimeros cinco

(5) dias de cada afio.



En dicha remision, la entidad informara a la Secretaria Juridica de la Presidencia el cargo
y funcionario responsable de administrar la Agenda Regulatoria, asi como la dependencia

encargada de cada proyecto especifico de regulacion.

Las entidades publicas podran introducir modificaciones a la Agenda Regulatoria,
justificandolas ante la Secretaria Juridica de la Presidencia de la Republica. La Agenda, junto con

las modificaciones, debera permanecer visible durante todo el afio en el sitio webde la entidad.

Aplicacion del presente titulo para la expedicion de resoluciones que no requieren firma
del Presidente de la Republica y por las demas entidades dela rama ejecutiva del orden
nacional. La expedicion de resoluciones que no requieran firma del Presidente de la Republica

deberan sujetarse a lo previsto en este titulo, en relacion con:

1. Laestricta sujecién a la Constitucion y a los principios de legalidad, reserva legal y jerarquia
normativa.
La elaboracion, archivo y conservacion de la memoria justificativa de la expedicion del acto.
La observancia de los aspectos que debe contemplar el estudio de viabilidad juridica
La verificacidn del cumplimiento de los deberes de publicidad y consulta cuando haya lugar
aello.

5. El deber de informacién y coordinacion con las demas dependencias de la Administracion
interrelacionadas con la materia regulada.

6. Laaplicacion de los principios de claridad, precision, sencillez y coherencia en la redaccion
de los textos.

7. La estructura del acto, exigencia de citar las normas de rango superior que otorgan la
competencia para su expedicién y de sefialar expresamente aquellas disposiciones quequedan

derogadas, subrogadas, modificadas, adicionadas o sustituidas.

Promocion de la participacion ciudadana. Con el fin de que los ciudadanos y grupos de
interés participen en la elaboracién de los proyectos especificos deregulacion de caracter general,
la entidad que lidere la elaboracion realizara, entre otras,las siguientes acciones:



1. Informara de manera proactiva sobre los proyectos especificos de regulacion, para lo cual,
ademas de publicar el proyecto de regulacién
2. Promoveré la participacion ciudadana, para lo cual definira y adaptard los medios fisicos y
electronicos a traves de los cuales los ciudadanos y grupos de interés podran hacer
observaciones a los proyectos especificos de regulacion. Las entidades informarancomo
minimo, tanto a los inscritos para recibir informacion automatica, como a la ciudadania en
general, por diferentes canales de comunicacidn, el objetivo de la propuesta de regulacion, el
plazo maximo para presentar observaciones y los medios y mecanismos para recibirlas.
Las entidades conservaran los documentos asociados al proceso de divulgacion y
participacién ciudadana, incluidos los cronogramas, actas, comentarios, grabaciones einformes
que evidencien la publicidad del proyecto y la participacion de los ciudadanos y grupos de interés,

todo ello en concordancia con las politicas de gestion documental y de archivo de la entidad.

El Departamento Administrativo de la Funcién Puablica sefialara los lineamientos para
orientar a las entidades sobre las estrategias y acciones que deban adelantarse con el fin de
promover la participacion de los ciudadanos y grupos de interésen la elaboracién de los proyectos

de regulacion de caracter general Decreto 270 de 2017,

3.2 Pasos para la elaboracion de proyectos normativos de decreto y resolucion

Las directrices de técnica normativa previstas buscan racionalizar la expedicion de
decretos y resoluciones; dotar de seguridad juridica a sus destinatarios; evitar la dispersién y
proliferacion normativa, y optimizar los recursos fisicos y humanos utilizados para esa actividad,
con el propdsito de construir un ordenamiento juridico eficaz, coherente y estructurado a partir de

preceptos normativos correctamente formulados.

Etapa previa
La expedicién de un decreto o resolucion debe ser producto de un proceso de formacion.

En la produccion de normas juridicas deberan agotarse las siguientes etapas:



Planeacion:

Dada la trascendencia que tiene el Derecho para la vida social, deben adoptarse previsiones
que hagan de la redaccion de las normas un ejercicio metddico y no simplemente el acto material
de llenar una hoja de papel con unas palabras escogidas al azar. De esta manera, antes de iniciar

el proceso de elaboracion de una norma, sera de utilidad contestar el siguiente cuestionario:

1. ¢Cuél es la finalidad de la norma que se va a expedir? (Escoja UNA sola finalidad).

2. Identifique la problematica y el objetivo que persigue la emision de la norma.

3. ¢Existe alguna norma vigente que regule el mismo tema?

Si (pase a la pregunta 4) No___ (pase a la pregunta 6).

4. Si ya existe una norma, explique por qué resulta insuficiente.

5. Si ya existe una norma que regule el mismo tema, especifique segun sea el caso si elproyecto:

5.1. Deroga
5.2. Modifica_____
5.3. Sustituye
5.4. Esnuevo__

Si contesta 5.1., 5.2. 0 5.3,, identifique la norma correspondiente, fecha de expedicion y
vigencia;

6. Indique la(s) disposicion(es) de orden constitucional o legal que otorga la competencia para
expedir el Decreto o resolucidn; si no existe, no podra seguir adelante con el tramite de elaboracion
del texto normativo.

El resultado de este cuestionario debe ponerse en conocimiento del jefe de la entidad para

que autorice la iniciacion del tramite de elaboracion del proyecto de decreto o resolucion. A partir



de ello, se deberé establecer un plan de trabajo para el efecto y se asignaran responsabilidades para

cada una de las etapas que a continuacidn se mencionan.

Como parte del proceso de planeacion normativa, las entidades deben contar, ademas,
con un Plan de Produccion Normativa que defina las prioridades reglamentarias de mediano y
largo plazo, y en el que se incluyan las disposiciones que previsiblemente deben expedirse, sea
porque se trate de normas que emanan regularmente de la entidad oporque corresponden a

compromisos regulatorios impuestos por el legislador o en desarrollo de politicas publicas.

Estudios de impacto
(¢Qué impacto se espera obtener?): Todo decreto o resolucion produce, en principio, un
impacto en el ambito juridico, econdmico e incluso ambiental. Por tanto sera necesario realizar un
Estudio de Impacto Normativo con el fin de determinar la necesidad de expedir, modificar o derogar
una normatividad.
El estudio de impacto normativo es una herramienta fundamental para procurar una mejora
sustancial en los decretos y resoluciones que se pretendan expedir a partir de la implementacion del

presente Manual y contendra

Verificacion y memoria justificativa
La oficina juridica de la entidad u organismo deberéa verificar el cumplimiento de los pasos
y requisitos contemplados en la etapa previa. Realizada dicha verificacion, solicitara autorizacion
al Ministro o Director de Departamento Administrativo para iniciar la etapa de redaccion del

decreto o resolucion.

Los insumos generados en la etapa previa, en particular, el Estudio de Impacto Normativo,
serviran no solo para la redaccion del decreto o resolucion sino para la elaboracion de la memoria
justificativa que debera acompanarse a todo proyecto de decreto o resolucion quesea sometido a

la firma del Presidente de la Republica.



Etapa de redaccion
Después de planear el contenido y recabar la informacion necesaria para desarrollar las
ideas generadas y convertirlas en decreto o resolucion, comenzara la etapa de redaccion, para lo
cual resulta recomendable seguir una estructura minima que permita materializar una secuencia

idénea desde el punto de vista de la técnica normativa.

Estructura normativa

Todo proyecto de decreto o resolucion debera contar con la siguiente estructura:
1.1. Encabezado.

1.2. Epigrafe.

1.3. Competencia -Atribuciones Constitucionales o facultades legales.

1.4. Parte considerativa 0 motiva.

1.5. Parte dispositiva.

1.6. Anexos.

Etapa de publicidad, revision y consulta

Publicidad
Los ministerios y departamentos administrativos deberan tener a disposicion del publico,
a través de medios impresos o electronicos de que dispongan la informacion sobre proyectos
especificos de regulacion antes de su expedicion.

Sin perjuicio del uso de los demas medios que se consideren necesarios para dar a conocer
el proyecto a los sectores interesados, el respectivo texto debera estar disponible en el sitio WEB

del Ministerio o Departamento Administrativo interesado en expedir el decreto o resolucion.

Revision
Los proyectos de decreto y resolucion deben someterse a revisiones exhaustivas, no

obstante, su correcta redaccion. El fin de la revision del documento es depurar el contenido,



organizar mejor las ideas, simplificar las oraciones, precisar la informacidn, corregir la ortografia

o eliminar errores que pudieron haber pasado desapercibidos al redactor.

Serd responsabilidad de la Oficina Juridica de cada Ministerio o Departamento
Administrativo revisar los proyectos de decreto y resoluciones de caracter general que deban
someterse a la firma del Presidente de la Republica, antes de su remision a la Secretaria Juridica

del Departamento Administrativo de la Presidencia de la Republica.

La remision del proyecto deberd realizarla el Secretario General del Ministerio o del
Departamento Administrativo. Una vez el proyecto ha sido radicado en la Secretaria Juridica del
Departamento Administrativo de la Presidencia de la Republica esta podra hacer las observaciones

e indicar las modificaciones a que hubiere lugar.

Los tiempos de remision deberan acogerse a los lineamientos fijados en la Directiva
Presidencial N° 26 del 5 de diciembre de 2011 o la que la modifique o sustituya.

Salvo casos de urgencia o necesidad debidamente justificados o en los eventos de estados
de excepcidn, el proyecto que no redna los requisitos establecidos en el presente titulo o que no
esté acompafiado de la memoria, estudios técnicos 0 anexos necesarios en cada caso, sera devuelto
por la Secretaria Juridica del Departamento Administrativo de la Presidencia de la Republica al
Ministerio o Departamento Administrativo que elabor6 el proyecto para que se hagan los ajustes

del caso o se adicione la informacion que corresponda.

Consulta
Cuando la Constitucion o la ley asi lo ordenen deberan realizarse las consultas en ellas
sefialadas, caso en el cual el proyecto de Decreto o Resolucidn debera acompariarse también de la

constancia que acredite que se ha cumplido dicho tramite.

Cumplidas las etapas previstas en este Manual, y si asi lo estima pertinente el Ministro o
Director del Departamento Administrativo responsable, podra elevarse ante la Sala de Consulta y
Servicio Civil del Consejo de Estado, consulta sobre el contenido del proyecto osus alcances.



Etapa de expedicion
La publicidad no sélo es principio rector del Estado Social de Derecho, sino de la funcion
administrativa, y permite a las personas conocer el contenido de los proyectos de acto y delos
actos proferidos por los 6rganos y autoridades estatales.

Igualmente, la certeza y seguridad juridicas exigen que las personas puedan conocer, no
solo de la existencia y vigencia de los mandatos dictados por dichos 6rganos y autoridades
estatales, sino, en especial, del contenido de las decisiones por ellos adoptadas, para lo cual, su
expedicion, comunicacion o publicacion se constituye en los presupuestos basicos de su vigencia

y oponibilidad, mediante los instrumentos creados con tal fin.

Archivo
Los antecedentes y memorias utilizados en la preparacion de los proyectos deberan ser
archivados por cada entidad con el fin de disponer de documentacion organizada que permita la
recuperacion de la informacidn institucional, su uso en el servicio al ciudadano y como fuente de

las decisiones adoptadas.”



3.3 Anexo del formato memoria justificativa

El futuro Gobierno FORMATO MEMORIA JUSTIFICATIVA

es de todos de Colombia

Entidad originadora: dique aqui el nombre de la entidad originadora del proyecto normativo

Fecha (dd/mm/aa): dique la fecha en que se presenta a Secretaria Juridica de Presidencia

Y0\ v Xe GRS oy AN eI il (o) i Bl ique el epigrafe del proyecto normativo

1. ANTECEDENTES Y RAZONES DE OPORTUNIDAD Y CONVENIENCIA QUE JUSTIFICAN
SU EXPEDICION.

(Por favor expligue de manera amplia y detallada: la necesidad de regulacion, alcance, fin que se pretende y sus

implicaciones con otras disposiciones, por favor no transcriba con considerandos)

2. AMBITO DE APLICACION Y SUJETOS A QUIENES VA DIRIGIDO

(Por favor indique el ambito de aplicacion o sujetos obligados de la norma)




3. VIABILIDAD JURIDICA

(Por favor desarrolle cada uno de los siguientes puntos)

3.1 Analisis de las normas que otorgan la competencia para la expedicion del proyecto normativo

3.2 Vigencia de la ley o norma reglamentada o desarrollada

3.3. Disposiciones derogas, subrogadas, modificadas, adicionadas o sustituidas

3.4 Revision y analisis de la jurisprudencia que tenga impacto o sea relevante para la expedicion del proyecto

normativo (6rganos de cierre de cada jurisdiccion)

3.5 Circunstancias juridicas adicionales

4. IMPACTO ECONOMICO (Si se requiere)

(Por favor sefale el costo 0 ahorro de la implementacion del acto administrativo)

5. VIABILIDAD O DISPONIBILIDAD PRESUPUESTAL (Si se requiere)

(Por favor indique si cuenta con los recursos presupuestales disponibles para la implementacion del proyecto normativo)

6. IMPACTO MEDIOAMBIENTAL O SOBRE EL PATRIMONIO CULTURAL DE LA NACION
(Si se requiere)
(Por favor indique el proyecto normativo tiene impacto sobre el medio ambiente o el Patrimonio cultural de la Nacién)




7. ESTUDIOS TECNICOS QUE SUSTENTEN EL PROYECTO NORMATIVO (Si cuenta con ellos)

ANEXOS:

Certificacion de cumplimiento de requisitos de consulta, publicidad y
de incorporacion en la agenda regulatoria (Marque con una Xx)

(Firmada por el servidor publico competente —entidad originadora)

Concepto(s) de Ministerio de Comercio, Industria 'y Turismo
(Cuando se trate de un proyecto de reglamento técnico o de (Margue con una x)

procedimientos de evaluacién de conformidad)

Informe de observaciones y respuestas
(Andlisis del informe con la evaluacion de las observaciones de los (Margue con una x)

ciudadanos y grupos de interés sobre el proyecto normativo)

Concepto de Abogacia de la Competencia de la Superintendencia de
Industria y Comercio
) o ) ) (Marque con una x)
(Cuando los proyectos normativos tengan incidencia en la libre

competencia de los mercados)

Concepto de aprobacion nuevos tramites del Departamento

Administrativo de la Funcion Publica (Marque con una x)
(Cuando el proyecto normativo adopte o modifique un tramite)
Otro

(Cualquier otro aspecto que la entidad originadora de la norma (Margue con una x)

considere relevante o de importancia)

Anexo 1 del Decreto 1081 de 2015, contentivo del Manual para la Elaboracion de Textos

Normativos.



3.4 El maiz como materia prima de la arepa

El maiz es un cereal empleado desde tiempos ancestrales en la dieta humana y comercializado
a gran escala por sus componentes nutritivos, dinamizacion de la economia mundial y propiedades
funcionales. Del maiz se destaca el potencial de los macronutrientes constituyentes, que son
empleados en diferentes aplicaciones industriales y, ademas, estd arraigado a las costumbres
gastrondmicas latinoamericanas. El capitulo revisa la composicion nutritiva y la importancia que
tiene el consumo del cereal maiz, por su valor nutritivo y potencial funcional para la nutricién

humana.

El maiz tiene diversas connotaciones para los paises en los que se ha diversificado su uso y
produccidn, y en especial para las culturas latinoamericanas donde mas que el sustento de la dieta
constituye un arraigo cultural de reconocimiento mundial (Nuss ET, Tanumihardjo SA. Maize.
2010.). Este cereal proporciona un estimado del 15% de las proteinas del mundo y el 20% de las
calorias; es un alimento bésico para mas de doscientos millones de personas y su proyeccion en la
industria alimenticia, aumenta con el crecimiento exponencial de la poblacion mundial, como en la
elaboracidon y mezclas con otros ingredientes, siendo en menor proporcion en paises desarrollados
(FAO)

Tabla 1. Nutrientes en el maiz

NUTRIENTE DESCRIPCION CANTIDAD
Almidon 72-73 %
Carbohidratos (endospermo) glucosa
sacarosa 1-3%
fructosa
Proteinas endospermo 8-11
Albuminas 5%
Proteinas (endospermo) Globulinas 5%
Prolaminas (zeina) 44%

Glutelinas 28%




NUTRIENTE DESCRIPCION CANTIDAD
Cantidad de I\!itrégeno no 17%
proteico
Aminoéacidos Leucina alto
Lisina y triptéfano bajo
Acido linoleico
Lipidos Acido palmitico 80%
Acido araquidonico
Fosforo (P) 0.43%
Minerales Potasio (K) 0.40%
Magnesio (Mg) 0.16%
Azufre 0.14%
Vitamina A 4188.75 ppm
Vitamina E 24.71 ppm
Caroteno 4.85 ppm
Vitaminas Tiamina 4.54 ppm
Riboflavina 1.32 ppm
Niacina 14.11 ppm
Acido pantoténico (B5) 7.41 ppm

Fuente: Mansilla P.S. 2018 Evaluacion del valor nutricional de maices especiales (Zea mays L.):

seleccion para calidad agroalimentaria. Cordoba, Colombia

Los cereales tienen gran importancia en la economia mundial dadas las cantidades de areas
cultivadas en el mundo. En el afio 2016 aumentd en un 1,5% la produccion mundial de cereales, esto
es, en 38 millones de toneladas, con lo cual alcanzo un total 960,73 millones de toneladas
(OECD/FAO0.2016). Se estima que la produccién mundial de cereales aumentard un 12% en 2025
respecto al periodo base, debido principalmente a mejoras en el rendimiento, y se prevé que la
produccién de maiz aumente un 13% (131 Mt), liderado por Estados Unidos (27 Mt), Brasil (21,5
Mt), China (21 Mt), Argentina (6 Mt), Unidn Europea (5,6 Mt) e Indonesia (4 Mt) (3) (5). En Estados
Unidos, el maiz se cultiva en 97 millones de acres, casi una cuarta parte de las tierras agricolas de la

nacion; ocupando. mas de un tercio de la produccion total de alimentos en dicho pais. Africa, con



una extensa superficie de 3000 millones de hectéareas, tiene 1300 millones de hectareas de tierras
agricolas, de las cuales solo 252 millones (19,36%) son cultivables (FAO)

Tabla 2. Importacion de Maiz blanco (Zea mays L) en Colombia 2015 -2018

ANO 2015 2016 2017 2018 TOTAL, PAIS
ESTADOS UNIDOS 219.530  268.038  260.652 285.659 1.033.879
TOTAL, ANO 219.530  268.038 = 260.562 285.659 1.033.879
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250,000
200, 000
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100 Ol
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s 2016 HiF 2018
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Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2019

Una de las variedades de grano cultivado con destino al consumo humano es Zea mays L.
var. indentata (Sturtev.): Tiene una cantidad variable de endospermo corneo (duro) y harinoso
(suave). La parte cornea esta a los lados y detras del grano, mientras que la porcién harinosa se
localiza en la zona central y en la corona del grano. Se caracteriza por una depresion o “diente” en
la corona del grano, que se origina por la contraccion del endospermo harinoso a medida que el grano

va secandose. Se usa principalmente como alimento animal, materia prima industrial y para la



alimentacion humana. Se estima que el 95% de la produccion de Estados Unidos es con variedades
de este tipo. (FAO)

En Colombia, el gobierno nacional en desarrollo de la Ley 740 de 2002, expidio el decreto
4525 en el afio 2005, designo al Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, a través del Instituto
Colombiano Agropecuario, ICA la competencia para la autorizacion de movimientos
transfronterizos, transito, manipulacion y utilizacion de los Organismos Vivos Modificados, OVM,
con fines agricolas, pecuarios, pesqueros, plantaciones forestales comerciales y agroindustriales que
puedan tener efectos adversos para la conservacion y la utilizacion sostenible de la diversidad

biologica. (Calero).
Es un importante productor de cereales entre los que se encuentra el maiz, que supera el
cultivo de cereales tradicionales. Cabe mencionar que méas de trescientos millones de personas en

Africa subsahariana dependen del maiz como fuente de alimento y sustento (FAO).

Tabla 3. Composicion Quimica Grano de Maiz (Zea mays L)

Descripcion del Alimento codigo: A432 (maiz)
Pais de Origen Colombia
Genérico Maiz
Género Zea
Especie Mays L.
Parte Blanco entero
Cepa Plana delgada
Género Zea
Especie Mays L
Nombre Corto Maiz, Blanco
Agua(g) 15.2
Proteinas(g) 7.6




Descripcion del Alimento codigo: A432 (maiz)
Grasas(g) 3.8
Cenizas (g) 1.3
Carbohidratos totales (g) 72.1
Energia (Kcal) 353
Hierro (mg) 2.00
Tiamina (mg) 0.32
Riboflavina (mg) 0.09
Niacina (mg) 2.3

Calcio (mg) 7
Fosforo(mg) 310

Vitamina C (mg) 1

Fuente: Experiencias en el Cultivo del Maiz en el Area Andina.

Los cereales se adaptan a diferentes condiciones climaticas y el rendimiento depende de las
condiciones ambientales (Andrade FH. 1995.). Para el maiz, por ejemplo, la humedad, la temperatura
y el riego, son los aspectos determinantes para el crecimiento de las plantas. El cultivo de este cereal
evolucioné en la zona tropical y subtropical, adaptandose a diferentes condiciones edafoldgicas; se
cultiva en altitudes medias, pero también se siembra en lugares por debajo del nivel del mar hasta
los 3.800 metros, en temperaturas entre los 23 y 28° C. Asi, el cultivo se extiende a casi cien paises
dentro de la latitud 40° Sur a 58° Norte y en todas las longitudes (Nuss ET,. 2010) (Republica de
Argentina/Ministerio de Agroindustria.) (Ortas L. 2008).

Tabla 4. Requisitos generales Maiz en grano consumo humano NTC 366

Nombre del producto Maiz en grano para consumo
Calidad NTC 366

Requisitos Generales Se designara por el tipo, color y grado.




Nombre del producto Maiz en grano para consumo

No debe poseer olores objetables

No debe contener residuos de material téxico

Requisitos Humedad 14.0 % Maxima

Impureza 1.0 % Méaxima

Aflatoxinas 20 ppb Méaximas

Libre de insectos o plagas vivas

Empaque Empacado o a granel

Se debe comercializar en sacos de material

apropiado que permita el muestreo e inspeccion

con sondas, sin que la perforacion ocasione pérdidas del producto

Presentacion Se empacara en sacos entre 40 y 50 kg
Fuente NTC 366:1999, CODEX STAN 153:1985

En relacién con la dureza del maiz en grano segun la Norma Técnica Colombiana 366 posee

la siguiente clasificacion:

e Tipo duro: Maices cuyos granos tengan consistencia dura y apariencia transltcida o

vitrea.

e Tipo semiduro: Maices cuyos granos tengan consistencia porosa y apariencia opaca.

« Tipo blando: Maices cuyos granos tengan consistencia blanda y apariencia opaca.
(FAO 2014)

El cultivo de maiz en Colombia se considera una herencia de los antepasados indigenas. Se
encuentra desde las ciudades ubicadas al nivel del mar hasta los 3000 metros de altitud; hay facilidad
de siembra y son pocas las exigencias al terreno donde se cultivan las semillas. Necesita suelos
estructurados, fértiles y profundos que permitan el desarrollo de las raices, para el aprovechamiento

optimo de los nutrientes (Zambrano FR. 2015). Este alimento hace parte de numerosas preparaciones



gastrondmicas colombianas, donde se utiliza todas las fases de la mazorca, conocidas como maiz

dulce, maiz verde y choclo (Fabio Z. 2015).

El maiz blanco (Zea Mayz L.): La composicion quimica del grano del maiz no es muy
diferente de los otros cereales. EIl componente mas abundante es el almidon (polisacérido), otros
polisacaridos en menor cantidad y constituyentes de la estructura de las paredes celulares, son las
hemicelulosas, pentosanos, celulosa, B.glucanos y glucofructanos, y por lo tanto, estardn en mayor
proporciéon en las partes mas externas del grano; los polisacaridos diferentes al almidén, se
denominan fibra alimentaria. Los lipidos se encuentran en baja cantidad especialmente en los granos
trillados, debido a la ausencia total del germen y a la reducida presencia de la capa aleurona, que

rodea el endospermo del grano.

Tipos de maiz

Los tipos de maiz reconocidos por su calidad, composicion y propiedades para la extraccion
de alimentos son:

Tipo 1: Zea mays indentata, también llamado “maiz de campo”, variedad de maiz con granos
que contienen almidén duro y blando. Se consume cocido en ensaladas, guisos, y desgranado.

Tipo 2: el maiz silex, Zea mays indurata, es una variedad de maiz que tiene granos duros,
cérneos, redondeados, cortos o planos, con el endospermo blando y amildceo, completamente
encerrado por una capa externa dura. Se utiliza fundamentalmente en la alimentacién de aves y
cerdos y en la produccion de ensilaje.

Tipo 3: maiz ceroso, el nombre cientifico Zea mays ceratina, cuyos granos que tienen un
aspecto ceroso al cortar, contiene solo almidén de cadena ramificada. EI almidon de maiz ceroso es
mas del 99% de amilopectina, mientras que el maiz regular contiene 72-76% de amilopectina y 24-
28% de amilosa. Los usos principales son la produccion de almidon, en preparaciones como budines,
gelatinas, cremas y sopas.

Tipo 4: el maiz dulce, Zea mays saccharata, cuyo grano es de consistencia cornea; al secarse
se cristalizan los azUcares y se torna corrugado; se consume fresco, enlatado o congelado.

Tipo 5: maiz de maiz pop, Zea mays everta, tiene orejas pequefias y nucleos pequefios

puntiagudos o redondeados con endospermo corneo muy duro. Se preparan en calor, por la expulsion



de la humedad contenida explotan y forman una masa almidonada blanca conocida como palomitas
de maiz o crispeta.

Tipo 6: el maiz indio, Zea mays tunicata, es un tipo de maiz con sus granos encerrados en
una vaina o glumas, que envuelven de manera individual a cada grano de la mazorca. Es considerado
ornamental por los granos blancos, rojos, morados, marrones o multicolores. Sus usos han sido en la
dieta humana en la elaboracion de tortillas, tamales, totopos.

Tipo 7: maiz de harina, Zea mays amylaceae, también llamado maiz “blando” o maiz
“squaw”, tiene granos con forma de maiz de viruta y compuesto casi enteramente de almidon blando;

se consume cocido y en ensaladas (Enyisi SI, Umoh V, Whong C, Abdullahi I, Alabi O. 2014).

3.5 Laarepa

Producto para consumo obtenido a partir de la masa de maiz blanca, amarilla 0 mezcla de
ambas previamente cocida, mezclada con otros ingredientes tales como sal, queso, entre otros y que

debe ser almacenada en refrigeracion de 4 °C +/-2 °C.

En Colombia se consume diariamente arepa de maiz, ya sea de maiz blanco, amarillo o de
harinas de maiz precocido (FAO 2006), este alimento es definido en la NTC 5372 como “producto
para consumo obtenido a partir de la masa de maiz blanca, amarilla, 0 mezcla de ambas previamente
cocida mezclada con otros ingredientes tales como sal, queso, entre otros y que debe ser almacenada
en refrigeracion de 4 a 10°C” Martinez, Arcila, 2006, Garcia B 2014 ).

En el pais, hay mas de 75 variedades que se consumen en diferentes momentos del dia, y en
diversas preparaciones, que van desde la tradicional arepa asada, arepa de huevo, o de choclo, hasta
recetas mas elaboradas que pueden ser catalogadas como “gourmet”. Segun un estudio de consumo
realizado por la firma Raddar, las cifras en ventas de este alimento para el 2018 ascienden a los 505
millones de pesos, 5% mas que en 2017; lo que refleja el protagonismo que tiene este producto en la
canasta basica de las familias en el pais, la arepa paisa es la mas famosa, de Antioquia la Grande

(Antioquia, Caldas, Risaralda y Quindio) y entre sus variantes estan la paisa, la de chécolo, la de



arriero, la de mote, la de maiz pilado y la desmechada tradicional de Sonsén. De ahi el collar de
arepas paisa (Martinez y Arcila, 2006, Estrada 2012).

La Academia Colombiana de Gastronomia considera la arepa como parte de nuestro
patrimonio nacional y como simbolo de unidad gastrondmica nacional. Actualmente las personas de
la tercera edad son casi las Unicas que preparan artesanalmente la arepa, es decir, compran el maiz,
lo muelen, le echan los condimentos y la hornean si es posible en lefia. Por su practicidad y su bajo
precio, la arepa es un alimento base en la dieta de los colombianos, quienes en su 75%
aproximadamente son considerados como clase baja y media baja ya que es un complemento y
sustituto de comidas fuertes. Es por esto que desde hace algunas décadas se ha industrializado este
producto y cada vez mas a gran escala, al punto que varias empresas productoras de arepas tienen
entre sus socios a inversionistas extranjeros. EI consumo de este producto esta en aumento y segun
el presidente de Raddar, Camilo Herrera, en 2008 el tamafio del mercado de arepas pre-cocidas
alcanzo en Colombia 3,9 billones de pesos, con un crecimiento de 3 por ciento con respecto al 2007,
cuando fue de 3,7 billones de pesos. Este valor incluye el mercado informal. (consumo y mercadeo.
2011). EI 73 % de los colombianos incluye una arepa de maiz en el desayuno (Portafolio, 2016)

Portafolio. (2016). Siete de cada 10 colombianos consumen arepa en el desayuno.

Segun Adriana &Luengas 2017, en Bogota el 100 % de las personas mayores de 41 afios
consumen arepa en el hogar, mientras que el 56 % de la poblacion entre los 15-20 afios consumen
arepas de maiz fuera de casa, asi como el 48 % de la poblacion entre 21-30 afios, siendo una fraccion
del mercado importante para que las empresas que distribuyen el producto a minoristas tengan en
cuenta las cafeterias, los restaurantes y las ventas ambulantes como canales relevantes.(Adriana &
Luengas, 2017).

PROCESO DE ELABORACION DE LA AREPA

El proceso de elaboracién de arepa de maiz blanco se compone de varias etapas que en su
orden son: Recepcion de materia prima, almacenamiento, lavado de maiz crudo, coccién, lavado de
maiz cocido, molienda, amasado, armado, enfriamiento, empaque, almacenamiento del producto

terminado, distribucion y comercializacion (Ver tabla 5)



PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE PRODUCCION DE

AREPAS (POE)

A continuacion, se describe de manera general el proceso de produccion de arepa de maiz

blanco y los requerimientos en cuanto a BPM en el proceso de produccion.

Tabla 5. POE arepas de maiz

ETAPA DEL
PROCESO

EXPLICACION

IMAGEN ILUSTRATIVA

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

Se recibe el maiz y se realiza la
descarga en el lugar de
almacenamiento, sea en silos, sacos
del Polipropileno y se almacenan en
lugar que cumpla con las condiciones
de  temperatura y humedad de

almacenamiento del maiz.

ALMACENAMIENTO

Se almacena la materia prima hasta su
trillado, mientras se enfila la

produccion.




ETAPA DEL

S —— EXPLICACION IMAGEN ILUSTRATIVA
Etapa donde se introduce el maiz en
un tambor donde se remueve la
TRILLADO Y cascara y el germen, segun el tiempo
RETRILLADO en el equipo sale el grano entero

pelado, quebrado, o muy quebrado

hasta un 30%, se remueve.

ALMACENAMIENTO
MAIZ TRILLADO

Se almacena el maiz en lugares
adecuados, con el rotulado de lote

para un posterior uso.

ad




ETAPA DEL
PROCESO

EXPLICACION

IMAGEN ILUSTRATIVA

LAVADO DE MAIZ

Se realiza el lavado con el fin de
retirar particulas de suciedad, como
afrecho, cascarilla, tusa de la mazorca

y otros contaminantes.

ESCURRIDO

Se realiza el retiro de agua mediante

canastillas de escurrido o cedazos.




ETAPA DEL
PROCESO

EXPLICACION

IMAGEN ILUSTRATIVA

COCCION

Se cocina el maiz por el tiempo
establecido, adicionando agua en
algunos casos para asegurar un buen

tratamiento térmico.

ESCURRIDO

Se pasa el maiz de la zona de coccién,
hacia la zona de escurrido, donde se
elimina la mayoria del agua para pasar

a la etapa de molido.

MOLIENDA

Se pasa el maiz escurrido por el
molino donde el grano se transforma
en una masa homogeénea con la textura

ideal para el amasado.




ETAPA DEL

EXPLICACION IMAGEN ILUSTRATIVA
PROCESO
Se amasa hasta conseguir
AMASADO homogeneidad y suavidad, esta puede
ser manual o mecanica.
Se forma la arepa, con el espesor y
ARMADO Y/O . )
dimensiones deseados, ya sea por
TROQUELADO
armado manual o por troquel.
Las arepas se pasan por un horno a
ASADO altas temperaturas donde se les da un

asado homogéneo por ambos lados.




ETAPA DEL
PROCESO

EXPLICACION

IMAGEN ILUSTRATIVA

ENFRIAMIENTO

Se pasan las arepas por la zona de
enfriamiento  hasta lograr una
temperatura inferior a los 18°C

idealmente.

EMPAQUE

Se empacan las arepas en las
cantidades de referencia en las bolsas

contramarcadas.

ALMACENAMIENTO
PRODUCTO
TERMINADO

Se organizan los paquetes de arepas en
las canastillas.




ETAPA DEL
PROCESO

EXPLICACION IMAGEN ILUSTRATIVA

DISTRIBUCION Y Despacho de las Ordenes para los
VENTA puntos de venta.

**Euente: Ardila C. Maurem P. Determinacién de la incidencia de conservantes en la vida util sensorial de
arepa de maiz blanco (Zea mayz L) tipo antioquefia», Tesis doctoral. Facultad de Ciencias Farmacéuticas y

Alimentarias. Universidad de Antioquia.

4 METODOLOGIA

4.1 Revision normativa
Para la realizacion del presente trabajo de monografia se realizd una revision de la
normatividad sanitaria existente en el sector de productor de arepas. Asi mismo de las normas

existentes relacionadas con ingredientes 0 procesos inmersos en el sector.




4.2  Definicion de la estructura de la norma
Teniendo en cuenta la referenciacion normativa, en conjunto con el asesor se definio la

estructura y el enfoque que llevaria la propuesta de normatividad sanitaria.

4.3 Disefio de la Resolucion

Basados en la referenciacion normativa, en la estructura definida y el enfoque, se realizo el
disefio del borrador de Resolucion para arepas de maiz en Colombia, en donde se especificaron los
capitulos, articulos, paragrafos, notas, requisitos y demas aspectos para tener en cuenta con el fin de

emitir un borrador de norma sanitaria como directriz normativa para el sector productor de arepas.

5 RESULTADOS
Durante el desarrollo de este proyecto se obtuvo como resultado una propuesta escrita de
normatividad aplicable al sector productor de arepas la cual especifica directrices de calidad e

inocuidad para la elaboracion, empacado, almacenamiento y distribucion.

Gréfico 1 .Estructura de la norma
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A continuacién, presentamos el documento final con la estructura de norma que se presentara

ante el Ministerio de Salud.



MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

RESOLUCION NUMERO DE 202__

TITULO I
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico a traves
del cual se sefialan los requisitos sanitarios que deben cumplir las arepas de maiz para el consumo
humano que se procesen, envasen, almacenen, transporten, exporten, importen y/o comercialicen en
el pais, con el fin de proteger la salud, la seguridad humana y prevenir las practicas que puedan

inducir a error 0 engafio a los consumidores.

Articulo 2°. Campo de aplicacion. Las disposiciones contenidas en la presente resolucion se aplican

a:
1. las arepas y sus diferentes clasificaciones para el consumo humano

2. Los establecimientos donde se fabriquen, procesen, envasen, almacenen, comercialicen y

transporten arepas, destinados para consumo humano.

3. Las actividades de inspeccion, vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias en los
establecimientos que procesen, envasen, almacenen, transporten, comercialicen, exporten y/o

importen arepas Yy sus diferentes clasificaciones, empleadas para el consumo humano.

Articulo 3o. Definiciones. Para efectos de la presente resolucion, se deberan tener en cuenta las

siguientes definiciones:



Actividad acuosa (aw). Es la cantidad de agua disponible en un alimento necesaria para el

crecimiento y proliferacién de microorganismos.

Alimento. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohodlicas y aquellas sustancias

con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias

Alimento envasado: Todo alimento envuelto, empaquetado o embalado previamente, listo
para ofrecerlo al consumidor o para fines de hosteleria.

Arepa. Producto para consumo obtenido a partir de la masa de maiz blanca, amarilla 0 mezcla
de ambas previamente cocida, mezclada con otros ingredientes tales como sal, queso, entre

otros y que debe ser almacenada en refrigeracion de 0°C a 4 °C.

Arepas integrales. Producto que pueden contener germen y salvado de trigo, leguminosas u
oleaginosas.

Arepas blancas, amarillas 0 mezcla de ambas tipo antioquefia. Producto elaborado con

maiz blanco, amarillo 0 mezcla de ambos, molido, cocido y amasado sin ingredientes.

Arepas con queso y mantequilla, queso y margarina 0 queso con margarina y
mantequilla. Producto que contiene dentro de sus ingredientes principales mezcla de queso

fresco, con adicion de mantequilla, margarina o ambas.

Arepas rellenas de queso. Producto que contiene en su interior una porcion de queso fresco,

separado de la mezcla base.

Arepas con queso fresco. Producto que contiene como mezcla base, masa de maiz con queso

fresco.



Arepas con queso, rellenas de queso fresco. Producto que contienen en su interior una

porcién de queso fresco, separado de la mezcla base y masa de maiz con queso fresco.

Arepas de masa dulce. Producto al cual se ha adicionado azucar u otro edulcorante en su

mezcla base, que confiere sabor dulce a la masa.

Buenas practicas de manufactura. Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte
y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias

adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Desinfeccién — descontaminacién. Es el tratamiento fisicoquimico o biol6gico aplicado a
las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas
de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir
sustancialmente el nimero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento

afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

Inocuidad de los alimentos. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al

consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

Materia prima: Sustancia natural o artificial, elaborada o no, empleada por la industria de
alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversién en alimentos para

consumo humanao.

Plaga. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artrépodos o
quirdpteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos de manera directa o

indirecta.



Rotulado o etiquetado: Material escrito, impreso o grafico que contiene el rotulo o etiqueta,
y que acomparia el alimento o se expone cerca del alimento, incluso en el que tiene por objeto

fomentar su venta o colocacion.

TITULO Il
CONDICIONES DE ELABORACION DE AREPAS

Articulo 4°. Obligatoriedad de inscripcién. Todos los establecimientos dedicados a la fabricacion,
procesamiento, envase, importacion y exportacion de arepas para consumo humano, deben
inscribirse en la lista nacional de establecimientos del sector productor de arepas para consumo

humano del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA.

CAPITULO |
CONDICIONES GENERALES DE LA MATERIA PRIMA

Articulo 5°. Condiciones generales. EI maiz debe cumplir con las siguientes condiciones generales:
5.1. Factores de calidad — generales:

a. El maiz deberéa ser inocuo para el consumo humano;

b. El maiz debera estar exento de sabores y olores extrafios y de insectos;

c. El maiz debera estar exento de suciedad y contaminantes en cantidades que puedan representar

un peligro para la salud humana.

5.2. Factores de calidad — especificos

a. Contenido de humedad 15,5 % m/m méaximo;

b. Suciedad son las impurezas de origen animal (incluidos insectos muertos) 0,1 % m/m maximo.

c. Otras materias organicas extrafias que se definen como componentes organicos que no sean

granos de cereales comestibles (semillas extrafias, tallos, etc.) (1,5 % m/m méax.).



d. Materias inorganicas extrafias que se definen como componentes inorganicos (piedras, polvo,
etc.) (0,5 % m/m max.).

Articulo 6°. Contaminantes. El maiz destinado a la produccion de arepas debe estar libre de los

siguientes contaminantes:

6.1. Metales pesados. El maiz debera estar exento de metales pesados en cantidades que puedan

representar un peligro para la salud humana.

6.2. Residuos de plaguicidas. ElI maiz debera ajustarse a los limites maximos en la Resolucion
4506 de 2013, por la cual se establecen los Limites Maximos de Residuos de Plaguicidas -LMR- en

alimentos para consumo humano y en piensos o forrajes.

6.3. Aflatoxinas. El maiz no debe sobrepasar los limites establecidos por la Resolucion 2671 del

2014 para el nivel de aflatoxinas para este producto.

Articulo 7°. Higiene. Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta Norma
se prepare y manipule de conformidad a la resolucién 2674 del 2013 o a las normas que lo

modifiquen, adicionen o sustituyan.

7.2. Debera estar exento de materias objetables y microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud;

7.3. Debera estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; y

7.4. No deberéa contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en cantidades que

puedan representar un peligro para la salud.

Articulo 8°. Requisitos fisicoquimicos que debe cumplir el grano de maiz. EI maiz debe cumplir

con los siguientes requisitos para la elaboracion de arepas:

8.1. En el maiz en grano para consumo, los grados se fijardn con base en maiz seco y limpio, de

acuerdo con los requisitos indicados en la Tabla 1.

8.2. Dentro de los grados indicados en la Tabla 1, no se aceptara maiz con olores objetables, o con

residuos de materiales toxicos, 0 que esté infestado o infectado.



8.3. Dentro de los grados indicados en la Tabla 1, no se aceptara del total de granos dafiados de maiz,

un porcentaje mayor al 3 % (m/m) en grano, de dafio por hongo.

8.4. El maiz en grano para consumo que contenga insectos causantes de dafios primarios y

secundarios, los niveles de infestacion se fijaran de acuerdo con la Tabla 2.

8.5. No se aceptan granos de maiz con contenidos mayores de 20,0 pug/kg de aflatoxinas totales (B1

+ B2+ Gl +G2).

8.6. El contenido de residuos de plaguicidas permitidos no debe exceder los limites indicadosen la
resolucion 4506 del 2013.

Tabla 1. Requisitos que debe cumplir el grano de maiz para consumo

Porcentajes maximos en masa
Peso especifico, min
Grado Granos dafiados
kg/HI Granos partidos
Por calor Por hongo Total
1 72,0 0,5 1,0 3,0 2,0
2 69,0 1,0 1,5 5,0 50
3 67,0 3,0 2,5 7,0 7,0
4 63,0 5,0 3,0 10,0 10,0

Adapatada de: NTC 366 Maiz en Grano para Consumo Humano.

Tabla 2. Niveles de infestacion por insectos

NUmero de insectos vivos en 500 Nimero total de insectos
Nivel gramos de maiz permitidos primarios y
Primarios Secundarios secundarios
Libre* 0 0 0
_ngeramente 1a2 1a4 4
infestado
infestado Mayor de 2 Mayor de 4 Mayor de 4

Adapatada de: NTC 366 Maiz en Grano para Consumo Humano.

*Nota 1. Para consumo humano el maiz debe clasificar dentro del nivel libre.




Articulo 9°. Toma de muestras y recepcion del producto. Para la toma de muestra y criterio de

aceptacion o rechazo del maiz se debe tener en cuenta lo siguiente:
9.1. Toma de muestras. Se efectuard usando una sonda de doble tubo de 99 cm (39 pulgadas) de largo.

9.2. Aceptacion o rechazo. Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos
indicados en esta norma se considerara no clasificada. En caso de discrepancia se repetiran los
ensayos sobre la muestra reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este
segundo caso sera motivo para considerar el lote como *grado muestra (*Lote que no cumple los

requisitos de calidad de la Tabla 1).

Articulo 10°. Preparacion de la muestra para analisis. De la muestra general se separa mediante el
divisor o por cuarteo manual una porcién representativa de aproximadamente 1000g de maiz, y en

forma inmediata se procede a efectuar los ensayos.

Articulo 11°. Andlisis preliminar. El andlisis preliminar consiste en hacer el reconocimiento de

temperatura, olor, infestacion, impurezas y humedad.

11.1. Determinacion de la temperatura. La temperatura se determinara mediante el empleo de un
termdémetro sonda, haciendo lecturas en forma representativa del lote y registrando el promedio de

las temperaturas halladas.
11.2. Determinacion del olor. Se determinara en forma organoléptica.

11.3. Determinacién del nivel de infestacion. Se toman 500 g de maiz y se zarandean manualmente
con criba de triangulos inscritos en circulos de 1,98 mm (5/64 pulgadas) de didmetro y bandeja de
fondo, clasificando los insectos cribados mas los que permanezcan encima de la criba 1,98 mm. El

nivel de infestacion se determina de acuerdo con lo indicado en la Tabla 2 de estanorma.

11.4. Determinacion de la humedad. Se determinara de acuerdo con lo indicado en la
AOAC 32.1.03.

11.5. Determinacion de aflatoxinas. Se realiza de acuerdo con lo indicado en la AOAC 970.44

11.6. Determinacion de impurezas. Se pesa una porcion de maiz de aproximadamente 300 g y se
pasa por aspirador eléctrico debidamente graduado completando la labor a mano, si fuera necesario.

Luego se determina el porcentaje en masa, de la siguiente forma:



11.7. Determinacion de granos partidos. De la porcion de maiz limpio se toman por cuarteo
aproximadamente 200 g y se someten a zarandeo sobre una criba de l&mina de aluminio con
perforaciones circulares de 4,76 mm (12/64 de pulgada) de didmetro y bandeja de fondo, con
movimiento lateral uniforme de derecha aizquierday retorno de izquierda a derecha para completar
un vaivén. La operacion total de cribado manual comprende 30 vaivenes. Se determina luego el

porcentaje en masa de los granos partidos.

11.7. Cribado mecénico. Se coloca la porcion cuarteada de maiz sobre el mismo juego de cribas
antes mencionado sometiéndolo a zarandeo en aparato eléctrico o su equivalente, a 68 vaivenes por
minuto durante medio minuto. Se determina luego el porcentaje en masa de los granos partidos. Los

pedazos de maiz que atraviesan la criba de 4,76 mm se consideran como granos partidos.

Articulo 12. Caracteristicas sensoriales del grano de maiz. Algunas caracteristicas sensoriales del

maiz para la elabracion de arepas tabla 3

Tabla 6. caracteristicas sensoriales deseables del maiz

Propiedad Atributo Descriptores
Intensidad de color
Color Uniformidad de color
Apariencia Brillo
Fresco
Textura
seco
Aroma Olor Tipico, tierra, fresco, fique
Tipico
Sabor
Gusto Dulce
Firme, duro
Textura -
Crujiente

Fuente: Elaboracion propia



CAPITULO IV
AREPAS

CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION DE AREPAS

Articulo 12°. Requisitos de las operaciones y de la produccion. Las actividades de fabricacion,
procesamiento, empaque, almacenamiento y transporte de productos de arepas deben dar
cumplimiento a las Buenas Practicas de Manufactura — BPM- estipuladas en el Titulo Il de la
Resolucion 2674 de 2013, especificamente a los capitulos I, II, 111, IV, V, VI, VII. La Resolucion
4142 del 2012 y 4143 de 2012 para envases y embalajes , Resolucion 5109 del 2005 etiquetado,
Resolucion 810 del 2021 etiquetado nutricional, o a las normas que lo modifiquen, adicionen o

sustituyan.

CLASIFICACION DE LAS AREPAS

Articulo 13°. Clasificacion. Las arepas se diferencian en: su proceso de amasado, tipo de maiz,

forma y coccion de preparacion.

13.1. De acuerdo con el tipo de coccion que se emple se clasifican en:

a. Arepas asadas.

b. Arepas fritas

13.2. De acuerdo con su composicion:

a. Arepas blancas tipo antioquefias
b. Arepas amarillas tipo antioquefias
c. Arepas con queso y mantequilla

d. Arepas con queso y margarina

e. Arepas con queso y mezcla de margarina y mantequilla

f. Arepas rellenas de queso fresco



g. Arepas con queso fresco

h. Arepas con queso, rellenas de queso fresco
I. Arepas de masa dulce

J. Arepas integrales

k. Arepas blancas tipo antioquefias con margarina o sal o ambas.

CAPITULO V
REQUISITOS DE LAS AREPAS

Articulo 14°. Requisitos generales de las arepas.
14.1. Las arepas a base de maiz blanco, amarillo, 0 mezcla de ambos deben ser fabricadas con maiz

que cumpla con las tablas 1 y 2 de los requisitos que debe cumplir el maiz.
14.2. Las arepas a base de maiz deben ser fabricadas con masa cuya composicion sea de maiz.

14.3. El queso utilizado en la fabricacion de arepas debe cumplir con la Resolucion 2310 del 24 de
febrero de 1986 y Resolucion 1804 del 3 de febrero de 1989.

14.4. Las arepas de maiz deben ser almacenadas de a cuerdo a la temperatura de refrigeracion (0-

4°C), posterior a su produccion
14.5. Todas las arepas deben estar libres de contaminacion fisica, quimica y bioldgica.

14.6. Las arepas de maiz deben cumplir con los limites establecidos en la legislacion vigente, acerca
de conservantes Resolucion 4125 de 1991, colorantes y contaminantes Resolucion nimero 4506 de
2013, 2671 de 2014 y 3709 DE 2015 (niveles maximos de contaminantes en los alimentos).

14.7. Se debe tener en cuenta la legislacion nacional vigente para la elaboracion, preparacion y la
manipulacion del producto Resolucion 2674 del 2013 y resolucion 719 del 2015 Clasificacion de

los niveles de riesgo en los alimentos.

14.8. La mantequilla utilizada en la fabricacion de arepas debe cumplir con la Resolucion 02310 del
24 de febrero de 1986



Articulo 15°. Requisitos especificos

15.1. Las arepas de maiz deben cumplir con los requisitos microbiologicos indicados en la Tabla 3
y Tabla 4.

15.2. La masa de maiz y las arepas de maiz deben cumplir con los requisitos fisicoquimicos
indicados en la Tabla 5y Tabla 6, respectivamente.

Tabla 3. Requisitos microbiolégicos para arepas de maiz

AREPAS DE MAIZ

PARAMETRO M‘;f:;geo c m M
Mohos y levaduras 3 5 2 10 ufc/g 3x10° ufc/g
Coliformes 3 5 2 102 ufc/g 3x10? ufc/g
Escherichia coli 3 5 0 <10 ufc/g
Staphylococcus coagulasa positiva 3 5 0 <10%ufc/g
Bacillus cereus 3 5 2 3x10? ufc/g 103 ufc/g

() Cuando se utilice la técnica del NUmero Mas Probable para coliformes y coliformes fecales se informara menor a

tres (<3) NMP/g o ml, segln corresponda.

En donde:

N [= tamafo de la muestra

M

indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad

M

indice maximo permisible para identificar el nivel aceptable de calidad.

C [ |nimero mé&ximo de muestras permisibles con resultados entre my M.
Adaptado de: Ardila C. Maurem P. Determinacion de la incidencia de conservantes en la vida Gtil sensorial de arepa de

maiz blanco (Zea mayz L) tipo antioguefia», Tesis doctoral. Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias.
Universidad de Antioquia., proyecto de resolucion. criterios microbiolégicos que deben cumplir los alimentos y bebidas
destinados para consumo humano

15.4. Ademas de los requisitos microbiolégicos mencionados en la Tabla 3, se debe realizar para
productos que contengan productos lacteos, leche y sus derivados, tales como queso o mantequilla, la
deteccion de Salmonella.



Tabla 4. Parametros microbiol6gicos para Salmonella

Microorganismo n C m M

Salmonella spp./25g 5 0 Ausente -
en donde

N |= ftamafio de la muestra

M = [indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad

M |= |indice mé&ximo permisible para identificar el nivel aceptable de calidad.

C [ |nimero méximo de muestras permisibles con resultados entre my M.

NTC 5372 Arepas de Maiz Refrigeradas

Tabla 5. Requisitos fisicoquimicos para masas utilizadas en la preparacion de arepas de maiz

Requisito Valores
9 Minimo Méximo
Humedad en fraccion de masa en base seca, en 50 65
porcentaje
pH. 5 6,5
Aw 0,91 0,98
Aflatoxinas (ug/kg) - 4

Adaptado de: Ardila C. Maurem P. Determinacion de la incidencia de conservantes en la vida Gtil sensorial de arepa

de maiz blanco (Zea mayz L) tipo antioquefia», Tesis doctoral. Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias.
Universidad de Antioquia; NTC 5372 Arepas de Maiz Refrigeradas.

Tabla 6. Requisitos fisicoquimicos para arepas de maiz

Arepas sgncillas Arepas con queso en |Arepas rellenas de
(blancas, amarlllas_ 0 |ia masa (con lqueso (con
Requisito me%cla de ambas tipo margarina ylo Imargarina ylo
antioguenias e mantequilla) mantequilla)
integrales)
Minimo Maximo |Minimo |Méximo |Minimo | M&ximo
Proteina en fraccion de masa en base
seca, en porcentaje* 32 ) 5 ) 8 )




Arepas sencillas |a renas con queso en |Arepas rellenas de
N (blancas, amarlllas_ Olla  masa (con|queso (con
Requisito mezcla de ambas tipo 4 garing ylo margarina ylo
antioguenas e mantequilla) mantequilla)
integrales)
Humedad en fraccion de masa en
base seca, en porcentaje 50 65 42 65 55 65
Aflatoxinas (mg/kg) - 4 - 4 - 4

*El factor de conversion para determinar el porcentaje de proteina es de 6,25 para cualquier tipo de arepa.

Adaptado de: Ardila C. Maurem P. Determinacion de la incidencia de conservantes en la vida Util sensorial de arepa de

maiz blanco (Zea mayz L) tipo antioguefia», Tesis doctoral. Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias.
Universidad de Antioquia; NTC 5372 Arepas de Maiz Refrigeradas

Articulo 16. Caracteristicas sensoriales de la arepa maiz.

16.1 Caracteristicas sensoriales deseables de la arepa en cuanto a su apariencia, olor, sabor y

textura de maiz tabla 7

Tabla 7. caracteristicas sensoriales deseables de la arepa de maiz

APARIENCIA OLOR SABOR TEXTURA
Grosor de la arepa Horneado (tostado Bicarbonato (béasico) Blando
A Homogeneidad en Color de la Maiz Sensacion Astringente Masticable
arepa
Cascara en la superficie de la arepa | Salado Sensacion Picante Crocante
Piloriza en la superficie de la Dulce Horneado (tostado) cohesivo
arepa
Aceite Maiz Adhesivo
Cereal Salado Fibroso
maiz cocido Dulce Grumoso
Fresco Crujiente
Aceite
Cereal

Maiz cocido




16.2 Caracteristicas sensoriales indeseables de la arepa en cuanto a su apariencia, olor, sabor y
textura de maiz Tabla 8

Tabla 8. caracteristicas sensoriales indeseables de la arepa de maiz

APARIENCIA OLOR SABOR TEXTURA
Presencia de material extrafio| Quemado Amargo Seca

Extrafio Jabonoso cohesivo
Acido Metalico Eléstico
Quimico S Picante Aceitoso
Picante Extrafio

Quimico

Tierra

Moho

Quemado

Acido

Plastico

CAPITULO VI

TOMA DE MUESTRAS

Articulo 17°. Toma de muestra para analisis microbioldgicos. Se tomaran minimo tres muestras
del producto por analizar y se evaluara la presencia de microorganismos en cada una de ellas. Para
la aceptacion o rechazo de los microorganismos, se seguiran los parametros establecidos en la Tabla
3y Tabla 4.

Articulo 18°. Criterio de aceptacion o rechazo. Si la muestra evaluada no cumple con uno o0 més

de los requisitos establecidos en la presente norma, se rechazara el lote. En caso de discrepancia, se



repetiran los ensayos sobre la muestra reservada para tales efectos. Cualquier resultado no
satisfactorio en este segundo caso, sera motivo para rechazar el lote.

Articulo 19°. Preparacion de las muestras. Segun el tipo de anélisis, se deben tomar las muestras
representativas. Para la toma de muestra de producto terminado también se debe tener en cuenta para

la preparacion de la muestra inicial de los ensayos microbioldgicos.

19.1. Método para la determinacion de Escherichia coli. Se efectta de acuerdo con lo indicado
en la AOAC 991.14y Escherichia coli O157:H7 se recurri6 el método AOAC 996.09

19.1. Método para la determinacion de Staphylococcus aureus coagulasa positiva. Se efectia de
acuerdo con lo indicado en la AOAC 2003.07.

19.2. Método para la determinacion de Salmonellaspp. Se efectta de acuerdo con lo indicado en
la AOAC 998.09

19.3. Método para la determinacion de mohos y levaduras. Se efectta de acuerdo con lo indicado
en la AOAC. 997.02

19.4. Método para la determinacion de Bacillus cereus. Se efectta de acuerdo con lo indicado en
la AOAC 938.26

19.5. Determinacion de la humedad. Se efecta de acuerdo con lo indicado en la AOAC 964.22.

19.6. Determinacion de proteinas. Se efectta de acuerdo con lo indicado en el método Kjeldahl.
AOAC 1984

19.7. Determinacion de aflatoxinas. Se efectla de acuerdo con lo indicado en la la AOAC 991.31.

19.8. Determinacion del pH. Se efectta de acuerdo con lo indicado en la AOAC 920.43 (2005)



CAPITULO VII

ROTULADO, EMPAQUE Y EMBALAJE

Articulo 20°. ROTULADO. Las actividades de etiquetado de productos de las arepas deben dar
cumplimiento a las directrices estipuladas en los capitulos I, I, 11l y IV de la resolucion 5109 de
2005, capitulos I1, 11, 1V, V'y VI de la resolucion 810 de 2021 o a las normas que los modifiquen,
adicionen o sustituyan; y lo estipulado en el articulo 17 de la resolucion 2674 de 2013.

Paragrafo 1. El producto debe contener la informacion adicional que el fabricante considere necesaria
para este tipo de producto (por ejemplo, el rétulo de las arepas de maiz, incluiran una leyenda

“consérvese refrigerado”).

Articulo 21°. Rotulado nutricional. Las arepas cuando les aplique deberan cumplir con lo sefialado
en laresolucion 333/2011, la resolucidn 810 de 2021, la cual se establece el reglamento técnico sobre
los requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para

consumo humano, y demas normas que lo sustituyan, modifiquen o deroguen.

Articulo 22°. Envasado y embalado: Los envases utilizados para los productos objeto del presente
reglamento, deben cumplir con los requisitos establecidos en la resolucién 683 de 2012 demas

normas que lo sustituyan modifiquen o deroguen.
Se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

PARAGRAFO 1. Se deben envasar en recipientes elaborados con materiales inocuos, sanitarios y
resistentes, de tal manera que no reaccionen con el producto o alteren las caracteristicas fisicas,

quimicas y sensoriales hasta el consumo final.

PARAGRAFO 2. Debe ofrecerse en envases de primer uso y de material adecuado que permita un

cierre seguro y proteccion apropiada durante el almacenamiento.



CAPITULO VIII

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Articulo 23. Condiciones generales. Las actividades de almacenamiento y transporte de las arepas
deben dar cumplimiento a las directrices estipuladas en el capitulo V11 de la resolucion 2674 de 2013

0 a las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

Articulo 24. Condiciones de temperatura. ElI almacenamiento y transporte de las arepas deben
realizarse a temperaturas de refrigeracion ( 0 -4° C) o a temperatura de congelacion (< -18°C) si es

para exportacion.
CAPITULO IX

COMERCIALIZACION

Articulo 25. Condiciones generales. Las actividades de comercializacion de productos de arepas
deben dar cumplimiento a las directrices estipuladas en el articulo 30° del capitulo VII de la

resolucion 2674 de 2013 o a las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

Articulo 26. Exportacion. En el caso de las arepas de maiz destinadas para exportacion, debe

ajustarse a las exigencias del pais de compra.

TITULO 11l
PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS

Articulo 27. Inspeccion, vigilancia y control. Corresponde al Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (Invima) y a las Secretarias de Salud del nivel territorial, en el &mbito
de sus competencias, ejercer las funciones de inspeccion, vigilancia y control conforme a lo
dispuesto en la Ley 715 de 2001 y los literales a) b) y ¢) del articulo 34 de la Ley 1122 de 2007, para
lo cual podran aplicar las medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de
conformidad con lo establecido en los articulos 576y siguientes de la Ley 9 de 1979 y el

procedimiento administrativo sancionatorio previsto en la Ley 1437 de 2011.



PARAGRAFO 1. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima), como
laboratorio de referencia, serviré de apoyo a los laboratorios de la red, cuando estos no se encuentren

en capacidad técnica de realizar los andlisis.

PARAGRAFO 2. Los laboratorios de salud piblica deben aplicar los métodos y procedimientos
apropiados para los analisis. En todos los casos los laboratorios deben demostrar que el método
analitico utilizado cumpla los requisitos particulares para el uso especifico previsto o en su defecto

utilizar métodos reconocidos por organismos internacionales.

Articulo 28. Registro, Permiso y Notificacion Sanitaria. Para la solicitud y cumplimiento del
requisito de Registros, permisos y notificaciones sanitarias de arepas de maiz debe darse
cumplimiento a lo establecido en el capitulo | y capitulo Il del titulo 111 de la resolucion 2674 de
2013 o a las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

Articulo 29. Notificacion. El reglamento técnico que se establece con la presente resolucién sera
notificado a través del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo en el &mbito de los convenios
comerciales en que sea parte Colombia.

Articulo 30. Revision y actualizacion. Con el fin de mantener actualizadas las disposiciones del
reglamento técnico que se establece con la presente resolucion, este Ministerio, de acuerdo con los
avances cientificos y tecnoldgicos nacionales e internacionales aceptados, procedera a su revision en
un término no mayor a cinco (5) afios, contados a partir de la fecha de entrada en vigor, o antes, si

se detecta que las causas que motivaron su expedicion fueron modificadas o desaparecieron.

Articulo 31. Vigencia y derogatoria. La presente resolucion empezara a regir diez (10) meses
después de su publicacion en el Diario Oficial, plazo que se otorga para que los productores,
comercializadores y demas sectores obligados al cumplimiento de lo aqui dispuesto, puedan adaptar

sus procesos y/o productos, y deroga las disposiciones que le sean contrarias.



6 RECOMENDACIONES

El resultado de la revision bibliografica realizada nos arroja que en Colombia se requiere
desarrollar normativas que regulen diferentes sectores de la produccion de alimentos, siguiendo el
ejemplo de paises europeos, lo cual nos aportara en el desarrollo de las industrias, fortalecimiento
de los procesos y construccion de herramientas para los pequefios productores, ademas favorece
la implementacion de un sistema de autocontrol en sus plantas de fabricacion, aportando
recomendaciones para cumplir con los requisitos normativos, proponiendo peligros, medidas

preventivas comunes y pautas de actuacion para proteger la salud publica.



7 CONCLUSIONES

Una de las dificultades que enfrenta el sector de productor de arepas, es la falta de regulacion
y normatividad clara, que genere el desarrollo y el fortalecimiento de las industrias, que permita

aplicar mejores controles, y que garantice la proteccion de los consumidores.

Es evidente la necesidad de la construccion de una norma orientadora para el sector de
productor de arepas que genere direccionamientos claros sobre el manejo de la calidad e inocuidad
alo largo de los procesos de transformacidn de materias primas hasta su comercializacion, generando

alimentos seguros.

La generacién de este proyecto de norma permitira en un futuro ofrecer parametros
normativos que puedan orientar de una forma clara los requisitos técnicos que deben cumplir las

empresas productoras de arepas de maiz al igual que el producto.

Se hace necesario que en Colombia se tenga una mayor agilidad en los procesos de
aprobacion de normativas, respetando los debates y consultas publicas en los diferentes gremios y

estamentos.

Una de las responsabilidades de quienes estamos en el ejercicio del campo agroalimentario
es poder aportar mediante la generacion de propuestas que permitan una mayor claridad en cuanto
al cumplimiento de requisitos tecnicos que deben tener los productos, generadas desde el

conocimiento, la investigacion y la responsabilidad profesional.
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