
ACTIVIDAD ACUOSA (Aw): es la cantidad de agua disponible en un alimento necesaria 
para el crecimiento y proliferación de microorganismos. 

 

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al 
organismo humano los nutrientes y la energía necesarios para el desarrollo de los pro‐
cesos biológicos. Quedan incluidas en la presente definición las bebidas no alcohólicas, 
y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se conocen con el 
nombre genérico de especia 

 

ALIMENTO ADULTERADO: El alimento adulterado es aquel: 

 

a. Al cual se le hayan sustituido parte de los elementos constituyentes, reemplazándo‐
los o no por otras sustancias. 

 

b. Que haya sido adicionado por sustancias no autorizadas. 

 

c. Que haya  sido  sometido  a  tratamientos que disimulen u oculten  sus  condiciones 
originales y, 

 

d. Que por deficiencias en  su calidad normal hayan  sido disimuladas u ocultadas en 
forma fraudulenta sus condiciones originales.  

 

ALIMENTO ALTERADO: Alimento que sufre modificación o degradación, parcial o total, 
de los constituyentes que le son propios, por agentes físicos, químicos o biológicos.  

 

ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que contiene agentes y/o  sustancias extrañas 
de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacio‐
nales, o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente. 

 

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA: Alimento que, en razón a sus ca‐
racterísticas de composición especialmente en sus contenidos de nutrientes, Aw acti‐
vidad acuosa y pH,  favorece el crecimiento microbiano y por consiguiente, cualquier 
deficiencia en su proceso, manipulación, conservación,  transporte, distribución y co‐
mercialización, puede ocasionar trastornos a la salud del consumidor. 
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ALIMENTO  FALSIFICADO:  Alimento  falsificado  es  aquel 
que: 

 

a. Se le designe o expenda con nombre o calificativo dis‐
tinto al que le corresponde; 

 

b. Su envase, rótulo o etiqueta contenga diseño o decla‐
ración ambigua, falsa o que pueda inducir o producir en‐
gaño o confusión respecto de su composición intrínseca y 
uso. y, 

 

c. No proceda de sus verdaderos fabricantes o que tenga 
la apariencia y caracteres generales de un producto  legí‐
timo, protegido o no por marca registrada, y que se de‐
nomine como este, sin serlo.  

 

ALIMENTO PERECEDERO: El alimento que, en razón de su 
composición,  características  físico‐químicas  y biológicas, 
pueda experimentar alteración de diversa naturaleza en 
un tiempo determinado y que, por  lo tanto, exige condi‐
ciones  especiales  de  proceso,  conservación,  almacena‐
miento, transporte y expendio.  

 

AMBIENTE:  Cualquier rea  interna  o  externa  delimitada 
físicamente que forma parte del establecimiento destina‐
do a la fabricación, al procesamiento, a la preparación, al 
envase, almacenamiento y expendio de alimentos. 

 

AUTORIDAD  SANITARIA  COMPETENTE:  Por  autoridad 
competente se entender  al Instituto Nacional de Vigilan‐
cia de Medicamentos y Alimentos  INVIMA y a  las Direc‐
ciones Territoriales de Salud, que, de acuerdo con la Ley, 
ejercen  funciones  de  inspección,  vigilancia  y  control,  y 
adoptan  las  acciones de prevención  y  seguimiento para 
garantizar el cumplimiento a  lo dispuesto en el presente 
decreto. 

 

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son  los princi‐
pios básicos y practicas generales de higiene en  la mani‐
pulación, preparación, elaboración, envasado, almacena‐
miento, transporte y distribución de alimentos para con‐
sumo humano,  con el objeto de garantizar que  los pro‐
ductos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas 
y se disminuyan los riesgos inherentes a la producción. 

 

BIOTECNOLOGIA DE TERCERA GENERACION: Es  la  rama 

de la ciencia basada en la manipulación de la información 
genética de las células para la obtención de alimentos. 

 

CERTIFICADO  DE  INSPECCION  SANITARIA:  Es  el  docu‐
mento que expide  la autoridad sanitaria competente pa‐
ra  los alimentos o materias primas  importadas o de ex‐
portación, en el  cual  se hace  constar  su aptitud para el 
consumo humano.  

 

DESINFECCION ‐ DESCONTAMINACION: Es el tratamiento 
físico‐químico o biológico  aplicado  a  las  superficies  lim‐
pias en contacto con el alimento con el fin de destruir las 
células  vegetativas de  los microorganismos que pueden 
ocasionar riesgos para la salud pública y reducir substan‐
cialmente el número de otros microorganismos  indesea‐
bles,  sin que dicho  tratamiento  afecte  adversamente  la 
calidad e inocuidad del alimento. 

 

DISEÑO SANITARIO: Es el conjunto de características que 
deben reunir las edificaciones, equipos, utensilios e insta‐
laciones de  los  establecimientos dedicados  a  la  fabrica‐
ción,  procesamiento,  preparación,  almacenamiento, 
transporte, y expendio con el  fin de evitar  riesgos en  la 
calidad e inocuidad de los alimentos. 

 

EMBARQUE: Es  la cantidad de materia prima o alimento 
que se transporta en cada vehículo en los diferentes me‐
dios de transporte, sea que, como tal, constituya un lote 
o cargamento o forme parte de otro. 

 

EQUIPO:  Es  el  conjunto  de maquinaria,  utensilios,  reci‐
pientes, tuberías, vajillas y demás accesorios que se em‐
pleen en  la fabricación, procesamiento, preparación, en‐
vase,  fraccionamiento,  almacenamiento,  distribución, 
transporte,  y expendio de alimentos  y  sus materias pri‐
mas. 

 

EXPENDIO DE ALIMENTOS: Es el establecimiento destina‐
do a la venta de alimentos para consumo humano. 

 

FABRICA DE ALIMENTOS: Es el establecimiento en el cual 
se realice una o varias operaciones tecnológicas, ordena‐
das e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, produ‐
cir,  transformar  o  envasar  alimentos  para  el  consumo 
humano. 
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HIGIENE DE  LOS ALIMENTOS: Son el  conjunto de medi‐
das preventivas necesarias para garantizar  la  seguridad, 
limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de 
su manejo. 

 

INFESTACION: Es  la presencia y multiplicación de plagas 
que  pueden  contaminar  o  deteriorar  los  alimentos  y/o 
materias primas. 

 

INGREDIENTES PRIMARIOS: Son elementos constituyen‐
tes de un alimento o materia prima para alimentos, que 
una vez sustituido uno de los cuales, el producto deja de 
ser tal para convertirse en otro.  

 

INGREDIENTES  SEGUNDARIOS:  Son  elementos  constitu‐
yentes de un alimento o materia prima para alimentos, 
que, de ser sustituidos, pueden determinar el cambio de 
las  características  del  producto,  aunque  este  continúe 
siendo el mismo. 

 

LIMPIEZA: Es el proceso o la operación de eliminación de 
residuos de alimentos u otras materias extrañas o  inde‐
seables. 

 

MANIPULADOR  DE  ALIMENTOS:  Es  toda  persona  que 
interviene directamente y, aunque sea en  forma ocasio‐
nal, en actividades de fabricación, procesamiento, prepa‐
ración,  envase,  almacenamiento,  transporte  y  expendio 
de alimentos. 

 

MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificia‐
les,  elaboradas o no,  empleadas por  la  industria de  ali‐
mentos  para  su  utilización  directa,  fraccionamiento  o 
conversión en alimentos para consumo humano.  

 

INSUMO: Comprende  los  ingredientes, envases y empa‐
ques de alimentos. 

 

PROCESO  TECNOLOGICO:  Es  la  secuencia  de  etapas  u 
operaciones que se aplican a las materias primas y demás 
ingredientes  para  obtener  un  alimento.  Esta  definición 
incluye la operación de envasado y embalaje del produc‐
to terminado. 

 

REGISTRO SANITARIO: Es el documento expedido por la 

autoridad sanitaria competente, mediante el cual se au‐
toriza a una persona natural o jurídica para fabricar, en‐
vasar; e Importar un alimento con destino al consumo 
humano. 

 

RESTAURANTE O  ESTABLECIMIENTO  DE  CONSUMO  DE 
ALIMENTOS: Es todo establecimiento destinado a la pre‐
paración, consumo y expendio de alimentos. 

 

SUSTANCIA PELIGROSA: Es  toda  forma de material que 
durante  la  fabricación,  manejo,  transporte,  almacena‐
miento o uso pueda generar polvos, humos, gases, vapo‐
res,  radiaciones o  causar explosión,  corrosión,  incendio, 
irritación, toxicidad, u otra afección que constituya riesgo 
para la salud de las personas o causar daños materiales o 
deterioro del ambiente.  
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BICENTENARIO DE COLOMBIA ( Julio 20 de 1810—Julio 20 de 2.010) 

La Guerra de independencia de Colombia fue un conflicto armado librado entre los años 1810 y 1822, los 
primeros combates empezaron en 1811, por las fuerzas independentistas de Colombia contra el dominio 
español para obtener la Independencia de Colombia. 

La Batalla de Boyacá sellaría definitivamente la independencia de Colombia de España y tendría grandes 
repercusiones en el movimiento  independentista de Simón Bolívar, dando  lugar a  la completa liberación 
de Venezuela;  la  independencia de Quito y  la anexión de  la Provincia Libre de Guayaquil, por parte del 
lbertador de Colombia, que dará  lugar a  la formación del departamento grancolombiano del Ecuador; y 
por último  la capitulación del virreinato Peruano que asegura  la  independencia del Perú y da  lugar a  la 
formación de Bolivia. 

El Gobierno Nacional,. Creo  la ALTA CONSEJERIA PARA EL BICENTENARIO, entidad encargada de progra‐
mar  los actos y programas que se desarrollaran con motivo de este acontecimiento del GRITO DE  INDE‐
PENDENCIA DEL 20 DE JULIO DE 1810. 

Los  invitamos  a  unirse  a  la  pagina web: http://www.bicentenarioindependencia.gov.co.  
Aquí encontrarán una variada información sobre todo lo que el gobierno ha propuesto para la celebración 
del Bicentenario. 

 

MUSEO  CASA DEL FLORERO 

FLORERO DE LLORENTE 
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