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Un barrio con espacio para los de siempre y los

que llegan, muchos de ellos con ventas de comida
callejera como principal fuente de ingresos
econdémicos para mantener la familia entera.
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PERMANENCIA DE
LAS TRADICIONES
CULINARIASEN
LAS COMUNAS

Uno de los temas que genera gran preocupacion en el medio
gastrondémico, es la permanencia de los alimentos tradicio-
nales en el mercado. Dado que las costumbres enraizadas y
naturalizadas en la preparacion de los alimentos tradicio-
nales, se convierten en un espacio de controversia impli-
cando miradas que sehalan las préacticas tradicionales.
Siendo de mencionar la aplicacién de normas y decretos que
desconocen las manifestaciones culturales del pais. En tal
medida, partir de las realidades, los saberes e imaginarios
heredados a través de generaciones, ayudara a evidenciar
que las practicas tradicionales no rinen con las posturas
positivistas, y por el contrario es necesario que las mismas
comiencen a reconocer las realidades especificas antes de
imponer procesos que perjudican las relaciones culturales
de la alimentacion.
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Evidenciar los fendmenos culturales que se dan en la alimen-
tacion y al tiempo enriquecer la discusion frente a la
imposicion de la norma vy las pérdidas que ésta supone, en el
entorno cultural, tradicional y gastronémico.
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Y en este mostrador de vidrio, bien protegidos, se encuentran
los tradicionales bunuelos esperando que lleguen por ellos.
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Venta de empanadas y palitos
de queso en la parte de afuera
de la casa, de donde obtienen
ingresos para el sostenimiento
econémico de la familia.

Y ya avanzado el dia, solo quedan unas cuantas papas rellenas en esta
brillante vitrina, que solo con mirarla muestra la adecuada manipulacion vy
aseo de la vendedora.
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Acéd en YONY PERROS comes
bueno, bonito y barato y lo
mejor tu mismo te sirves.

¢VASO
LLEGAS DEL

luabejs ?

Aqui se encuentra la parva para acom-
panar el desayuno, el algo o la comida.
Bien empacados, bien almacenados y
hasta con viscera para que ni el sol, ni
la lluvia los deteriore.
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En el quiosco ademas de tomarse el
fresco, también se consigue la
comida para llevar a la casa y de parte
muy aseada.
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Manejo de los alimentos alo
largo de la cadena de produccion
paranegocios y emprendimientos de

comids, callgjer

Preservar las practicas tradicionales asociadas a las cocinas ambulantes o calle-
jeras mediante una mirada conciliadora y equitativa, entre la identidad y la
norma, buscando la conservacién y difusiéon de las manifestaciones culinarias
en diferentes espacios.

A continuacion, se explican las acciones necesarias en la gestion de su negocio:

gims 1. COMPRA

#* Una vez se tengan establecidos y en el mejor de los casos
estandarizados los productos que se comercializan, se deben
listar los ingredientes e insumos necesarios.

#* Realizar busqueda de proveedores para establecer mayor
beneficio teniendo en cuenta la relacién de precio, calidad y
comodidad

#* |a modalidad de compra puede ser directa (desplazamiento
hasta el lugar de compra), indirecta (solicitar domicilio) y/o mixta
(en el lugar y a domicilio)

* Programar la periodicidad de las compras: se debe tener claro,
cada cuanto se van a realizar las compras de materias primas,
ingredientes, insumos y demas elementos necesarios para la
operacion del negocio

#* De acuerdo a la naturaleza y caracteristicas del negocio y/o
establecimiento las compras se podran realizar diario, entre
dias, semanal, quincenal, mensual...incluso se podran hacer
compras grandes por trimestre, semestre o mas de acuerdo a
las caracteristicas de cada uno, y en la medida en que el inven-
tario se vaya acabando se van reforzando las compras.
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Recendalinie

Si el alimento que acaba de comprar requiere estar
en refrigeracion, no tarde mucho en llevarlo a la
nevera para que no se pierde la cadena de frio.

2. ALMACENAMIENTO

FORMAS DE ALMACENAR: los alimentos e insumos se alma-
cenan de acuerdo a su naturaleza, si son alimentos perecederos
(alto contenido de agua) se les debe mantener la cadena de frio
(refrigeracion o congelacién), mientras que si son alimentos no
perecederos (bajo contenido de agua) se podran almacenar en
cajones, estanterias, alacenas, u otro espacio siempre y cuando se
mantenga seco, que no llegue la luz directa, que no haya presencia
de plagas y en el mejor de los casos separado al menos 15 centi-
metros del piso y de paredes.

ALIMENTOS PERECEDEROS: son los que se deterioran més rapido, ademas
necesitan estar en refrigeracion o congelacion segun el caso. Ejemplo de ellos son,
los productos de origen animal o vegetal, como, carne (res, cerdo, pollo, pescado),
leche y sus derivados, frutas y vegetales.

* Evite mezclar los alimentos, por ejemplo, las carnes con los
derivados lacteos o con los vegetales.

# Sj el alimento ya se encuentra abierto, lo ideal es separar en
recipientes plasticos y rotulados para evitar confusiones vy
agilizar la operacion.

# Sinecesita congelar alimentos, saque las porciones de acuerdo
a sus requerimientos y congele de manera separada en empa-
ques plasticos, para que cuando vaya a usarlo solo descongele
el que necesita y asi pueda alargar la vida util de los alimentos.

#* Descongele los alimentos con tiempo, baje el producto a la
refrigeracion hasta que no tenga hielo, evite hacerlo a tempe-
ratura ambiente.
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ALIMENTOS NO PERECEDEROS: son los que duran méas tiempo y pueden
almacenarse a temperatura ambiente en estanterias, cajoneras, entre otros
elementos que puedan ser usados para cumplir con esta funcion. Ejemplo de
ello son harinas, pastas, azUcar, panela, sal, granos, aceite, café, enlatados.

En la medida de los posible rotule o marque todos los productos en caso de

pasarlo a otro recipiente, tenga en cuenta la fecha de vencimiento, procure
gastar lo que primero comproé para que no se envejezcan los alimentos.

Importante: No todos los negocios deben tener almacenamiento para su

operacion, hay algunos que compran diariamente lo que necesitan.

& 3. PREPARACION DE ALIMENTOS

PROGRAMACION PARA LA OPERACION: para una adecuada
operacion y funcionamiento del negocio a la hora de preparar los
productos alimenticios es ideal tener estandarizada la receta, es
decir tener claro, la cantidad de cada ingrediente la receta, ademas
de los tiempos necesarios para su preparacion, procesos como, el
marinado, el amasado, la coccién, entre otros.

Si su negocio lo requiere lleve los alimentos precocidos, rayados, cortados, es
decir listos para su montaje final en el punto de venta.

Para evitar que los alimentos se vinagren e incluso que causen alguna molestia
o enfermedad en el consumidor, se recomienda tener cuidado con lo siguiente:

# Evite probar los alimentos con la misma cuchara o cucharon con
que esté mezclando la preparacion.

# Sj cocina algo desde el dia anterior refrigérelo, si esta caliente
déjelo en reposo hasta que se enfrié y luego llévelo a la nevera.

* |ave, desinfecte y seque muy bien los equipos, utensilios y reci-
pientes donde va a cocinar o donde va a almacenar los alimentos.

Tradicion y buenas practicasenlacocinacallejera 23



# TJenga cuidado en el lugar de preparaciéon con la presencia de

contaminantes fisicos (pelos, tornillos, vidrios, restos de espon-
jillas, entre otros), bioldgicos (ratones, cucarachas, hormigas,
moscas, entre otros) y quimicos (detergentes, desinfectantes,

acidos, entre otros).

Mantenga limpia la vitrina, la plancha, la fritadora y en general el punto de venta.
Ya menciona un dicho comun- “La comida entra por los 0jos”

4.VENTA-DISTRIBUCION

VENTAS EN PUNTO FIJO: ideal que el negocio se encuentre
ubicado lejos de botaderos, de quebradas o canos, para evitar la
presencia de plagas o malos olores.

* En caso de tener un puesto en la calle, cuando finalice la jornada
se recomienda hacer un lavado superficial y al otro dia antes de
empezar la preparacién realice el adecuado lavado y desinfec-
cion del carro, mesa o lugar de produccion.

* Asegurese de entregarle al cliente el alimento fresco y/o caliente.

ENTREGAS A DOMICILIO: Si el producto alimenticio se entrega a
domicilio, tenga cuidado con el tipo empaques que usa, ideal que
no se rompa, que no se derrita y que no se riegue.

* Procure mantener la temperatura del alimento, es decir segun
sea el caso entréguelo caliente o frio. Ejemplo las empanadas
calientes, el helado frio.

Use recipientes plasticos para almacenar los alimentos en el lugar de produc-
cién y debidamente marcados, en la medida en que se vayan vaciando se van
surtiendo, eso ayudara a tener mas control y orden.

Evite mezclar el dinero con los alimentos, use guantes para despachar los
productos v retirelos para recibir el dinero.
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5. MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los manipuladores de alimentos son todas las personas que estan
en contacto directo con el alimento, todos ellos deben tener en
cuenta lo siguiente:

# [Mantener una buena higiene personal, lavarse las manos cons-
tantemente, mantener las ufas cortas y sin esmaltes, no usar
accesorios; todo esto con el fin de no contaminar los alimentos.

* Usar ropa de color claro, preferiblemente blanco, esto evidencia
la limpieza del manipulador de alimentos y le da confianza a los
compradores.

# Usar un gorro, malla o bandana para cubrir el cabello incluso si se
tiene corto, esto permite evitar que caigan cabellos a la comida.

# En cuanto a la ropa se recomienda usar encima de la camiseta
un delantal, un pantalén largo y zapatos cerrados, esto mas que
por limpieza se recomienda por proteccion del manipulador para
evitar cortes y quemaduras.
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1. BANDANAY MALLA: Contiene el cabello. Absorbe la transpira-

cion. Extrae el calor,

2. CHAQUETA O DELANTAL: Su color blanco denota higiene.
Mangas tres cuartos para proteccion del calor. Su bolsillo es
para cucharas de degustacion Camiseta blanc.

. PANTALON: Blanco por norma

4. DELANTAL: Proteccién en caso de derrames y proteccion del

calor. Medias blancas y camiseta blanca.

5. ZAPATOS BLANCOS ZUECOS: por su forma anatémica, favo-

rece al descanso corporal. Facil de sacar en caso de un posible
accidente. Medias blancas largas

w

Concoplss.:

&

TEMPERATURA AMBIENTE: es la temperatura presente en espa-
cios donde no hay influencia de un ventilador, aire acondicionado,
refrigerador, cava de frio; generalmente en Medellin la temperatura
ambiente promedio es de 27°C.

REFRIGERACION: método usado para conservar los alimentos a
través de equipos como la nevera, lo ideal es que la temperatura se
encuentre enunrango de 0°Ca5°C, acélos productos se conservan
de acuerdo a su naturaleza.

CONGELACION: método usado para conservar los alimentos a
través de equipos como la nevera, lo ideal es que la temperatura se
encuentre enunrango de-4°Ca 0°C, acé los productos se conservan
de acuerdo a su naturaleza por méas tiempo que en refrigeracion.

DETERIORO DE ALIMENTOS: manejo inadecuado de alimentos,
causando contaminacion fisica, quimica y microbiolégica en mate-
rias primas, producto en proceso o terminado.

CONTAMINACION MICROBIOLOGICA: contaminacion de
alimentos generada por la presencia de microorganismos.

CONTAMINACION FiSICA: contaminacién de alimentos gene-
rada por la presencia o contacto de elementos inertes.
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CONTAMINACION QUIMICA: contaminacién de alimentos gene-
rada por la presencia o contacto de sustancias quimicas.

MICROORGANISMOS: también conocidos con el nombre de
microbios, son tan pequenos que solo se logran ver con la ayuda
de un microscopio, estos son, bacterias, hongos, protozoos y virus.
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EXPRESION CULTURAL DE UN
BARRIO LLENO DE HISTORIA
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EN MEMORIA

Esta cartilla va dedicada a la memoria de nuestro
companero Sebastian Pérez Morales, quien entregé
parte de su ser a este proyecto como acostumbraba
hacerlo con todo, lamentablemente, fallecid (10 de
junio de 2022) antes de su publicacion.
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