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Cudles son los alimentos que se prestan mejor para ser subdivididos en el almacén
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['INo Definida

Cuales son los alimentos que
Se prestan mejor para ser

subdivididos

Se incluyen
abarrotés, como
arroz o azucar, y
los frutos secos'y
encurtidos.
Ademas, se
necesita saber
cuales no sirven
para aquello.

Juan Pablo Ernst

La crisis generada por la
pandemia obliga a los alma-
ceneros a usar su ingenio
para atraer clientes. Y una
de las alternativas que se ha
impuesto en los sectores
mas afectados es subdividir
aquellos productos que se
puede, para venderlos en
menores volimenes a un
precio conveniente para los
clientes.

“Para los que tenemos algu-
nos anos, esto es como
recordar nuestra infancia,
cuando se compraba todo
en el almacén y nos lo ven-
dian en la cantidad que uno
requeria, medio litro de acei-
te, por ejemplo, y el envase
lo llevaba el cliente”, reme-
mora Luis Olguin, académi-
co experto de Inocuidad Ali-
mentaria y Tecnologia de
los Alimentos de Universi-
dad de Las Américas
(UDLA).

Consultado respecto de qué
alimentos habituales se pue-
den subdividir en un nego-
cio para incrementar las
opciones de venta, el docen-
te precisa que “en general
son los abarrotes, como azi-

car, arroz, legumbres, asi
como harinas, frutos secos
como nueces, almendras o
mani, ademas de encurti-
dos, del tipo aceitunas o
pickles; es decir, alimentos
no perecibles o de larga
duracién”

- ¢Qué caracteristicas debe
tener el envase en el que se
entregara el producto sub-
dividido?

- El envase debe ser de un

uso, de un material resisten-
te que no se rompa facil-
mente, es bueno que sea
transparente -asi el cliente
ve lo que hay al interior-y
facil de cerrar.

“Una vez subdivididos y
envasados deben conservar-
se en un lugar fresco y seco
y estar atentos a la aparicion
de insectos, ya que algunas
larvas tienen la capacidad
de romper los envases e

invadirlos, como la polilla
de los alimentos”, afiade el
académico de la UDLA,
quien recomienda “ir enva-
sando a medida que se ven-
dan los productos, para no
acumular alimento subdivi-
dido y envasado”, afiade.

- ¢Cuiles son los alimentos
que no deberian ser subdi-
vididos en ningfin caso?

- Los alimentos que no se
deben subdividir son en

en el almacén

general los perecibles que
han sido sometidos a un
proceso de conservacion,
por ejemplo, los congelados
ya que se rompe la cadena
de frio y eso es perjudicial
para el producto y un riesgo
para la salud de los consu-
midores, o bien las conser-
vas (alimentos sometidos a
altas temperaturas que los
dejaron estériles, al manipu-
larlos se contaminan), todos

los alimentos listos para ser-
vir.

LAS MEDIDAS SANITARIAS

Aunque subdividir alimentos como
arroz y aziicar no genera riesgos para
la salud del vendedor o del cliente,
siempre es recomendable ser extrema-
damente cuidadoso con las normas de
higiene y lavarse prolijamente las
manos. Por eso, ademas de las medi-
das implementadas frente al Covid-19,
también hay que usar ropa adecuada,
proteger el cabello y que los utensilios
utilizados estén en buen estado e inte-
gros.

Una recomendacion adicional de Luis
Olguin es el uso exclusivo de un ele-
mento dispensador por producto, es
decir uno para el aziicar, otro para
legumbres, otro para frutos secos. Y
de no ser posible, lavarlos entre pro-
ductos, pues algunos alimentos tienen
sustancias que causan alergias e into-
lerancias.

Es por ello que se han establecido nor-
mas de etiquetado, que obligan a indi-
car su presencia cuando se incorpo-
ran a los alimentos como ingredientes
y al usar el mismo utensilio podrian
quedar residuos de alergenos que
pasaran a-otro producto.
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