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Presentacion

La calidez y el dulce sabor de la panela han acompanado a los
colombianos por generaciones. Desde la época de la conquista,
con la cahade azucar llegaron también los trapiches y la molienda
a extensas regiones de nuestro Pais.

Miles de familias campesinas, con un laborioso proceso
completamente natural, han convertido el jugo de la cafia en este
producto alimenticio, de reconocidas cualidades energéticas y
nutricionales.

Reconociendo la importancia social, cultural y econémica que la
panela tiene en nuestro Pais, y con el objeto de impulsar en este
sector el mejoramiento de las condiciones para la produccién y
comercializacién de la panela, el Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos INVIMA y la Federacion Nacional
de Productores de Panela FEDEPANELA ponen a su alcance el
ABCdelapanela, por medio del cual se dan a conocer de manera
practica y sencilla los requisitos sanitarios” que deben cumplir los
Trapiches Paneleros.

Es interés del INVIMA y de FEDEPANELA que tanto las familias
campesinas propietarias de pequefos trapiches, como las
medianas y grandes empresas dedicadas a la produccion de este
alimento, conozcan y pongan en practica las normas sanitarias,
identifiquen los plazos para implementar las mejoras en sus
establecimientos y brinden a los consumidores, dentro y fuera
del Pais, panela de excelente calidad, con toda la vitalidad de la
cafna de azucar y la molienda colombianas.

Jairo Céspedes Camacho  Leonardo Alberto Ariza Ramirez
Director General INVIMA Gerente General FEDEPANELA

* Resoluciones 779 de 2006 y 3462 de 2008 del Ministerio de la Proteccién Social




Beneficios que obtendran
los productores de panela
con el cumplimiento
de la normatividad sanitaria




= Mejorar la calidad del producto que ofrecen a
sus familias y a la comunidad en general.

= Dar confianza a los consumidores al comprar el
producto.

= Ampliar y facilitar el acceso a mercados
nacionales e internacionales.




Proceso de elaboracion de la panela




Almacenamiento




Autoridades que intervienen
en la cadena productiva
de la panela

PRODUCCION PRIMARIA

Autoridad sanitaria
2 Instituto Colombiano
¥ Agropecuario -ICA

-
Autoridad sanitaria
INVIMA

Autoridad sanitaria
Entidades Territoriales

! de Salud

Autoridad ambiental
Corporaciones Autonomas Regionales




Normas sanitarias
para la produccion de panela

La Resolucion 779 de 2006 del = Paredes, pisos y techo en buen
Ministerio de la Proteccion Social: estado y de materiales que //
Establecelosrequisitos paralafabricaciény puedan limpiarse facilmente.
comercializacién de panela para consumo
humano. m LaResolucion 3544 de 2009:
Amplia los plazos para el
LaResolucion3462de 2008 del Ministerio cumplimiento de los requisitos del
de la Proteccion Social: envase individual y rotulado de la
Establece la inscripcion tanto de Trapiches panela hasta septiembre de 2011.

Paneleros como de las Centrales de
Acopio de mieles provenientes de
trapiches paneleros y amplia el plazo de
cumplimiento de los siguientes requisitos
hasta septiembre de 2011:

m Separacioén de la vivienda

m Delimitacién fisica entre las
areas de recepcién, produccion,
almacenamiento y servicios
sanitarios.

m Servicios sanitarios conectados
a un sistema de disposicién de
residuos.

m  Flujo secuencial del proceso en la
fabrica.




Inscripciones de trapiches
paneleros y centrales de acopio de
mieles virgenes

El Pais estd consolidando el Censo Nacional
de establecimientos productores de panela

Se han inscrito 17.700 trapiches paneleros ante el INVIMA.

El 55,7% de los establecimientos paneleros del Pais se concentra en
tres departamentos: Cundinamarca, Antioquia y Cauca.

Los establecimientos inscritos reportaron 61.895 toneladas de panela
producida mensualmente.

Los departamentos con mayor produccion de panela son:
Santander, Antioquia, Cundinamarca y Boyaca.

Sélo 57 trapiches paneleros inscritos
registran actividades de exportaciéon
de panela.

El sector panelero presenta un alto
grado de informalidad: 13.769
establecimientos productores son
empresas sin constitucién legal.

15.642 trapiches paneleros tienen
una capacidad de produccién de la
hornilla menor a 100 kilogramos por
hora.

Los datos suministrados en las
inscripciones recibidas en el INVIMA,
indican que el sector panelero genera
91.956 empleos directos.




¢ Cuales son los requisitos
generales de fabricacion?

Para las personas que
elaboran panela en el
Trapiche:

Los operarios deben tener capacitacién en

practicas higiénicas de manipulaciéon de
alimentos.

Recuerde:

B Usarindumentaria o uniformes
limpios.

No usar joyas, ni reloj

Mantener las unas cortas y sin
esmalte

No fumar, comer, ni beber en las
areas de proceso de la panela.




No debe permitirse presencia de animales ni de
personas diferentes a los operarios en la zona de
produccién y empaque de la panela

Sélo se permiten
animales de carga en la
zona de descargue de la
cana

Los trapiches que utilizan molinos
verticales movidos por mulas, caballos u
otros, deben aislar la zona de molienda de
las otras zonas del proceso (prelimpieza,
evaporacion, moldeo y empaque) con una
paredcontinuaparaevitarlacontaminacion
del jugoy la panela.




Agua para el proceso

El agua que se utilice en el Trapiche
debe ser de calidad potable o facil de
higienizar

Recuerde:

= Tener tanque de
almacenamiento de agua
potable o higienizada S

m Limpiary desinfectar con
frecuencia el tanque de
almacenamiento de agua

Equipos y utensilios

Los equipos y utensilios deberan ser
de material sanitario, que evite la
acumulacion de residuos y suciedad.

Un material sanitario es el
que permite su fdcil limpieza

y desinfeccion, no es poroso
ni absorbente.

= Un ejemplo de equipo es el
molino.

Algunos ejemplos de
utensilios son: los fondos,
espatulas, remellones.




Programas con los que

Control integrado
de plagas

Es un documento escrito donde se
establecen los procedimientos para
el control de plagas con la siguiente
informacion: presencia actual de plagas
dentro del trapiche (diagndstico), medidas
preventivas a implementar (como corte de
pastos, recoleccién de objetos en desuso,
entre otros), aplicacion de métodos de
control quimico y registro escrito de las
actividades realizadas.

Importante: El uso de quimicos
para el control de plagas, debe
ser el ultimo paso a sequir para

el control de las mismas y sélo
se implementard cuando las
medidas preventivas no han
sido eficientes.

Capacitacion del personal

En el trapiche se debe elaborar un documento que contenga la
informacion bdasica del Plan de Capacitacion Continua dirigida al
personal trabajador, que indique fechas de capacitacién, contenido de
las capacitaciones, material y ayudas utilizadas, nombre de la persona
que dicta la capacitacion y métodos de evaluacion.



Limpieza y desinfeccion

Este documento debe describir los procedimientos para realizar la limpieza y desinfeccién
de las diferentes areas del trapiche, los equipos y utensilios, la concentracién de los
desinfectantes utilizados, el modo de preparacion y empleo y el registro de las actividades
realizadas. '

Limpieza = Remocion fisica
de la mugre + aplicacion de
detergentes + enjuague con
agua para eliminar suciedad y
residuos del detergente.

Desinfeccion = Eliminacién
de microorganismos por
aplicacion sobre las superficies
de soluciones de desinfectante
(desinfectante + agua) + tiempo
de contacto + enjuague.




Ejemplo de un flujo secuencial:

Por el lugar que ingresa la cana, no debe salir la panela

Sustancias prohibidas en la elaboracion de la panela

m Hidrosulfito de Sodio o blanqueadores (Clarol)
Colorantes (anilinas) o sustancias toéxicas
Grasas saturadas de origen animal

Azucar, mieles procedentes de ingenios azucareros, jarabe de maiz, panelas
devueltas que tengan incidencia sobre la inocuidad y calidad de la panela

Cualquier sustancia quimica que altere su valor nutricional o afecte la salud.




. relacionados con
mfraestruptura de los
Trapiches?
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= Alejados de focos de contaminacion.

m  Alrededores libres de malezas, residuos solidos, aguas residuales o
estancadas y materiales en desuso.

Separacion fisica del trapiche
y la vivienda:

El Trapiche y la vivienda deben tener instalaciones independientes, que permitan
controlar el ingreso de animales y personas ajenas a la molienda.

Para la separacion del trapiche y la vivienda
no se exigen distancias especificas




Delimitacién fisica entre las
diferente areas del proceso

Las separaciones que dividan
las diferentes dreas deben ser:
Resistentes, impedir la entrada

de plagas, fdciles de limpiar y

desinfectar.

Cada etapa de proceso debera contar con
Su propia area:
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Area de recepcion

y molienda:
En esta drea se encontrara la recepcion de
la cafa, su almacenamiento y molienda.

Recuerde:

El bagazo resultante debera
mantenerse separado

Recoja lo que no haga parte del
proceso y mantega limpias sus areas




Area de evaporacién y

concentracion de jugos:
En esta area se ubican las etapas de
manejo de los jugos de la cana, desde
la limpieza hasta el punteo.

Area de batido, moldeo
y empaque:

Incluye las etapas de batido, vertimiento
de jugos en los moldes, enfriamiento y
empaque, donde se obtiene el producto
tal como va a llegar al consumidor.

El cuarto de moldeo y empaque debe ser la zona mas limpia de nuestra
fabrica panelera




Area de almacenamiento

Es el lugar donde se dispone temporalmente la panela ya embalada o empacada.

Estd prohibido
almacenar mieles de
ingenio, mieles de otros
trapiches paneleros,
jarabe de maiz, azucar
y otros edulcorantes,
blanqueadores y
colorantes

Paredes, pisos y techos

Construidos en materiales resistentes,
faciles de limpiar y desinfectar, sus
acabados deben evitar la acumulacién de
suciedad.

Sifones con rejillas que impidan el acceso
a plagas

Materiales para pisos:
No porosos
No absorbentes

Sin grietas ni perforaciones

Instalaciones sanitarias

BANOS

Tenga en cuenta:

= Independiente de las demas areas
del Trapiche

Contar con ducha, orinal,
lavamanos y sanitario

Estar dotados de papel higiénico,
toallas limpias y jabén




lluminacién y ventilacién

Las areas del Trapiche deben contar con iluminacion y
ventilacién suficientes para garantizar el bienestar de los
operarios y sus labores en la produccién a cual quier hora.

Cuando cuente con ventilacién natural utilice anjeos

Cuando la luz sea artificial proteja las lamparas

Servicios sanitarios conectados a un sistema de
disposicion de residuos

Maneje adecuadamente sus residuos sélidos y liquidos para
evitar contaminacion en areas cercanas al trapiche.

Para el diseno y construccidon consulte con la Autoridad
Ambiental de su municipio.




;Cuales son los requisitos
del producto?

Embalaje de la panela P

Embalaje es la cubierta o envoltura
destinada a contener temporalmente un
producto. El embalaje de la panela debe
estar rotulado y conservar el producto
en buenas condiciones durante toda la
cadena de comercializacion.

Se debe embalar en material sanitario de
primer uso.

Elrusquey los costales no son
materiales sanitarios que se puedan
utilizar para embalar

El rotulado del embalaje es
obligatorio desde marzo de 2007

Empaque de la panela

Eslaenvolturadestinadaacontenery protegerunaovariasunidades
de panela hasta su consumo final. A partir del 28 de septiembre
de 2011 se debe empacar y rotular la panela individual.




Contenido del
rotulado del embalaje
y el empaque

Nombre completo del producto Condiciones de conservacién

Ingredientes Declaracion del contenido neto, de
Marca comercial acuerdo con la normatividad vigente

Nombre y ubicacion del Trapiche En el caso de la panela destinada
para exportacion, el rotulado debe

ajustarse a las exigencias del pais
gque compra.

NuUmero de lote o fecha de
produccion

Registro sanitario para la panela

Unicamente las panelas a las cuales se les
haya adicionado saborizantes durante

.. . Para conocer los
el proceso de produccion, deberan

obtener Registro Sanitario. requenrmentos ?Sp?CIﬁCOS, ] Z
del Registro Sanitario podra:

B Comunicarse al INVIMA
(1) 2948700
Ext 3942 - 3953 -3873 [Reaisteo sanmasio

B Consultar en la pagina
web del INVIMA
www.invima.gov.co




OFICINA

Subdireccion
de Alimentos

Costa Caribe1
Costa Caribe 2

Centro Oriente 1
Centro Oriente 2

Centro Oriente 3
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DEPARTAMENTOS
QUE CUBRE

Nivel Nacional

Guajira, Magdalena,
Cesar y Atlantico

Cérdoba, Sucre,
Bolivar y San Andrés

Santander y Norte
de Santander

Cundinamarca,
Boyacd y Amazonas

Tolima, Huila
y Caquetd

Antioquia, Choco,
Risaralda, Caldas
y Quindio

Valle del Cauca,
Cauca, Narino

y Putumayo

Meta, Casanare, Arauca,

Guaviare, Guainia,
Vichada y Vaupés

(V]:1(d.Ya[o]

DE LA SEDE TELEFONOS

(1) 2948700
Ext. 3920-3922

Bogota
Carrera68 D 17-11

Barranquilla
Carrera 54 72-142
Piso 8

Monteria

Calle 28 4- 21

Of. 402-404

(7) 6439030
(7) 6433362

Bucaramanga
Carrera 35 54-98

Bogotd
Carrera 14 A 58 A-14

(4) 3417780
(4) 2389898

Medellin
Carrera 75 30A-46

Cali
Calle 23 Norte, 3N -63
Edificio Almirante L 2

(2) 3804622
2) 6611643

Villavicencio

Calle 26C 37-38, Piso 2 8) 6728472

(5) 3602400
(4) 7822127

1) 3458654
Neiva
Calle 21 5 Bis 21 8) 8756169
Int. 204

CORREO ELECTRONICO

panelainvima@invima.gov.co
gttcaribel@invima.gov.co
gttcaribe2@invima.gov.co
gttoriente1@invima.gov.co
gttoriente2@invima.gov.co
gttoriente3@invima.gov.co
gttoccidente1@invima.gov.co
gttoccidente2@invima.gov.co

gttorinoquia@invima.gov.co

iContactenos!
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