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EL MARCO NACIONAL DE CUALIFICACIONES DE LA EDUCACION Y
FORMACION TECNICA PROFESIONAL DE COSTA RICA

Aprobacion

El Marco Nacional de Cualificaciones de la Educacion y Formacion Técnica Profesional de Costa
Rica (MNC-EFTP-CR) fue aprobado en la sesion N° 37- 2016, celebrada por el Consejo Superior de
Educacion el dia 18 de julio del 2016, mediante acuerdo N° 06-37-2016 vy actualizado en el
acuerdo N° 04-60-2019, segun consta en el Decreto Ejecutivo N° 39851-MEP-MTSS, el cual fue
publicado el martes 6 de setiembre del 2016 en el Alcance N° 161A de la Gaceta.

En cuanto a su definicion, propdsito general y componentes, el documento del MNC-EFTP-CR
(2019), en su Capitulo Ill, establece:

Definicién

El Marco Nacional de Cualificaciones de Educacién y Formacion Técnica Profesional de Costa Rica
(MNC-EFTP-CR) es la estructura reconocida nacionalmente, que norma las cualificaciones y las
competencias asociadas a partir de un conjunto de criterios técnicos contenidos en los
descriptores, con el fin de guiar la formacion; clasificar las ocupaciones y puestos para empleo; y
facilitar la movilidad de las personas en los diferentes niveles; todo lo anterior de acuerdo con la
dindmica del mercado laboral (p.51).

Propésito general

El MNC-EFTP-CR norma el subsistema de educacion y formacién técnica profesional, a través de la
estandarizacion de los niveles de formacion, descriptores, duracién y perfiles de ingreso y egreso
de la formacidn, entre otros. Establece la articulacion vertical y horizontal en el sistema educativo
costarricense y orienta la atencién de la demanda laboral. Ademas, asocia las cualificaciones con
campos de la educacién establecidos en la Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacién
(CINE-F-2013) y la normativa salarial (p.50).

Componentes

El MNC-EFTP-CR establece un sistema de nomenclatura de cinco niveles de técnico. Cada nivel de
cualificacién cuenta con su respectivo descriptor, requisito minimo de escolaridad para el ingreso,
rango de duracién del plan de estudios y requisito minimo de escolaridad para la titulacion (p.52).
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Con respecto a los Estandares de cualificacién y al Catdlogo Nacional de Cualificaciones (CNC) el
MNC-EFTP-CR, establece:

Los estandares pueden entenderse como definiciones de lo que una persona debe saber,
hacer, ser y convivir para ser considerado competente en un nivel de cualificacién. Los
estandares describen lo que se debe lograr como resultado del aprendizaje de calidad.

El estandar de cualificacién es un documento de caracter oficial aplicable en toda la
Republica de Costa Rica, establece los lineamientos para la formulacion y alineacion de los
planes de estudios y programas de la EFTP, que se desarrollan en las organizaciones
educativas.

El Catdlogo Nacional de Cualificaciones (CNC) asume la organizacion por campos de la
educacién que establece la CINE-F-2013, agregando el Campo de la Oferta Educativa y se
subdivide en Campo Profesién y el Campo Cualificacién reconocida a nivel nacional e
internacional, las cuales son asociadas al Clasificador de Ocupaciones de Costa Rica (COCR)
u otros.

La metodologia incorpora la Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion (CINE-
F-2013)1 con el objetivo de codificar las cualificaciones para el Catalogo Nacional de
Cualificaciones de EFTP, normalizar la oferta educativa y los indicadores de la estadistica de
la EFTP en el &mbito nacional e internacional.

El Campo Detallado

Segun Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacién, Campos de la Educacion vy la
Formacion 2013 (CINE-F 2013) — Descripcidon de los campos detallados, el campo detallado 1013
Hoteleria, restaurantes y servicios de banquetes es el estudio de proporcionar alimentos, bebidas,
alojamiento y servicios relacionados en hoteles, restaurantes, etc. incluye:

Los programas y certificaciones con los siguientes contenidos principales se clasifican aqui:
e Servicios de banquetes (catering)

e Cocina (restaurante y hotel)

e Preparacidon de comida rapida

e Porcion de alimentos

e Servicios de hospitalidad

e Estudios de hoteles y restaurantes

e Recepcion hotelera

e Servicios de hotel
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e Servicio de esperay bar

Exclusiones
e El estudio de la elaboracion de alimentos (industrial) se excluye de este campo detallado y se
incluye en el campo detallado 0721 «Procesamiento de alimentos».

e La formacién de recepcionista (general) se excluye de este campo detallado y se incluye en el
campo detallado 0415 «Secretariado y trabajo de oficina».

Cddigo de la cualificacion

La codificacién de la cualificaciéon esta conformada por once digitos que permiten su trazabilidad
con los campos de la CINE y el campo educacion definido por el MNC-EFTP-CR. Los primeros
cuatro digitos corresponden a la codificacién de los campos amplio, especifico y detallado de la
CINE-F-2013; los cuatro siguientes corresponden al campo educacion, el cual esta subdividido en
campo profesion y en campo cualificacion; continuando con el digito que obedece al nivel de

cualificacién y, por ultimo, dos digitos que establecen la version.

Cddigo de la

cualificacion . MNN'CId
MNC-EFTP- Cualificaciones
CR

CINE

Cadigo Codigo Cadigo
08 campo 1 campo 1 campo
amplio especifico detallado

Codigo nivel Numero de
- £

*Campo Educacion * Nivel Técnico 1 Versién
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José Joaquin Porras Ramirez, Chef Ejecutivo Certificado, Director Culinario

Roberto Palacios Aguilar, Chef
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Acuerdo de aprobacion oficial

El presente Estandar de Cualificacion fue aprobado por la Comisidn Interinstitucional para la
Implementacién y Seguimiento del Marco Nacional de Cualificaciones de la Educacion y Formacion

Técnica Profesional de Costa Rica, mediante el Acuerdo N° dos, el dia trece del mes noviembre el
afio dos mil veinticuatro.

Control de versiones

No aplica
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[. Identificacidn de la cualificacidn

1
Caodificacion Cualificacion: 1013-15-05-1-01

2
Cualificacion (Nombre): Cocina institucional

3 4
Campo Amplio: 10 Servicios Campo  Especifico: 101  Servicios

Personales
5 6

Campo Detallado: 1013 Hoteleria, | Campo Profesién: 15 Hoteleria
Restaurantes y Servicio de Banquetes

7
Campo Cualificacion: 05 Cocina institucional
8 9
Nivel de cualificacién: 1 Version: 01
_10 _11
Fecha de aprobacién: noviembre 2024 | Fecha de revisidon: noviembre 2029
12 13
Nivel de escolaridad requerido para el | Nivel de escolaridad requerido para la
ingreso: Il Ciclo Educacion General | titulaciéon: Il Ciclo Educacion General
Basica Basica
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14

Competencia general: Elaborar los productos alimenticios aplicando métodos y
técnicas de coccidon y preparacion, higienizacion de las areas operativas de la
cocina, recepcion, almacenamiento y control de inventarios, segun menu
establecido, procedimientos y normativa vigente, de forma responsable, con
orientacion a la calidad, disposicion para el trabajo en equipo mediante la
comunicacion asertiva y en respuesta a las indicaciones dadas por su superior
inmediato.

15
Competencias especificas de otros estandares de cualificaciéon requeridas para
titulacién de este:
No aplica

_ Volver al INDICE
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Mapa de cualificacion:
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Il. Descripcion de las competencias especificas

Competencias especificas (CE) Resultados de aprendizaje?

La persona es competente cuando:

1. Identifica los procedimientos de higienizacion
de las dreas de produccién de cocina, segun
buenas practicas de manufactura.

2. Selecciona los productos quimicos, segun el
area a higienizar.

3. Prepara las disoluciones desinfectantes, seguin

- los procedimientos de limpieza, desinfeccion y
T ~ ficha técnica del producto.
4. Identifica los tipos y caracteristicas de los
Ejecutar las técnicas para la higienizacién, ™ . L. . .
) ‘ : N equipos, utensilios y menajes, utilizados en las
inventario, almacenamiento Yy organizacion S
de las dreas de produccion de cocina, areas operativas de cocina.

5. Realiza la limpieza y desinfeccion de equipos,

mediante el manejo de protocolos
establecidos por la organizacion vy
utensilios y menaje, aplicando técnicas vy

normativa vigente, en respuesta a las

S.ee -

indi i | i . . .y
::‘:{:Cezclzzes dadas por el superior s protocolos establecidos por la organizacién y
ficha técnica del fabricante.
N e 6. Realiza la limpieza y desinfeccién de las areas

_____________________ operativas de cocina, aplicando técnicas vy
protocolos establecidos por la organizacion.

7. Realiza el inventario de los productos de
limpieza, equipos, utensilios y menaje, segun
su clasificacion y recomendacidn técnica.

8. Almacena los productos de limpieza, equipos,
utensilios y menaje, seguin buenas practicas de
manufactura.

9. Identifica las acciones para prevenir accidentes
laborales propios de la zona operativa de
cocina, en cumplimientos de protocolos
establecidos por la organizacién y salud
ocupacional.

10. Realiza el manejo eficiente de recursos como

! Resultados de aprendizaje segln elementos del descriptor. Aplicacién y saberes disciplinarios.

_ Volver al iNDICE -]
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agua, electricidad, gas, asimismo de los
residuos, segln protocolos establecidos por la
organizacion y normativa de gestién ambiental.

Evaluacion del logro de la competencia especifica N°1

Evidencias CE1

Conocimientos?: e Técnicas para la limpieza y desinfeccion de

areas de produccién de cocina.

e Métodos de higienizacion para areas de
produccién de cocina.

e Principios de seguridad ocupacional
aplicados al trabajo en la cocina.

e Operaciones matematicas bdsicas para
formulacién de soluciones desinfectantes.

Desempefio? e Realiza la limpieza y desinfeccion de
equipos.
e Realiza la limpieza y desinfeccién de las
areas operativas de la cocina.
e Almacena los productos de limpieza,
equipos, utensilios y menaje.

Producto: s ® Area operativa de cocina higienizada v
"""""""""""""""""""""""""""""""""" organizada.
e Reporte de inventario equipo, menaje vy
utensilios.

Nota: Los productos los realiza de mediante el
manejo de protocolos o procedimientos
establecidos por la organizacién y normativa
vigente, en respuesta a las indicaciones dadas por
el superior inmediato.

2 Saberes disciplinarios
3 Aplicacidn, incluye ser y convivir

_ Volver al INDICE
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Competencias especificas (CE)

N
Efectuar la recepcion, control de\\
calidad y almacenamiento de

. .. . \
productos alimenticios, insumos
. . 1

y material de empaque, segun :"

_~ / procedimientos establecidos por /

Yy . ., ) /

'~ la organizacion y normativa

4
x\vigente. e

~
~ PR
Ss

~~~~~~~
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Resultados de aprendizaje

La persona es competente cuando:

1.

Verifica las condiciones de recibo de los
productos alimenticios, insumos y material de
empaque, segun procedimientos establecidos
por la organizacién.

Utiliza los instrumentos de medicién de
variables como temperatura, segun
especificaciones técnicas de la organizacion.
Identifica las técnicas de rotacién de productos
alimenticios, insumos y material de empaque,
segln procedimientos establecidos por la
organizacion.

Almacena los productos alimenticios, insumos
y materiales de empaque, segun
procedimientos y normativa vigente.

Verifica cumplimiento de los requisitos de
higiene y rotacién de productos en los espacios
de almacenamiento, segun procedimientos
establecidos por la organizacion.

Maneja el producto no conforme, segun

procedimientos establecidos por la
organizacion.

Completa la documentacion, segun
procedimientos establecidos por la

organizacion.
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Evaluacion del logro de la competencia especifica N°2

Evidencias CE2

Conocimientos: S e Técnicas de rotacion de productos
alimenticios, insumos y material de
empaque.

e Manejo de producto no conforme.
e Aspectos de calidad de productos
alimenticios.

Desempefio:

_____________________________________________________________ > e Inspecciona las condiciones de recibo de
los productos alimenticios, insumos vy
material de empaque.

e Utiliza los instrumentos de medicion de
temperatura.

e Verifica el cumplimiento de los requisitos
de higiene y rotacion de productos en los
espacios de almacenamiento.

e Almacena los productos alimenticios,
insumos y materiales de empaque.

Nota: Los desempefios los realiza en
cumplimiento de la normativa vigente, con
orientacion a la calidad, disposicion para el
trabajo en equipo, con comunicacion asertiva en
respuesta a las indicaciones dadas por su
superior inmediato, aplicando procedimientos y
especificaciones técnicas establecidas por la
organizacion.

Producto: Ry e Documentacion completada.

Nota: Los productos los realiza segun
procedimientos establecidos por la organizaciéon
y hormativa vigente.

_ Volver al iNDICE -]
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Competencias especificas (CE)
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Resultados de aprendizaje

La persona es competente cuando:

10.

11.

Volver al INDICE
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Interpreta el mend, conforme ficha técnica.

Planifica la elaboracion de los productos
alimenticios, segln el menu establecido.

Realiza las pre-elaboraciones de productos
alimenticios, de acuerdo con el mend, fichas
técnicas, procedimientos y normativas
establecidas.

Utiliza el equipo industrial como: planchas,
hornos, parrillas,  salamandra, sartén
reclinable, marmitas, olla arrocera, segun
fichas técnicas del fabricante y principios de
seguridad ocupacional.

Elabora los desayunos tradicionales
costarricenses, seglin menu, procedimientos
y hormativa vigente.

Elabora las ensaladas, aderezos y vinagretas,
segln menu, procedimientos y normativa
vigente.

Elabora los arroces simples y compuestos,
segln menu, procedimientos y normativa
vigente.

Elabora las pastas y salsas, segin menu,
procedimientos y normativa vigente.

Elabora los  picadillos, segun
procedimientos y normativa vigente.

menu,

Elabora los fondos, sopas y cremas, segun
menu, procedimientos y normativa vigente.

Elabora los platillos a base de proteina
(carnes, pollo y pescado), segin mendy,
procedimientos y normativa vigente.

[ ama
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12. Elabora los platillos a base de leguminosas,

segln menu, procedimientos y normativa
vigente.

13. Elabora las bebidas tradicionales, frias vy

calientes, seglin menu, procedimientos vy
normativa vigente.

14.Sirve los alimentos, segin el menu vy

normativas establecidas.

Evaluacion del logro de la competencia especifica N°3

Evidencias CE3

Conocimientos:

Desempefio:

_ Volver al iNDICE -]
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Interpretacion de menus.

Buenas practicas en el manejo de
alimentos.

Realiza las pre-elaboraciones de alimentos.

Utiliza equipo industrial como: planchas,
hornos,  parrillas, salamandra, sartén
reclinable, marmitas, olla arrocera (gas).

Elabora desayunos tradicionales
costarricenses.

Elabora ensaladas, aderezos y vinagretas.
Elabora arroces simples y compuestos.
Elabora pastas y salsas.

Elabora picadillos.

Elabora fondos, sopas y cremas.

Elabora platillos a base de proteina (carnes,
pollo y pescado).

Elabora platillos a base de leguminosas.

Elabora bebidas tradicionales, frias vy
calientes.
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Producto:
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e Sirve alimentos segun el menu y normativas
establecidas

Nota: Los desempefios los realiza segin menu
establecido, procedimientos y normativa vigente
de forma responsable, con orientacion a la
calidad, disposicion para el trabajo en equipo
mediante la comunicacién asertiva y en
respuesta a las indicaciones dadas por su
superior inmediato.

e Platillos preparados.

Nota: Los productos los realiza de acuerdo con el
menu establecido, procedimientos y normativas
vigentes.
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Ill. Resultados de aprendizaje transversales a todas las competencias
especificas?

Salud ocupacional

* Realiza acciones para la prevencion, seguridad e higiene laboral, segin normativa vigente de
Salud Ocupacional.

Gestion ambiental

* Realiza acciones para el manejo eficiente de agua, electricidad y residuos, segin normativa
vigente de gestién ambiental.

Comunicacion
e Establece una comunicacién asertiva con los pares y superiores.
Trabajo en equipo

e Muestra disponibilidad para colaborar con sus colegas de trabajo en aquellos casos en que es
requerido.

e Establece un trato cordial y respetuoso con sus colegas de trabajo.

* Trabaja en equipo de manera responsable y ordenada.

e Apoya a otras personas para el logro del desempefio de sus funciones.
Disposicion

e Atiende y cumple instrucciones para el cumplimiento de la labor asignada.

e Asume una actitud positiva ante el desarrollo de las funciones y actividades.

Servicio al cliente
e Aplica los principios de servicio al cliente en el desempefio de sus labores.

* Respeta y colabora con las personas con capacidades especiales.

4 Resultados de aprendizaje segun elementos del descriptor: Autonomia y responsabilidad, interaccién profesional, cultural y
social. Ademds, se deben considerar para cada Estandar de Cualificacion en particular, se requieren algunos de los siguientes:
salud ocupacional, sostenibilidad ambiental, servicio a la clientela, calidad, emprendedurismo, innovacién, entre otros.

Para efectos del disefo curricular, los resultados de aprendizaje transversales deben integrarse y evaluarse en cada competencia
especifica.
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Orientacion a la calidad

* Promueve acciones orientadas al logro de los objetivos organizacionales.
e Reconoce oportunidades de mejora en el campo laboral.

e Cumple con los estandares de calidad establecidos.

IV. Contexto laboral

17
Condiciones del contexto laboral:
e Trabajar en horarios rotativos.
e Trabajar jornadas extensas.
e Trabajar de pie por tiempos prolongados.
e Trabajar bajo presion.

e Trabajar en ambientes con temperaturas variables.
e Trabajar utilizando equipos peligrosos.

18

Dominio de una segunda lengua:

El dominio del segundo idioma es
___Indispensable

___Deseable

~X_No aplica

En un nivel ( ) Principiante ( )Elemental ( ) Intermedio ( )Intermedio alto ( )Avanzado

19
Normativa relacionada con las ocupaciones vinculadas a este Estandar de Cualificacién (EC):
e Reglamento de Servicios de Trabajadores de Comedores Escolares de las Instituciones
Educativas Oficiales N°* 15195-E

e Reglamento para el otorgamiento del carné de manipuladores de alimentos vy
reconocimiento de la oficializacién de capacitadores del curso de manipulacion de
alimentos por parte del Instituto Nacional de Aprendizaje N° 36666-S

_ Volver al iNDICE -]
|




CATALOGO NACIONAL DE CUALIFICACIONES DE LA EDUCACION TECNICA PROFESIONAL DE COSTA RICA

1013-15-05-1-01 19
e Reglamento para los Servicios de Alimentacién al Publico N° 37308-S

e Ley General de Salud N° 5395.

20

Ambito de aplicacién de las ocupaciones vinculadas con la cualificacion:
e Servicios de comedor para empresas e instituciones.
e Servicios de preparacién de alimentos para ocasiones especiales.

21
Ocupaciones asociadas a este Estandar de Cualificacién (EC) de acuerdo con el Clasificador de
Ocupaciones de Costa Rica (COCR):
e (COCR-2011 /9411 Preparador de comidas rapidas.
e (COCR-2011 /9411 Cocineros de comidas rapidas.
e (COCR-2011 /5246 Vendedores de comida al mostrador.
e (COCR-2011 /9412 Ayudante de cocina.

Otras ocupaciones identificadas en referentes consultados.
Cocinero de comedor escolar
Cocinero de Centro Penitenciario
Cocinero |
Cocinero institucional
Cocinero de hospital

22

Estandares de Cualificacién relacionados y contenidos en el Catdlogo de Cualificaciones
de la EFTP-CR:

e Noaplica

23
Estandares de Cualificacion internacionales relacionados:
e P-5629-001-V01 Manipulador(a) del programa de alimentacion escolar. Chile Valora.

e P-5600-9412-002-V01 Ayudante de cocina. Chile Valora.
e ECO0127 Preparacion de alimentos. Conocer de México.

e ECI1395 Preparacion de alimentos en centros penitenciarios. Conocer de México.
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e EC0748 Preparacion de bases culinarias. Conocer de México.

e HOTO091-1 Operaciones basicas de cocina. Incual-Espafia.

e HOTO093-2 Cocina. Incual-Espafia.
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V. Emisién de diploma

La persona que apruebe un Programa educativo que haya sido disefiado a partir del presente
Estandar de Cualificacion, segin el Marco Nacional de Cualificaciones de la Educacion y Formacion
Técnica Profesional de Costa Rica, se hace acreedora al diploma de:

Cocina Institucional TECNICO 1
1013-15-05-1-01

Nombre de la cualificacion Nivel de cualificacion

Esta cualificacidn certifica que la persona es competente para:

Elaborar productos alimenticios aplicando métodos y técnicas de coccion y
preparacion, higienizacion de las areas operativas de la cocina, recepcion,
almacenamiento y control de inventarios, segin menu establecido, procedimientos
y normativa vigente de forma responsable, con orientacion a la calidad, disposicién
para el trabajo en equipo mediante la comunicacién asertiva y en respuesta a las
indicaciones dadas por su superior inmediato.
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VI. Glosario de términos

Terminologia asociada a la cualificacion:

e Aprovisionamiento: accién y efecto de aprovisionar materias primas, equipos e utensilios para
el funcionamiento y servicio de las areas operativas de la cocina.

e Arroces simples y compuestos: Los arroces simples son aquellos que se preparan con pocos

ingredientes y de manera sencilla, respetando la técnicas y métodos de coccion.
Los arroces compuestos son mas elaborados y pueden incluir una variedad de ingredientes
como carnes, mariscos, verduras, entre otros. Estos arroces son tipicos de la gastronomia de
varios paises y se caracterizan por su riqueza de sabores y texturas. En resumen, la principal
diferencia entre arroces simples y compuestos radica en la complejidad de sus ingredientes y
preparacion.

e Bebidas tradicionales: aquellas que forman parte de la cultura y la identidad de un pueblo o
region.

e Desayunos tradicionales costarricenses: conocidos por ser muy nutritivos y proporcionar una
buena cantidad de energia para comenzar el dia. Uno de los desayunos mas emblematicos es
el Gallo Pinto, que consiste en arroz vy frijoles mezclados, a menudo acompafiados de huevos
(fritos o revueltos), platano maduro, queso, natilla (una especie de crema agria), tortillas de
maiz y café.

e Desinfectar: consiste en destruir la mayor cantidad de los microorganismos presentes
en las superficies, mediante el uso de agentes quimicos o calor.

e Ficha técnica: documento detallado que contiene toda la informacion necesaria para preparar
un plato especifico. Este incluye los ingredientes, sus cantidades precisas, y el procedimiento
de elaboracién paso a paso. Es una herramienta esencial en la cocina profesional, ya que
asegura la consistencia y calidad de cada plato servido, independientemente de quién lo
prepare. Ademas, la ficha técnica puede incluir informacion sobre el costo de los ingredientes,
el nimero de porciones que se pueden obtener, y el tiempo estimado de preparacién. Esta
estandarizacion es crucial para la gestion eficiente de un restaurante, permitiendo un control
riguroso de inventarios y costos, asi como la capacitacion efectiva del personal de cocina.

e Fondos, sopas y cremas: los fondos son la base liquida aromatizada para diversas
preparaciones, las sopas son platos liquidos con ingredientes variados y las cremas son sopas
espesas y suaves que se sirven como plato principal o entrantes.

e Higienizacién: combinacion de limpieza y desinfeccion.

e Limpieza: proceso de remocion de la suciedad mediante el uso de agua y agentes detergentes.

e Platillos a base de leguminosas: aquellos que utilizan legumbres como ingrediente principal.
Las legumbres incluyen alimentos como lentejas, garbanzos, frijoles y guisantes, y son
conocidos por ser ricos en proteinas, fibra, vitaminas y minerales.
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e Platillos a base de proteina: aguellos que tienen como componente principal las proteinas, que
pueden ser de origen animal, como carne, pescado, huevos y productos lacteos, o de origen
vegetal, como las legumbres mencionadas anteriormente, tofu, seitan, y otros productos a
base de soya.

e Pre-elaboraciones de alimentos: técnicas culinarias preliminares que se aplican a los
ingredientes antes de su uso en la preparacién final de un plato. Estos procesos son
fundamentales en la cocina, ya que preparan los alimentos para mejorar su sabor, textura y
digestibilidad. Algunas de las pre-elaboraciones mdas comunes incluyen: limpieza, pelado y
corte: blangueamiento (inmersién de los alimentos en agua hirviendo y luego en agua fria para
detener la coccidn), marinado (inmersidon de los alimentos en una mezcla de especias, hierbas
y liquidos para mejorar su sabor y textura), adobo (aplicacion de una mezcla de condimentos a
los alimentos, generalmente antes de asar o freir), salazén (aplicacion de sal a los alimentos
para su conservacion o para realzar su sabor).Estas técnicas no solo mejoran las cualidades
organolépticas de los alimentos sino que también pueden ser parte de su conservacion.

e Producto no conforme: producto que no cumple con los requisitos de calidad e inocuidad
establecidos por la normativa y que requieren de un manejo cuidadoso con el propdsito de no
generar una contaminacion cruzada o detrimento de la calidad de otros alimentos.
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