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La cosecha, produccién, transformacion, comercializacion, consumo y nutricién de un
alimento son puntos importantes que un Quimico en Alimentos debe considerar, conservando
siempre la calidad integra del producto, y casi ia mayoria de las veces nos preocupamos solo por
los tres primeros eslabones de esta cadena, por ello el presente trabajo esta hecho basandose en
la actual problematica que presentan los mercados publicos en el Distrito Federal desde un punto
de vista sanitario, debido a la falta de planeacién, mantenimiento y modermizacién, aunados al
inadecuado manejo y aimacenamiento de los alimentos por parte de los locatarios y a la fatta de
conciencia por parte del consumidor, Que genera un circulo vicioso en el que participamos todos y
hace que consumamos alimentos de baja calidad, aun cuando en un inicio el alimento presentaba
una calidad satisfactoria, con esto queremos decir que en la mayor parte de los casos el alimento
es cultivado y procesado adecuadamente, cubriendo asi los controles de calidad del alimento
procesado o en el otro caso de los alimentos no procesados, que en ambos casos disminuye ia
calidad de estos en €l momento en que estos son comercializados.

En el primer capitulo se uniforrman los criterios que se tienen en cuamMo a muchos
conceptos, se delimita el comercio de los alimentos en 10s mercados publicos, y se describen las
instalaciones en forma general con las que cuentan estos centros de abasto.

El presente de (os mercados publicos es el resultado del pasado, asi que resuita
interesante asomarnos a los antecedentes de nuestro comercio en épocas lejanas para entender
su organizacion, desenvolvimiento, legisiacion y comprender como ha ido deteriorandose el
entomo de éstos, a través de los afnos. Este es el objetivo del capitulo 2.

La identificacion de los canales de distribucion, la cadena de la alimentacion * Desde ef
campo hasta su mesa °, lo describe el capitulo 3 en donde se hace una breve descrpcion del
trayecto que tienen los alimentos. después de su cosecha, donde y como son transportados, como
son almacenados y distribuidos, hasta llegar a nuestra mesa.

El almacenamiento es prnmordial en la conservacidon de los alimentos, por ello en ei
capitulo 4 se hace una descnpadn del almacenamiento de los diferentes alimentos vendidos en
los mercados publicos

En el capitulo 5 se describe la manipulacion incorrecta de los alimentos por parte de las
personas que tienen contacto con ellos, asi como la exhibicion, la venta a granel, asi como la
problematica de la manipulacion del dinero y &l contacto de: cliente -vendedor —alimento.

Las condiciones Higiénico- Sanitanas son una prioridad en el capitulo 6 en donde se ven
a fondo los probiemas que presentan las instalaciones de los mercados publicos, la higiene que
presentan jos locatanos, como es también tema de mnterés los materiales de los que estan hechos
los utensihios © matenales con 10s que los comerciantes llevan a cabo sus actividades.

La reforma al actual Reglamento de mercados el cual se encuentra deficiente en materia
sanitana es la esencia del capitulo 7 en donde se hacen propuestas y modificaciones al caduco
documento, asimisMmo actualizaro a las necesidades actuales.

La capacitacon al personal que hene contacto con los alimentos se plantea en el capitulo
8 en donde se ensena la manpulacdn corecta de los alimentos y los cuidados que deben tener
con éstos



En el capitulo 9 se propone un formato de inspeccion sanitaria, para locales y el mercado
en general. -

El futuro de jos mercados publicos es el tema expuesto en el capitulo 10 en donde se
trata de ver la perspectiva que tienen los mercados publicos ante una fuerte competencia que es
el pdblico consumidor.

En los siguientes dos capitulos 11 y 12 se hacen recomendaciones que tendran caracter
de obligatorios en donde no sélo se pone en tela de juicio la probleméitica sino que se dan
opciones de como solucionar o minimizar estos problemas.

Ef objetivo final es conocer las deficiencias proponiendo las medidas commectivas que
estén al alcance de las personas involucradas, para compensar aquellas carencias con las que
actualmente operan, para mostrar al pdblico que concurre a estos centros de abasto una nueva
imagen de los mercados publicos que redituara en ganancias y conservar el nimero de mercados
existentes ( 315 ) , asi como mantener la calidad de los alimentos que es nuestro objetivo

principal .
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Introduccién.

“ Una buena alimentacién comienza por una buana compra “.

El peligro de consumir alimentos contaminados es actualmente muy grave debido ai gran
numero de personas que tienen contacto con {os alimentos qQue consumimos.

La mayoria de los casos de Enfermedades Transmitidas por Alimentos en México, no son
reportados debido a fa falta de conciencia, cuftura y educacion, ya que la gente lo toma en serio
como una enfermedad no dandole la importancia que debe tener que la preparacion de alimentos
debe ser con higiene y salud.

Debemos estar conscientes de que |0 anterior puede evitarse mediante una adecuada
conservacion de la calidad de los alimentos a través del control de todos los puntos de la cadena
alimentaria, ya que de lo contrarno lamentablemente el que paga los precios mas altos y una
deficiente calidad de los mismos debidos a malos manejos de (os alimentos es finalmente e}
consumidor,

Todo esto puede lograrse utilizando estrategias sanitarias adecuadas que faciliten y
optimicen el trabajo de las personas que manejan los alimentos en los mercados o en cuaiquier
establecimiento donde se vendan, preparen y sirvan alimentos asi como fomemar la
responsabilidad que la venta de alimentos genera, siendo prioridad mantener la calidad de fos
alimentos * desde el campo hasta su mesa -

Existe una notable carencia de instalaciones como bodegas frigorificas, camaras de
maduracion. lavadoras y seieccionadoras de productos. Sin embargo hoy en dia el comercio
alimentano capitalino presenta una faita de pianeacion en el establecimiento de los diferentes
sistemas de comercializacdn y la mayoria operan en condiciones insuficientes debido a ia falta
de infraestructura.

La problematica del comercio de los alimentos en los mercados publicos nos afecta a
todos, y muchas veces lliegamos a ser comphices de la misma sin damos cuenta que somos el
ultimo eslabon de una cadena Que wcia con la cosecha, produccion, transformacion,
comercializacidon, consumo, y nutncion, que al final termina en nuestra mesa.

Todos participamos en el comercio que se realiza en los mercados publicos: en &)
surtimos una parte de nuestras despensas Pero, ¢ como o hace? ; en qué condiciones ?, ¢
podria hacerio mejor ?, ; coOmo ?. . sabemos quiénes son los que participan e influyen en su
organizacion ?, ¢ como y de qué manera actua el gobiemo para asegurar la inocuidad de los
ahmentos y como lo hacemos nosotros ?, ¢ qué es un buen comerciante ? ... Preguntas, muchas
preguntas que hay que responder aun cuando NO pasen por la mente de las personas que
acudimos a estos centros de abasto.

El comercio mexicano es polifacético, presenta grandes problemas y contrastes en el
comienzo de este siglo XX) y en él conviven practicas comerciales que histéricamente abarcan ya

varnos siglos




En esta cadena convergen y participan directamente e indirectamente una infinidad de
s, como son funcionarios del gobiemo federal, Mayoristas, Distribuidores, Vendedores,

personas,
Locatarios, Diableros etc.

En este trabajo les presento, ideas claras y sencillas ante un problema actual y
preocupanle debido a su naturaleza, que no deben entenderse como dogmatismo, la informacion
aqui recopilada es el resultado de la busqueda y anéllsn_s de numerosas fuentes de origen

bibliografico, asi como la vida cotidiana de los mercados publicos.



Objetivo General

Proponer estrategias para la recuperacion de los Mercados Publicos en Distrito Federal.

Objetivos Particulares

Implementar medidas prevertivas y de correccion a las deficiencias de los procesos de
operacion que se generan en los Mercados Publicos del Distrito Federal, asi como en sus
instalaciones.

Promover e! conocimiento y el cumplimiento de las Leyes, Cdédigos Federales, Normas
Oficiales Mexicanas, con relacion a los Bienes y Servicios de Salubridad General y en relacion
con el presente trabajo.

Corregir los sistemmas de almacenamiento y del manejo de jos alimentos para las personas que
trabajan en este sistema de abasto.

Proponer una reforma al actual Reglamento de Mercados Publicos en materia sanitaria.

Elaborar un material didactico de preparacidén para todas aquelias personas involucradas en el
manejo de alimentos al que denominaremos ° Manual para la capacitacion de los
manipuladores de Alimentos “.



Problemiéitica / Justificaciéon.

Métodos arcaicos de compra, venta, distribucion, almacenamiento, el uso de
instalaciones obsoletas, competencia desleal, alimentos caducos o echados a perder, invasion
de areas comunes, evasion de impuesto, acaparamiento de iocales, funcionamiento de giros no
autorizados, concesiones faisas, abuso en el consumo de la energia eléctrica y del agua
potable son algunos de los problemas que enfrentan ios mercados publicos en el Distrito
Federal, es una problemaética debido a que las personas que realizan estas operaciones que
son alrededor de 69,130 comerciantes ofrecen sus servicios a mas de 2 millones de
consumidores a la semana.

Estos espacios de abastecimiento, han sido abandonados tanto por las autoridades como
por fos locatarios de los 315 mercados publicos que funcionan en el Distrito Federal; Algunos
locatarios trabajan con deficiencias tanto de higiene como de instalaciones, que los llevan a
trabajar en lugares desagradables.

Tan sélo durante el afno 2001 se registraron 523,010 casos de enfermedades diarreicas
que abarco todas las edades en el Distrito Federal, segun cifras de Epidemiologia y Medicina
Preventiva de la Secretaria de Salud. atribuyendo en la mayoria de las veces éstos males a la
mala conservacion de los alimentos y la dudosa calidad del agua potable, asi como en los
lugares donde se distribuyen y de la forma de como lo realizan.

Tan solo los mercados publicos son la antesala de la fatta de politicas de salud y abasto
de los alimentos que se distribuyen en comercios establecidos e informales de la Ciudad de
México, ya que se pueden encontrar mercancia de dudosa procedencia y que no cumplen con
las leyes de salud que también son deficaentes. cames, cremas, quesos, abarrotes en general
sSon un ejemplo de la gran variedad de alimentos que se venden en los establecimientos ya sea
la tiendita de ia esquina, los mercados publicos y hasta en las grandes cadenas de autoservicio
. las malas practicas de higiene que se emplean para ia transportacién de canales de res o de
cerdo, el aimacenamiento de aves O visceras son muestras de que la Secretaria de Salud no
tienen un control de los alimentos a nivel federal ni local.

El impacto de las ETA's.

Los datos recopilados durante el periodo de 1995-1997 por el Sistema Regional de
Informacion y Vigilancia Epidemioldgica de las Enfermedades Transmitidas por fos Alimentos, que
coordina OPS /INPPAZ, a partir de los informes de los sistemas nacionales de los paises, indican
que ocumeron 2236 brotes con 68 868 casos de personas enfermas, de las cuales murieron 173,
Teniendo en cuenta que el sistema esta en su fase inicial y que aun hay un alto porcentaje de
notificacion de brotes, se puede observar la magnitud del problema de las ETA en los paises de
América Latina y del Caribe

La presentacidn de brotes por £ cofi 0157 H7 entero hemolitico originado en alimentos carnicos,
prnnapaimente came molida, en Estados Unidos, Reino Unido, Escocia, Japon y Australia, con
altas tasas de morbilidad y mortalidad, ha motivado {a revision de los sistemas de inspeccion de
alimentos y el fortalecimiento de los sistemas de informacion y vigilancia epidemiolégica de las
ETA

En Escocia, entre el 22 de noviembre y el 11 de diGembre de 1996 se presentd un brote por E. coli
0157:H7 asociado con el consumo de alimentos con came: fueron detectados 396 casos y
ocurTieron once Mmueres.



La Salmonella continia siendo una causa principal de brotes originados en alimentos
contaminados, principaimente en {os paises en via de desasmollo. En los uitimos afios se ha
observado un incremento de la frecuencia de casos en |la mayoria de los paises, que tiene como
explicacion la emergencia y el incremento de ia Sa/monella ententidis en los paises industrializados
y la aparicion de Salmonella typhimurnium 10H(DT 104) en el Reino Unido y los Estados Unidos.

La evidencia de la posible transmisién de Cyclospora por alimentos importados se
documento de un brote originado en moras, el cual afectdé 15 estados de Estados Unidos y a
Canada. Situaciones similares se observaron en un brote de Hepatitis A detectado en fresas.

La investigacion de varios brotes ocasionados durante los uditimos 15 aftos en Europa y
Estados Unidos por Listeria monocytogenes ha demostrado su relacion con alimentos
contaminados como la principal causa, favorecidos por el incremento de personas
inmunosuprimidas, la expansidon de la industria de alimentos, los sistemas masivos de
almacenamiento en frio y los cambios en los habitos de consumo de alimentos. En Estados Unidos
y Canada, la Salmonelosis da cuenta de una cifra anual mayor de 40 000 y 7000 casos de ETA,
respectivamente. S. ententidis es el principal patégeno transmitido por huevos en los ultimos 15
afos. E. Coli 0157: H7 ha producido brotes originados por cames, hortalizas, leche y jugo de
manzanas.

En 1993, el Servicio de Investigacion Econdmica del Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos (USDA) estimé que los costos econdmicos y las pérdidas de productividad como
consecuencia de las ETA para los siete principales patégenos de los alimentos, variaron entre US
$15.6 y 9.4 billones. De estos costos, de US $2.3 a 4.3 billones representaron costos meédicos y de
US $3.3 a 5.1 billones representaron pérdidas de productividad.

De los siete patégenos analizados, Sa/monefla y Toxoplasma gondii fueron los méas
costosos, por el gran numero de casos ocasionados por la Salmonella y por ia severidad de la
enfermedad cronica ocasionada por el Toxoplasma. Con base en 31 218 cuestionarios procesados
por viajeros ingleses que visitaron la Repudblica Dominicana durante 1996, se calculé en un 67% la
incidencia subjetiva de diarrea de viajeros; en el caso de México, con 3502 formutarios procesados,
se estimo en un 49%; para Santa Lucia, con 1909 formularios, en un 26%; y para Antigua, con
1908 formularios, en un 22%. A pesar de su relatividad, esta informacion demuestra la importancia
de la imocaxndad de ios alimentos para la industna del turismo, de la cual dependen muchos paises
de la Region. Finalmente existen estadisticas importantes, tamo a nivel nacional como
intemacional, sobre decomisos y rechazos de alimentos, 10 que constituye un rubro significativo de
las pérdidas directas de la industna de los alimentos.

La /mportancia econbmica de la contaminacion de ios alimentos se puede ver en los
resultados de las 4795 detecciones hechas por la Agencia para la Administracion de Drogas y
Ahmentos (FDA) de fos Estados Unidos en el periodo de enero a junio de 1997

- Contaminacidon con suciedades 32% (1688)

- Residuos de pesticidas 7% (364)

- Contaminacion microbiolégica 11% (585)

- Fallas de rotulado 10% (524)

- Descomposicion 7.5% (412)

- Hongos 6% (313)

- Metales pesados 4.5% (249)

- Presencia de aditivos 6 5% (339)

- Alimentos enlatados de baja acidez 12.5% (647)
- Otros 3% (147)
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La situacién de los programas de proteccién de alimentos en los paises de Aménca Latina
vy el Carnibe En el caso de América Latina, a los factores anteriormente sefialados, se deban afiadir
otros que contribuyen a las ETA, tales como la ausencia de programas nacionales integrados de
proteccién de alimentos y la falta de continuidad y desarticulacion de los existentes; {a carencia de
fegisiacion actualizada; la insuficiencia de personal adiestrado encargado de la proteccion de los
alimentos; las deficiencias en la infraestructura para el almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos y productos alimentarios, asi como en el saneamiento y la urbanizacién, debido a lo
cual se forman tugurios sin servicios basicos de agua potable y alcantariliado; el deterioro del nivel
socioecondmico de ampiios segmentos de ia poblacion, lo que aumenta crecientemente el numero
de vendedores ambulantes de alimentos que nNo someten sus productos a ningun tipo de control;
{os factores culturales que influyen en la preparacion y la preservacion de alimentos; y la existencia
de informacion inadecuada para la poblacion en general, asi como para l0s extranjeros en
particular, sobre las medidas para disminuir el riesgo de adquirir una ETA.
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Capitulo 1.
Definici6én de los mercados publicos.

i . Concepto General.

Segln el reglamento de mercados creado en el afio de 1951, siendo entonces Presidente
de la repuablica Miguel Aleman, en su articulo tercero, fraccion 1° un mercado publico, es el lugar
o local, sea propiedad o no del Departamento del Distrito federal, donde concurra una diversidad
de comerciantes y consumidores en libre competencia, cuya oferta y demanda se refieran
principalmente a articulos de primera necesidad.

Derivados directos de los fianquez que tanto maravillaron a Cortés y sus espafoles en
1519, los mercados publicos de hoy en dia conviven en el escenario comercial con el abarrote y
el supermercado cumpliendo asi con una funcién especifica.

Los mercados publicos tradicionales eran agrupaciones de pequenios comerciantes
favorecidos por el Estado.

Los mercados publicos presentan ciertas caracteristicas.

a En un principio eran un comercio especializado. Los marchantes no manejaban mas que una
rama de productos, hoy en dia debido a la competencia desleal, esto ya no existe.

b Se asigna a cada minorista un puesto de igua! tamafo, no existiendo la posibilidad de que
amplié sus actividades y de que venda un mayor volumen.

c Las rentas, que por o general se pagan sin diferencia, son muy inferiores al costo de la
inversidon y mantenimiento del mercado. del producto que se vende o de la ubicacion del
local. Es un tipo de subsidio del gobiermo a estos comerciantes.

d La venta es de mostrador con un aito grado de interaccion cliente - tendero; por ejempio el
chente puede tocar y palpar la fruta y el locatano de ia pesa.

e *“ Tienen aproximadamente un radio de accion de un kilémetro “, esto ha disminuido debido a

la presencia en la periferia de tiendas que ofrecen los mismos productos a menor, precio.

Por lo general. el grueso de la venta es de almentos siN procesar.

Existe competencia. ya que hay vanos puestos que venden una misma linea de productos.
Los compradores al entrar a un mercado tratan y negocian con varios comerciantes,
independientes unos de otros. El bajo volumen de ventas y alta frecuencia con los que los *
marchantes “ se abastecen, se traduce en la existencia de medio mayoristas que amplian e}
Nnumero de participantes en este canal de comercializacion.

i Los atnbutos por ios que el ama de casa acude a estos sitios son diferentes segun el nivel
socioecontmico En algunos casos el ir a comprar es toda una actividad muy importante para
la sefiora, donde en aigunas zonas. e factor preci0O es Mmuy importante; en otras aun
existiendo supermMmercados cerca y bien surtdos las amas de casa empiezan a tomar en
cuenta a el mercado de su colonia como ultima opcidn o sélo para comprar (o Que tal vez se
les olvidd para la comida de el dia, debwdo a Que algunas amas de casa procuran realizar
todas sus compras de |a semana en los supermercados que cada vez desplaza con fuerza a
este tipo de comercios , donde las amas de casa encuentran productos de mayor frescura o
calidad aunque a un precio mas elevado o a veces mas barato.

Ja -~

La mmagen o caracteristicas que presentan en su mayoria los mercados publicos, es por 1o
general estan sucios, crean problemas de abasteamiento, trafico, basura y aunado al
madecuado manejo que tienen los locatanos con los aimentos, generan mermas aitisimas: sin
embargo. son un elemento necesano del comercio en México.



ii. Clasificacién de los mercados de acuerdo a su actividad.

Los mercados se especializan en un solo giro, es decir que solo venden un solo tipo de productos
como son

E! mercado de flores en Jamaica, el mercado de ropa de la Lagunilla, el mercado de
fierros en tepito, el mercado de fiores en Pugibet asi como el mercado de Cuemanco, el mercado
de dulces Ampudia de la Merced, aunque en algunos de estos mercados se vendan O se
comercialicen alimentos.

En este caso, nuestra area de interés comprendera a los mercados gque comercialicen
con alimentos, ya sea crudos, preparados o industrializados.

iii . Clasificacién de los alimentos en un mercado publico.
La clasificacion de los alimentos la determinamos por medio de giros:
o Alimentos Industrializados:

1.Abarrotes (Frijoles, Chiles, Puré de Tomate, Sopas, etc)
2. Productos camicos (madurados y curados)

3. Pan de caja, pan dulce.

4.Gelatinas en polvo

5.Dulces

6.Productos LActeos (Queso, Leche, Yogur, Crema, Mantequilla, Jocoque, etc,)
7. Café soluble

8. Tortillas

9. Bebidas

10.Tostadas

11.Harinas (de trigo, maiz o integral)

12.Azucar

13. Leche en polvo

14.Mermmeladas, Cajetas

15.Sat

16.Aceite

17.Consomé

18.Cereales

19.Ates

En fin, una diversidad enorme de productos que se expenden en estos centros de abasto que
no acabariamos de mencionar, este tpo de productos los encontramos en las conocidas
cremerias o tiendas de abarrotes.

O Alimentos No procesados:

1.Cames: Res, Pollo, Cerdo, Pescado, Camero.
2.Visceras

3.Frutas

4 Verduras

5.Chile seco

6. Huevo

7.Semillas



Este tipo de productos se encuentran en una drea determinada en el mercado, por ejemplo los
locales que venden pollo, se encuentran por o regular enfrente de los locales que expenden
came de res, y la naturaleza de los servicios que brindan en un mercado publico han variado
tanto como de encontrar una estética enfrente de un camiceria.

En esa misma drea se encuentran ios locales que venden visceras, en el caso de las
frutas y verduras se encuentran en la parte media del mercados y en sSu mayoria son los
comerciantes con mayor numero de iocales de hecho ésta area se considera himeda, en tanto
los locales en donde se expenden los chiles secos, materias primas, etc, se considera area seca
en donde también se contempla ei area de las camicerias, cremerias o abarrotes, comidas,
marisqueria, antojitos, rosticeria, jugos y licuados, tortilleria.

Alimentos con algun tipo de tratamiento y/ o preparacion antes de su cConsumo.

1.Comidas
2.Marisqueria
3.Antojitos
4.Rosticeria

5.Jugos y Licuados
6. Hielo

7.Paleteria y Neveria
8.Tortilleria

i v. Instalaciones generales de un mercado.
Las instalaciones contempladas en un mercado publico son .

1.Area de recepcion

2.Area de lavado

3.Area de servicio (locales)
4 Area de basura

5. Pasillos

6.Area de carga y descarga
7.Estacionamento

8. Bafos publicos
9.Administracion
10.Guarderias



Capitulo ll. Resefa Histérica del comercio de alimentos en México.

i . Epoca Prehispanica.

Para arribar a lo que hoy en dia es la comercializacion de productos perecederos en la
Ciudad de México, existe el antecedente en la época prehispanica, cuando en su segunda carta
de relacion escrita el 30 de Octubre de 1520 Hernan Cortes, describe el comercio de ia Ciudad de
Tenochtitlan:

“ Tiene esta ciudad muchas plazas donde hay continuos mercados y trato de comprar y
de vender...Tiene otra plaza tan grande como dos veces la Ciudad de Salamanca donde hay
cotidianamente mas de 60 000 animas comprando y vendiendo...Cada género de mercaderia se
vende en su calle sin que entremetan otra mercaderia ninguna y en todo tienen mucho orden,
todo lo que venden par cuenta y medida... Hay otras personas que andan continuo entre la gente
mirando lo que se vende y las medidas con que miden lo que venden y se ha visto quebrar
alguna que estaba falsa....

Ya desde entonces las mercancias y los comerciantes se agrupaban en distintas
secciones en las plazas. Todos los que vendian verduras ocupaban cierto espacio, y asi
sucesivamente.

Dentro de los mercados indigenas el elemento esencial, la unidad de servicio, era el
tianguis, cuya caracteristica principal era su area abierta en comunicacion con el cielo y estaba
construido por elementos ligeros de usos miultiples y transportables, como huacales, petates,
otates, murillos, cuerdas, cestos, y jarros que los comerciantes retiraban después de concluidas
sus actividades al atardecer, cuando “ resonaba por toda la ciudad el ronco golpear del enorme
Teponascle del templo de Quetzatcoatl que indicaba el fin de todas las actividades en los
mercados y en las calles....




Estos elementos integraban i0s puestos 0 pequefios comercios especializados que como
unidad comercial se puede ver hoy dia en los mercados publicos del pais.

Tanto Cortés como Bemal Diaz del Castillo coinciden en que era *“ cosa de mucho admirarse * e
orden con que l0s mexicas ejercian el comercio en sus plazas 0 mercados.

La principal plaza se encontraba en Tlatelolco, donde los mercaderes llamados pochtecas
se hallaban muy bien organizados y gozaban del prestigio social. Los pochtecas tenian fuertes
ligas con las deidades de quienes “ pedian proteccion continua en un quehacer que si bien
comercial estaba intimamente ligado con la guerra y la estabilidad del estado...

Extraordinaria era la pulcritud y limpieza de la ciudad de México- Tenochtitlan, como la
ponderaban elogiosamente algunos de los cronistas. Fray Toribio de Benavente o Motolinia en
sus memoriales relata que: * Estaban tan limpias y barridas todas las calles y calzadas de esta
gran ciudad, que no habia cosa en qué tropezar, y por doquiera que salia Moctezuma, y tenia
que pasar, era tan barrido y el suelo tan asentado y liso, que aunque ia planta del pie fuera tan
delicada como la de una mano, no recibiria dafno aljguno en andar descaizo.

En las areas aledafias al mercado de Tlateloico, Bema! Diaz del Castillo observéd la
misma limpieza escrupulosa, pues al dejar la gran plaza, lilegaron a los grandes patios y cercas
donde estaban el templo, que estaba " todo empedrado de piedras grandes, de lozas blancas y
muy lisas, y adonde no habia de aquellas piedras estaba encalado y brufiido y todo muy limpio,
que no hallaron una paja ni polvo en todo €l “.

De los testimonios de Cortés, Bemal Diaz del Castilio y el Conquistador andnimo, puede
deducirse que el mercado de Tlatelolco, a pesar de que ocupaba una gran superficie, tenia una
excelente organizacion y estaba dotado de todos ios servicios auxiliares necesarnos para Su
eficaz funcionamiento. No obstante que acudian varnos miles de personas diariamente y era
extraordinaria la variedad de las mercaderias que en lugares especificos se expendia, el hecho
de regirse por un horario rigido y de contar con “puestos * desmontables, que permitia mantener
la higiene y la limpieza mas escrupulosas.

Los métodos de acopo y de aimacenamiento utilizados merecen elogio especial por su
estratégica ubicacion, su honesta administracién y la prolongada eficacia en |la conservaciéon de
los productos almacenados que , segun los cronistas, podian durar 10,15 y mas afios sin
dafarse.

ii . Epoca Virreinal .

La liegada de los espafioles al nuevo continente trajo una serie de innovaciones a los
sistermnas comerciales de! pais; se adopto el sistema de pesas y medidas que complementaba el de
los naturales y se introdujo toda una sene de mercancias desconocidas hasta entonces : carme,
leche, y algunos cuttivos como la vid, el tnigo y la oliva que aumentaron {a variedad de lo que el
comercio podia ofrecer.

A estos tianguis instalados en plazas ( generaimente parroquiales ) se refieren las quejas
de ios religiosos que pedian que el mercado se celebrara en dias que no fuesen domingos, pues
la eufona del mercado ies quitaba la devocion a la misa.

Cabe mencionar que el comercio desde la colonia hasta nuestros dias ha presentado
dos caras . los indios compraban en puestecillos, tianguis, mientras que los espafoles
compraban en tiendas establecidas. Los indios compraban maiz, metates, y otros productos
similares, mientras que el gusto europeo de l0s conquistadores, I0s inmigrantes posteriores y sus
descendientes, demandaban vinos, aceites de oliva y sedas.



Durante la época Vireinal, la responsabilidad de tomar y cumplir con medidas relativas a
ia higiene y salud publica, en la capital de ia Nueva Espafla, estaba encomendada a muy
diversas autoridades, cuyas facultades se duplicaban a veces e inciusive entraban en conflicto.
En realidad todas las jerarquias oficiales tenian mayor o menor responsabilidad en el campo de ia
salubridad, desde el mismo virrey, hasta un modesto aicalde de barrio.

El ayuntamiento era la principal autoridad encargada de velar por la salud publica y casi
en todos sus actos tenian alguna relacion directa o indirecta con |a salubridad y e! bienestar de
los habitantes. En 1787, Hipélito Villarroel sefialaba que las funciones del Cabildo, en relacion
con la salud publica, eran las de asegurar: “ la abundancia de las provisiones, la equidad de
pesas y medidas, la buena calidad de los alimentos, la limpieza de las calies, el alumbrado
publico para que se eviten los desordenes y delitos que la oscuridad ofrece.

jiii. Epoca Independiente.

En los primeros afos de vida independiente, el comercio de la ciudad de México se
desarrollé siempre en tomo a ia plaza mayor y siguiendo las rutas de acceso de mercancias.

Hacia la primera mitad del siglo XIX, ya se habia generalizado la actividad comercial de * La
Merced °, pues al contar con un canal de acceso, por agua, que permitia llegar desde lugares
como Chalco y otros, resuitaba conveniente como centro comercial, del mismo modo en que
anteriormente crecieron y se desarollaron vanos mercados y plazas cuya caracteristica era
precisamente el contar con acceso por agua (La Lagunila y Tlateioico). Asi, La Merced se
convirtié en la puerta de entrada de todas las mercancias que abastecian la ciudad.

De los mercados que funcionaban en la ciudad de México, en las postrimerias de ia
época Virreynal, el primero en desaparecer después de ser saqueado en 1828 fue El Parian,
demolido por orden de Santa Ana en 1853. Hasta la primera mitad del siglo XiIX, la capital solo
contaba con los cuatro mercados previstos por el decreto de 1841: El Volador, turbide, Santa
Catanna y Villamil. En 1863, ocupando ia parte demolida del convento e Igiesia de la Merced, se
formd una nueva plaza de mercado y alli se instalaron los vendedores bajo jacalones, barracas, y
sombras de petate; en 1890 inauguraron alli un nuevo mercado considerando como uno de los

mejores de la época

Para 1877. y con obyeto de abastecer 8 ia capital. funcionaban: al norte, el de Santa
Catarina, Santa Ana y Guertero, al sur el de San Juan; al oriente, el de La Merced y el de San
Lucas; al poniente, el Dos de Abril y el de San Cosme. Faitaba a todos higiene, carecian de
pavimento en los pisos, de agua y de desague. Fue necesario clausurar el mercado de el
Volador, puesto Que su construccion y aspecto eran un desprestigio para la ciudad.

Construyd el ayuntamiento algunos mercados: el 15 de septiembre de 1888 inaugurd ef
de San Cosme; el 16 de septiembre del afto siguente, el se San Juan Lucas, e 18 de ese mes y
afo el de Loreto, el 27 de Octubre el de San Juan o liturbide; el S de febrero de 1890 el de La
Merced y of 1° de Junio de 1895 el de Martinez de la Torre. Segun la memoria del ayurtamiento
de 1900, jlos mercados, existentes en ija audad eran los siguiernes: El Volador, La Merced,
Iwurbide, o San Juan, San Cosme, Martinez de la Torre, Santa Catarina, Santa Ana, dos de Abril,
Baratillo, San Lucas, Pacheco, Loreto y el del desembarcadero en el canal de La Viga. Habia
mercados provisionales en los dias 1° y 2 de noviembre y del 16 al 24 de diciembre en aigunas
calles y plazas de la audad y otros con motivo de las fiestas de los barrios.

Diversas medidas fueron adaptadas por el consejo Superior de Salubridad con el
proposito de hacer frente a los brotes eprdémicos que padecié |a capital, respecto al manejo de
los comestibles y su comerciahzacion.



No obstante la frecuente adulteracion y la faita de higiene de los mismos no pudo hacerse
la aplicacion de tales medidas en forma sistematica hasta que el presidente Diaz decretdé en
Marzo de 1902 que fuera creado el servicio de inspeccion sanitaria en (0os mercados,
dependiendo del Consejo Superior de Salubridad, asignando para ese objeto al personal
necesario.

En 1854, ia capital, que contaba con 200 000 habitantes, tenia 736 tiendas y tendejones
qQue se encontraban por todos los rumbos de la ciudad. La mayoria de ellos eran cubiertos y,
salvo los mercados estaban destinados a la habitacion de sus propietarios, tenian acceso directo
desde la calle, un mostrador a medio cuarto y estanteria en los fondos.

Las atribuciones de ios ayuntamientos, de conformidad con el reglamento Provisional
para el gobiemo interior de los Departamentos, expedido el 20 de Marzo de 1837, comprendia los
ramos de policia, salubridad, comodidad. omato, orden y seguridad. Intervenian también en
cuestiones de limpia, cementerios, pavimentos, carceles, hospitales, mercados, agua, alumbrado,
paseos, parques y, en general, en todo lo conducente al bienestar del vecindario, inciuyendo io
relativo a espectaculos e instrucciéon publica, expedicion de reglamentos de policia y de buen
gobierno y administracion de su patrimonio.

En un estudio sobre * El Control de ias Epidemias: Modificaciones en la estructura Urbana
“, se indica que en los afos de 1800 a 1860, ademas de dejar un saldo muy elevado de
defunciones, repercutieron social y econémicamente. En lo econdmico, los efectos sobre la
ciudad se resintieron de inmediato, porque se prohibid introducir aigunos productos considerados
transmisores del virus, asi como también quedd prohibida la venta de ciertos alimentos como
verduras, cames, masas y bebidas.
De 1a misma manera se suspendid ia actividad de establecimientos tales como almidonerias,
curtidurias y tocinerias. Esta serie de disposiciones quiza redujeron un poco el contagio, pero
perjudicaron mucho |a economia, debido a que muchas personas quedaron sin trabajo.

En el mes de Julio de 1903, se cred el servicio de inspeccién sanitaria de mercados,
dependiente del consejo supenor de salubndad, con el personal siguiente: un jefe, dos vigilantes
de pnmera y seis de segunda; cada uno de esos vigilantes estaba encargado de un mercado. Los
mercados existentes, eran los de La Merced, San Juan, Santa Catarina, Martinez de la Torre,
San Cosme, Dos de Abril, Santa Ana y San Lucas. En los dos primeros, los vigilantes eran los de
primera, por tratarse de los pnnapales mercados

Del informe rendido por los inspectores respectivos, raesulta que las condiciones sanitanas
de los mercados era. a mediados de 1904, la siguiente:

La Merced. - Estaba muy desaseado. en todas las partes se arrojaban las cascaras de
fruta y los desperdicios, i0s barrenderos no hacian el aseo del iocal y en el pavimento se vertian
las aguas sucas. frecuentemente se vendian las cames y las legumbres en estado de
descomposicion. El piso estaba muy mal estado y sbdlo en algunos puntos era de cemento y el
resto e tierra flkoya.

NO habia lugar especial para depositar la basura. que en gran cantidad era armrojada a la
calle y los desechos permanecian por mucho iempo sin ser retrados por el servicio de limpia.
Cinco veces se azolvaron Ias fuentes que sirvan para el lavado de las legumbres.

San Juan. - Estaba reguiarmente aseado. ol caudal de agua en las fuentes para lavado
de las legumbres no era suficiente, frecuentemente se vendia pescado y aves de corral en mal
estado. Fuera del mercado y hacia el lado sur, donde se encontraban varos puestos de
legumbres y comida. arrojaban las basuras. puesto que el mercado, como casi todos. no contaba
con un depdsito especial para los desechos E! servicio de acarmmeo de esos desperdiCios era tan
deficiente, como en todos ios de la caudad, lo que ocasionaba un depdsito permanente de
basuras en estado de descomposiIcion.



Santa Catarina. - Sumamente desaseado; no contaba con lugar especial para el lavado
de legumbres, por o que éstas se aseaban en cualquier lugar. Los excusados del interior estaban
muy desaseados y Sin provision de agua, por estar descompt ta la bomba destinada a surtiria.

Hacia el norte y fuera del mercado, habia un pequefio cuarto destinado a los desechos,
pero por el mal servicio de limpia, siempre hay una gran cantidad acumulada en estado de
descomposicion, que se extiende hasta la calle. Las atarjeas el mercado no estan en
comunicacion con la red de la ciudad, por lo que frecuentemente estaban azolvadas, lo mismo
que los excusados y los depdsitos de agua limpia, recibian por infiltracion esta contaminacion.

Martinez de la Torre. - Por demrumbe del mercado no habia locales especiales para
depositar ilas mercancias, por lo que los comerciantes tenian que colocarias sobre tablas. Muy
escasa era la provision de agua; los excusados estaban muy desaseados; era dificil hacer el
aseo, porque los puestos de mercancias estaban aglomerados. Habia 15 barracas para expender
cames y otra para pescado, que fueron destruidas por no llenar ningun requisito higiénico.

San Cosme. - Los excusados estaban en muy malas condiciones de aseo a pesar de
contar con agua suficiente para lavarios. Aun cuando el mercado contaba con un depdsito para
basura, no podia utilizarse por estar ocupado en su mayor parte por cascajo, resultado de la
sobras de albaftileria que se estaban ejecutando.

Santa Ana. - Mostraba regulares condiciones de aseo, pero todos los conductos de
desagle estaban azolvados. existia falta absoiuta de agua, por encontrarse descompuesta la
bomba destinada a surtifla, io que daba por resultado que los excusados estuvieran en
deplorable estado de desaseo y no fuera posibie el lavado de ias legumbres, antes de ponerias a
la venta. Las basuras depositadas en la calle al norte de! mercado, entraban en descomposicion
porque no eran acarreadas diariamente. Fueron clausurados seis expendios de came que
estaban en malas condiciones higiénicas.

San Lucas.- Estaba regularmente aseado, asi como ios excusados. Los conductos del
desague, frecuentemente quedaban azolvados.

Dos de Abril.- Gracias a sus dimensiones reducidas, se conservaba aseado, pero los
excusados con frecuence estaban azolvados Para dar salida a las aguas pluviales que se
acumulaban en el techo de! mercado. fue necesario construir unos tubos de bajada que
desaguaban en el intenor, lo que producia inundaciones. A pesar de contar con un cuarto de
basuras, por estar lleno de cascajo, eran amontonadas en el interior del mercado en donde
permanecian la mayor parte de ellas.

En resumen. la falla mas grave observada en todos los mercados, era todos los
mercados de la capital, era que dejaban depositadas en ellos o en las calles circundantes,
grandes cantdades de basuras en estado de descomposicion, los excusados y desagies de
algunos necesitaban arreglarse, asi como la provision de agua; era necesario, iguaimente, que en
los mercados de San Cosme y Dos de Abril, fuera desalojado el cascajo existente en ios cuartos
de basuras

La inspeccion sanitaria de los mercados, practicada el afio de 1906, trajo como resultado
el retiro de grandes cantidades de legumbres, frutas. cames frescas o preparadas que, por no
reunr la condiccones tugiénicas requendas, No se permitid® su venta al publico.

€1 consejo Supenor de Salubndad me!ropomano, tuvo ocasion de probar su eficacia en
algunas de las epidemias que azotaron al pais, principaimente de las que procedian del
extranjero. E! combate contra las enfermedades fue mucho menos fructuoso, si bien hubo algun
progreso postenor.



Para capacitar técnicos en la materia, en 1922 se fundS la escuela de salubridad e
higiene y con el fin_ de educar al pueblo en cumplimiento de las disposiciones sanitarias e
instruirio en asuntos competentes de estas materias y en la practica de medidas preventivas en
contra de las enfermedades evitables, se cred la seccién de educaciéon e higiene, dependiente del
departamento de salubridad.

Para el afo de 1933, se contaba con una organizacién administrativa para ejecutar las
obras de agua potable y alcantarilado y, en general, para las actividades de saneamiento del
medio: la direccidon de Ingenieria Sanitaria, con jurisdiccion nacional.

Respecto a las medidas de higiene y salubridad, relativas a los mercados, el reglamento
correspondiente sefiala que el departamento de mercados retirara de los puestos las mercancias
que se encuentren en estado de descomposicion, aun cuando el propietario de eilas manifieste
no tenerlas para su venta y lo mismo hara tratandose de mercancia abandonada, sea cual fuere
su estado y su naturaleza.

Los comerciantes estan obligados a mantener aseados los puestos en que efectuen sus
actividades comerciales. Esta obligacion comprende también en su caso, el exterior de los
puestos dentro de un espacio de 3 metros cuadrados a partir de su limite frontal.

El regiamento de construcciones sefiala de manera especifica las caracteristicas que
deben reunir los servicios sanitarios en los edificios Que se construyan para comercios y el codigo
sanitario establece los servicios de inspeccidon y vigilancia sobre los establecimientos
comerciales.

iv. Epoca de la Revolucién a la actual.

Después de |a revolucion y al empezarse a asentar el poivo que ésta habia levantado, se
establecieron las bases para que se consolidara gradualmente la estructura productiva y
comenzara el desarrollo del México urbano. Grandes avenidas comerciales, nuevos mercados
publicos con las facilidades e instaiaciones mas modemas y el nacimiento de tiendas donde se
emplea por primera vez un “ carmito (autoservicio) fueron algunas de las innovaciones que las
ciudades, principalmente el Distrito Federal, presenciaron a partir de la década de {os 40.

El| establecimiento y desarrollo de una red de instalaciones con almacenamiento
especializado fue una priondad, la cual operara desde el acopio hasta el consumo, es factor
indispensable para modemizar el abasto. las unidades que conforman dicha red sustentan su
funcionamiento en una mayor eficiencia operativa, en silos modemos para granos y oleaginosas y
en la operacion de camaras fngorificas que sean compatibles en su conservacion y
atmacenamiento.

Para el afto de 1984 se puso en marcha el programa para la Integracion, Operacién y
Desarrolio del Sistema Nacional para el Abasto, con el proposito fundamental de promover la
integracion. ordenacién y modemizacidén del proceso comercial de productos de consumo
generalizado. La estructuracion del sistema comprende. por una parte, el establecimiento de una
red de infraestructura y servicios comerciales por medio de la articulaciébn y modernizacion de la
existente y, por la otra, la creacion de nuevas instalaciones y servicios. En el territorio nacional, al
finalizar 1986 se habian iniciado mas de 170 proyectos de diversa naturaleza que incluyen
centros de acopio en zonas de produccion, centros y médulos de abasto en las principales
ciudades del pais, silos par grano y fngorificos para productos diversos.

Los objetivos planeados por el Programa de Modemizacion de los Sistemas de Abasto y
comerciatizacion, puesto en marcha por el Departamento del Distrito Federal el 27 de enero de
1984, fueron: mejorar integramente el aprovisionamiento de productos basicos, abatir costos a
productores y consumidores, propiciar la participacién ciudadana y lograr la modemizacion de los
mercados publicos.



Las principales acciones que el gobierno de |a cuidad se propuso para mejorar el
surtimiento de la comercializacion de alimentos, fueron: La construccion de 100 nuevos
mercados, el remozamiento y ampliacibn de 152 concentraciones de comerciantes y la
modernizacion de las rutas de 623 tianguis y 60 mercados publicos que sumados a los 53
remodelados anteriormente, daban un avance del 30 % en la remodelacion de los mercados del

Distrito Federal.

Los Actuales Centros de Abasto.

La Merced.

E| mercado de La Merced, fue construido en el afio de 1890, en sus inicios contaba tan
solo con 83 m. de longitud por 11.4 m de anchura, con techo de fierro galvanizado y acanaiado,
piso embaldosado, amplitud y luz suficiente. Contaba con dos pequefias tiendas de carne y 72
cuartos interiores y exteriores y al centro se encontraba una fuente de agua.

La preponderancia de La Merced en 1800, era evidente, pues segun informe de Ila
Tesoreria Municipal, en ese afno, de los 14 mercados existentes, fue el que produjo mayores

ingresos y representd el 39 % del total.

De ahi en adelante, este mercado se vio en aumento afo con afio el nimero de bodegas y
puestos con comerciantes de diferentes partes del pais y apuntalo su caracter hegemonico en ia
distribucion, a pesar de los cambios econdmicos y sociales Que se prasentaron en la zona.

Entre 1920 y 1940, La Merced se constituyd por un conjunto no bien articulado de puestos
fijos y semifijos que rodearon 53 manzanas en el centro de la ciudad. Se invadieron calles, se
ocuparon edificios seforiales con bodegas, viviendas y hacinamiento.

L.a situacion se prolongd y agravé en los afos cuarentas y cincuenta, y ya para el afio de
1957 * las condiciones higiénicas, las facilidades para la compra y venta de mercancias eran
desfavorables y se empezaron a formar lacras sociales y la inseguridad se convirtid en un mal
endémico. -

La Merced constituye hoy un importante centro de abasto para la Ciudad de México, pues |
a la vez satisface el consumo de la Ciudad de México interviniendo también en el abasto y
distribucion de otro mercados. Se complementa con el mercado de Jamaica para la venta de
frutas, verduras, abarrotes y dulces; con el rastro de Ferreria, para el abastecimiento de carne y
con los mercados de Tepepan y de ia nueva Viga, para la distribucion de pescados y mariscos.
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El crecimiento demogréfico de la uitima década, provocd grandes deficiencias
comerciales y multiplicd 1os defectos del inadecuado sistema vigente, con graves repercusiones
en ia comercializacion de los productos. Las caracteristicas fisicas y ambientales que imperan en
La Merced, asi como las préacticas viciadas, legaron a constituirse en costumbres, casi
obligatorias, que impiden el desarrolio moderno y econémico de las operaciones comerciales.

Un estudio realizado por la Secretaria de Comercio dice que ios bodegueros fijan los
precios a su gusto, controlando |a llegada de l0s productos; pagan poco al productor y cobran
mucho al consumidor. Ademas las condiciones en que se encuentran las bodegas, hacen que los
productos no se conserven un tiempo prudente, las condiciones sanitarias no son controladas y
los alimentos pierden su valor nutritivo.

Un factor que aumenta considerablemente los costos de operacién, es la insuficiencia
para exhibicion, almacenamiento, manipulacion y venta.

Desde el momento de empacar el producto para transportario a los diferentes centros de
abasto, empieza a sufrir mermas, cuando no la pérdida parcial o total, lo que influye
posteriormente sobre su precio. Las condiciones de estiba y almacenamiento, junto con la
escasez de maduraderos y camaras de refrigeracion, perjudican a las mercancias y reducen su

valor comercial.

Con frecuencia, los factores antes mencionados determinan el deterioro del producto y el
precio que espera recibir el introductor o el bodeguero resulta muy inferior al que recibiria por una
mejor calidad. El efecto de esta deficiencia es doble: por una parte, el comprador paga el mismo
precio, cualquiera que sea la calidad de la mercancia y por ef otro, invalida el incentivo que
significaria para l0s productores el ofrecer frutas y vegetales de mejor calidad, con base en un
precio que compensaria adecuadamente sus costos de produccion.

Son notorios los efectos negativos que sobre la salud de los consumidores derivan del
deficiente manejo de los alimentos, en e! mercado de la Merced, al pasar por las manos de
diversos intermedianos, que sin un adecuado control higiénico, en lugar de eliminarias, agregan
nuevas impurezas a los productos. Las enormes cantidades de desperdicios que produce esa
zona, que incluyen mercancias deterioradas y envases de todas clases, van a engrosar los
cuantiosos volumenes de basura.

Acerca de la transformacién que la zona de La Merced sufrié en el periodo de 1930-
1970. en los planos de la ciudad de 1882 y de 1970, puede advertirse que |la zona ha estado
sometida a un proceso de transformacién importante, debido a que en épocas anteriores eran
ocupadas las habitaciones para camaras de maduracion y en la época de los 70°s fue diferente la
situacion debido a que fueron desocupadas estas habitaciones para emplearias como bodegas,
actualmente son de nuevo ocupadas estos domicilios como habitacion.

La merced agrupa a un numero considerable de comerciantes fijos y ambulantes, no séio

del Distrito Federal. sino también del pais. la Nave Mayor, contiene 3205 puestos para la venta de
frutas. verduras y iegumbres, la Nave Menor. 496 expendidos de abarrotes, cames y pescados.



Central de Abastos.

Satisfacer la demanda de alimentos de mas de 20 millones de habitantes de |a Ciudad de
Meéxico y su area metropolitana, da lugar a interrelaciones con la totalidad de ias entidades
federativas del pais y agentes que intervienen en la cadena alimentaria.

El Mercado Mayorista y los Mercados Publicos de ia ciudad desemperian una funcién de la
mas alta importancia en el proceso de abasto y distribucién alimentaria. En el caso particular de
productos hortofruticolas, el antiguo Mercado de La Merced alcanza su obsolescencia en los afios
sesenta, por lo que el Gobierno Federal decide construir una Central de Abasto adecuada a las
necesidades de la Ciudad de México. La nueva Central, ubicada en Iztapalapa, inicia su operacién

en noviembre de 1982.

Con ia construccion de ia Central de Abasto el mercado mas grande a nivel Latinoamérica,
se obtuvieron los siguientes beneficios: en lo urbano, permitié liberar el centro de la ciudad a fin de
regenerario arquitectonica, vial y socialmente; en lo comercial, significo la modernizacioén de las
instalaciones, fundamentaimente para el abasto y comercializacién al mayoreo de frutas,
legumbres, hortalizas y abarrotes. Una de las tareas prioritarias del Gobierno de la Ciudad es que
el Mercado Mayorista resulte viable en su operacidén y economia, impulsando la actividad de los

productores y comerciantes.
En un principio la CEDA, como proyecto arquitectdnico incluia bodegas de depdsito de
frutas y legumbres, de abarrotes y viveres, zonas de subastas y productores, de frigorificos y de

comercio oficial; mercados de aves, carnes y pescado, asi como un mercado de medio mayoreo;
zona administrativa, zona de comercio de envases vacios, estacion de servicios, taller mecanico

y depésito central de basura.

Los patios de maniobra para carga y descarga, operaran a nivel de andén y seran
frontales a las zonas de almacenes, permitiendo que los camiones mas grandes se estacionen en -

bateria y faciliten las operaciones.
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Los comerciantes, por su parte, podrian implantar procesos modemos de
comercializacion en {ocales mas adecuados para el almacenaje y exhibicion de sus mercancias,
frente a mayor numero de compradores. El comprador contaria con ia oferta directa de ios
productores, bodegueros y del sector oficial; esto le daria la oportunidad de optar por la
mercancia de su mayor conveniencia, colaborando con una mas justa formalizacion en los
precios. La central tendria una administracion mixta y participativa, operada por un comité
Técnico, cuyo fin seria el cuidado de las areas comunes y las interrelaciones entre sus miembros.

En Febrero de 1985 el Departamento del Distrito Federal cred la Direccion Genera! de la
Central de Abasto, encomendandole dos programas rectores: la consolidacién operativa y la
modernizacion comercial y del abasto popular, con fos objetivos de ampliar la competencia,
integrar un abasto en volumen, calidad y precio adecuados; abatir la intermediacion; elevar la
eficiencia y equidad de los procesos y pricticas comerciales y propiciar condiciones para la
distribucion de los productos hortofruticolas al consumidor final.

La CEDA cuenta con una superficie de 2,966,600 m? , de los cuales 2,096,900 m?,
cuenta con 1445 locales comerciales, 2182 bodegas, locales ( que no tiene categorias de
bodegas) que son 5 cocinas , 1 Frigorifico, 10 helicoidales dos operando como oficinas y 8
anexos helicoidales.

El promedio de carga media diaria es de 19,837 ton, el promedio de visitantes
diariamente es de 206,000 personas, la poblacién total diaria es de 276,000, la capacidad
instalada de almacenamiento en bodegas que tiene la CEDA es de tan soio 155,000 ton., ademas
de movilizar mas de 7 millones de toneladas anuales representando un capital de 7 mil 500
mitllones de dblares

La afluencia vehicular diaria de vehiculos particulares y de carga es de 47, 000 ,contando
con una zona de pernocta de 65,000 m? con capacidad para 300 vehiculos de hasta 30 ton;
cuenta también con una superficie de 103, 000 m? con capacidad para 624 trailer de hasta 30 ton
cada uno para el area de subasta y productores

La CEDA produce diariamente 875 ton; tiene un area de estacionamiento de 304, 000
m?; 6,000 cajones para camiones; cuenta con un mercado de pescados y mariscos con 190, 000
m?; asi como 387 Bodegas de pescados y marscos es la infraestructura del centro de comercio
de alimentos mas grande en el Distrito Federal!

Con esta pequeria resefa histdrica hemos descrito el comercio al detalle, que al igual que
otras muchas actividades, tiene dos caras: una historica que data de las épocas prehispanica,
colonial, e independiente y otra la modema, en donde ambas conforman nuestro Meéxico
comercial.
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Capitulo lil. Identificacién de los canales de distribucién de alimentos hacia los
centros de abasto.

i. Breve descripcion de ios mercados mayoristas

La Central de Abasto (CEDA) es una central hortofruticula, tan solo el 80 %
aproximadamente del comercio de mercancias es de frutas y legumbres, el resto de abarrotes.
Se calcula que el promedio de carga media diaria es de 19,837 toneladas La afluencia vehicular
diaria de vehiculos particuiares y de carga es de 47, 000 ,contando con una zona de pernocta de
65,000 m? con capacidad para 300 vehiculos de hasta 30 ton; cuenta también con una superficie
de 103, 000 m* con capacidad para 624 trailer de hasta 30 ton cada uno para el area de subasta

y productores.

Por su extension y numero de comerciantes, CEDA es el mercado de frutas y verduras
mas grande del mundo, trabajan en este giro 1636 comerciantes que realizan funciones de
mayoreo, medio mayoreo y menudeo. Eif nimero de mayoristas es excesivo en comparacion con el
qQue existe en las centrales de abasto de Paris y Madrid, 300 y 250 respectivamente, esta excesiva
intermediacion es funcional a nuestro particular sisterna comercial, como veremos mas adelante.

La estacionalidad de los productos agricolas provoca un movimiento ciclico a lo largo del
afio en el volumen de mercancias que llegan a CEDA y también en sus precios, pero 15 productos
son los mas importantes y representan el 75 por ciento de los productos que llegan a esta central :
naranja, platano, jitomate, papa, mandarina, cebolla, tomate verde, papaya, limoén, chile, manzana,
aguacate, elote, zanahoria y flor ornamental; solo el platano y la naranja representan la cuarta
parte del volumen total.

A pesar de que la CEDA tiene una administracion estatal, ésta es controlada por agentes
privados, el 92 por ciento de las bodegas de frutas y hortalizas estan en manos del sector privado,
existen bodegas formalmente asignadas al sector social ( cooperativas y otras organizaciones ),
pero una gran parte se hallan subarrendadas debido a ios obstaculos que enfrentan para llegar
directamente a la central y operar una bodega, entonces el peso del sector publico y social es
minimo.

Un fenémeno sobresaliente del comercio mayorista de frutas y verduras en la Ciudad de
Meéxico que ya existia en La Merced y se hereda a CEDA es 1a existencia de un reducido numero
de bodegueros que ejercen control sobre una gran proporcion de la oferta total.

Con la finalidad de conocer con mMas precision el grado de dominio que cada mayorista
tlene sobre la oferta de los pnncipales hortofruticolas., se realizd una encuesta entre los
transportistas que llegaron durante una semana a las casetas de CEDA, para conocer el monto y el
destino ( bodegas ) de cada producto, con esta informacion se pueden sacar las conclusiones
siguwentes ' de los 1636 comerciantes de frutas y verduras, 99 grandes bodegueros ( el seis por
ciento del total ) recibieron el 63 por c:ento de los hortofruticolas estratégicos que llegaron a la
central, Estos grandes mayoristas se especializan en la compraventa de uno o de no mas de tres
productos
La elevada concentracion de la oferta en unos cuantos mayoristas es patente, dentro de
est clasificacion de grandes mayoristas se encuentra un conjunto de 40 grandes bodegueros, que
podrian llamar lideres, porque concentran un volumen muy grande de producto y tienen gran
influencia sobre los MovimMmientos del mercado En cada producto existen unos tres o cuatro
bodegueros lideres. en la venta de chile verde cuatro mayoristas controlan el 72 por ciento del
volumen introducido a8 CEDA; en cebolla tres mayoristas venden el 43 por ciento; en platano tres
bodegueros controlan el 47 por ciento de! mercado mayorista de la ciudad, Limén tres mayoristas
controlan el mercado con una participacéon del 53 por ciento del mercado total, Jitomate cuatro
mayoristas controlan un veinte por ciento del tota! y asi sucesivamente con otro tipo de productos.
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Los bodegueros lideres consiguen mantener este elevado grado de dominio sobre el
mercado mayorista de hortofruticula gracias a su enorme capacidad de controlar la produccion y la
comercializacién en el nivel local y regional de mercancias agricolas a través de meétodos
comerciales que se explicaran a continuacion.

Relacionados con estos grandes bodegueros hay un amplio grupo de mayoristas
medianos, que adquieren sus mercancias en las bodegas de l0s primeros en una proporcion mayor
de la que reciben directamente de la zonas productoras. Estos 1250 mayoristas ( el 78 por ciento
del total ) comercian de cuatro a ocho productos y en fracciones accesibles a los comerciantes
minoristas, estos abastecen los canales de venta al detalle, el resto unos 350 son comerciantes
que venden al menudeo .

CEDA es un mercado de mayoreo para otras plazas del interior de la republica, en
particular del sur y sureste, aproximadamente un 15 por ciento de las frutas y verduras que llegan a
CEDA se reexpiden a otras ciudades, aunque en productos como la cebolla y el chile verde
ingresado a la CEDA rebasan el 30 por ciento. En estos casos el mercado central de la Ciudad de
México es determinante en la formacion de los precios en otras ciudades del interior.

Los margenes brutos de comercializacion de los grandes bodegueros ( 25 por ciento ) son
superiores en el mercado mayorista de hortofruticolas en comparacién con el de abarrotes. Esto se
debe a que en el primero las fuerzas de la competencia son menores y mayor la concentracion de

la oferta.

Importantes formas de introduccidén de alimentos generan los agentes mayoristas segun
sea el agente mayorista, por ejemplo el Agricultor — Bodeguero es un mecanismo basado en la
accidn de bodegueros gue son a la vez grandes agricultores, la produccidn propia constituye su
principal, aunque no uUnica forma de abastecerse . estos agricultores cultivan con tecnologia
moderna. con elevados costos que se ven remunerados en |os altos rendimientos, pertenecen en
asociaciones de agricultores, Que a su vez pertenecen a Confederaciones, en donde con base
sdlida planifican la produccion regional con el fin de aprovechar al maximo el monopolio tienen
dependiendo de el penodo de ° alta * del producto, que es la época del afio en que mayor cantidad
de este producto llega a la ciudad.

Otro grupo '/mportante en nuestra cadena almentana son los Bodegueros- habilitadores y
organizadores de la produccion, que a diferencia de los antenores, éstos no disponen de tierras
como forma pnncipal de acopio, siNo que ejercen un control indirecto de la produccion de una o
mas regiones a través del financiamiento de otras practicas que implican una suerte de
organizacion de la produccion agricola, tales como el suministro de semilla o la asistencia técnica.

Para emender mejor cCOMO oOperan estas personas un ejemplio sera que una familia
mayonsta que INtroduce el 23 por aento de chile serrano que se vende en la CEDA, cultivo caro y
riesgoso, requiere ademas de semillas Que provee la familia a ios productores que trabajan para
ella. si un campesino chilero se decide a pedir apoyo a esta familia, caso frecuente debido a la
escasez de crédito y asistenca técnica oficial, recibe previa inspeccion y después de firmar un
convenio, las semillas. financamento. y asescoria técnica a cambio de venderie su cosecha en
exclusividad, o que para el campesino significa una salida segura para su producto, mediante
estos meétodos basados en la confianza mutua .la famiha centraliza la produccion de chile de
regiones tan alejadas unas de otras como Rio Verde. San Luis Potosi, Tuxpan, Nayarit, Tampico e
Hidaigo. Este tan solo es un claro eyempio de coOmo se manejan los productos det campo

Los Bodegueros con redes comerciales tradicionales, es un sector agricola con pequefios
productores atomizados de esScasos recursos y con organizaciones para la producciéon aun
inoprentes, por cuanto es 16gICO Que prevalezcan mecanismos comerciales muy alargados por
diversos intermedianos, que serian INNecesanos en un sistema comercial Mas racionat.
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El esquema tradicional comienza con el acopiador o intermediario local que sigue con el
intermediario regional, generalmente en una ciudad provincial que funciona como centro
concentrador de la produccion regional y termina con el bodeguero de la CEDA.

En este sistema tradicional en ineficiente si se jurzga por el encarecimiento de las
mercancias no existen los intermediarios innecesarios, los acopiadores locales o coyotillos de
rancho cumplen la funcion de financiar el corte y el traslado de mercancias producidas por
campesinos dispersos muchas veces en lugares alejados y sin recursos para iniciar el corte y el
traslado de sus mercancias, seria dificii que los intermediarios regionales y menos aun los
bodegueros urbanos pudiesen concentrar toda la produccién de estas zonas.

En este mismo sentido, los intermediarios regionales facilitan la operacion de los
mayoristas urbanos y el abasto de las ciudades, aunque sea a precios elevados, seria deseable la
reduccion de fos intermediarios, solo es posible mediante cambios que englobaran a todos los
eslabones comenzando con la organizacién y el fortalecimiento de los productores, cabe sefalar
que la mayoria de la frutas, legumbre, y carme roja que llegan a la ciudad se comercializan por
medio de este sistema tradicional.
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Importacién Productores Cooperalivas y agrupaciones
de Produclores
|
Agricutores Bodegueros -Habilitadores. Comerciantes
Bodegueros Bodegueros con redes mayoristas /
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ii . Cadena de alimentacion: “ Desde ef campo hasta su mesa “.

Todo alimento es participe de la “ cadena alimentaria “ que son los diferentes pasos por
los que el alimento pasa antes de llegar a nuestra mesa, estos pasos son : la siembra, cosecha,
transportacion, transformacion, comercializacién y consumo, no hay que olvidar que el punto
crucial de éste trabajo es mantener siempre la inocuidad de alimento durante esta cadena.

En la identificacion y caracteristicas de ios canales de comercializacion, tenemos que el

flujio de productos desde los lugares de produccion hasta los lugares de consumo se realiza
utilizando distintos canales de comercializacion, 10s cuales estan formados por varios eslabones.

Los canales de comercializacion son: tradicional, institucional (ya casi extinto) y
empresarial modernizado, debido a que s6ilo nos compete el canal de comercializacion tradicional
solo abordaremos este altimo.

Los tres canales participan en las etapas de la comercializacién que se mencionan a
continuacion:

s Acopio de la produccién en las zonas productoras, para ser enviada a los principales centros
de consumo.

e Concentracidn y distribucion al mayoreo de ios productos alimenticios en los centros
alimenticios.

e Distribucion al detalle a los consumidores finales.

E! canal tradicional presenta tres eslabones consecutivos:
» Centros de acopio.

Centrales de Abasto.

v

» Mercados de venta al detalle, tangus. mercados sobre ruedas y pequefios 0 medianos
comercios.

iii . Modo de acciéon de mayoristas, productores, Distribuidores, Locatarios, Consumidores.
iii. 1 Los tipos de productos y su aimacenamiento.
Los productos basicos Que se comercializan en ios centros de abasto son:

1.Frutas, hortalizas, y raices feculentas

2. Abarrotes

3.Granos y semillas

4.Lacteos

5.Pescado y mariscos

6.Productos Camicos (curados y madurados)

7 Productos Carmicos (res. cerdo, ovino, capnno, temera etc.)

Estos aimentos requieren de un almacenamiento adecuado para su Mejor conservacion
y aprovechamiento, excepto los abarrotes, granos y semilias que ofrecen mayor facilidad para su
almacenamiento, pero con ciertas recomendaciones, bastaria un poco que usted se asome en
estos centros de abasto donde usted y yo hacemos las compras para ver reaimente io que
sucede nos sorprenderia de como se ilevan a cabo estas actividades.
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Las actividades Que se relacionan a un mercado publico y Quienes son las personas
encargadas de estas son las siguientes, para ello nos enfocaremos a discemir esta problemdtica

por drea.

Comenzaremos por la denominada zona humeda en donde se encuentran las cgemerias,
locales en donde se expenden alimentos como son productos lacteos, productos que en la
mayoria de las veces son transportados en unidades que no cuentan con refrigeracién, esto con
el fin de conservar la temperatura de éstos productos que son quesos, yogures, cremas, leche, y
sus derivados, mas todavia ocurre que estos productos se encuentran expuestos al sol durante
horas degradandose asi la calidad del producto.

Las temperaturas indicadas para este tipo de productos son presentadas a continuacion de
acuerdo al siguiente cuadro:

Alimento Temperatura _
Cames ( pollo, cerdo, res, visceras, ), Fresca:amenos4°C
pescado, moluscos, crustaceos. etc. Congelada : a menos 18 ° C
Cames Frias, Lacteos y huevo 4° C o menos (excepto embutidos madurados )

En estos mismos lugares se expenden productos camicos madurados como son
Chorizos, salami, como también productos camicos no madurados como son jamon, saichicha,
mortadela, etc. productos que siempre se encuentran encima del mostrador en donde no se tiene
una temperatura optima de conservacion, degradandose la calidad de estos productos, ademas
de reducir su vida de anaquel, lamentablemente a! igual que los productos lacteos estos
productos en la mayoria de las veces no son transportados en unidades con sistema de
refngeracion.

Seguimos explorando la cadena alimentaria, en su tumo siguen las carnicerias, lugares
en donde confiamos a ciegas que compramos calidad e higiene, ya que en estos lugares la
materia pnma liega en ia mayoria de las veces en deplorables condiciones en donde ia came y
sus denvados es transportada con falta absotluta de higiene y carentes de las condiciones
apropiadas en este caso ia refrigeracidn, al igual que los pisos, techos, paredes, y que son
transportados en las espaldas de los llamados “macheteros” hacia las camicerias también estas
personas No cuentan con un uniforme apropiado. tema que sera abarcado mas adelante y que es
dudosa la higiene con la que la came es llevada a los lugares de distribucion, mas aaun en
algunos de los casos la came o denvados son transportados en contenedores con ruedas para
transportar la came a los diferentes locales, estos “ carritos ° se encuentran Sucios y en
condiciones que No son aptas para su manejo o manipulacién, y si a esto le afiadimos que a
veces los refrigeradores de las carnicerias estan descompuestos, la calidad de ia came que en
esos distinto locales se expende y que finaimente llega al publico consumidor estara en duda. La
construccion y mantenimiento de |0s medios de transporte, asi como el aimacenamiento de la
came estaran a su disposicion en las recomendaciones que se encuentran al final de este
trabajo.

La mercancia de los comerciantes de aves, liega en camiones insalubres obviamente,
de dos formas diferentes: la pnmera es que llegan en camiones y a su vez en cajas de
plastico de diferente tamafio en donde casi nunca se les da un mantenimiento o una limpieza
adecuada en donde se agrega hielo picado o frappé que ayuda a mantener una temperatura
considerable para evitar una descomposicion acelerada del producto y llegando finaimente al
local de estos comerciantes, pero aun (e cadena nNo termina ahi, a veces los contenedores o
tinas en donde el producto s mantenido hasta su venta se encuentra sin previo aseo abusando a
veces de! po de material donde se aloja este tipo de productos; la otra forma difiere de la
primera en que en el transporte del producto hacia estos centros de abasto se realiza en
camiones. si paro con la ausencia de cajas y el producto se encuentra en el piso de éste junto
con el hielo, tal vez para algunos no resuita relevante este tipo de contrastes, pero quiero hacer
hincapié de nuevo : ESTAMOS HABLANDO DE ALIMENTOS QUE DEBEN LLEGAR
SEGUROS A NUESTROS HOGARES.
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En el momento de hablar de pescados y mariscos, tiene semejanza al igual que con el
pollo en donde se transporta en cajas, manteniendo una temperatura con hielo y asi hasta su
punto de venta.

Seria inevitable olvidar a la marchanta de la fruta o al de las verduras. pero casi nadie
sabe como llevan a cabo el transporte de su mercancia, que forma parte de esta cadena que le
menciono, lo llevan a cabo en camiones de carga en donde solamente eso son, de carga pero no
o son para transportar alimentos, con esto me refiero a que niNguNE, cuenta con un sistema de
refrigeracién o con la higiene necesaria, aunque esto parezca exagerado para nuestra cuitura
estas condiciones las requieren productos tan delicados como son estos, pero mas sin en cambio
estos productos son transportados en estos camiones, en cajas si el productor o transportista
cuenta con ellas y si cuenta con ellas, estas se encuentran sucias o simplemente son
transportadas en el piso del camién y a veces son transportados hasta en camiones de basura.

Las personas que comercializan con los chiles secos el tradicional mole, pipian y demas
productos que consumimos minimo una vez a la semana, la cadena de ellos termina tal cual
vemos los productos al consumidor, se transportan en costales, que se encuentran al nive! del
piso, pudiendo tener una facilidad para su contaminacidon de estos diferentes productos, y tan
discutido y no tan sabido por la mayoria de los que hacemos compras en estos centros de
abasto, con la venta a granel que sera un tema tratado mas adelante.



Capitulo V. Almacenamiento en los centros de abasto de acuerdo al tipo de alimento.

i . Productos Vegetalés.

Hortalizas.

Generalmente este tipo de productos son por decirio asi: “del dia “ debido a que estos
productos son llevados del diario a estos centros de abasto como son mercados, la central de

abastos, etc.

Al momento de que estos llegan a los respectivos locales, estos son seleccionados. De
acuerdo a la calidad del vegetal, sera el precio que se fijara por él, generaimente estos productos
no son lavados debido a Qque se corre el riesgo de que estos se “ marchiten “ y se deterioren
consiguiendo que estos ya no se vendan debido a que ya no son atractivos para el consumidor.

Cilantro, perejil, estragon, epazote, manzanilla, y las demas variedades de hortalizas que
se ofrecen al publico consumidor son productos que se debe tener un poco de cuidado con estos
productos debido a que se deben de eliminar ciertos defectos con los que se vende al publico
consumidor, como son ia presencia de tierta en las raices de las hortalizas, ademas si se
compran este tipo de productos con los comerciantes que venden en algunos mercados en los
estacionamientos del mercado o en zonas cercanas casi siempre se venden este tipo de
productos en el piso exponiendo el producto a la contaminacion se debe tener en cuenta el uso
de bolsas especiales para este tipo de productos evitando el periodico.

Al termino del dia, estos productos son guardados ya sea en cubetas con agua, o
generaimente, solamente se tapan con una manta gue alguna vez fue de algun color ya sea
blanco, amarillo, etc., o tan solo se cubre también con costales.

Vegetales.

En relacién a los vegetales es una diversidad, lo que es dependiendo de! tipo de vegetal,
en general estos son almacenados en costales ya sea de fibras textiles o de plastico, estos se
encuentran al nivel del p1so © 31 el locatano cuenta con el espacio los colocan encima de las
planchas de un segundo local. los productos almacenados de esta manera sSon zanahorias,
chiles, calabazas, papas, cebollas, etc, que son productos Que gracias a la naturaleza de su
diseo ofrecen cierta resistencia para que se puedan estibar en cantidades considerables, en
cambio productos como tomate, jitomate, chirimoyas, aguacates etc. se tienen que almacenar en
las cajas donde estas son transportadas desde su ongen en donde estas son estibadas con
cierto numero de cajas, dependendo del 83pacio CON QUe S8 cCuente.

Frecuente aigunos mercados cuentan con zonas de almacenamiento, o bodegas (no
casi todos) que funcionan como locales en donde también hay venta al publnco consumidor o
también hay venta a mayoreo y medio mayoreo. en estos lugares la mercancia es colocada en
camas y estibas. debido al volumen que estas personas manejan. muy pocos locatanos debido a
faita de conocimiento mantiene sus mercancias al nivel del piso, y al final de sus actividades
cubren con mantas ia mercancia. o si cuentan con un local cerrado se evita cubririas.

Para ol caso de los vegetailes, estos al final del dia son cubiertos por |a manta del material
Que sea que cubrré de que NO Se roben su Mmercancia.
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Frutas.

Respecto a este tipo de productos, debido a que la mayoria de estas son fragiles, el
mismo locatario pone un poco de cuidado con Ia fruta, procurando que siempre ef consumidor le
sea agradable la calidad de la fruta y también estara reflejado el cuidado que se le tenga ail
producto con sus ganancias.

Generaimente la fruta, es almacenada como es exhibida, es decir acomodada en el
mismo local, cuando se trata de frutas como son sandia, pifia, coco, melén son aimacenadas en
cajas de madera, o si se frata de naranjas o algun otro citrico se guarda en costales, algunas de
las veces se encuentran al nivel de piso, o en caso contrario, si el locataro cuenta con el espacio
o el local adicional los coloca en ellos.

Al igual que otros comerciantes, y si el mercado o permite cuentan con una pequefia
bodega, en donde almacena la fruta que se compra y que es sacada conforme la demanda o
pide.

ii . Productos Camicos (Res, Pollo, Cerdo, etc).

Referente a los productos camicos frescos y su almacenamiento en la mayoria de las
casos es deficiente, debido a que ias camaras de refrigeracion no cuentan con la temperatura a la
cual se debe de mantener fa came, no cuentan con un aseo continuo, y ademas carece ia
camara como asi también los refrigeradores © vitrinas con un termometro que registre la
temperatura a la cual esta trabajando.

Se debe procurar que durante el almacenamiento de la came, esta no entre en contacto
con el suelo, paredes. utensilios 0 estructuras fijas que no sean las que estan destinadas a este
contacto.

ii . 1. Productos Camicos Procesados.

En el almacenamiento de este tipo de productos generalmente se almacenan en los
refrigeradores, aun cuando €stos NoO cuenten con una temperatura apropiada para la
conservacion, a veces cuando ol locatano maneja volumenes mayores este cuenta con una
camara de refngeracion en donde. se almacenan en cajas de plastico y hacen empleo de tarimas,
quiero hacer hincapié® en el hecho de que a veces en su mayoria en un principio estas camaras
frigorificas registran, mantienen una temperatura adecuada, pero con el paso del tiempo, o el mal
manejo © uso de estas disminuye la funcionalidad de estas, manteniendo en condiciones poco
favorables estos productos, para su conservacion durante su aimacenamiento.

{ii . Productos Lacteos (Leche, Yogurt, Crema. Queso, etc).

Este tipo de productos se repite al igual que en ios productos camicos frescos y los
procesados, problemas debidos a8 que los refrigeradores, camaras frigorificas, vitrinas no cuentan
con la temperatura a la cual deben conservarse estos alimento para Su conservacion, ya sea por
falta de conocimiento, de verificacion al no contar con un termoémetro visible, etc, estos productos
comienzan a tener una disminucion en la calidad, a veces recomiendo los extremos solamente a

ofreciendo una fuente de contaminacién considerable y al igual que en o caso de los productos
camicos procesados o frescos, forma parte de su almacenamiento hasta por casi 12 horas
expuestos a la intemperie y con el pasar del tiempo asi también se va perdiendo la calidad inicial
del producto
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A menudo estas personas caen en el ermor de solamente trabajar con la mercancia que
fes llegd la semana pasada, pero no io hacen asi con la mercancia que les llegé hace dos
semanas, careciendo de un programa ( PEPS ) Primeras entradas, Primeras Salidas, que
consiste en sacar la mercancia rezagada y guardar ia mercancia que llegé después de ésta.
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Capitulo V. La contaminacion de ios alimentos.

En este capitulo hablaremos se detalla, c6mo son manejados los alimentos en sus
diferentes variaciones 0 rubros, quiero invitar a usted en este capitulo se acuerde de aqueila vez
en que usted observé algo inapropiado en alguna de las etapas de la cadena alimentaria, pero
que omitié, paso por alto, o simplemente no le dio importancia.

Generalmente la manipulacion incorrecta de los alimentos se da por falta de conocimiento
que se traduce en “ costumbre “ para el publico consumidor, asi como para las personas que se
dedican a la preparacién o manipulaciéon de los alimentos, de manera directa o indirecta y que
cuando no nos parece la manera de como realizan sus labores estas se molestan.

i. Causas de la Contaminacion.

Las causas de la contaminacién pueden ser de tipo biolégico, quimica, fisica, y se pueden
presentar durante los diferentes procesos que le acontecen al alimento desde su produccion,
transporte, almacenamiento, exhibicion, elaboracion cocinado, envasado etc. La contaminacion
biolégica o bacteriana es la causa mas comun de intoxicacion alimentaria, se le otorga a la
ignorancia y a la negligencia del manipulador de alimentos incluyendo al mismo cliente, a cual es
originada por las bacterias dafiinas, como son virus y bacterias. La contaminacién quimica toma
lugar cuando sustancias como detergentes. aditivos, o pesticidas entran en contacto con los
alimentos . La contaminacion fisica se produce cuando objetos como pelo, vidrio, fragmentos
metalicos no importando su tamano caen en la comida.

ii . Exhibicion.

Que tal si comenzamos con los locales denominados cremerias, en donde a primera vista
podemos observar la posibilidad de contaminacion cruzada, por aquel * famoso e indispensable
cuchilio multifuncional *, que es empleado en el corte de quesos, en sus diferentes variedades y
presentaciones, asi CoOmo para coftar tocino, chornzo, ate, abrir fundas de los jamones,
salchichas, y por si fuera poco tiene funcién de abrelatas.

Asimismo |la rebanadora, durante todo el dia después de terminar las actividades del dia,
empieza coOmo termina, sin hmparse, y asi tal vez si el consumidor si Nno se da cuenta o tal vez
como dicen por ahi. hasta que No se vea cayéndose de mugre el jocatario procede a limpiario
pero ¢ Cémo lo hace, tal vez y @s seguro que lo hace con el famoso * trapito multiusos *, que nos
proveera de una cuenta bacteriana considerable. ¢ y Que tal ia bascula ? ¢ No ha pensado en las
cantidades pequedisimas que puede usted llevarse de productos diferentes al que usted lleva a
la vez?, pero esto seria evitado si se limpiara la bascula.

La exhibicién, es un tema de contraste. Que es general y que aqui es donde justifico Que
s un problema que hemos permitido © (gnorado como dicen: por falta de cultura, pero también
quisiera dejar bien claro que No estoy hablando de aigo nuevo ni 8s e hilo negro de todo
probiema, simplemente se tratan de actividades que se tienen que llevar a cabo como vienen:
obwviar ja forma de hacertas. pero no 10 hacemos © mas bien no lo llevamos a cabo.

Jamones, salamis, Quesos de puerco, pastel de polio, quesos, yogures, cremas, Cultivos
lacticos, en fin un sin NOUMero de productos Que podemos Mencionar qQue gracias a la tecnologia
on slimentos podemos tener & nuestro sicance. pero la calidad inicial con la cual fueron
disefiados e3tos Pproductos se pererde COon estas malas practicas, cuando estos productos quedan
afuera de un refngerador, enama del Mostrador. por largas y largas horas que soio quedan tres
caminos: el producto se acaba por ser un producto preferido por el consumidor, pero aqui
solamente el consumidor NO puede disfrutar la calidad total del producto que ha adquirido; otro
caso el producto se queda, NO se vends y 6 comerciante recurre ya sea a pedirie a sus
distribuidores que le hagan un cambio, de ese producto que echo a perder por un nNuevo, si tiene
la facilidad de que se o cambien si se encuentra en una posicion de medio mayorisia o
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mayorista, pero si solo es un comerciante que es detallista y que aparte fue a comprar su
mercancia con los mayorista no ie queda otra que ofrecerio en su tienda como oferta, pero aqui
caemos en lo que cotidianamente sucede : ; que clase de oferta es la que puede recibir el
consumidor ? y ¢ reasimente por que estd pagando, por una mercancia que le hard dafio no
cumpliendo asi la meta con la que debe cumpiir un alimento?

& Pero digame usted, de quién es realmente la culpa: del comerciante, del distribuidor,
dei detalhsta del medio mayorista, o del mayorista o del consumidor, de la autoridad ? quien es el
que al final de esta micro explicacion de la cadena alimentaria permite este tipo de anormalidades
todos nosotros somos consumidores y en cada momento que participamos en el comercio
sOomos participes de como queremos que cambie éste o seguir con ° las viejas tradiciones °.

Entonces no ha pensado que carga microbiana llevara entonces en sus alimentos
cuando jos lleva a su mesa | productos frescos como son pollo, res, cerdo, estos son exhibidos
encima el mostrador de la respectiva camiceria, pero que tiempo llevaran ahi cuanta materia
ajena ya tuvo contacto con estos productos, por cuantas manos ya fue tocada ¢ no se ha puesto
a pensar en la capacidad o ia flora intestinal con la cual contamos usted y yo ?

iii . La problematica de la venta de productos a granel.

Este tema ademas de ser controvertido, es aespecial debido a que la venta de productos a
granel no esta contemplada o no es valida, pero todos los dias del afio en nuestras compras la
realizamos sin darle la importancia que debe de tener, tanto a nosotros como consumidores,
como a las autoridades para que esta venta de productos sea contemplada o vadlida, pero
verificando siempre que esta se lleve a cabo en forrma adecuada.

La importancia que debe considerarse, es tan simple como que estamos preparando
alimentos y se deben preparar con ingredientes de calidad y no digo que no tengan la calidad los
productos, por que a o mejor estamos consumiendo alimentos que tal vez son enriquecidos con
ingredientes ajenos a su formulacion original, no, NO crea que estoy exagerando, e explicare e}

porqué.

En la venta de alimentos a granel, podemos encontrar infinidad de productos como son:
dentro de un local denominado cremerna podemos encontrar mermeladas, cajeta, chiles curados,
crema requesoén, yogurt, mientras que en un local denominado para la venta de chiles secos y
semillas leche en polvo, leche Nido. chocolate en polvo, maizena, azucar, canela en poivo,
gelatina en polvo, sal, granos basicos como frijol, arroz, lenteja, garbanzo, maiz.

Los dlientes que acuden a estos centros de abasto puede encontrar una gama de
marcas, precios, pero de calidad dudosa, pero ¢ Que reaimente esta comprando el consumidor ¢
Qué se esta llevando y ademas en que grado, nivel , escala de calidad lo estad comprando y coémo
lo estara alimentando.

La forma en que tas personas que realizan alguna actividad con la venta de alimentos es
por ejemplo . en la venta de productos pertenecientes a la cemeria, estos productos son
colocados en recipientes inadecuados para este tipo de alimentos, como son botes que fueron
usados en un pfincipio para la distribuciéon o aimacenamiento de farmacos, botes de cantén que o
unico Que hace el locatario es colocar una bolsa del tamafio pertinente para procurar no mojar el
envase que por su Naturaleza No resistiria.

En la mayoria de las veces son usados los botes en los que viene el producto, estos son
por decirto asi exhibidos afuera y enfrente de la vitrina o camara donde se esta atendiendo al
publico sin ninguna fuente frigorifica que procure su vida de anaquel 0 Que permita Que e!
producto no sufra algun deterioro, mas sin en cambio la venta es llevada de esta forma.
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La forma en la que son vendidos este tipo de productos no acaba ahi existen diferentes
ejemplos de ia problemitica que acarrea con esto la venta de productos a granel, por ejempio se
rellenan los botes del producto que esta a punto de acabarse o esta a la mitad, son contaminados
con otros productos que se venden ahi mismo o contaminados con objetos ajenos al producto
como pueden ser monedas , manos etc.

“La comida granulada o en polvo debe estar guardada y usada apropiadamente para
prevenir la contaminacion para proteger la comida, para proteger la comida cuando esta
almacenada los recipientes deben estar por lo menos a 15 cms sobre el nivel de! piso,
construidos de materiales aprobados y con tapaderas que se cierren por si mismas *, algunas
personas que estaran haciendo el favor de leer este documento estard pensando que esto es una
utopia en nuestro pais, con el lado contrario de lo que vemos, costales cosidos en forma de
bolsa, cajas de madera, huacales, y diferentes tipos de * contenedores * tipicos de nuestro pais
parecen vacilar su finalidad no siendo apropiados para lo que reaimente son destinados.

Todo empleado debe ser responsable de ia limpieza y el aimacenaje de 10s recipientes de
alimentos granulados o en polvo, debe haber utensilios apropiados y disponibles para que los
clientes o fos empleados se sirvan la comida en cantidades de acuerdo a sus necesidades.

Es solamente invitar al publico consumidor y a las personas que comercializan o que
tiene contacto con los alimentos a llevar una mejor practica de como son manipuiarios, pongo en
tela de juicio ta manera de como |o hacen, con el compromiso de no s6lo juzgar sino
contribuyendo como o pueden hacer mejor y de qué manera, como decimos trato de hacer una *
critica constructiva “ para que tengamos una mejor ética, civilidad, sentido comun de hacer las
cosas, por que como me dice mi Padre * al fin y cabo comemos de ahi * por elio debemos de
hacer las cosas, prepararias como si fueran para nuestra familia, nuestra situacién y cultura dista
mucho de ahi, de esa cuitura de *~ no hagas las cosas que No te gustaria que te hicieran *.

iv. La manipulacion del dinero en la venta de alimentos.

Esta practica se encuentra muy ligada a veces a la fatta de personal, fatta de
conocimiento, tal vez en algunos casos es por amabilidad o cortesia pero que hay detras de todo
este problema, pero i{a principal por falta de conocimiento, las consecuencias Que puede traer
coNsiQo en esta practica comercial en la mampulacion de alimentos pueden ser deficientes, por lo
que expondremos la forma en que se realiza

Comenzamos en hacer un poco de memoria, que tal si revisa en su bolsillo, no importa la
cantidad pero si la procedencia, ; se puede imaginar por cuantas manos fue maniputado este
dinero ? o nmismo me gustaria saber si le agrada la idea de que la persona que mantiene
contacto con jos alimentos inocula en cada vez que recibe dinero al momento de tener contacto
con el dinero productos alimenicios como son cames frescas, productos lacteos, productos
Ccarmucos madurados y cocidos, con mucho mas razdn 10s productos que se venden a granel,
verduras y vegetales asi como de los alimentos preparados

Todo alimento debe de conservarse de alguna manera inocuo, debido a que todos son
propicios de sufrir alguna contaminacién o adulteracién, por consiguiente la manipulacion det
dinero en las actividades relacionadas con l0s alimentos, N0 es |la excepcion y se debe de
ehminar esta mala practica que todos llevamos a cabo.
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Capitulo VI . Condiciones Higiénico - Sanitarias de co6mo operan los mercados
publicos.

En este capitulo daremos a conocer la actual situacion de los mercados publicos, desde
un punto de vista critico, como es la forma en que estos comerciantes llevan a cabo sus
actividades sus interacciones como personas en la comercializacion de alimentos y que tan
favorables son ias instalaciones, o en que condiciones se encuentran.

i . Instalaciones.

Se describe en capitulos anteriores, que los mercados publicos tienen en la Ciudad de
Meéxico varios afios desde su inauguracion dando servicio por mucho tiempo, las instalaciones
con {as que cuentan ios mercados publicos, los rasgos dei tiempo han resentido éstas que no se
niegan a desaparecer, y lo podemos observar en sus laminas de asbesto o de lamina que
conforman el techo de éstos mercados, techos de asbesto que pueden dejar ver el paso del
tiempo, las vigas tan sucias dando cabida a insectos y tan variada suciedad haciendo que
resalten los remaches, ventanas rotas, tragaluces en estado deficiente, pisos deslavados y tan
hondos en algunos casos que parecen zanjas al momento de tan solo cruzar de iocal a local, se
ve la diferencia del piso de loseta, del color que mas le agrade que tan solo abarca el local
correspondiente, areas de recepcion, asi como de basura bastante sucios y aparte de eso sin
ninguna remodelacion desde su creacidén.

Este es tan solo un punto de vista en general de la apariencia que ofrecen en general los
mercados publicos, en el Distrito Federal, mala apariencia es lo que reflejan estos centros de
abasto, pero que tal si nos asomamos a los locales con los que cuentan estos mercados, el area
de trabajo donde los comerciantes cumplen hasta con una jornada de trabajo que puede ser de
sol a sol, o de sol a foco; y ver como es la interaccion de estas personas con estos espacios que

son sus centros de trabajo.
ii . Locatarios.

Los comerciantes a quienes acudimos a surtir nuestras despensas es aquel que nosotros
escogemos ya sea por sus diferentes cualidades, ya sea como la persona que sabe de su
negocio, el que lo consiente, ya sea por una o distinta forrma cada persona ligada a esta profesion
comercial sabe de su negocio, pero como es que puede hacerlo, mas eficiente que tal si la misma
atencidén y cuidado que le presta a su publico consumidor se lo ofreciera al local e instalaciones
donde desempeiia esta actividad como le redituaria, con su clientela, ademas de que el cliente io
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busque por el precio y calidad de sus productos, no seria gratificante que se le escogiera por
tener un lugar limpio, pero creo que en este tipo de actitudes no se ha hecho conciencia en las
dos partes que integran el comercio.

Mandiles, y batas que en aigun tiempo fueron blancos o del color original se ven llenos de
rastros de largas horas de trabajo, en la actividad a ia cual ellos se dedican: camiceros,
abarroteros, semilleros, polieros, etc. que parece ser que tan solo son cambiados el fin de
semana de alguna del mes, si a esa parte le agregamos ia apariencia personal que manifiestan
algunas de estas personas podemos ver a grandes rasgos la calidad de servicio que le pueda
ofrecer, cuando ni siquiera estas personas se dan una calidad de vida para ellos mismos.

Aunado a todo esto podemos anadir las condiciones en la que se encuentran sus centros
de trabajo, los locales espacios que varian hasta un maximo de 250 metros cuadrados en donde
realizan sus actividades, donde buscan la mejor manera de hacerse mas comoda su estancia;
Dentro del local podemos encontrar diversos utensilios ajenos a las actividades al giro al que esta
especificado, podemos encontrar pinzas, desarmadores, la llanta de refaccién, trofeos de futbol,
articulos ajenos que pueden dar lugar a contaminaciones de los alimentos.

No esta por demas los utensilios personaies, como son puiseras, cadenas, anillos, aretes,
que entran en contacto de ias alimentos ya sea de forma directa o indirecta, son utensilios que no
estan contemplados de su uso en este tipo de actividades.

De acuerdo al manual de buenas practicas de higiene y sanidad en el capitulo S referente
a equipamiento, se refiere a que se debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse
y sanearse adecuadamente, por ejemplo, la madera que es un material prohibido en et area de

alimentos.

Accidentes es un valor agregado a las consecuencias de prevencion, seguridad y hasta
de ergodinamica que pueda bnndar el establecimiento, como son cortadas simples, caidas,
resbaiones, torceduras, y Que con estos percances tienen que lidiar, y todo por falta en la mayoria
de las veces de planeacion.

En lo antes mencionado le puedo poner un ejemplo, cuando el negocio tiene mercancia
hasta afuera del perimetro del local. No ttlene un acceso que permita salir y entrar a!l locatano de
manera que tiene que bnncar ° por ta onilita = para poder salir o entrar, omitiendo Que en estos
malabares, pisan, maltratan . ensucando asi la mercancia, © como mencionabamos atras,
adicionan el producto con suciedad y contaminacion que el publico no contempla.

Créame que si usted desea conocer la pluralidad de ineficacias sanitarias. la puede
encontrar en este tipo de lugares. en donde hay de todo. personas que reflejan en su apariencia
el cuidado que tenen de su Negocio. aungue No dei todo. como hay personas que no tenen
interés por mantener iimpio el lugar donde ° viven ~ que es la mayoria y que solamente el cliente
lo busca por ser el Que Meor Precio. atencidn. mercancia le atrae al consumidor para que realice
SUS COmpras CoN estas personas

Quiero dejar claro que No estoy en contra de estas personas, Sino que si se puede hacer
las cosas de manera mejor por qué no hacerias, y ademas por qué hemos permitido que la
comercializacion de alimentos se lieve de esta forma a cabo.
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Capitulo Vii. Propuesta de reforma al actual reglamento de mercados en materia sanitaria.

En este capituio que fortma parte del trabajo presentado es delicado asi como lo son las
conclusiones o recomendaciones que son la aesencia del mismo, ya que todo el trabajo o
cuaiquier otro que trate de regular condiciones sanitarias no tendréan efecto alguno si no tiene un
peso juridico, enseguida le presentamos una propuesta de modificacion al reglamento de
mercados que en materia sanitaria se encuentra deficiente haciendo observaciones claras
objetivas, emitiendo un juicio claro y realista, para ayudar no estropear ni perjudicando a ninguna
de las partes y asi poder participar, aportando un granito de arena, a estos problemas tan
cotidianos, que mas sin en cambio no le damos |a importancia que deberia de tener.

En seguida se hace una comparacion de los articulos que se encuentran en el

actual

reglamento de mercados ( izquierda ), con una propuesta de reforrmna al reglamento ( derecha ) en
donde se toma en cuenta la higiene y sanidad que no se toma en cuenta en el actual reglamento.

Articulo 5 .

El actual reglamento estipula que :

Propuesta de Reforrma al Reglamento de
Maercados

El departamento de Mercados de |a tesoreria del Distrto
Federal tendra las siguientes atribuciones :

i. Las que sefiala a la misma tesoreria el Thulo XIi de ia
ley de Hacienda del Departamento del Distrito Federal .

Il. El empadronamiento y registto de los comerciantes a
que se refiere el articulo 3° de este reglamento.

I5. Aplicar ias Yes que este .
reglamento.
V. Dividr cada zona de mercadc en lineas de

recaudacion.

V. Ovdenar s MO, rePAracon,
, modificacion y el retwo de los puestos
permanentes y temporales a que se refiere este

reglamento.

ta autoridad correspondiente a cargo de los mercados
publicos del Distrito Federal tendra ta obligacion y atribucion de

I. Las estipuladas en la a de P Y
referentes a esta actividad comercull

" El y registro de los ciames a que se
refiere el articulo 3° de este reglamento.

It. Apegarse a k al "o de i ias
comrespondientes de este reglamento.

V. Se debe de r ta diviss i de los
mercados , de acuerdo a la o P que se
. con ia fir d de ej el de
V. las ir D F p en perfecto estado

a b pintura, 0
Ak O ‘m:mndomoaumd.

A Y

» de os men
publocos p:opnc.d dol Deparumemn de! Dwstrito Federal.

VAL Fijar los lugares y dias en que deban celebrarse los °
tianguis *~ en cada mercado pablico.

d-mom.lm-nep se devard el caso a la sutoridad
comesporxkents . para fiiar & multa coffespondiente o
deterTinar que parte sord la Que repare el dafio .

V1. Verificar que ia Idmmﬁsﬂadén se lieve a cabo de manera
asl como el fi de los

IX . Vigiter el de ias »
s mercados pobbcos, sean © nNo  propedad ml
Departamento del Deatto Federat

X. Las demas que fge ol presente regismernio

mlomn\omodelm . pOr s de un 6
ia ammdem-den

W.Dnmmdhoymdondeulonmn-e.bom
de los © Tianguis ° en cada mercado
a éste tipo de comerciarntes (as

condconss en que deben de Sevar bo sus
oMo o e
U Vigitar e b de las disp L k L en los
> dé al legll con ls finalidad de
ol b eomo.ltn y
. ¥y sl hacer wplis las que

amere of caso.

Todoodo‘elev“-uboenlotmerc-doapubueo.del
D-hoF.dcr-Iuanono,, del del
Diswrito Federa

X. Las demsés que fije el preserte reglamento.
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Articulo 8 :
El actual reglamento estipula que : Propuesta de Reforma al Reglamento de
rcados
Se prohibe colocar marquesinas, toldos, réotulos, cajones, Se prohibe cok marqgl d Y cajones,
canastos, huacales, jaulas, etc; que en cuaiquier forma ji otc; o iquier otro obj que
obstaculicen el transito de los sean o b dice e} de los sean dentro o fuera de

fuera de los mercados publicos.

ios mercados pablicos.

Articulo 10.

El actual reglamento estipula que :

Propuesta de Reforma al Reglamento de
Mercados

El departamento de mercados de la tesoreria del Distrito
Federal. retirara de los puestos las mercancias que se
encuentren en do de i6n, aun cuando el
propietario de ellas manifieste no tener!as para su venta.

Lo mismo se hara tratadndose de mercancia abandonada,
sea cual fuere su estado y su naturaleza.

En las vunnn que realice la -utorid.d competente, durante ia
de los si se ency en los
mismos, mercancla de dudosa calidad que afecte a! publico
consumidor o sea fuente de comaminacion par las
instaiaciones se procedera a desechar inmediatamente,
bajo la supervision de la autorided competente.

Articulo 12,

El actual reglamento estipula que :

Propuesta de Reforma al Reglamento de

de jos puestos dertro de un espaco de tres Metros comados
& partr de su imite frontal

Mercados
Los comerciantes tendran obligacion de mantener aseados Ames Y o] de jas activi ios ian tiene
los puestos en que efectien sus actividades comerciaies. i@ obli ion de o el area de trabsjo que les
Esta obligacién comprende también en su caso, e exterior i

L as interiores
a m-n.rl de que no quode materi. aiguna que signifique
fuerte siguna Oehun.noc#v-o prar un
area considerable . para pr ’ k on el
local.

Arsticulo 13 .

El actual reglamento estipula que .

Propuesta de Reforma al Reglamento de
Maercados

Los puestos deberan tener la forma, color y

Que
determena el Depanamento del Distrito Federal

Ls sutorided commespondiente determinars las dimensiones
con los acabados de tpo 0 QUe se requs asl
como el emplec de colores claros que permitan visusiizar la

higiene en que se enc Y las i
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Articulo 18 .

El actual reglamento estipula que :

Propuesta de Reforrna alﬁeglamento de
Mercados

Corresponde al Depar de de la T ia Por dio del personsl competents de la materia ybajo ia
del Distrito Federai, hacer loo estudios sobre la n.coudnd de supervision do la autoridad competente, se hars el .smdio
constr On or mer enel de ion de los Yy
mismo Distrito. llev-r a cabo la re-llznclon de estas tareas con las
que ias ir que estas requieran.

Cuando se trate de obras de planeacion, en que incluya la
construccion de mercados publicos, se estara a o
dispuesto en ia Ley de fF 1 y Zonifk del
Distrito Federal .

Se mantendré la disposicion de ia L'y de Desarrolio Urbano
del Distrito Federal, siemp no af en
aAmbito en materia legal . lo- requefrimientos que se pid-n
para este tipo de instalaciones debido a la naturaieza para lo
cual han sido disefiadas.

Articulo 17 .

El actual reglamento estipuila que :

Propuesta de Reforrna al Reglamento de
Mercados

El Departamento de Mercados de la Tesoreria del Dmstito
Federal, tendra intervencion en los proyectos de
constuccion y reconstruccién de nuevos mercados. En
consecuencia, la direccion General de Obras Publicas del
Departamento del Distrito Federal, debera someter a su
consideracion tales proyectos, a efecto de que e! propio
Departamento de Mercados emita opinion al respecto.

E} Articulo presenta debe ser derogado debido a que esto se
considers en el articulo 16,

Articulo 21.

E/ actual reglarmento estipula que

Propuesta de Reforma al Reglamento de
Mercados

Los comercianes en ammailes vivos que se expendan en los
mercados o en la via pubiica, estan obligados a procurar ei
menor sufrimiento posible a los animales, evitando todo acto
Que se traduzca en malrato . En consecuencia. queda

prohibido que las aves y ios animales vivos sean

Los s que ¥ & cabo Ia vents de animales
vivos, deberan h-c.ﬁo cumpliendo las normas de higiene y
sanidad as! como las leyel de proleccnon anlm.l que plr-

esta actividad se requiera, el s
qQue estos Necesiten evitando unmpn en cusiquier tipo c.
el no hacer dafo a los ané Asl|

transportados o en ios con e
asbajo. con les patas lmwmom.h.auz.dan asl
como extraeries pluma; peio y cerda en cuaiqueer forma que
ea

Menhunoumnnd-doobo.mndumo. debersn
POITManecer en Cor higitrecas y en todo
mum(emnmmmmmmmmm
debida alimentacion y necesidad de agua. Queds prohibido
acudir a sistemas crueles para obtener un Mayor precio en la
venta de las aves como el de ° embucharios * exc
Es sacrificio tanto de aves CoOmo de OF0S aniMaies QUe B8N

on loe © en is via pubbca. debers
heceres Que los evRe
mumo.ptwm-

prohibido cusiquier practices inhumana, que ayude al
comerciante en ia verna de aves Para tener UNa Mayor
gEnanc:a en e Precio.

Queda estictamerte prohtbm ias venta de animaies vivos
pare su en las @ del mercado, dabido a
qQue No se cuenta con UN registro de a calidad del animal,
asl como No se cuerta con un mttodo de sacrificio que
mmce el . como la fakts de

del sacrificio

- m ante-mortem y pod—monom de los gnimales
o y et mar de las p de
higi: pars gar l. came fresca

“
EM. para el congsumo hum.m @8 inocua ! sana
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Articulo 24 .

El actual reglarmento estipula que :

Propuesta de Reforma al Reglamento de
Mercados

De acuerdo a las ieyes quo

A fahta de disposicién expresa en este Reglamento, se
1 los sigui : .

1. El Reglamento de |a Policia Preventiva del Distrito Federal.
. El Ray-momo de transito en e! Distrito Federal.
ill. €] Cédigo Sanitario de los Estados Unidos
V. €1 Reglamento de las Construcciones y de los Servicios
Urbanos en el Distrito Federal.
V. El Derecho Civil y Mercantii, do exista logi

identidad o mayoria de razon.

se emenders que se deben de .cguu' I.. dguiem: leyes o
eglamentos:
i. Reglamento de ia lay de proteccion civil para el Distrito
Federal.
1R de la polic{ del Distrito Federat.
lll Reglumemo de Trtnlno del Distrito Federal.

V. Reglamento de ia Ley De Obras Publicas del Distrito

ederal.
V. R de consty i para el DF.
wvi. Reglamemo para el servicio de carga en el DF.
V. Ley general de Salud.

Articulo 46 .

E/ actual reglamento estipula que :

Propuesta de Reforma al Reglamento de
Mercados

En el interior de ios Mercados publicos queda prohibido

i. El establecimiento de puestos en que se realice el
comercio de alcohol. bebidas aicohdlicas, cerveza, puique,
etcétera, asl como fierro viejo, jarcia, medicinas de patente,

materias inflamabies o explosivas y . en general, todo
comercio que no se refiera a los articulos de primera
necesidad

I. La prestacién de sefvicios. Cusiesquiers que 6stos sean
No quedan comprendidas dentro de esta prohibicion las
fordas en que se skven comidas.

ill. Usar veladoras, velas y utensilios similares que puedan
consttur un peligro para ls segwidad del mercado

V. Hacer funcionar cuaiqiser aparsto de radeo ©

fonoeilectromecanico, como mnfonolas. rockolas,

mMagnavoces, etc., # un volumen Que orngine Mmolestes 8!
publico.

V. ARerar e orden pabkco

dentro

an pi idas las tes

de los mercados publicos:

1. El en que se realice el
comercio de alcohol, bebidas alcoholicas, cervezs, puique,

etcétera, asi como ﬁeno vve]o jarcia, medicinas de patente,
) Y . en general, todo

materias infla ]
comercio que No se refiera a los articuios de primera
necesidad.

It. La prestacion de servicios del tipo que sean . Queda
exenta de esta prohibicion ias fondas o cocinas econémicas
que brindan este servicio . siempre y cuando se llevena
cabo estas actividades apegadas a las normas de higiene y
segurided que este tipo de actividad reciama.

Hl. Usar veiadoras, velas y ilares que
constitur un peligro para la uglndad del mercado.

V. Hacer uso de un local de para evitar
problemas erntre comerciantes o para evitar moiestias a!
cliernte.

V. Alterar el orden publico.

TESIS C7N
FALLA DE ORIGEN
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Articulo 50 .

El actual reglamento estipula que :

Propuesta de Reforma al Reglamento de
Mercados

de refriperacién en yiapr

ta prestacion dentro de los mercados publicoo del -ervicio

dentru o fuera de los propios mercados det sennuo de

debida prestacion del servncno

En iguaidad de condiciones se daré preferencia a las
solicitudes formuiadas por las asociaciones de
comerciantes a que se refiere el articuio V1. de este

regl y por ias iaciones de crédito de

comerciantss en pequefic, organizadas por el banco del
L____peguefio Comercio del distrto Federal. S A. de C.V

Articulo 51.

uuemnmmmmmm como del

dentro de los
acargo de s rich ia

corr al Dep. de Mer de sdministracion del mercado, ouexilledmeoneeﬂbnde

ia Tesoreria del DMo federal; pero éste podra dejegar su | este servicio con un ] xe de las

competencia a favor de particulares, cuando el de refri N iendo si i ms Yy on
Departamento del Distrito Federal ies otorgue concesion , en perfecto do estas i
cuyo caso deberan gar ianza a favor del
mismo Departamento del Distritc Federal, que garantice la

En caso de que sufran aigun desperfecto, ae debers
reportar inmediatamente a las autoridades correspondientes
para dar notificacién del problema.

El actual reglamento estipula que :

Propuesta de Reforma al Reglamento de
Mercados

Los coneeuomrios del servicio pablico de refrigeracion
do en 4

deberan notificar sl jefe de
Zon.- respectivo y Il Departamento de Mercados de ia

Tesoreria del Distrito Federal, cuaiquier desperfecto o

deficiencia que ocumra en el funcionamiento de tal servicio,

dertro de las tres horas siguientes sl Momento en que se
ongene el desperfecto o deficiencia.

Articulo $2.

€1 actual articulo debera de ser derogado debido a que
este se contempia en el articulo 50 de este reglamento, y
por consiguiente se debe considerar nulo

EJ actual reglamento estipula que

Propuesta de Reforma al Reglamento de
Mercados

Los concesionanos del servicio publico de santarios,
deberén martenes este Servicio en buenas condiciones

Jefe de Zons respectvo y sl Departamento de Mercados de
i» Tesorerta del Dwtrto Federal dertro de las Wes horas
Huouwentes 8l Momento en Que se ofigine & desperfecto o

aeficiencia.

Al igual que el articulo 51 , este actual articulo debers ser
derogado.

TESIE 7777
FALLA DE CsIGEN
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Articulo 97.

El actual reglamento estipula que :

Propuesta de Reforma al Reglamento de

Il. Retiro de los puestos, marquesinas, toldos , rétulos,
cajones, canastos, huacales, jaulas, etc.

{il. Canceiacidon definitiva de ia cédula de empadronamiento
y. por tanto, clausura del negocio en su caso.

IV. Si la falta es grave, el Departamento de Mercados de la
Tesoreria del Distrito federal ordenara el arresto
administrativo hasta por quince dias, en la carcel de la
Ciudad en los términos del articulo 100 de este Reglamento.

Mercados
Las infracciones a este regiamento seran sancionadas como Las faltas rth al p se verdn
sigue: cubiertas por las sig itas, las b se debd ]
caicular en base a un estudio socioeconomico de ia persona,
1. Multa de cinco a doscientos cincuents pesos. para fijar el momo de tal, asi como a la gravedad de ia falta

cometida.

I. Retiro de cualiquier material, que sea ajeno a las
instalaciones , o que den m:l Cto a ias
qQue sean de y fuera del
mercado COMmMo 8oN : paulos s, ZONas de
carga y descarga, zona de b.sum refrigeradores, vitrinas
etc.

o

Il. En caso de que exista derd a dar

clausura temporal hasta por qulnce dias.

lil. En caso de una segunda reincidencia se proceders aia
clausura del negocio , y pérdida de la cédula de
empadronamiento.

v. Si existe el caso en el que ia fanta es mayor, se
d e segun la gravedad del defito. ante

Jur
los tribunales de la Procuraduria del Distrito Federal

TESIS C7N
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Transitorios.

Articulo 4.

El actual reglarmento estipula que :

Propuesta de Reforma al Reglamento de
Mercados

El Departamern:s de Mercados de s tesoreria del Dwtrfto
Federsl, procedent desds luego 8 ia revision del
funconamento de 08 puestos fiyos 0 semifyos y de los
comercantes ambulantes A 8 efecto de compietar y apsstar
ol Padron que en los términos del Thtulo X)i de e ey de
Hacends del Departamento del Dwutreo Federal. se hevs en
la mIama dependenc:s

Ls autorxied r de casds . ostara
& Bovar sus actividedes COMO e Ancionamwento de ios
locales ss! como de ioa puestos semifijos . levar @ cabo un
de los tener y Nevar » cabo una

Las senndores pGbhcos COMO son: adMwwstradares. Jefes
delegacionales. etc. Que Nevan a cabo taress Que e
gobwemo les asigna para of buen funcionameento de ios

como bi¢n una administracion Taneparente si
r-ollcmn-e.boeonnlﬁn tipulado de sus obk
los . . . %G, .lm
con la oeonmcnu-n
fuara de las a estas per

deberan ser
presemadas nme a autoridad correspondents .
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Capitulo VIIL. Aspoétoo basicos que un manipulador de alimentos nunca deber# olvidar.

En este capituio comenzaremos a proponer recomendaciones a las multiples necesidades que
hemos visto a través de los capitulos anteriores, y qué mejor por empezar con las personas que
son participes de todas las actividades que involucran la comercializacion de los alimentos en
nuestro pais.

Las operaciones y practicas higiénicas tienen por objeto reducir al minimo posible la contaminacion
por microbios e impedir el desarrolio posterior de éstos hasta niveles que puedan constituir un
peligro para la salud del consumidor.

Los temas a tratar en este capitulo son de caracter basico, mas no crea Ud. que no sabe nada
acerca de higiene alimentaria, pues en su mayor parte se trata de aplicar el sentido comun y se
sorprendera de lo que usted ya conoce, en donde higiene y sanidad son primordiales para el
manejo de todo tipo de alimentos.

i. Higiene Personal.

La higiene personal es indispensable para realizar toda actividad, estos buenos habitos
constituyen el primer paso en mantener una buena salud, por lo que toda persona que tiene un
contacto directo con los alimentos debera tomar en cuenta las siguientes recomendaciones:

- Deberan bafarse todos los dias legar con ropa limpia y apropiada al tipo de trabajo que
desarrolia incluyendo en la ropa el calzado, en caso de no hacer uso de un uniforme se debera
hacer uso de delantales de plastico © de tela sobre la ropa para evitar que los uniformes o
ropa se ensucie se considera también que las personas usen el cabello recortado y en el caso
de los hombres bien afeitados.

- Tener las ufias cortas, limpias y ausentes de cualquier tipo de esmalte o pintura, si se hace
empleo de guantes deberan de ser impermeables manteniéndolos siempre limpios y
desinfectados con la misma frecuencia que las manos.

- Cuando tosan o estomuden deberan cubnrse la boca y nariz, pues esto ayuda a reducir la
propagacion de enferrmedades a través de la contaminacion de goteo.

- Se debe eliminar los malos habitos como rascarse la cabeza, tocar boca o nariz u
extremidades debido a que representa un nNego de contaminacién ademés de que son
habrtos antihigiénicos

- Las acuvidades comunes como comer. beber o fumar se deben de prohibir a aquelias
personas que se dedican a |a preparacdn de alimentos a las personas que NO se encuentre en
esta actividad debera tomar sus almentos a una hora en que no esté en contacto con los
ahmentos, esto es con la finalidad de no causar contaminacion a los alimentos, asimismo
masticar chicle pueden causar contaminacion por consecuencia esta estrictamente prohibido
hacerio mientras esté preparando alimentos, después de terminar este tipo de actividades y
voiver a la preparacién de alimentos lavese las manos.

L) Otra fuente de conmammnacion la representa la transpiracion, las personas que tienen
contacto alguno con alimentos deben evitar caer gotas de sudor a los utensilios para este fin o
al alimento, debera hacer uso de un papel ya sea toalla. servilleta desechable procediendo
después a lavarse las manos.
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El cabello es muy importante, ya que es un vector de contaminacion fisica de ios alimentos se
debera hacer uso de cofias, redes para cubrirfo, otra manera de cubrir el cabello es mediante
el uso de mallas o redes deberan estar ausentes de adormos las aberturas de las redes debera

de ser de 3 mm.

Hacer uso de cubreboca asegurando de cubrir boca y nariz en caso muy especial a las
personas que preparan alimentos o que en el manejo de ellos exista un alto riesgo.

Las personas que hacen uso de barba asi como cabello facial no es permitido a menos que
este protegido totalmente, respecto a los bigotes no se permite el bigote del tipo manubrio,
deben de ser cortos y mantenerse siempre limpios no deberén rebasar la comisura de los
fabios ni pueden extenderse mas alla de los lados de la boca asimismo no se permite el bigote
bajo el labio que se extienda bajo la barbilla por ultimo referente a las patilias no se permiten
las patillas tipo chuleta de puerco o curvedas, las patillas deberan mantenerse limpias y
recortadas.

No se debe hacer uso de articulos de joyeria ni adomos como son broches para el cabello
asi como : aretes ,anillos, pulseras y relojes, collares no importa la naturaleza del material con
que fueron hechos debido a que pueden contaminar el producto .

Se debe evitar que las personas que tengan alguna enfermedad contagiosa como puede
ser erupciones en la piel, heridas infectadas o mal protegidas o en muchos de los casos
expuestas tengan un contacto directo con los alimentos, en especial en la preparacion de
alimentos o manejo de alimentos crudos, esto con la finalidad de no correr riesgo alguno en la
calidad del alimento.

Cuando se sufra de alguna herida o cortada se debera cubrir la misma con gasa o vendas
y colocar encima algun material impermeable que no permita tener contacto directo con los
alimentos. .

Lavarse las manos previene enfermedades alimenticias, por lo que se debe lavar las
manos después de usar el bano, antes de empezar a trabajar y después de manejar objetos
gue no estén limpios o de manejar came cruda, se debe lavarse las manos seguido durante la
preparacidén de l0s alimentos

Para evitar la contaminacién cruzada como en el caso de las cocinas econdmicas o locales
de antojitos deben de conservar la carme cruda separada de otros alimentos la carne cruda es
una fuente principal de contaminacion, cuando la sangre o jugo del pollo crudo, cerdo u otra
carmne hace contacto con el mostrador, 1a tabla para picar, utensilios o las manos . afectando a
otros alimentos por lo que se sugiere ya sea en los refrigeradores o en la preparaciéon de los
alimentos no guardar carne cruda sobre alimentos cocidos se deben de guardar en la parte
baja de! refrigerador o en un lugar donde se asegure que no goteara la came cruda sobre los
alimentos cocidos, asimismo Se deberda desinfectar las superficies donde la comida haga
contacto.

Se debe considerar por o menos 2 examenes médicos al afo, asi como efectuar
examenes para detectar a las posibles personas que puedan significar un vector de aiguna
enfermedad como es salmonelosis, o algun otro parasito intestinal, esto con el fin de seguir o
detectar a tempo posibies enfermedades que pudieran desarrollar.

ii. Campafas de limpieza.

Un centro de abasto seguro y confiable serd posible si existe un ambiente limpio para el
almacenamento, preparacion de alimentos, exhibicidn y venta de los mismos por o que se
recomienda tener siempre como lineamiento la limpieza y desinfeccién de las areas de trabajo
como son los locales, asi como los utensilios 0 equipos que en ese lugar se empleen todo esto por
medio de buenas practicas de mantenimiento.
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Se debe de manejar. un protocolo en donde este tipo de actividades se lleven a cabo ya sea al
terminar las actividades del dia o al inicio de las mismas, esto debera de tener un control o
supervision para que se lleven a cabo de manera correcta, esto mas que un control general para
los locatarios deberia de ser como una manera de mantener el area donde estaré las siguientes 12
hrs. o mas en la mejor condicidn que pueda reflejar la imagen de su comercio ante el cliente.

También se recomienda que todo local cuente con un bote de basura afuera de su iocal con la
finalidad de evitar el acumulamiento de basura en las areas del mercado.

Las acciones planteadas anteriormente, aunadas al mantenimiento diario que se debe llevar acabo
dentro y fuera del mercado asi como la higiene personal, seran importantes para dar una imagen
limpia y segura de lo que las personas compraran en estos lugares.

iii . Mantenimiento.

El mantenimiento en un mercado © centro comercial sera crucial para obtener calidad, y
me refiero a calidad a todas las lineas que enfrascan las actividades que se realizan en un
mercado, el deterioro de ias instalaciones ya sea en un local o en un mercado, pueden ocasionar
accidentes, contaminaciones de tipo quimico, fisico, microbiolégico y que afecta de fortha directa o
indirectamente que repercute en pérdidas econdmicas, asi como la imagen comercial de los
mercados publicos que va decreciendo dia con dia.

Por io tanto la limpieza y la higiene estan directamente relacionados con el mantenimiento
de estos centros de abasto como las instalaciones que la conforrnan, por ejemplo fas unidades de
refrigeracion por dentro y fuera.

Se debe implementar un programa de mantenimiento periddico que evite una degradacién
rapida el inmueble, asi como de los servicios con 10s que cuenta.

iv . Fumigacién.

Debido a la gran concentraadn de alimentos, desechos, que se encuentran en un
mercado, es indispensable tener un programa de fumgacion o de erradicacion de plagas que
aunado al mantenimiento, la impieza con la que se mantenga tanto el mercado como cada local o
area del mismo brindara una mejor proteccion y aspecto al inmueble.

Las plagas ingresan a un mercado de muitipies maneras como puede ser por medio de las
frutas y verduras ya que al introducir cajas de canon, madera ¢ plastico. arpillas o bolsas donde
se les da la entrada a roedores, Qorgojos. cochunilias, cucarachas etc.

Las siguientes consideraciones generales que se deben de tomar en cuenta son las siguientes:

El control de plagas es aplicable a todas las areas del establecimiento, recepcion de
materia prima, almacén, proceso, almacén de producto terminado, distribucion, punto de venta, e
inclusive vehiculos de acarreo y reparto asi como las dreas de carga y descarga, basurero etc.
Todas las areas del mercado deberan mantenerse libres de insectos, rosdores, pajaros u otros
animales que signifiquen un nesgo de contaminacion.

Los mercados en su planeacion no se tomaron en cuenta aspectos de salubridad para los
alimentos en dande diferentes tipos de techos permiten la entrada de comientes de aire mas aun
cuando el mantenimiento de las ventanas es nulo, por 10 que se deben cubrir estos aspectos
eavitando esta fuente de contaminacion.
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Cada mercado debera contar con un programa minimo mensual de fumigacion que
contemple toda el area del mercado como son ios establecimientos, zona de recepciéon, zona de
carga y descarga, pasillos, bodegas, coladeras, puertas de acceso, que sSon areas que sSe
considera que se concentra este tipo de fauna teniendo un sistema, una logistica o un plan para

el control de plagas.

En caso de que alguna plaga invada el inmueble, deben adoptarse medidas de control o
erradicacion. Las medidas que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, fisicos o
biolégicos, séio deben aplicarse bajo la supervisién directa del personal que conozca a fondo los
riesgos para la salud, que e! uso de esos agentes pueden entraiar.

Debe impedirse la entrada de animales domeésticos en las instalaciones del inmueble como son :
areas de elaboracion como son el darea de cocinas, locales donde se encuentre materia prima o

alimentos crudos, y productos secos.
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Capitulo IX. Elaboracién de formato de inspeccién sanitaria para mercados publicos.

En este capitulo se preseman dos formatos que pueden ser empleados como tales o servir como
modelos para la realizaciéon de inspecciones, a los mercados publicos y asi evaluar las deficiencias

que abundan en estos para después tomar acciones correctivas.

En la actualidad no se cuenta con un formato, para poder tener un control de las caracteristicas
con las que un mercado trabaja se tendria un mejor control sobre é! de los trabajos que se
realizaron en un periodo, saber de las instalaciones con las que cuenta, ademas se evitaria
depender de un administrador para saber acerca det mercado en si seria como una bitdcora que
se llevaria mensual, bimestral, semestral etc.

Asimismo con este tipo de control, ahora las delegaciones podran tener un mejor contro! de los
mercados publicos debido a que se conoceran mejor las necesidades de los mismos y poder llevar

a cabo los trabajos que se requieran para cada uno.

La presentacién de un segundo formato complementara la informacion requerida para saber el
estado de un mercado, ya que contempla las condiciones en la que los locales estan funcionando y
de qué manera la comercializacidon de sus mercancias se esta llevado a cabo.

Presentaremos primero un formato de inspeccibn a mercados en general y un segundo formato
que esta dirigido a los locales y locatarios que laboran en estos establecimientos.
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CIUDAD DE MEXICO
—

Meércado
CEDULA DE VERIFICACION PARA MERCADOS PUBLICOS.
El presente cuestionario nos permitird obtener informacién de las condiciones sanitarias de

operacion del establecimiento, como de |as personas que laboran en él con el objeto solamente de
conocer las deficiencias, y/ 0 carencias para tomar acciones correctivas y darles un seguimiento.

Fecha / Hora
Mercado
Nombre del administrador

Delegacion i

1. Zona de carga y descarga.

1.1. Se cuenta con una area de carga y descarga ? Si O NO O

1.2. Se encuentra: Al nivel de piso O A desnivel O

1.3. Estado de la zona de carga y descarga:

Buena O Regular O Mala O No aplica O

1.4.0Observaciones

2. Zona de basura.
2.1. Periodicidad del servicio:

Diano O. Dos veces al dia O 2-3 vecss al dia O 1 vez a la semana O 2 veces a la semana O
3 veces o mas O

2.1.1 Existe un lugar en especifico para el depdsitode labasura: S| O NO O

2.2.0bservaciones

40




TESIS CON
FALLA DE QRIGEN

3. Pasillos.
3.1. Se encuentran libres de cualquier tipo de objetos: Si O .No O

3.2. Cémo considera el estado de los pasillios:

Buena Regular Mala No aplica
Conservacion del pasillo (o] (o) o o]
Aseo o o o o
Conservacion de las paredes o (o) o o
Aseo de las paredes o O 0] (o]
Conservacion del techo (o] (o] o (o]
La ventilacion existente o o o] o
La iluminacion existente (o] o) [o) (o]

3.3.0bservaciones

4. Puertas de acceso :

4.1 Numero de puertas de acceso :
4.2 Como considera el estado de las puertas de acceso :

Buena Regular Mala No aplica
(o] o o o

4.3. El disefio o estado de las puertas permite la entradadeplagas? Si O_No O

Porque :

4.4 Observaciones

5. Techo:
5.1. Qué tipo de techo tiene e! mercado *
Tipos . Béveda O . Plano O Lamina ondulada O Ondulado Dos vertientes O

Lamina de asbesto O  Concreto O
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5.1.2 Cé6mo considera el estado actual :

Buena Regular Mala No aplica
o (o] o] o

Porqueé :
5.1.30bservaciones
5.2. Cuentan con servicio de extractores : Si O No O
Cuantos son: Cada cuando se les da mantenimiento :
5.3. Existe acumulamiento de basura : Si O . No O
5.4. Existe union entre el techo y las paredes : Si OONo O
éPorqué?
5.5. Existe acumulacion de basura 9n las coladeras : Si O No O

5.5.1. Cuantas coladeras permiten el desagae del agua pluvial:

5.6. Que tipo de recubrimiento tiene : Pintura O . Impermeabilizante Q Ninguno O No aplica O

5.7. Cuenta con tragaiuz : Si O¢Cuantos ? No O
5.7.1. Estado del tragaluz :
Buena Regular Mala No aplica
o (o] o o
6. Ventanas.
6.1. Cuantas ventanas tiene el mercado :
6.2. Matenal : Vidrio O Plastico O Otro O Especificar :
6.3. Como considera el estado de las ventanas :
Buena Regular Mala No aplica
o (o] (o] o

Porqué :

6.4. Perfectamente colocadas y selladas : Si O No O



6.5. Tipo de ventanas :

6.6.0bservaciones

7. Zona de comidas.

7.1. Cuenta cada local conuna trampa paragrasa: Si O No O
7.2. Cuentaconjardinera: Si O _No O
7.3. Cuentan conzonadeservicio: Si O _No O
7.4. Como considera el estado del area de comidas:

Buena Regular
Conservacion del piso o] o
Aseo del piso o (e}
Conservacion de las paredes (o] o
Aseo de las paredes o] (o]
Conservacion del techo (o] (o]
La ventilacion existente [o] O
La iluminacidén existente o} (o]
Abastecimiento de agua (] (o}
7.5. Se cuenta con botes de basura en cada local : Si O _ No.

00000000

7.6. El area de sanitanos es cercana al areade comidas . Si O No O

7.7.0Observaciones:
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No aplica

00000000

8. Estacionamiento:
8.1 Cuenta e! mercado con estaconamento: Si O No O

8.2. Capacidad:

8 3.0Observaciones’
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9. Andén de carga y descarga:

Coémo considera el estado del andén:

11.4. Cual es la superficie de la bodega:

Buena Regular Mala No aplica

Conservaci6n del anden O (o] o o

Aseo del andén (o) o o] o

Conservacion de las paredes o (o] (o] o]

Aseo de |las paredes o] o o o

Conservacion del techo (o] (&) (o} o

La ventilacion existente o o (o] [0 ]

La iluminacion existente o o (o] o
. El abastecimiento de agua (o] (o] (o] o]

10. Lavaderos.

10.1. Como considera el estado de |0s lavabos:

Buena Regular Mala No aplica
o] (o] o] o
TRGTE 7
10.2. Cuentan con agua corriente : Si O.No O FA i ,!,é 3‘:‘;*_ "JE{L;EN
10.3. Aseo de los lavabos:
Buena Regular Mala No aplica
o] o] (o] (o]

10.4.0Observaciones:

11. Bodegas

11.1. El inmueble cuenta con una zona de bodegas: Si O No O

11.2.Que uso que sele (s ) da

11.3. Como considera el estado de las bodegas’

Buena Regular Mala No aplica

Conservacién de la bodega o o (o] [o]

Aseo de la bodega o] o o o

Conservacion de las paredes o o (o] (o]

Aseo de las paredes (o] (o] (o] o

Conservacion del techo o] o o o

La ventitacidon existente [0} (o] o o

La iluminacidon existente o (o] (o] o

E| abastecimiento de agua (o] (o] o [o]
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2. Bodegas de refrigeraciéon:
12.1. Cual es el uso bn'ncipal de ia bodega:

12.1.2. El mercado cuenta con bodegas de refrigeracion: Si O No O
12.2. Dimensiones:
12.3. La bodega 0 camara cuenta con termmometro visible: Si O No, O

12.4. Cémo considera el estado de la bodega o camara de refrigeracion :

Buena Regular Mala No aplica
Conservacion de la bodega (0] O (o] O
Aseo de la bodega (o] O O (o]
Conservacion de ias paredes o o o o
Aseo de las paredes o] (o] o (8]
Conservacion del techo (o] (o] (o] (o]
La ventilacion existente (o] o (o] o
La iluminacién existente (o) o o o
12.5. La camara o bodega de refrigeracion pertenece al mercado: Si O NO O

Otro
12.6. Quién se hace cargo del mantenimiento. Locatarios O Administracion O Particular O
13. Banos

13.1.El acceso at servicio sanitano es’

De uso exclusivo de los locatanos o
De uso comun abierto al publico en general o
No se cuenta con servicio sanitario o

FALLA E O GEN

13.2 Con cuantos W.C, mingitonos, lavabos, cuentan los servicios sanitanos:
W.C. Mingitorios Lavabos

13.3 Cuantos de éstos se encuentran funconando.

. W.C. Mingitonos Lavabos

13 4 Los servicios sanitanos cuentan con agua comente: Si O_. No O
13.5 Indique s: i0S servicios sanitanos se encuentran conectados a:

Drenaje O Fosa Séptica O Ambos O No sabe O
13 .6 indique cada cuando se realiza ia impreza de los santaros.

Dos veces al dia O Una vez al dia O Cada dos dias O Cada semana O No sabe O
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13.6.1. En que condiciones considera usted que se encuentran las instalaciones de los sanitarios.

Buena Regutar Maia No aplica
(o] o (o] (o]

13.7 Cuantos recipientes para basura existen en los servicios sanitanos:

Uno por cada W.C. O Uno por baio . No se cuenta con recipiente O

13.8 Los servicios sanitarios cuentan con:

Desodorantes Si O No O
Jaboén Si O No. O
Toallas de papel o secadores Si O No O
Papel higiénico Si O No O

13.9 Indique si paredes, pisos y techos de los servicios sanitarios estén cubiertos o protegidos con
materiales que permitan su facil aseo:

Pisos Si O No O
Paredes Si O No O
Techos Si O No O

14. Mantenimiento.

14.1 Generalmente quién se hace cargo del mantenimiento de los mercados:

Locatanos o
Administracion (o]
Gobiemo del DDF. o

14.2. Cada cuando se reaiiza ol mantenimento

14.3.0Observaciones

15.0b vaciones generales:
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CEDULA DE VERIFICACION PARA LOCALES DE MERCADOS PUBLICOS.

El presente cuestionaric nos permitira obtener informacion de las condiciones sanitarias de
operacion de su local o establecimiento, asi como de las personas que laboran en él con el objeto
solamente de conocer las deficiencias, y/ © carencias para tomar acciones correctivas y darles un

seguimiento.

Fecha / Hora
Mercado
Nombre del administrador
Numero del local
Giro del establecimiento
Nombre del Propietario
Delegacién

1 . Documentacién sanitaria.
1.1 E! estabiecimiento cuenta con licencia sanitaria Si O _No O

Numero de licencia sanitaria SSA:

1.2 Total de personas que laboran en el establecimiento: Mujeres Hombres

1.3 Total de personas que cuentan con tarjeta de control sanitario: Mujeres Hombres

Credencial SSA namero

1.4 Numero de personas maximo de personas que laboran dentro de su local en el tumo més
importante
1.5 Tiene sernvicio de fumigacdn: Si O No O

151 Quen lorealiza: Particular O Usted mismo O Otro O Especifique
1.5.2. Cuenta con comprobante de servicio contra:

Roedores Si O No O Ultima Fecha del servicio:
Insectos Si O No O Ultima Fecha det servicio :

1.5.3. Tipo de insecticcda empleado:




2. Condiciones de Ias instalaciones.

2.1 Superficie aproxi;nada de todo el establecimiento en metros cuadrados :

- Superficie descubierta : Superficie cubierta :

2.2 Su establecimiento cuenta con servicio de agua cormiente : Si O, No O Depdsito de agua O

2.3 Cuenta con botiquin de primeros auxilios: Si O No, O

2.4 La instalacion eléctrica se encuentra protegida: Si O No, O

2.5 Las instalaciones de plomeria se encuentran sin reflujos: Si O No O No sabe O

2.6 Indique en qué estado se encuentran las instalaciones eléctricas:
Buena O Regular Q Maia O

2.7 Se reparan oportunamente las fugas en las tuberias: Si O No O,

2.8 Desagues con buen funcionamiento y libres de basura: Si O No O No aplica O

2.9 Tarja y llaves en funcionamiento y en buen estado : Si O, No, O, No aplica O

2.9.1 Iindique el estado en que se encuentran 1o0s siguientes aspectos del establecimiento :

Buena Regular Mala

Conservacion del piso o] o (o]

Aseo del piso (o] (0] (o]
Conservacion de las paredes (o] o o
Aseo de las paredes o] (o] o
Conservacion del techo (o] (o] o
La ventilacién existente o o o
La iluminacion existente (o] o o
El abastecimiento de agua (o] (o) o
Aseo del frente del local o (o] (o]

3. Funcionamiento de los sanitarios
3.1. Cuenta con bafio propio . Si O No O Uso de bafio publico O
" 3.1 E1 acceso al servicio sanitaro es :

De uso comun con otros establecimientos o
No se cuenta con servicio sanitario (o

3.2 Con cuantos W.C, mingitorios, lavabos, cuentan los servicios sanitarios :

w.C. Mingitonos Lavabos

3.3 Cuantos de éstos se encuentran funcionando °
. W.C. Mingitorios Lavabos

3.4 Los servicios sanitanos cuentan con agua comriente . Si O, No O

No aplica

000000000
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3.5 Indique si los servicios sanitarios se encuentran conectados a .
"Drenaje O Fosa Séptica O Ambos O No sabe O
3.6 Indique cada cuando se realiza la limpieza de los sanitarios:
Dos veces al dia O Una vez al dia O, Cada dos dias O Cada semana O. No sabe O
3.6.1. En que condiciones considera usted que se encuentran las instalaciones de los sanitarios.

Buena Regular Mala No aplica
(o] [o] o o

3.7 Cuantos recipientes para basura existen en los servicios sanitarios :
Uno por cada W.C. O Uno por barfio O No se cuenta con recipiente o

3.8 Los servicios sanitarios cuentan con :

Desodorantes Si O. No
Jabon Si O No
Toallas de papel o secadores Si  O.No
Papel higiénico Si O. No

3.9 Indique si paredes, pisos y techos de los servicios sanitarios estan cubiertos o protegidos con
materiales que permitan su facil aseo :

Pisos Si O. No
Paredes Si O. No
Techos Si O No

3.10. Indique el estado en que se encuentran los sanitanos-

Buena Regular Mala No aplica
Conservacion del piso o (o] 8] (o]
Aseo del piso o o o o
Aseo de los sanitarios (o] o o] (o]
Conservacion de las paredes o o o (o]
Aseo de las paredes o} O o] O
Conservaciéon del techo o] o o o
La ventilacion existente (o] (o] o o
La iluminaci6on existente o (o] o (o]
abastecimiento de agua o (o] (8] O

4. Requisitos especificos de acuerdo a su establecimiento.

4.1 Anote cuantos reciprentes para basura y desperdicios existen en su loca! : Dentro
Fuera
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4.2. indique el giro de los locales

A |la derecha:

a su alrededor :

A la izquierda:

En frente :

Atras:

5. Calidad del servicio.

Tarimas : Si O No
Mesas : Si O No
Anaqueles : Si O No
Refrigeradores: Si O , No

Temperatura del refrigerador:

(o]
(o]

Q
(o)

Rebanadoras : Si O No O
Basculas : Si O No O
Cuchilios : Si O No O
Chairas : Si O No O
Molino para came : Si O No O

Congeladores o Neveras para carme : Si

. Estado de la tarima :

. Estado de la mesa :

Estado de los anagueles :

. Estado de los refrigeradores

. Estado de los rebanadoras

. Estado de los basculas :
Estado de los cuchillos
Estado de las chairas :

. Estado del molino

Temperatura

Tabias para picar : Si ONo O . Estado de las tablas :
Palanganas : Si ONoO . Estado de las palanganas :
Cucharas : Si O NoO . Estado de las cucharas
Quemadores - Si ONo O Estado de los quemadores :
Charolas . Si O No O Estado de las charolas :

Uso de botes de dudosa procedencia para venta de alimentos a granel : Si

6. Evaluacion general del locatario.

6.1. Higiene personal :
Cabelic corto o recogido
Bigote recortado y cubierto :
Ufias cortas

Aseado

Ropa adecuada y hmpia:
Uso de mandi! o delantal :
Uso de mandil de plastico :
Uso de cofia y cubrebocas :
Uso de malla

Uso de amnlios. pulseras, collares. aretes, prendedores, Etc: Si
Uso de gasa o vendas de maternial impermeable para cubrir heridas o cortaduras : Si

Observaciones generales :

Si O No O
Si O No O
Si O No O
Si O No O
Si O No O
Si O No O
Si O. No O
Si O No O
Si O No O
(o]

O No O  Estado de la nevera :

Limpio O Sucio O
Limpio O Sucio O
Limpio O Sucio O
Limpio O Sucio O
Limpio O Sucio O
Limpio O Sucio O
Limpio O Sucioc O
Limpio O Sucio O
Limpio O Sucio O

Limpio O Sucioc O

Limpio O Sucio O

Limpio O Sucio O

Limpio O
Limpio O Sucio O

Sucio O

Limpio O Sucio O

O  No O

TESIS €79
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Capitulo X. El futuro de los mercados publicos.

El futuro se construye desde ahora, no dejando para marana lo que se puede remediar
de inmediato o lamentario en un tiempo no muy lejano...

Como hemos visto desde cualquier angulo se puede percibir ias grandes necesidades y
carencias con las que cuentan estos centros de abasto y mas notable son las condiciones en
las que estas personas llevan acabo sus labores como es la manipulacion.

Como hemos apreciado ultimamente la fusién de grandes transnacionales han dado vida
a grandes monstruos competitivos que acapararan gran parte del mercado y que realmente
significaran problemas para las personas que se dedican a este tipo de comercio que se
encontraran en desventaja y que dependera de ellos que saquen ventajas de sus carencias.

Mas adn cuando estos tipos de megacomercios ya sea de tipo Europeo o Americano
cautivaran al consumidor con sus propios estilos de tienda departamental, y de cierta forma
acostumbrando o educando al consumidor de como tendra que hacer sus compras y con esto
ultimo me refiero a las instalaciones, la atencion, el precio, la presentacion, el ambiente, pero
aqui hago un hincapié en cuanto a que no pretendo que los mercados publicos se tornen en
una perfecta copia de las tiendas departamentales, sino que aprendan minimo de lo que
pueden hacer en sus respectivos centros de trabajo que este a su alcance, de lo que el publico
consumidor se queja o por lo que se le hace molesto o el porqué de no concurrir a este tipo de

comercios.

Para muestra basta con un solo botén, a continuacion les presentamos el crecimiento de
supermercados, bodegas, tiendas departamentales, hipermercados, y megamercados en diez
anos registrados hasta el ario 2000.

% de Crecimiento Supenmercados

25T

%Ko 15

% de Crecimiento Hipermercados

% de Creciniento en Bodega:

Y e
Credirm %de
=] @ o
g 83 &8 § 8
& 8 8 & 8 g
Aos

Fuente: ANTAD.
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Asimismo se aplico un cuestionario para saber las preferencias de las amas de casa afuera de

diferentes mercados y supermercados el formato fue el siguiente:

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO

Facultad de Quimica

Nombre :

Colonia :

1) ¢ Usted realiza las compras de su casa ? St
2) ¢ Cada cuando compra su despensa ?

( ) Diario ( ) 1-2 veces/semana
3) ¢ En dénde compra su despensa ?

( ) Mercado ( ) Tienda Departamental

4) ¢ Dénde compra frutas y verduras ?

NO

( )34 veces/semana

( ) Super o Mega

5) ¢ Donde compra came y pollo ?,

6) ¢ Donde compra leche y denvados ?

7) ¢ Por qué prefiere realizar ahi sus compras ?

8) ¢ Suele comprar en mercados publicos ? SI NO ,Por qué?

9) ¢ Qué podria mejorarse en los mercados para Qque Ud Los prefiera en sus compras ?

TESIS CTH
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El resultado obtenido del levantamiento de 200 encuestas fue que el 80 % de las amas de casa
prefieren acudir a los supermercados para surtir sus despensas, y solo e! 20 % acuden al
mercado sélo para comprar “ productos frescos * como son verduras y cames.

Para la pregunta namero 1 el 100% de las encuestadas realizan sus compras de su casa.

En la pregunta 2 el 80 % realiza sus compras en un periodo quincenal.

Para la pregunta tres el 100 % realiza la compra de su despensa en los supermercados.

En la pregunta cuatro el 70 % hace la compra de frutas y verduras en los mercados publicos,

ya que consideran que son productos mas frescos 0 por qué en cierta forma existe hay mas

variedad.

e En la pregunta cinco se dividen las opiniones ya que el S0 % prefiere hacer la compra de
éstos productos en los supermercados y el 50 % en mercados publicos la razén es el poder
escoger |a carne que puede comprar.

e En la compra de leche y derivados de 1a pregunta numero seis, la prefieren comprar en los
supermercados obteniéndose el 90% de |la preferencia de este grupo.

e La limpieza, comodidad, precios, y la diversidad de productos lleva a la pregunta siete a un
80 % del publico que prefiere hacer sus compras en los supermercados, el 20 % restante
prefiere hacer sus compras en los mercados publicos y se debe a que le Queda mas cerca de
sus casas.

e En la pregunta ocho el BO % de las encuestas reflejan que suelen comprar en los mercados
publicos por que son mas baratos, por |la cercania, por que encuentra la fruta y ia verdura
mas barata, por costumbre; el 20 % restante no hacen sus compras ahi debido a falta de
tiempo o por que no hay un mercado cercano.

s La pregunta nueve es muy importante debido a que se les pregunto qué se podria mejorar

para que las amas de casa tuvieran a los mercados publicos como otra forma de opcion en

las compras y el resultado fue que fueran mas limpios, seguros, mejor calidad, mayor
variedad y precios, pesos exactos, mejor trato, mayor limpieza en la mayoria de las
instalaciones. que exista una lista de precios oficiales considerando un tope.

Resulto bastante ilustrativo la encuesta de las amas de casa ya que confirma las razones del
por qué han crecido tanto los supermercados en tan solo 10 afios, y |a razén de por qué estan en
peligro de desaparecer los mercados publicos

De ser asi, no se augura un futuro segurc para los mercados publicos, que van
decayendo dia con dia, debido a falta de concurrencia debido a un sin mil de explicaciones
estratégicas, que al final de cuentas los propios locatanos le podran decir si las conviene seguir
en este ipo de actividad o de seguir hacerio, no lo haria en ese lugar.

De no tomar en cuenta estas recomendaciones estariamos condenando a los mercados
puablicos como seguros lugares de desempleo, de desercion, y tal vez se incrementaria en
notables numeros el comercro ambulante, Que a final de cuentas acabaria o se estaria
empezando a cerrarse of arcuio vicioso de donde todos somos participes en donde se le daria
vida de nuevo al comercio en ias calles como en un Principio, pero a diferencia de la gran
Ciudad de Tenochtitian esta careceria de un orden y una notable limpieza que dista mucho de
aquelios tiempos en donde se le daba a este tipo de actividad una dignidad, importancia Que
merece el tratar alimentos y aun mas tener la responsabilidad de tratar con ellos, no dandoles
solo el lugar de simples mercancias
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Con la nueva disposicidn del Gobiemo del Distrito Federal de descentralizar los 315
mercados publicos en el Distrito Federal a sus respectivas delegaciones de la siguiente manera.

Delegacion Numero de Mercados Publicos
Alvaro Obregon 14
Azcapotzalco 19
Benito Judrez 16
Coyoacan 21
Cuajimaipa S5
Cuauhtémoc 39
Gustavo A Madero 50
Iztacalco 16
|ztapalapa 20
Magdalena Contreras 5
Miguel Hidaigo 17
Milpa Alta 8
Tlahuac 18
Tlalpan 17
Venustiano Carranza 39
Xochimilco 11

Fuente: SEDECO

Propuesta hecha el 6 de Mayo del 2001, por el secretario de Fomento Econémico del
Distrito Federal en donde se contempla transferir la administraciédn, manejo, operacién, y el
cobro de derechos a cada una de las 16 delegaciones politicas. De esta forma el funcionario
establece que se tendra una sola autoridad, perfectamente definida en cada centro de abasto.

Con una participacion del 15 % en el suministro de viveres en el Distrito Federal, los
mercados publicos empiezan a sufrir |la problematica de ver caer las ventas, de como cada dia a
dia las ventas que registraban hace mas de veinte afos o mas no son las que en estos dias
registran, aunadas a la situacion por la que pasa nuestro pais y que parece no tener salida.

De no tomar las medidas necesarias. el servicio que brindan los supermercados,
miscelaneas, el comercio informal, etc. reduciria al minimo las probabilidades de que los
mercados publicos puedan recuperar, el mercado que dominaban debido a la sobrepoblacién
de comercios que dia a dia aparecen

Quiero dejar claro aigo. que hasta los mismos comerciantes pueden saber, tal vez no
desaparezcan este tpo de centros de abasto como La Merced, el mercado de Ferreria, o
aqueilos donde una proporcidn considerable de personas concurra a elios que son en la
mayoria comerciantes que surten sus mercancias en estos centros de abasto, pero no puede
ser un pretexto para Que estas personas que laboran en este tipo de comercios o en estos
iugares no se apeguen a las Buenas Practicas de Higiene que se deben realizar en este tipo de
lugares y Que deberan ser aplicables a todo comercio que trate con alimentos.

Con la particpacion de todos en nuestro sistema de abasto, podremos disfrutar de la tradicién
que encierran los mercados publicos
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Capitulo XI. Conclusiones y Recomendaciones.

Los principales problemas que aquejan a los mercados publicos, tienen su raiz en el propio
campo mexicano ya que la cadena alimentaria ha aumentado eslabones innecesarios llamados
mayoristas, medio mayoristas y distribuidores que ademas de encarecer los productos, la
manipulacion de éstos es excesiva, que se ve reflejado en los bolsillos de las personas que acuden
a los mercados publicos.

La incompetitividad de los mercados publicos frente a las grandes cadenas de autoservicio,
tienditas y sobre ruedas se refleja en la preferencia del consumidor, los precios, la calidad, las
costumbres y las instalaciones que favorecen a éste tipo de comercios aumentando
considerablemente el nimero de establecimientos.

Generandose una politica econdmica que permita participar de manera mas activa a los
productores y a los comerciantes para reducir precios, permitiran que los mercados publicos sean
competentes y aunado a una campana permanente de promocion de los Mercados Publicos en el
Distrito Federa! ofreciendo calidad y servicio recuperaran parte de la clientela pérdida.

Dando solucién al principal problema que es el incremento de ventas en los mercados
publicos, entonces podran complementar el servicio con la limpieza y sanidad, aumentando asi la
afluencia de compradores que estaran viendo en los mercados publicos un sistema comercial
Optimo y seguro.

De acuerdo a los sistemas de calidad implantados en {os mercados publicos del Distrito
Federal se conservara la calidad de los alimentos que ahi se venden, reduciendo también las
peérdidas por mal manejo, almacenamiento. recepcion, etc. Que es fuente a su vez de plagas y de
contaminacion.

El * Manual para la Capacitacién de los Manipuladores de Alimentos “ es una herramienta
atil en la instruccion de las personas involucradas en la manipulacion de alimentos, ademas le
serviré de apoyo para el Optimo desarrolio de las tareas que se realizan, le proporcionara
informacion indispensable, asi como para ia toma de decisiones en su establecimiento.

Reforzando la capacitacidon de ios manipuladores de alimentos el manual incluye 4 folletos
que ayudaran a integrar sus conocimientos a las actividades que realizan, son sencillos y faciles
de comprender

Las instalaciones adecuadas para la preparacién de alimentos, reducirén pérdidas tanto de
ahmentos por fauna noava, plagas, etc permmitirda un buen funcionamiento de los establecimientos
como de los servicios de agua potable, drenaje. luz. aire, etc. Reduciendo asi las posibilidades de
contaminacion alimenticia, e! disefio y los matenales empleados facilitaran el trabajo y {a limpieza.

Las propuestas de reforma al actual reglamento de mercados es urgente debido a que no
contempla una legisiacion sanitaria dentro de este documento en donde se exija las condiciones en
qQue se deben llevar a cabo éstas operaciones.

Un punto muy importante para que trabayos como el que le presento valga la pena y no

quede en un papel es que tengan un Peso juridico que respalde o que haga efectivas todas estas
recomendacionss para que se convieran en leyes que los ciudadanos podamos exigir.
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Es una pena que las secretarias de estado como son la SSA, SAGARPA SEDECO, no
presten atencion a las personas interesadas en conocer datos que consideran interesantes de
nuestro pais, teniendo ia obligacion de mostrar esos datos, ocultando asi la informacién y violando
un derecho que como ciudadanos tenemos.

Un punto muy importante para asegurar que las actividades se lleven siempre con calidad,
es la informacion o educacion al publico consumidor, colocando carteles informativos de como
debe ser la calidad de los productos que ahi se compran indicando caracteristicas como color, olor,
vista, si los productos deben estar en refrigeracion e informando a los consumidores que son los
productos altamente peligrosos como son las cames, lacteos, etc., evitando el consumo de éstos
productos cuando estos son expuestos a condiciones de descomposicion, asi como la informacion
de coémo hacer las compras por ejemplo, hacer fa sugerencia de comprar al ultimo los alimentos
que se encuentren en refrigeracion para evitar que se rompa la cadena de refrigeracion que
mantenian los alimentos.

La informacién al piblico acerca de la higiene personal que deben tener las personas que
trabajan en estos lugares asi como de la higiene de sus centros de trabajo es imprescindible, que
le dara al consumidor una idea de la calidad de los productos que puede obtener en ese local.

Estas medidas seran para asegurar que la mayoria de las personas que trabajan en estos
centros de abasto procuren trabajar de |la manera mas higiénica que aunada a una competencia
de precios se iniciara una competencia justa en donde el cliente sera el beneficiado.

Por consiguiente si las personas que laboran en estos centros de abasto no se preocupan
por manejar estrategias de comercio que es la tarea principal, el gobierno del Distrito Federal no
tomara cartas en el asunto ya que con |la descentralizacion de los mercados a las comrespondientes
delegaciones destinando una cantidad para cada delegacién y a su vez en cada delegacion se
destina cierta cantidad para cada mercado, tardaran para poder remodelar cada mercado
permitiendo asi que los mercados tengan mas necesidades que presupuesto.

Cada mercado debera buscar la generacidn de recursos para las actividades de
remodetlacion, plomeria, albadileria, etc., como por ejemplo por medio de rifas, concursos etc., esto
con la finalidad de hacer éstos centros de abasto operables para que los clientes los vuelvan a
considerar, de lo contrano éstas personas Se iran convencidos de hacer sus compras en las
diferentes cadenas de supermercado

Lamentablemente debido a la falta de legislacion alimentaria y de instancias
gubermamentales que reaimente cumplan su papel, este documento como muchos otros por falta
de peso juridico es por lo mientras un suefio. en donde deseariamos que las actividades
relacionadas con el comercio de ios alimentos fueran como lo hemos venido planteado durante el
presente trabajo. diversos factores influyen para que el sistema de abasto alimentario no progrese
factores como el nivel educativo, |a falta de motivacion, la inmensa cadena que genera la excesiva
manipulacion de los alimentos como su encarecimiento, son solo un ejemplo del por qué de la
situacion actual de l1os mercados publicos.

Los mercados publicos se saturaran aun mas en competencia cComo en un principio, al
proiiferar el numero de pequefios establecimientos alrededor de ellos o en la periferia, esto como
consecuencia hara que el comercio sea mas ineficiente si el comerciante de los mercados
publicos no toma medidas de oferta y demanda, asi como de limpieza y sanidad que es al final
de cuentas lo que las personas de hoy en dia buscan, aun mas si al cliente se le da un extra en la
compra que realice y Que se asegurara asi a su clientela.
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Esto es a colacion, debido a que los habitos del consumidor han cambiado mucho en
estos afios, en donde se ha generado una cultura por la higiene, la nutricidn, comodidad,
precios, ahorro, etc., que es al final de cuentas e! estar sano, lo que lleva a que el consumidor
haga el menor nimero de viajes al mandado comprando cada vez mas ({ segun lo permitan
Sus ingresos ) para conseguir mejor precio y calidad, no olvidemos que una gran parte del
ingreso se destina a la compra de alimentos.

En el sistema comercial 6ptimo, el comercio ademas de cumplir con su objetivo social, lo haria
en un marco de respeto, asi el comercio seria visto como una actividad necesaria y digna, en un
marco formado por las caracteristicas sefialadas donde el comercio obtendria una fisonomia mas
amable y mas comprometida con el consumidor.
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Glosario.

Agua potable : Aquella cuyo uso y consumo no causa efectos nocivos a ia salud, apta de
consumo humano.

Alimento : Cualquier sustancia comestible, sea cruda, cocida o procesada. incluyendo las bebidas
y el hielo, designados enteramente o en parte para el consumo humano.

Alimentos de alto riesgo. Son aquellos alimentos ricos en proteinas que pueden permmr
faciimente el crecimiento bacteriano y que no se cocinan otra vez antes de comerlos.

Alimentos perecederos : Cualquier alimento sujeto a una putrefaccién rapida a menos que sea
guardado en un ambiente apropiado ( frio, caliente, enlatado, o preservado ).

Alimentos potencialmente peligrosos: Aquellos que en razén de su composicibn o sus
caracteristicas fisicas, quimicas o bioldgicas pueden favorecer el crecimiento de microorganismos
y la formacién de sus toxinas, por lo que representan un riesgo para la salud humana. Requieren
condiciones especiales de conservacion, aimacenamiento, transporte, preparacion y servicio, estos
son: productos de la pesca, lacteos, carne y productos camicos, huevo, entre otros.
Almacenamiento: Accion de guardar, reunir en una bodega, local, silo, reservorio, troje. area con
resguardo o sitioc especifico, las mercancias., materia prima o productos para Su conservacion,
custodia, suministro, futuro procesamiento o venta.

ANTAD. Asociacidn Nacional de Tiendas de Autoservicio y Departamentaies.

Bacteria : Un microorganismo que requiere de alimentos, humedad y calor para reproducirse,
algunas bacterias pueden causar infeccaones e intoxicaciones alimenticias.

Basura :Cualquier material cuya calidad o caracteristicas, no permiten inciuirle nuevamente en el
proceso que la genera ni en cuaiquier otro, dentro del procesamiento de alimentos.

Brote epidemiolégico

Cabildo : Ayuntamiento de una audad

Cadena alimentaria: Serie de procesos en los que se ve involucrado un alimento desde la
siembra., cosecha. seleccion o clasificacidn, procesamiento, transformaciéon, comercializacion,
consumo y nutncaidon de un alimento

CEDA : Central de abastos

Cereales: A los granos comestibies de ciertas plantas pertenecientes a la familia de las gramineas
de un solo cotiledon tales como trigo, maiz. arroz. avena, centeno y cebada.

Clostridium botulinium : Bacteria que crece en lugares donde no hay aire y en alimentos mal
procesados, es la causa del! botulismo

Clostridium perfringens : Bactena comun encontrada en Ios intestinos humanos y de animaies,
como también en la terra, agua. y polvo, mayormente es transmitida debido a la mala higiene y a
los métodos deficientes en la preparaciéon de alimentos.

Comestible : Apto para comer.
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Congelacién : Método de conservacion fisico que se efectia por medio de equipo especial para
lograr una reduccion de temperatura de los productos objeto de esta Norma en su centro térmico a
maximo -18°C (255 K), reduciendo los cambios enzimaticos y microbiologicos.

Conservacion: Accion de mantener un producto alimenticio en buen estado, guardandolo
cuidadosamente, para que no pierda sus caracteristicas a través del tiempo.

Contaminacién cruzada: Es el proceso por el que las bacterias de un érea son trasladadas,
generalmente por un manipulador alimentario, a otra area antes limpia, de manera que infecta
alimentos o superficies. Los casos mds peligrosos de contaminacién cruzada se dan cuando un
manipuldor alimentario pasa de manejar alimentos crudos a manipular alimentos ya cocinados sin
lavarse las manos entre estos dos procesos.

Contaminacién: Se considera contaminado el producto © materia prima Que contenga
microorganismos, hormonas, sustancias bacteriostaticas, plaguicidas, particulas radiactivas,
materia extrafia, asi como cualquier otra sustancia en cantidades que rebasen los limites
permisibles establecidos por la Secretaria de Salud.

Corrosién: Deterioro que sufre la hoja de lata, los envases o utensilios metdlicos, como resultados
del diferencial de potencial de intercambio eléctrico producido por el sistema metal-producto-medio
ambiente.

Desechos: Recortes, residuos o desperdicios sobrantes de la materia prima que se ha empleado
con algun fin y que resultan directamente inutilizables en la misma operacion; pero que pueden ser
aprovechados nuevamente.

Desinfecciéon: Reduccidn del numero de microorganismos a un nivel que no da lugar a
contaminacion del alimento, mediante agentes quimicos, métodos fisicos o ambos, higiénicamente

satisfactorios. Generaimente no mata las esporas.

Desinfectante: Cualquier agente, por lo regular Quimico. capaz de matar ias formas en desarrollo,
pero No necesanamente las esporas resistentes de microorganismos patdégenos.

Detergente: Mezcla de sustancias de ongen sintético. cuya funcidén es abatir la tension superficial
del agua, ejerciendo una accioOn humectante. emuisificante y dispersante, facilitando la eliminacién
de mugre y manchas

Desasolve : Depuracidn de coladeras .

Distribucion : Accidn de repartir algo (materia pnma, producto, etc.) y de llevario al punto o iugar
en que se ha de utilizar

Enfermmedad transmitida por los alimentos ( ETA ) : Enfermedades humanas que son
contraidas por el consumo de lamentos contaminados © mal procesados.

Elaboracién: Transformacion de un producto por medio del trabajo, para obtener un determinado
bien de consumo.

Envasado: Accion de introducir, colocar o meter cuaiquier material o producto alimenticio en los
reciprentes que lo han de contener.

Envase: Todo recipiente destinado a contener un producto y Que entra en contacto con el mismo,
conservando su integndad fisica, quimica y sanitaria
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Equipos : Todas las maquinas e implementos usados en un establecimiento como : hormos,
cocinas, extractores de aire, mesas, bloques o tablas de cortar, refrigeradores, congeladores,
fregaderos, lavaplatos, mesas de vapor, etc. Esto no incluye los utensilios.

- Esporas. Son las forrmas latentes o de resistencia que poseen algunas bacterias, en forma de
paredes gruesas para resistir el calor y la falta de humedad

Fabricacion : Accidn y efecto de obtener productos por diversos medios, obteniéndose a granel,
en serie o por produccién en cadena.

Harina o Harina de trigo: A la obtenida de la molienda del trigo del grano maduro, entero,
guebrado, sano y seco del género Triticurn, L; de las especies T. vulgare, T. compactumy T. durum
o mezclas de éstas, limpio, sano en el que se elimina gran parte de! salvado y germen y el resto se
tritura hasta obtener un grano de finura adecuada.

Higiene: Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los productos en
todas las fases del proceso de fabricacion hasta su consumo final.

iInfecciéon : Una invasion de microorganismos al cuerpo que pueden multiplicarse y causar
inflamaciones locales, como una infeccion de la piel, o enfermedades generales como la gripe, la
neumonia, o una intoxicacion alimenticia.

Inocuo: Aquello que no hace o causa dafo a la salud.

Intoxicacion alimentaria. Enfermedad originada por los alimento que contiene toxinas producidas
por microorganismos dafinos.

Limpio : Libre de suciedad visible. pero no desinfectado todavia, una superficie tiene que estar
limpia antes de ser desinfectada.

Limpieza: Conjunto de procedimientos que tiene por objeto eliminar tierra, residuos, suciedad,
poivo, grasa u otras Mmateras obyetables.

L ote : Cantidad de producto elaborada en un mismo lapso para garantizar su homogeneidad.

Manipulacién : Accién o modo de regular y dirigir materiales, productos, vehiculos, equipo y
maquinas durante las operaciones de proceso. con operaciones manuales.

Manipulador de alimentos. Es toda persona empleada en la produccin, preparacion, procesado,
envasado, aimacenamiento, transporte distribucion y venta de alimentos.

Materia prima : Sustancia o producto de cualquier origen que se use en la elaboracion de
alimentos. bebidas, cosmeéticos, tabacos, productos de aseo y limpieza.

Materia extrafia: Aquella sustancia, resto, desecho organico o no que se presenta en el producto
sea por contamnacién © por manejo poco higiénico del mismo durante su elaboracion,
considerandose enire otros: excretas y pelos de cualquier especie, fragmentos de hueso e
iNsectos. que resultan penudiciales para la salud.

Metate : Piedra cuadrada usada en Guatemala y en México para moler granos principaimente
Maiz.
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Mezcilado: Accion y efecto de dispersar homogéneamente una sustancia en otra, unir, incorporar,
fundir en una sola cosa dos O MAs sustancias, productos u otras cosas de manera uniforme.

Microorganismos: Organismos microscopicos tales como parasitos, levaduras, hongos,

bacterias, rickettsias y virus.
Microorganismos patégenos : Microorganismos capaces de causar alguna ernfermedad al ser
humano.

Obtencién : Accidn de conseguir, producir, tener, adquirir, alcanzar, ganar o lograr o que se
desea.

OPS: Organizaciéon panamericana para la salud.

PEPS : ( FIFO ) Se refiere a los términos : Primeras Entradas, Primeras Salidas, es el método de
usar los alimentos mas antiguos antes de usar los mas nuevos.

Personal : Toda persona que participe 0 esté relacionada en la preparacion © elaboracion de
alimentos y bebidas.

pH : La medida de acidez o alcalinidad de una sustancia; el pH de 7.0 es neutro, menos de 7.0 es
acido, mas de 7.0 es alcalino.

Plagas : Organismos capaces de contaminar o destruir directa o indirectamente |0s productos.

Plaguicidas : Sustancia o mezcla de sustancias utilizadas para prevenir, destruir, repeler o mitigar
cualquier forma de vida que sea nociva para la salud, ios bienes del hombre o el ambiente.

Preparacion : Accion y efecto de ordenar, arveglar, combinar, organizar, predisponer {as materias,
componentes u otras cosas en prevision de alguna labor ulterior para la obtencion de un producto.
Conjunto de operaciones que se efectuan para obtener una sustancia o un producto.

Proceso : Conjunto de actividades relativas a la obtencién, elaboracion, fabricacion, preparacion,
conservacion, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulacidon, transporte, distribucion,
aimacenamiento y expendio O suministro al pdblico de productos.

Producto a granel: Al producto que debe pesarse, medirse © contarse en presencia del
consumidor por No encontrarse preenvasado al momento de su venta.

Refrigeracion : Método de conservaaon fisico por el cual se mantiene ef producto a una

temperatura de 4°C (277 K)
Sanidad : Comyunto de servicaos para preservar ia salud pablica.

Toéxico: Aquello que constituye un nesgo para ia salud cuando al penetrar al organismo humano
produce alteraciones fisicas, quimicas o bwologicas que dafian la salud de manera inmediata,
mediata, temporal 0 permanente, o incluso ocasionan ia muerte.

Transporte : Accidn de conducir, acarmear, trasiadar personas, productos, mercancias o cosas de
un punto 8 otro con vehiculos, elevadores, montacargas, escaleras mecanicas, bandas u otros

si1stemas con Movimento.

Utensilios : Ollas, sanenes. cucharones, contenedores, o cualquier otro instrumento usado en la
preparacion, almacenaije, transporte, o servicio de alimentos.
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Introduccién

Toda persona involucrada en la industria alimentaria esta obligada a saber los
fundamentos basicos de la higiene alimentaria de acuerdo con las necesidades que éstas
demandan, este manual estad hecho para darle toda la informacion necesaria que le ayudara a
mejorar las actividades que se realizan en la empresa donde usted labora, teniendo como meta
principal ia prevencion de alimento contaminados, cabe recalcar que este manual esta dirigido a
personas con una preparacion universitaria con orientacion a las Ciencias de la Salud.

El nimero de casos registrados por la Secretaria de Salud de Enfermedades Diarméicas en
el aino de 2001 es realmente alarmante, tan solo en el en el Distrito Federal son de 523010 casos
llegando a 72 defunciones, 17 brotes de gastroenteritis reportados en el hogar en centros de
trabajo y en un centro de desarrollo infantil; asi mismo la Secretaria reporta que el numero de
fallecimientos ha disminuido de 1990 al 2001 en un 87.5 % debido a que hace doce afios se
registraron 605 defunciones por esta causa algo muy lamentable es que todo esto pudo haberse
evitado empleando Buenas Practicas de Manufactura.

En nuestro pais, los alimentos que consumimos en buena parte son preparados en
Restaurantes, Cafeterias, Supermercados, Tiendas, Miscelaneas, Comedores, Cocinas
Econdmicas, Mercados Publicos, Comercio ambulante etc. y el peligro de consumir alimentos
contaminados es actuaimente muy grande debido al gran nuimero de personas que tiene contacto
con los alimentos que consumimos.

Con el mejor deseo de que este manual le sea de utilidad, y que los conocimientos que
usted puede obtener de él sean aplicados a su trabajo y servicio que su empresa otorga sean para
la salud y bienestar de sus dientes.
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Capitulo .

2 Qué es 1a Higiene Alimentaria?

Tomaremos la definicién de higiene alimentaria, como la Proteccion dei alimento de toda
contaminacion como es fa contaminacion bacterial, contaminacion fisica y Quimica; la Destruccion
totali de Microorganismos perjudiciales para la salud mediante las Buenas Practicas de
Manufactura, asi como la Prevenir la multiplicacidon de las bacterias y mantener por debajo los
niveles en donde éstos puedan causar un dafo al consumidor.

Para lograr una Higiene Alimentaria en su establecimiento se requiere un compromiso de
todos los involucrados en la preparacion de los alimentos, creando asi un circulo de calidad que es

un “ Extra * para su empresa.

Para la mayoria de las personas, ia palabra " higiene " significa * limpieza *. entonces si aigo a
simple vista parece limpio paor consiguiente también debera ser higiénico, Usted que trabaja en la
industria de la preparacion de alimentos ha de hacer en cuanto esté en sus manos para que los
alimentos que se manejan en su empresa sean totalimente higiénicos y aptos para ser consumidos
con la mayor confianza que sus clientes depositan en usted.

La higiene alimentaria significa el destruir todas y cada una de las bacterias que causan
enfermedades que se encuentran en el alimento mediante el cocinado, freido, u otro proceso, asi
como la prevencion de la multiplicacién de bacterias por debajo de los limites establecidos,
también mantener el control de las alteraciones qQque puedan sufrir los alimentos. Y por dlitimo
proteger el alimento de contaminacion de cuerpos extrafios y 1oxicos.

Tenga en mente que para obtener aliimentos realmente higiénicos todo su personal involucrado en
fa manipulacion de alimentos debera tener buenas practicas de manufactura.

Consecuencias de la falta de Higiene Alimentaria.

Lamentablemente no es muy alentador el panorama para las personas que no tienen una
cultura de higiene, que es el producto de la ignorancia y la pereza, teniendo consecuencias muy
serias tanto para sus chentes como sus empieados y pnncipalmente usted como son:

Cierre del Negocio

La pérchda del empleo

La pérdida de su reputacion

La apanadn de brotes de intoxicacion aimentaria pudiendo causar la muerte de personas.
Contaminacion de los alimentos repercutendc en ias quejas de sus clientes y de su personal,
mermando sus ganancas

y b

Los beneficios de una buena practica higiénica en su NegoCIio acrecentaran sus ventas y
sus clientes depositaran en usted la confianza de poder comer alimentos sanos, asimismo |a
empresa tendré una buena reputacodn. mejorara rendimientos. Mejorara la Motivacion de su
personal



Capituto Il
& Qué es la Intoxicacion Alimentaria?

Una intoxicacién alimentaria es una enfermedad muy desagradabie que generaimente
ocurre dentro de las primeras 1-36 horas posteriores a la ingesta de los alimentos contaminados
ya sea con microorganismos o con sustancias toxicas. Los sintomas se desarrollan durante 0-7
dias y pueden incluir o no alguno de los siguientes: nauseas, vomitos, dolor abdominal asi como

diarrea.

La intoxicacién alimentaria por causa bacteriana es la mas frecuente de todas ellas
pudiendo causar la muerte, |la verdadera causa de toda intoxicacion alimentaria es la ignorancia o
negligencia de las personas que manipulan alimentos, aceptando que sé6lo se puede tener una
reduccion en la incidencia de éstos, por medio de una formacién ética e higiénica de los
manipuladores de alimentos que deben tomar como su modo de vida practicandolas en su empleo
y en hogar para su perfeccion.

Puntos importantes con relacién a la intoxicacion alimentaria.

. Los alimentos que causan intoxicacién alimentaria pueden tener un aspecto, color, aroma y

sabor normales.

. Las bacterias que son las responsables de la intoxicacion alimentaria se encuentran en todos
lados.

- La causa mas frecuente de intoxicacion alimentaria es la de mantener los alimentos a
temperaturas que se conoce como Zona de peligro de alimentos de alto riesgo ( 8° C a63 °C ).

. Las bacterias patdégenas se multiplican rapidamente en condiciones optimas de calor, tiempo,
alimento y humedad.

. La pérdida de negocios, empieos y vidas es el resultado de los casos registrados y no
reportados por intoxicacion alimentaria

¢ Qué provoca la Intoxicacién Alimentarfa?

= Alimentos preparados con demasiada anticipacion y conservados dentro de la zona de peligro.
. El enfnramiento de alimentos con demasiada lenrtud.

No recalentar los alimentos a una temperatura adecuada para la eliminacion de las bacternas
responsables de la intoxicacién alimentaria.

El uso de alimentos contaminados con bacterias patégenas.

L]

- Cocimento de alimentos a una temperatura insuficiente.

- E| gescogelam:ento de la came © pollo en un iempo suficiente o de manera lnadecuada

. La contaminacioOn cuzada entre alimentos crudos y cocinados durante su elaboracion o
almacenamiento

- El aimacenamiento de alimentos calientes a temperaturas por debajo de 65° C.

- Manipuladores de alimentos infectados.

. Uso inadecuado o descuidado de |las sobras.

. Contaminacion cruzada debido a la falta de preparacion o falta de cuidado en los procesos de

limpieza
2Qué son las bacterias ?

L.as bactenas Son MICroorgansmos MICroscoOpicos tan pequefos que son invisibles para el
030 humano, que se encuentran en todos lados, en el agua, en el aire, en el sueio, sobre y dentro
de las personas y los animales. La mayoria de las bactenas son inofensivas y ademas contribuyen
en la elaboracién de productos cComo yogurt. Cerveza. vino, etc.



Por el otro lado existen bacterias que son las responsables en la alteracion de los
alimentos, siendo aligunas patégenas ( que son capaces de producir enfermedades) generalmente
crece en condiciones favorables como existe humedad, nutrientes, temperatura, pH neutro, poco
Acido, o poco alcalino, los alimentos susceptibles al crecimiento de este tipo de bacterias se llaman
-alimentos potencialmente peligrosos, como ejemplos de ellos tenemos a los productos lacteos,
huevos, came, ave, pescado, mariscos, y crustaceos comestibles.

Por su naturaleza, los alimentos contiene la humedad y nutricion necesarias para el
crecimiento de la bacteria, congelando o secando los alimentos se puede detener el crecimiento de

las bacterias sélo por un tiempo, pero no las mata.

Enseguida se presentan los tipos de bacterias responsables de la contaminacion o intoxicacion
alimentaria:

Bacteria anaerobia.

Existen ciertos tipos de bacterias que son capaces de vivir y crecer con poco o sin aire, de
ahi la denominacion de anaerobios, ejemplos de ambientes donde pueden crecer son los envases
sellados al vacio, incluyendo los alimentos eniatados, bolsas de polietileno, las papas homeadas
que se guardan por demasiado tiempo a una temperatura ambiente, las ollas grandes con
alimentos, una enfermedad severa que puede causar ia muerte es el botulismo la bacteria
causante de esta enfermedades la bacteria anaerobia Clostridium botulinium.

Bacteria Aerobia.

La necesidad de oxigeno para el crecimiento de la bacterias es indispensable y varia
segun la especie, las bacterias con estas caracteristicas mas conocidas por su efecto son
Pseudomonas, Neisseria y Brucella.

Bacteria facultativa.

La mayoria de las bacterias asociadas con las enfermedades causadas por alimentos
alimenticios son capaces de crecer con O sin aire; estas se |llaman bacterias facultativas como

ejemplo tenemos al Stephylococcus aureus
Condiciones para el crecimiento de Ias bacterias

Como todas las formas de vida, tas bacterias tienen una serie de necesidades para crecer
y multiplicarse, que son como ya habiamos explicado anteriormente CALOR, ALIMENTO,
HUMEDAD Y TIEMPO.

La mayoria de las bacterias se multipliican en NnuMero y crecen a través de una simple division de
células. Una célula se divide para formar dos células idénticas; estas dos bacterias se dividen para
formar cuatro, cuatro se dividen para formar ocho y asi consecutivamente, entonces una sola
bactena puede producr 16 millones de bactenas en solo 8 horas.

Algunas bacterias pueden tener dos estados, uno llamado vegetativo es donde las
bacterias son capaces de reproducirse activamente nutriéndose de su medio ambiente y
produciendo desechos pudiendo ser una mucosa como la que se forma en ia came o en el
pescado y un estado latente o de espora que se forma cuando |as bacterias producen paredes
gruesas dentro de la céiula, que llegan a resistir el calor y pueden sobrevivir a falta de humedad.

Es por ello que el calor y los procesos empleados en el enlatado comercial o en la
produccion de alimentos secos destruyen las esporas, el proceso casero para la elaboracion de
conservas no es suficientemente seguro para el uso comercial por lo que se recomienda no utilizar
alimentos conservados producidos de forma casera en un establecimiento alimenticio.



Asimismo mas adelante veremos como un calentamiento inadecuado es también un factor
muy importante para que las esporas puedan volverse a un estado vegetativo, multiplicéndose y
causando enfermedades si no son destruidos.

CALOR.

Las bacterias responsables de intoxicaciones alimentarias tienen una temperatura éptima
de crecimiento de unos 37 ° C, que es la temperatura normal del cuerpo humano, también tienen
un rango de temperatura en donde ellos se desarrolian este es un rango de temperatura de entre (
8°C y 63 °C ) fuera de este rango la reproduccién se ve disminuida a los 100 ° C Ias bacterias
empiezan a morir por debajo de 0 ° C en general Nno mueren pero su crecimiento se reduce
considerablemente, por o que si se desea mantener un alimento para controlar y prevenir el
crecimiento microbiano es Menos de 5° C oamas de65° C

ALIMENTO Y HUMEDAD.

Las bacterias prefieren alimentos con un alto contenido en proteinas como son la came
cocinada, la came de pollo o los productos lacteos, la leche en polvo © los huevos desecados no
permiten el crecimiento bacteriano, hasta el momento en que son reconstituidos con agua en ese
instante las bacterias presentes comenzaran a crecer y por ello estos alimentos una vez
reconstituidos se deben tratar como alimentos frescos y emplearse tan pronto como sea posible y
ser conservados en refrigeracion.

Los alimentos que tienen una alta concentracidn de azucar, sales, Aacidos u otros
conservadores no son la excepcidn del crecimiento bacteriano, salvo en casos extremos.

Las instalaciones de manipulacion de los alimentos ( piso, paredes, techo, superficies,
equipo. etc). por lo comun contienen la humedad como. Los nutrientes necesarios para soportar el
crecimiento bacteriano, por lo que se debe de considerar también este tipo de ambientes como
posibles fuentes de contaminacion.

TIEMPO.

S| ie proporcionamos a las bactenas las condiciones éptimas en cuanto a nutrientes,
humedad y calor, algunas son capaces de multplicar su niumero por dos en tan sélo 10 - 20
minutos, esta reproduccion la llevan a cabo por medio de un proceso llamado fision binaria; mas
aun si les damos el tiempo necesario un NumMero inicial de bacterias pequefco puede multiplicarse
hasta el punto de poder causar una intoxicacdn alimentaria, es por ello la preocupacion de
siempre mantener los alimentos fuera de 1a zona de peligro.

Acidez y Alcalinidad de {os alimentos: pH

La bacteria crece favorablememne cuando la comida es ligeramente Aacida, neutra o
ligeramente alcalina y la comida contiene suficente agua para gue los microorganismos crezcan, la
medida de acidez y alcalinidad se llama p H. Cuando el pH de una comida es menos de 7 , es
acida, cuando es mas de 7 la comida es alcalina.

Algunos ejemplos de alimentos dcidos, neutros y aicalinos

Acidos i Neutros Alcalinos
Jugos citncos | Leche Clara de Huevo
Vinagre i Polio Garbanzos
Salsas Comerciales Algunos Vegetales Galletas de Agua
Mayonesas Pescado, Cortes de came , Aceitunas negras
Cordero
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Los alimentos con un pH cerca al punto neutral ( pH = 7 ) son los mas aptos para el
crecimiento de las bacterias que causan las infecciones e intoxicaciones alimentarias. La mayoria
es la comida de origen animal, como la came, ave, pescado, huevos, leche, y los mariscos es
ligeramente acida, neutra o ligeramente alcalina: A este tipo de alimentos se les conoce como
alimentos potencialmente peligrosos. Algunos vegetales que son bajos en acidez, como ef maiz,
arroz y chicharos son susceptibles al crecimiento bacterial cuando éstos son cocidos.

Debido a que ja bacteria necesita de este tipo de caracteristicas para su crecimiento, ios
alimentos con un alto contenido de acido normaimente no producen bacterias, pero son aptos para
el crecimiento de otro tipo de microorganismos. Ejemplos de este tipo de alimentos son ios
encurtidos o salmueras, frutas secas y frutas citricas.

Actividad del Agua.

La cantidad de agua disponible para el crecimiento bacterial se llama Actividad del Agua (
Aw ). E! crecimiento debe tener un nivel de actividad de agua de 0.85 o mas para soportar el
crecimiento bacterial. Los alimentos frescos normaimente tiene un nivel de actividad de agua entre
0.97 y el 0.99 lo cual es apto para el crecimiento de bacterias daninas. Congelar, secar, agregar sal
© azucar, todos reducen |a actividad de agua disponible disminuyendo o previniendo el crecimiento
bacterial.

Tasa de Crecimiento Bacterial.

El crecimiento bacterial sigue un patréon definido, durante el estado inicial conocido como
fase de descanso, no hay crecimiento. Los alimentos frescos deberan ser guardados a una
temperatura que los mantiene en la fase de descanso por el periodo mas largo posible. El
siguiente estado de crecimiento bactenal es conocido como |la fase logaritmica, durante la cual el
crecimiento llega a ser muy rapido. Cuando ya no hay suficiente nutricion |la bacteria llega a la fase
estacionana y la tasa de crecimiento empieza a disminuir. Finalimente la fase de disminucién
empieza cuando las células empiezan a morir.

El control del tiempo y de ia temperatura constituyen la mejor forma de limitar el
crecimiento bacterial. La temperatura sufictente. la humedad y el oxigeno a un nivel apto para la
bactena. un pH favorable y e! tiempo suficiente son los requisitos para Que una bacteria se
multiplique

Virus.

Los virus se producen solamente en un organismo vivo. Son transmitidos a los alimentos
por los empieados que estén infectados E! trabajador infectado puede transmitir el virus por el
excremento. la onna o por una infeccidon de |1as vias respiratonas. £i no lavarse las manos después
de usar e! bafho, toser, estomudar o limpiarse la narnz son todas las formas de transmitir la
contaminac:on. por ello el empleado tene que lavarse las manos después de estas acciones.

Una vanedad de virus puede ser traspasada a la comida por los empleados, |a enfermedad
causada por un virus es la Hepatitis A, los sintomas que presenta esta enfearmedad son fiebre
vomitos, ictericia. nausea y dolores abdominales, pueden durar de semanas a meses. Un
empieado con esta enfermedad no debe volver al trabajo previa autorizaciéon médica, No se debera
pasar por alto el aviso inmediato avisar a los jefes de esta situacion.



Los mariscos crudos provenientes de aguas contaminadas son causa frecuente de enfermedades
virales o bacteriales. La contaminacién de jos mariscos y pescados se debe comunmente a
aquellos que vienen de aguas sucias. Sin embargo durante el procesamiento y el almacenaje, la
contaminacion puede ocurtir cuando se usa agua que ha sido infectada con desechos humanos,
de insectos o ratas. Otro origen de contaminacion resulta por causa de aguas residuales que caen
de las tuberias o que retroceden del alcantarillado. El contacto entre los alimentos o el agua
potable con las aguas residuales es muy peligroso.

Los intestinos y los desechos humanos son lugares muy aptos para el virus de Norwalk y
semejantes, los cuales pertenecen a un nuevo microorganismo dafino. Los vegetales crudos, ias
ensaladas preparadas, los mariscos crudos, y las aguas contaminadas pueden dar origen a ias
enfermedades causadas por este virus. Los sintomas de esta enfermedad incluyen nausea,
vémitos, diarrea, dolores abdominales, dolor de cabeza y temperatura baja. La enfermedad
comienza entre las 24 y 48 horas después de haber ingerido los alimentos contaminados .Las ailtas
normas de higiene y la coccion suficiente eliminan este peligro.

Los alimentos que no se calientan después de manipularios son los mas susceptibles a
transmitir enfermedades virales. Ejemplos de estos alimentos son ensaladas, emparedados, ieche,
agua, guisados, frutas, productos de panaderia, mariscos crudos y postres.

Parasitos.

Los parasitos son microorganismos que viven dentro o a expensas de otros organismos.
Came de cerdo o pescados pueden estar lienos de estos parasitos y sus larvas. Sila comida no es
calentada a una temperatura suficiente aita para matar a los parasitos, el ser humano puede llegar
a ser infectado. Las enfermedad humana causada por la came de cerdo se llama triquinosis, y la
que viene del pescado infectado se le lama anisakiasis. Otros tipos de parasitos encontrados en
las aguas contaminadas por tuberias con averias pueden causar disenteria.

El peligro de los parasitos puede elimnarse a través de una coccion adecuada. Se debe
cocinar la carne, ave y pescado hasta que la temperatura intema llegue a la temperatura aprobada
o segura por el tiempo requerido para evitar la parasitosis. Se debe verificar la temperatura interna
en varias partes del producto.

Hongos.

Los hongos incluyen al moho y la levadura. Los hongos pueden ser toxicos para el ser
humano. El hongo es un microorganismo que crece bien en todo tipo de alimento. Los hongos
crecen en condiciones humedas O secas. en casi todas las temperaturas, y en cualquier pH.
Ciertos hongos producen toxinas que han sido asociadas con enfermedades causadas por
alimentos contaminados E! creamiento que es como una pelusa frecuentemente colorida, vuala
facimente por el are hacia otras comidas. Los alimentos que son contaminados por hongos
producen un mal olor y destruyen el sabor fresco de la comida.

El congelamiento previene el crecimiento de los alimentos, pero no tiene ningun efecto en
los orgarmismos ya presentes. Ei calentamento a 78 *C por diez minutos destruira el hogo pero no
las toxinas que ya estaban presentes. En algunos quesos el hongo es una parte natural del
producto. Los alimentos que pueden contaminarse por las toxinas de hongos incluyen a los granos,
panes y nueces Las temperaturas apropiadas en la cocoidon, enfnamiento y el almacenaje impiden
el crecmiento de |os hongos.

Aigunas levaduras son uthzadas en la produccion del pan y en procesamiento de la
cerveza y vinc NoO se sabe si son dafinas en otros alimentos. Sin embargo otros tipos pueden
causar una putrefaccion en los aimentos como el chucrut ( col agria ), jugos de fruta, jarabes,
melaza. miel. jaleas, cames, cerveza y vino. Las levaduras son facimente eliminadas al hervir los
alimentos a una temperatura de 75 ° C por 15 minutos y son controlables a través de una buena
limpreza y desinfeccion.



Principales microorganismos causantes de ETA's

Infeccién Alimenticia bacterial

Cuando la gente habla de enfermedades causadas por alimentos contaminados, podria
referirse a una infeccién alimenticia 0 a una intoxicacion alimenticia. Los sintomas pueden incluir
nausea, voimitos, diarrea y dolores estomacales, enseguida estudiaremos a cada una de eflas con

detalle.
higel

£l microbio Shigella se encuentra en el intestino humano, en los paises con métodos
avanzados, la shigelosis, es encontrada a menudo en lugares donde una persona infectada haya
contaminado la comida, los alimentos preparados como la papa, atun, pavo, ensaladas de pasta,
salsas y productos lacteos son frecuentemente sospechosos de la transmision de esta
enfermedad, un empleado infectado o una fuente de agua contaminada es capaz de transmitir esta
enfermedad. Los sintomas aparecen entre las seis y las 72 horas teniendo como sintomas diarrea,
fiebre, escalofrios y deshidratacion.

Escherichia coli.

Eschenchia coli. 0157 :H7 se encuentra en cantidades grandes en el intestino humano y en
la materia fecal del ganado, la presencia de E. coli en la comida o en el agua es una indicacion de
una limpieza e higiene inadecuadas. Una vez transmitido a los alimentos, el microorganismo puede
causar la enfermedad a base del crecimiento de ia bacteria o por las toxinas producidas, por lo
tanto, la enfermedad puede ser una infecadn o una intoxicacion, la leche no pasteurizada y la
came picada cruda o poco cocida son causantes de esta enfermedad.

Los sintomas de |a enfermedad causada por rigchi; /. 0157:H7 son: Diarrea severa,
dolores estomacales y deshidratacion, a veces se le da a ia enferrnedad el nombre de “ turista *, la
enfermedad puede empezar entre las doce y las veinticuatro horas después de haber ingerido el
alimento. Para elimmnar la bactena E coll de ios alimentos es importante una buena coccioén y
recalentamento. una higiene adecuada asi como una refngeracion igual o menor de 8°C.

Yersinia.

La bacteria Yersinia causa la yersiniosis. al igual que E. coli. se encuentra en el intestino
de los humanos y arimales, después de que una comida ha sido comaminada por yersinia, ia
bactena continua multiphcandose aun en temperaturas infenores a !los 8 °C . un calentamiento
compieto destruira la bactena. la prevencion en la contaminacion a través de un buen lavado de las
manos y un manipulacidn correcta es importante

Los sintomas aparecen entre los tres y cnco dias despues de haber ingerndo la comida
contaminada, fiebre, dolor de cabeza, dolor abdominal y diarrea son sefales de yersiniosis.

teria sp.

La /listena es una bactena que causa la listeriosis en animalies y humano, este
microorganismo se encuentra en |a terra, en los intestinos de animales y del humano, también se
encuentra en cames, leche y productos lacteos inadecuadamente pasteurizados, y en vegetales
cuitivados en tierra contaminada usando aguas Negras para riego.



En las comidas contaminadas con Listeria, el crecimiento aun continua en un refrigerador
ajustado a 8°C , la contaminacion con Listeria ocure con mayor frecuencia después del
procesamiento y no durante la coccién o la pasteurizacion de los alimentos.

La listeriosis es una enfermedad que puede ser fatal, los sintomas incluyen fiebre
repentina, escalofrios, dolor de cabeza, dolor de columna, dolores abdominales y diarrea, la
listeriosis es particularmente peligrosa en mujeres embarazadas, por o que puede causar el

aborto y / o problemas congénitos.

mpilo T ni
LLa bacteria Campilobacter jejuni es una bacteria anaerobia que tiene la capacidad de

causar una infeccion alimentaria, se ha encontrado esta bacteria en los siguientes alimentos:
carnes de res, cerdo, cordero, aves y debido a tierras y aguas contaminadas, los vegetales crudos.

Los sintomas aparecen comunmente entre los dos y diez dias e incluyen dolores
abdominales, nausea, fiebre y dolor de cabeza, una diarrea con sangre es comun y los sintomas
podran durar de dos a siete dias.

Vibrio parahsemoliticus

La bacteria Vibrio parahaemoliticus es una bacteria anaerobia facultativa que abunda en el
agua de mar, este microorganismo puede causar una infeccidn alimentaria, ia bacteria se ha
encontrado en ostras, camarones y cangrejos, el origen de la infeccidn viene de los mariscos
crudos o de los productos cocidos que han tenido contacto con mariscos crudos contaminados o

CoN Mmanos sucias.
Los sintomas inciuyen comunmente dolores abdominales, diarrea, nausea, y vomitos

dentro de las doce horas después de ingenr 0s alimentos contaminados, la enfermedad dura de
dos a cinco dias.

Intoxicacién alimenticia Bacterial.

La intoxicacion alimenticza ocurre cuando las toxinas, producidas por la bacteria en alimentos
contaminados, es causa de una enfermedad.

Salmonelis

La gsalmonella es una bactena facultativa, que crece con © sin aire, estas bacterias se
encuentran siempre en los intestinos de los humanos y de los animales, bajo condiciones
favorables la sa/moneila crece rapidamente causando la enfermedad (lamada salmoneiosis,
enfermedad causada por alimentos contaminados, representando el 70 % de los casos registrados.

La salmonella puede encontrarse en la superficie de las cames crudas de aves, cames
rojas, mariscos y en la cascara de los huevos. Los platillos preparados con estos alimentos como la
ensalada de pollo, ensalada de huevos. snsalada de jamén o postres con huevos, ingerir alimentos
no cocanados como el huevo crudo o la leche no tratada; Asi como el ingerir alimentos
insuficcentemente cocNados © parcaaimente descongeiados son potencialmente peligrosos y
pueden producir salmoneiosis

Esta bacteria puede ser transmitida por cucarachas, moscas, roedores, pPerros, gatos,
patos. gallinas y pajaros si se ies permite estar cerca del area de la manipulacién de alimentos,
esta bacteria sobrevive en alimentos congelados, leche en polvo, cacao, alimentos preparados,
cames procesadas, y came de ave.
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La salmonellg puede entrar a la comida durante su procesamiento, antes o después de
compraria, una higiene personal inadecuada por parte del personal, la contaminacion cruzada, asi
como la utilizacién de utensilios sucios y no desinfectados puede ser la causa de la intoxicacién de

- salmonelsis.

La salmonelosis tiene un periodo de incubacion de entre 6 — 72 horas después de haber
ingerido la comida contaminada, 1os sintomas son: Nausea vomitos, dolores estomacatles y puede
0 no ser acompafiada de fiebre; ésta enfermedad es fatal para personas débiles o ancianas.

La salmonella se destruyen facilmente por el calor, y la mayoria de los casos de
intoxicacion alimentaria son producidos por una coccion insuficiente o por contaminacidn cruzada,
como por ejemplo si un manipulador de alimentos sale del area de preparacion con ef uniforme
con el que labora para ir por el periddico, asi como ir y venir del trabajo tenga por seguro que
estara introduciendo a su area de trabajo una fuente de contaminacién, asi mismo si se acaricia a
la mascota o algun animal para volver al darea de trabajo sin lavarse las manos.

Como prevenir la intoxicacion por Salmonella

v Asegurese de que el centro det aiimento aicance la temperatura suficiente para destruir todas
las bacterias ( el uso de un termometro es ideal para este proposito )

v Descongele los alimentos congelados compietamente antes de cocinarios, especiaimente ia
came de ave. Descongele siempre la came de ave en el refrigerador y nunca al aire libre o
sumergiéndola en agua caliente.

¥ El uso de cuchillos y tablas de corte separados para la preparacion de alimentos cocinados,
como para la preparacion de alimentos crudos evita o disminuye el riesgo de contaminacion
cruzada de los alimentos a partir de la superficie.

v El limpiar y desinfectar el equipo antes y después de su uso es una forma muy directa de evitar
la contaminacion cruzada

v Como sugerencia a medida de sus capacidades, utilizar refrigeradores diferentes para
conservar alimentos crudos y alimentos cocinados ( especialmente cames ), si no le es posible,
debera conservar las cames crudas en la parte inferior para impedir que la sangre gotee sobre
los alimentos ya cocnados y los contamine, NUNCA conserve alimentos lacteos, natillas,
flanes. cremas etc., en ei mismo refngerador que cames, pescados, O cames de ave crudos.

v Lavese las manos tras manipular alimentos crudos y cocinados, especiaimente cames de ave.

v Mantenga los alimentos fuera de la Zona de peligro para prevenir la multiplicacion de las
bacterias y preste una especial atencion a la temperatura de los guisados de came, salsa etc.,
que se mantienen calientes hasta el momento que se sirven.

v  Evite ingerir alimentos crudos como leche fresca, huevo, pescado, etc.

Clostridium
Clostridiurn Perfringens

Este microorganismo puede ser muy comun y aparece en ia tierra, el polvo, el aire, y en los
intestinos de personas y animales, la enfermedad se puede manifestar como una intoxicaciéon o
una infeccion, los productos de la came y de ave contaminados, como los guisados, las salsas,
pasteles de came, son la causa pnncipal de intoxicacion de esta bacteria que es formadora de

esporas.

La contaminacién de Clostrigium perfingens es causada por una incomrecta coccion,
enfriamiento y recalentamiento de los alimentos.asi también por una incorrecta limpieza de los
vegetales crudos, ei recalentamiento no destruye toda la bacteria por io tanto, ios piatos de came
nunca deben estar en la zona de peligro.



Es responsable del 20 % de los casos registrados por intoxicacion de alimento, tiene un

periodo de incubacién de 8-22 horas, crece mejor en ausencia de oxigeno, se encuentra en botes
de conserva, en el fondo de guisados ( cuando se encuentran el olias muy altas y grandes ) ,
especiaimente cames , sobre todo las de ave .

Coémo prevenir la intoxicacion por Clostridium_perfringens.
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Tener siempre separadas las areas de preparacion de los alimentos crudos de los alimentos ya
cocinados, especiaimente cames y verduras.

Utilizar siempre cuchillos y tablas distintos para la preparacion de alimentos crudos y
cocinados.

Limpiar y desinfectar siempre el equipo tras su uso y antes de comenzar otro proceso.

Tratar de conservar separados alimentos crudos de alimentos preparados o cocinados.

Enfriar rapidamente los alimentos cocinados y refrigérelos inmediatamente, es aconsejable
dividir en pequefias porciones ( 2-5 Kgs) para facilitar el enfriamiento, separar el caldo de la
carne

Lavarse muy bien las manos después de manipular alimentos como carnes crudas o frutas y
verduras no lavadas.

Si tiene que recalentar alimentos asegurese que alcance los 100 ° C| tan rapidamente como
sea posible y sirvalos inmediatamente, no recalentar alimentos mas de una vez, especialmente
si hablamos de carnes, recuerde que el mejor método de recalentar alimentos es al
microondas y el segundo la freidora.

Clostridium botulinium.

A diferencia de la intoxicacion alimentaria por Closgtridium Perfringens en la gque para que se
produzca, se deben de ingerir una gran cantidad de células viables, los sintomas del botulismo
son causados por la ingestion de una exotoxina soluble extraordinariamente toxica producida
por el microorganismo mientras crece en los alimentos causando botulismo, esta bacteria
forma esporas y crece sélo donde no hay aire ( anaerobia ); Este microorganismo es
encontrado en el intestino humano. pescados y de animales, en las profundidades de lagos y
mares, asi como en ia herra

Los alimentos que son susceaptibles a ser contaminados por esta bacteria incluyen los
alimentos de baja acidez, enlatados o empacados al vacio ( carnes, pescados y vegetales ) asi
como los alimentos ahumados, como el pescado, jamén, chorizo, los condimentos como ios
chiles y productos de tomates son susceptibles de contaminacion por esta bacteria, el
congelamiento no elimina las esporas

La contaminacion mas frecuente es la de alimentos enlatados y no procesados
correctamente. ademas ias latas muy aboliadas, con tapas embombadas o0 aquelias que saltan
cuando se les opnme, son las adecuadas para tener botulismo, asi la comida puede tener un
aspecto normal fisicamente habiando., pero puede tener un aspecto pegajosc y un olor
caracteristico y desagradable.

Los sintomas de botulismo aparecen de 12 a 36 horas después de ingenr el alimento

contaminado, los siromas que presentan son. Dolores abdominales, dolor de cabeza, doble
vision, fatiga y dificultad en la respiracién siendo mortal por falla respiratoria.
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Staphviococcyus SUreys

La intoxicacion alimenticia de estafilococo es comun, ocupa el 4% de los casos reportados
anuaimente, la enfermedad es causada por las toxinas producidas por el microorganismo
estafilococo; El jamoén, fiambres, ensaladas, cames y productos de came, productos lécteos y
postres relienos con cremas son susceptibies a esta contaminacion, los equipos no desinfectados y
tas manos no lavadas constituyen a menudo el origen de este problema bacterial.

Se encuentra en la nariz, garganta, piel de la manos, asi como en los cortes , arafiazos,
granos etc.

Los alimentos contaminados con estafilococo son frecuentemente los que requieren de
manipulacion excesiva durante su preparacion, si la comida potenciaimente peligrosa ha estado
demasiado tiempo en la zona de peligro, la misma se encuentra en un estado de riesgo; Una vez
que los alimentos se encuentran contaminados con ia toxina, no se puede confiar ni en el calor ni
en el frio para eliminar la toxina. El crecimiento de esta bacteria puede ser minimizado al guardar
fos alimentos potencialmente peligrosos a una temperatura de menos de 8 °C o de mas de 63°C,
ia temperatura entre estos dos extremos constituye la llamada zona de peligro; los alimentos
potencialmente peligrosos no deben estar a temperatura ambiente y se deben enfriar fas comidas
cocidas que tienen que ser guardadas en ollas cortas.

Coémo prevenir la intoxicacion por Staphylococcus aureus

v Mantener un gran nivel de higiene personal y asegurarse de que todo el personal sigue las
Buenas Practicas de Higiene.

v Evitar en lo mas posible el contacto con el alimento, para ello haga uso de utensilios
previamente lavados y desinfectados como pinzas, horquillas, guantes de goma donde sea
posible, especialmente con alimentos que No se van a calentar de nuevo antes de servirse.

v Recordar que en el caso de Staphylococcus aureus, lavarse las manos no elimina los
estafilococos, por ellos haga uso de un sanitizante como alcoho! en gel.

¥  Mantener los alimentos tan frios como sea posible durante su elaboracion y desinfecte siempre
el cubierto que se utilice para probar inmediatamente después de su uso.

Bacillus cereus
Los Bacillus cereus se encuentran en la tierra, especialmente en las areas de cultivo de
vegetal y cereales, esta bactena es capaz de vivir con o sin aire, ademas de que forma esporas;

allmentos como arroz papas. pastas. ciertas verduras y condimentos secos pueden contener este
microorganismo, para aseguwrarse de no servir aimentos contaminados con 1]

mantenga los productos fuera de la zona de peligro a menos de 8 °C o a mas de 63 *C, Utilice la
comida rapidamente y mantenga los productos secos sin humedad.

Los sintormas de la enfermedad empiezan entre una y dieciséis horas después de ingerir
los alimentos contaminados que Incluyen nausea, vomito y diarrea.

Toxinas en Pescados y Mariscos.

Algunos pescados y mariscos pueden ser toxicos, los mejillones y las almejas que se han
alimentado de organismos venenosos llegan a ser toxicos, la toxina No se mata al cocinar los
manscos, por ello representa un peligro grave en la temporada de marea roja; otros pescados con
posibles incidencias de altos niveles toxicos son | perca, caballa, salmonete, pampano y otros, el
unico control que existe sobre el area de la pesca es a través de las agencias gubernamentales,
por ello es esencial Qque compre estos productos en establecimientos aprobados.




Escombroide

La intoxicacién escombroide ocurre cuando pescados como atun, caballa, bluefish, mahi
mahi y amberjack han comenzado a deteriorarse; El deterioro produce toxinas que no se pueden
eliminar por medio de la congelacioén, coccién, ahumado o eniatando el pescado, para evitar ia
intoxicacion escombroide se necesita de un cuidado especial en el lavado, manipulacion y
refrigeracién del pescado.

La intoxicacidon de escombroide es muy frecuente, los sintomas aparecen entre algunos
minutos y dos horas después del consumo del alimento intoxicado, prolongando la enfermedad de
cuatro a seis horas © hasta dos dias, los sintomas iniciales son el enrojecimiento de la cara,
transpiracion, ardor en la boca y lengua, nausea y dolor de cabeza. Los sintomas posteriores son
ronchas, urticaria y diarrea.

Plantas téxicas

Algunas plantas toxicas incluyen la cicuta, las habas, el ruibarbo, y otras, los champifiones
u otras clases de hongos utilizados en el establecimiento deberan venir de proveedores aprobados
debido a la dificultad de diferenciar entre las variedades sanas y las que no lo son.

Contaminacién de los alimentos

Como podra haberse dado cuenta la palabra contaminacién se encuentra por todos lados, el
motivo fundamental de que se desarrollen Buenas Practicas Higiénicas es que de este modo se
pueden reducirr los casos de contaminacion y asi ofrecer alimentos seguros, definimos
contaminaciéon como la presencia de cualquier materia anormal o extrafna en un alimento, ya sean
bacterias, metales, tdxicos o cualquier otra cosa que comprometa la calidad del alimento para su
consumo.

Los siguentes factores contribuyen a la incidencia de enfermedades causadas por alimentos
contaminados. Los porcentajes suman a mas de! 100% porque los factores que contribuyen a una
epidemia de enfermedad alimentaria son mas de uno.

63 % Enfriamiento y mantenimiento frio inadecuados
29 % Preparacion de alimentos previa a servirios

27 % Mantenimiento caliente inadecuados

26 % Higiene personal insuficiente/ personas infectadas
25 % Recalentamiento inadecuado

9 % Limpieza inadecuada de eqQuipos

7% Uso de alimentos sobrados

6% Contaminacién cruzada

5% Coccidon o procesamiento inadecuado

4% Envases que emiten quimicos toxicos

2% Ingredientes crudos contaminados

2% Aditivos quimicos intencionales

1% Aditivos Quimicos accaidentales

1% Proveedores no aprobados.

La contaminacion mas frecuente es la causada por las bacterias, pero existen otros tipos de

contaminacion. que COMo siempre en la mayoria de 10s casos son producto de la preparacion de
los maniputadores de alimentos, comenzaremos entonces:
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Contaminacion fisica

La contaminacion fisica se produce cuando pequefios objetos como vidrio, pelo, ufias,
fragmentos metalicos, polvo y otros caen en la comida. El uso de utensilios rotos o gastados puede
originar una contaminacion fisica, Una instalacion sanitaria inadecuada contribuye a la
contaminacion fisica. De las tuberias inadecuadas pueden caer gotas, particulas de pintura, partes
metdlicas etc., Los ventiladores o sistemas de aire acondicionado pueden también contaminar a
los alimentos que estan en un lugar inadecuado.

Contaminacién biolégica o Bacteriana.

La mayoria de las enfermedades causadas por los alimentos contaminados tienen su
origen en los microorganismos que pueden venir del aire, por contacto directo o por otros
alimentos. Un espacio de trabajo inadecuado, unas instalaciones de almacenamiento ( camaras de
refrigeracién , neveras, etc, ), la limpieza y desinfeccion de éstas asi como el personal. La manera
en que se preparan y sirven los alimentos es crucial debido a que es la fuente principal del
crecimiento de los microorganismos daninos. Si se permite su crecimiento rapido y la muitiplicacion
de los alimentos, los microorganismos pueden causar enfermedades.

Como se vio anteriormente existen cuatro tipos de microorganismos que causan la
contaminacién bacteriana en ios alimentos, bactenas, virus, parasitos y hongos.

Contaminacién quimica

Los productos alimenticios, los utensilios y las areas de preparacién pueden estar
contaminadas por sustancias quimicas que son dafiinas para el ser humano. La mayoria de los
casos de contaminacidn quimica viene de sustancias como aditivos y conservadores, pesticidas,
metales téxicos y productos toxicos de limpieza. Los sintomas de la intoxicacion quimica puede
aparecer pocos segundos después de ingernr el quimico. Los sintomas iniciales incluyen vomito y
diarrea

> Aditivos Alimentarios.

Los aditivos y conservadores son agentes que mejoran el sabor de ios aimentos y los
mantiene frescos por un
tiempo mas largo. Sin embargo algunos aditivos como el Glutamato monoséddico MSG, nitritos, y
sulfitos son capaces de enfermar gravemente a algunas personas, en especial a los que sufren de
asma.

Algunas normas asi como de la industna prohiben ei uso de sulfitos en los
establecimentos ahmenticios Los sulfitos son todavia usados por 0s procesadores, pero
bajo reglas estnctas Lamentablemente matena qQue nNO se toca en nuestras leyes. Los
procesadores tienen la obligacidn de marcar en la etiqueta cuando algun aditivo ha sido empleado
en su elaboracion

» Pesticidas.

Los pesucidas usados on el cultivo de frutas y verduras que se utilizan en su establecimiento
para combatir los INSectos dafnNos. pueden tambén contaminarios, debido a que pueden llegar
a dejar residuos cuando estos llegan frescos Los pesticidas usados en su establecimiento
para combatir jos nsectos y fauna nociva también pueden contaminar la comida, la
intoxicacdn accidental es usuaimente el resultado directo de un descuido en lios
procedimientos del manejo de iNsecliccaas.




» Metales Toxicos.

Los metales toxicos como el cobre, bronce, plomo y zinc son causa de contaminacion quimica.
El zinc utilizado en la galvanizacion de recipientes alimenticios puede causar la intoxicacion de
alimentos acidos como jugos de fruta, salmueras o conservas, y otros atimentos acidos que no
deben de colocarse en recipientes galvanizados.

Existen parrillas del refrigerador que contienen cadmio, las cuales pueden contaminar la
comida. Por lo tanto nunca se deben colocar los alimentos directamente sobre las parrillas de!

refrigerador.
> Productos Téxicos Domésticos.

El almacenaje y el empleo inadecuado de productos de limpieza, desinfeccion y otras
sustancias pueden ser el origen de contaminacidon quimica en los alimentos. Mantenga
solamente los productos quimicos necesarios para la limpieza, desinfeccion y control de pestes
en su establecimiento, asegurese de guardarios en lugares designados para tal efecto.

Contaminacién cruzada

Los alimentos contaminados o no cocidos pueden traspasar microorganismos dafinos a
los alimentos sanos a través de un contacto directo. Cuando los alimentos crudos tocan o gotean
sobre los alimentos cocidos o cuando las superficies de contacto alimentario no se mantienen
limpias y desinfectadas, existe una gran posibilidad de producir |la contaminacién cruzada. Los
alimentos que no se cocinan antes de ser servidos O las comidas ya cocinadas y posteriormente
mezcladas con ingredientes crudos entran en esta categoria.

Los vegetales y frutas contienen microbios que crecen en Ia tierra. Si se preparan dichos
alimentos crudos usando una tabla de cornar que se debe lavar y desinfectar antes de usario con
otros alimentos. Un ejemplo adicional de una posibie contaminacion cruzada es cuando se corta un
pollo crudo en una tabla de cortar, después se frie el pollo, luego se coloca el pollo frito sobre la
misma tabla, no desinfectada para cortario en pequerios trozos, de esta forma se acaba de
contaminar el pollo frito con bacterias del polio crudo.

Recuerde que todos los productos crudos pueden contener y traspasar microbios dafinos.
La contaminacdn cruzada es una de las mayores causas de infecciones por alimentos
contaminados

Fuentes de contaminacién bacteriana.

Hombre. La gente porta bactenas altermantes y patoégenas en la boca, nariz, el intestino, y
la piel Se habla de contammacion directa de los alimentos cuando estas personas los tocan,
tosen, estomudan sobre elios 0 simplemente silban en las areas de manipulacion. De manera
similar, si un Manipulador de alimentos No se lava las manos después de ir al bafico puede tener
lugar una contaminacion directa de los ahmentos Se habla de contaminacién indirecta cuando las
bacternas presentes en las aguas residuales alcanzan los alimentos.

Togas las aguas usadas con cualquier propdsito en las instalaciones alimentarias deben
haber sido adecuadamente tratadas ; La fiebre tifoidea de Aberdeen fue causada al utilizar aguas
residuales contaminadas para enfnar unas latas de cames de vacuno curado que estaban
dafadas

Alimentos crudos. Todos los alimentos crudos son un vehiculo de contaminacion, especialmente
las carnes rojas, las carmnes de ave ( se estima que el 80 % de los polios portan Sa/monelia ), los
mariscos y la leche fresca. Se debe evitar que el liquido que gotea de alimentos descongelados,
especiaimente de came de ave., contaminen las superficies de trabajo, los trapos de limpieza, los
uniformes, 10s utensilios y sobre todo los alimentos de alto riesgo.




La tierra contiene bacterias nocivas y ha de tenerse gran cuidado en el aimacenamiento,
manipulacion y lavado de ias hortalizas crudas para evitar la contaminacion procedente del suelo.

Insectos y roedores. Deben tomarse todas las medidas necesarias para mantener a los insectos y
‘roedores fuera de las instalaciones de preparaciéon de alimentos. Muchos insectos y especiaimente
las moscas, tienen cuerpos peludos que recogen y diseminan las bacterias nocivas. Las moscas se
posan sobre las heces e ingieren grandes cantidades de bacterias. Las transportan a los alimentos
y vomitan y defecan sobre los alimentos contaminandolos.

Los roedores como las ratas y ratones transportan microorganismos tales como
Salmonella contaminando los alimentos por medio de las heces, la orina, el pelo, al roer los
envases, etc. Si se sospecha de la presencia de roedores, las superficies han de ser limpiadas y
desinfectadas antes de su uso y sellarse los posibles puntos de entrada. Si se observa la
existencia de excrementos de roedores, debe de tratarios como un serio riesgo avisando
inmediatamente al servicio de control de plagas. Se deben mantener siempre los contenedores de
basura bien cerrados, los roedores generalmente rondan por el borde u orillas de ias habitaciones
y por lo tanto puede disminuir el riesgo de contaminacion si evita almacenar productos cerca de las
paredes de las areas de almacenamiento.

Animailes y péjaros. E| pelo y plumas de los pajaros y animales domésticos y salvajes
contiene un gran numero de bacterias dafiinas. Incluso los animales de compafiia mas limpios
hospedan grandes cantidades de bacterias peligrosas, y cuando usted los acaricia en las areas de
manipulacion de alimentos facilita su diseminacion. Si permite que animales domésticos vaguen
por las zonas de manipulacidon de aimentos, facilita en gran manera su contaminacion.

Polvo. Siempre hay particulas de polvo en la atmoésfera que ftransportan grandes
cantidades de microorganismos perjudiciales. Todos los alimentos deberian cubrirse bien para
evitar que el polvo se asiente sobre ellos y 10s contamine.

Desperdicios y basura. En relacidn con la contaminacion, este es un aspecto de particular
interés. Los recipientes empleados para contener basura deberan sacarse del area de
manipulacion de alimentos antes de que estén completamente llenos. Deberian esta hechos de
materiales facimente desinfectables y esta operacidon deberia realizarse diariamente. idealmente
no deberian existir contenedores de basura en ias instalaciones de manipulacion de los alimentos,
sino Qque deberian equiparse éstas con rampas de vertido, toivas etc, para eliminar los
desperdicios y basuras .

Los botes empleados en la limpieza y de la basura, debido a su naturaleza son un
excelente medio de asentamiento de bactenas alterantes y patégenas si no se limpian y
desinfectan dianamente. La zona de almacenamiento de basuras y desperdicios ( contenedores
elevados y de cierre ajustado ) deberian recibir también una limpieza y desinfeccién dianas y al
término de éstas iavarse |las manos.

Se debe evitar contaminar los uniformes de proteccién para no transportar bacterias a la
zonas de manipulacion . No debe olvidar que las bacternias No se mueven por si solas sino que son
transportados por manos, equipo y uniforme, la superficies en contacto con ias manos , y las
superficies en contacto con los aimentos, para después ser diseminadas.

En la mayoria de los casos de intoxicacion alimentaria, iasa bacterias responsables han
sido transfendas a los aiimentos por contarmmacon cuzada. Por ejempio el manipulador contamina
los alimentos al olvidar lavarse las manos después de usar el bafo. Otra causa comun es cuando
se emplea una tabla de corte con alimentos crudos y después, sin infecciéon intermedia se vuelve a
emplear para alimentos de alto nesgo. Pasar un pafio sucio por ia tabla no es suficiente para
destruir las bacterias perjudiciales. Es mas que probabile que , a menos que se empape el pafio de
una solucién desinfectante contenga mas bacterias perjudiciales que la misma tabla, o que se
supone otro ejemplo de contaminacion cruzada.




Los cuchillos constituyen una causa frecuente de contaminacion cruzada a menos que se
esteriicen después de cada tarea. Una vez mas, limpiarios con un pafio sucio simpiemente
empeora las cosas. Otra tarea de interés son los lavabos. El manipulador muy frecuentemente
tiene las manos sucias y cuando abre la llave io contamina, una vez que ya tiene limpias ias manos
vuelve a contaminarias al cerrar las llaves del agua, ademas las llaves son potenciaimente fuentes
de contaminacion cruzada. Al final de la jornada, las llaves, los lavabos y las manijas de las puertas
estaran completamente infectadas con bacterias peligrosas que se han diseminado por toda la
zona de manipulacion de los alimentos.

Ahora mismo eche un vistazo al &rea de trabajo y pregunt:

¢ Tienen todos l0s contenedores de basura su tapa comrespondiente?

¢ Esterilizan o desinfectan diariamente todos los panos, fregones y cubetas?
¢ Utiliza los mismos refrigeradores para alimentos crudos y cocinados?

¢ Con qué frecuencia desinfecta los bafios y lavamanos?

éDonde guarda los productos de limpieza?



Capitulo lil. Prevencion de la Contaminacién de Alimentos.

En el contenido de este manual encontrara la palabra contaminacion una infinidad de veces, la
razén es simple y sencilla, reducir casos de contaminacion que es una tarea fundamental para
ofrecer alimentos seguros, la palabra contaminacion es la presencia de cualquier materia extrafia o
anormal en nuestro alimento, ya sea por tdxicos, bacterias, metales, o cualquier otra cosa que sea

ajena a nuestro alimento.

La gran mayoria de ias enfermedades causadas por alimentos contaminados en gran parte
son por errores de temperatura y tiempo, limpieza y desinfeccion inadecuadas, e higiene pobre por
parte de los empieados. Cada empieado debe preocuparse por su salud. El entrenamiento de una
higiene basica a los empleados es vital para la calidad y seguridad de los alimentos servidos en su

establecimiento.

No olvide poner una atencién especial a aquellos alimentos ricos en proteinas y que requieren de

un estricto control de la temperatura se denominan Alimentos de alto riesgo, en su mayoria
sueien ser alimentos que se destinan al consumo sin otro cocinado o proceso de conservacion
adicionales, que normalimente destruiria las bacterias patégenas, este tipo de alimentos abarca:

Todos los embutidos como son jamones, salchichas, pasteles de came, etc.

Aderezos, salsas, caldos.

Los derivados del huevo como son la mayonesa, productos de pasteleria, etc.
Arroz cocido.

Productos y derivados lacteos.

Pescados y mariscos.

YYYvyy

La dnica manera de prevenir la contaminacidon de los alimentos es Proteger los alimentos de toda
clase de contaminacion. Prevenir la multiplicacion bacteriana en los alimentos y destruir las

bacterias presentes en los alimentos.

La Salud de! Empleado

Cada persona que toca los alimentos debe gozar de una buena salud. Los empleados con
sintomas activos de alguna enfermmedad contagiosa no deben estar trabajando. Aquellos que
demuestren sefales de estar enfermos con fiebre, estomudos, vomitos, diarrea o heridas abiertas
deberan ser enviados a su casa y no volver al trabajo hasta estar sanos, para no contagiar a otras

personas.

Los seres humanos pueden ser portadores de enfermedades que producen microbios
dafiinos sin que ellos mismos estén enfermos Estas personas pueden o no tener los sintomas o
estar ya recuperados Sin embargo. los musmos pueden todavia contagiar a los clientes. Otra
causa de contaminacidn puede ser las cortaduras y heridas de los empleados. La sangre
contamina la comida y la superficie de contacto alimenticia, la comida que ha tenido contacto con
la sangre humana tiene que ser descartada y las superficies tienen que ser desinfectadas.

Los trabajadores con cortaduras o herndas que siguen trabajando deben de cubrias con
vendas impermeables. L.as vendas en los dedos son dificiles de mantener limpias y pueden retener
bacterias que vienen de alimentos crudos que pueden a su vez. contaminar comidas cocidas. Por
lo tanto las vendas tienen que ser cambiadas frecuentemente y cubiertas con algun material
impermeable 0 usando guantes de goma

Las quemaduras pueden presertar problemas también, debido a que puede haber
presencia de infecciones y los liquidos de ampollas de quemaduras abiertas puedan contaminar
los alimentos y los equipos. Las quemaduras deben estar cubiertas con vendas impermeables y
guantes de goma pueden ser usados.




Los empieados de los servicios alimenticios frecuentemente sufren de cortaduras,
quemaduras y otras heridas. Por esta razén debe haber materiales de primeros auxilios
disponibles. Una persona con una herida severa no debera trabajar con alimentos hasta estar sano
otra vez. Mientras tanto el empleado podia trabajar en otra drea. Los empleados con heridas
infectadas no pueden trabajar con alimentos.

Ningun empleado, infectado con una enfermedad contagiosa que puede ser.transmitida a
través de los alimentos, un forunculo, una herida infectada o con una infeccion respiratoria aguda
debera trabajar en areas del servicio alimenticio.

El cuidado de la salud general y el registro de enfermedades.

Todo manipulador de alimentos tiene la obligacion de informar a sus superiores si padece
alguna enferrmedad que pueda causar la contaminacion de los alimentos y por tanto la aparicién de
intoxicaciones alimentarias ( vomitos, diarrea) o enfermedades transmitidas por 1os alimentos. Si
padece alguna enfermedad de las descritas en este manual no se le deberia permitir manipular
alimentos hasta que un médico certifique que pueda volver al area de trabajo.

Educacién Higiénica

Prevenir es mejor que curar, siempre es mejor prevenir la posibilidad de intoxicacion
alimentaria, Ia alteracion y deterioro o la contaminacion, que remediar el mal ya causado. Es mejor
asegurarse de que todo el personal esta correctamente educado y entrenado en las necesidades
higiénicas basicas antes de permitir que comiencen a trabajar. Esta formacion elemental deberia
ser continua Con curses continuos.

Higiene Personal

Los buenos habitos de !a higiene personal constituyen el primer paso en mantener una
buena salud. Los empleados deben bafarse todos los dias, y llegar limpios al trabajo. Los mismos
deben cubrirse la boca y nariz cuando tosan o estornuden. Esto ayudara a reducir la propagacién
de enfermedades a través de la contaminacion de goteo. Se debe eliminar los habitos no
higiénicos, como es el rascarse la cabeza o tocar |a nanz. 10 cual puede pasar la contaminacion a
la comida

Las actividades como comer, beber o fumar deben prohibirse durante la preparacién de
comidas o la limpieza. La razdn para esto es que el contacto de mano a boca causa la
contanmnacion de los alimentos. Fumar, comer y masticar chicle pueden causar contaminacion.
Formar ~ bombitas " o tocar el chicie con I0s dedos esta prohibido. Los empleados deberan comer,
beber y fumar en las areas asignadas para tales actividades. Ningun trabajador debe volver al
trabajo sin lavarse las manos después de tener estas actividades.

Otra causa comun de contaminacion es la transpiracidn. Los trabajadores deben tener
cuidado de Nno dejar caer las gotas de sudor a los utensilios o a la comida. No se debera limpiar el
sudor con la mano y después de tocar la comida. Tampoco se pueden usar los pafos de limpieza
para secar el sudor. Para este fin se debe usar una servilleta u otro papel desechable. Después se
debe lavar las manos. €l cabello debe ser recogido para prevenir la contaminaciéon fisica de los
alimentos Las leyes determmaran que tipos de coberturas para el cabello son apropiados.



Manos y piel

Si esta trabajando con alimentos, sus manos entran en contacto con ellos a menudo. Por
ello sus manos han de estar tan higiénicas como sea posible en todo momento. No es suficiente
con el simple hecho de lavarse las manos antes de empezar a trabajar. A lo largo del trabajo diario
sus ,manos entraran en contacto con superficies, alimentos y sustancias que contienen bacterias
nocivas y existe un gran riesgo de contaminacion cruzada que puede desembocar en la aparicion
de un brote de intoxicacion alimentaria.

Debe lavarse las manos cada vez que cambia de actividad durante el trabajo,
especialmente cuando va de manipular o preparar cames u otros alimentos crudos, a manipular o
prepara cames o alimentos ya cocinados. Debe utilizar ( en un lavabo especialmente
proporcionado para ello ) un jabon bactericida, cepillarse las ufias y secar las manos
cuidadosamente ( mejor con servilietas de papei desechables ) siempre...

Después de ir al bano
Entre la manipulacion de alimentos crudos y cocinados
Después de peinarse
Al entrar en un area de preparacion de alimentos y antes de utilizar el equipo © manipular
cualquier alimento.
Después de comer, fumar o sonarse la nanz.
Después de manipular alimentos desechados, desperdicios y basuras.
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Se debe poner especial atencion al hecho de utilizar ropas limpias y bafarse diariamente para
estar seguro de que su piel No es portadora de gérmenes perjudiciales y de que no sufre
perturbaciones de olor corporal. Las ufas han de mantenerse muy cortas, ya que si son largas
pueden albergar gran numero de bactenas nocivas. Un manipulador de alimentos no deberia llevar
tas ufas pintadas, pues es probabie la transferencia de la pintura a los alimentos, causando su
alteracion. Debe evitar que sus dedos entren en contacto con su boca mientras manipula
alimentos, una practica muy lamentable es cuando los manipuladores de los alimentos se chupan
los dedos antes de separar hojas de papel para embalar, o boisas de plastico o de papel.

Cabello

El cabello es un aspecto especiaimente peligroso de nuestra higiene persona!. El pelo se
esta mudando continuamente y ademas contiene caspa; ambos pueden caer sobre el alimento y
contammnario Un manipulador de ahmentos ha de lavarse |la cabeza de manera reguilar ya que todo
el cuero cabelludo contiene a8 menudo bactenas pefnudiciales. TODOS tos manipuladores de
alimentos han de llevar redes o goras de modo que su psilo asté completaments cubierto, esto
también incluye a la barba, que debe ser cuteerta con una mascarilla adecuada., Finaimente no
debe peinarse mientras lleva la ropa de traba)o ya Que la caspa y el cabelic se desprenden
faciimente cayendo sobre ia ropa y pueden pasar al alimento

Oidos, nariz y boca

Una bacteria que se encuentra en nariz y boca del 40-45 % de ias personas adultas es el
Staphylococcus ol cual ya fue estuciado antenormente. Los estafilococos producen habituaimente
muchos casos de IntoxiIcacoNes ahmentarias. y se diseminan muy faciimente cuando usted se
suena, tose o simpiemente silba en un area alimentaria. Si se encuentra usted resfriado no se le
deberia permitir trabajar cerca de los alimentos y deberia utilizar pafiuelos de papel desechables
de un uso cada vez que se suene la nanz, tose o estormmuda. La boca alberga bacterias
estafilocdcicas y un manipulador de alimentos no deberia utilizar caramelos, chicle etc., mientras
trabaja; no deberia limpiar sus gafas con el aliento, no debera probar la comida con el dedo, etc.




Escupir es una costumbre muy desagradable, y de hecho es ilegal en las instalaciones de
manipulacién de los alimentos. Todo manipulador que sufra supuracion de oidos, segregar
mucosidad de la nariz o tenga los ojos llorosos puede contaminar el alimento que maneja, y debe
informar de ello a su superior, quien no debe permitite manipular alimentos hasta que sea
médicamente autorizado para ello.

Heridas, rasgufios, granos, abscesocs.

Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen. Todas
estas deberan de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua para evitar la
contaminaciéon cruzada, la idea de que sea coloreado el vendaje es debido a que en caso de que
se desprenda y caiga sobre jos alimentos pueda encontrarse ficilmente y retirar el alimento ya

contaminado.

Fumar

El uso cigarrillos, puros, pipa o rapé en las areas alimentarias o mientras estd manipulando
alimentos no envasados es ilegal debido a que:

Mientras fuma, esta tocando su boca y se puede transmitir bacterias patdgenas, como los
estafiliococos a los alimentos.

Fumar favorece |1a posibilidad de toser y estormudar.

Las colillas y la ceniza pueden caer en el alimento y contaminario.

Las colillas que estan contaminadas con saliva se apoyan en las superficies de trabajo y
favorecen la contaminacidon cruzada.

.
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Joyas, perfumes y locién de afeitar

No deberia permitirse Qque los manipuladores de alimentos utilicen perfume o locion de
afeitar, ya que los alimentos. especiaimente aquellos ricos en grasas, adquieren muy faciimente
estos olores causando su contaminacion. Los anillos, aretes, relojes, broches, etc., son excelentes
trampas para la suciedad, donde las particulas de alimento y la suciedad pueden albergar
bacterias perjudiciales y causar enfermedades de la piel. También pueden perderse y caer sobre
los alimentos. aumentando los gastos del denusta del consumidor. También pueden contaminar y
alterar el alimento

Uniforme

El uniforme se emplea como un medio de proteccién, nNo para usted sino para el alimento
de posibles fuentes externas de contaminacién. En la parte externa de nuestras indumentarias se
encuentra poivo. pelo de anmales domésticos. fibras de lana, etc., que desencadenarian una
contaminaciOon de los aimentos si se permitiera llevarlos en las &reas de manipulacion de
alimentos Un manipulador de alimentos deberia llevar un uniforme limpio, lavable, de color claro;
sin bolsillos extermos y prefenblemente con cermres sin botones.

» Sisu uniforme lo lleva encima d su ropa de calle ( practica no muy higiénica ), deberia cubrirta
completamente, incluyendo mangas, puos de camisa, cuellos, etc.

» Por medio del contacto con el aire de fuera de las dreas alimentarias, la ropa de calle adquiere
multitud de bactenas perjudiciales que podrian diseminarse por contacto con el equipo. las
superficies de trabajo. ias Mmanos .etc. y asi causar contaminacion cruzada.

» Los boisilios externos se deben ewvitar debido a que pueden engancharse con el equipo o

pueden ser usados para guardar objetos no higiénicos.

Los botones también se deben evitar, pues se podrian desprender y caer sobre el alimento,

causando contaminacion fisica.

v
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Puntos importantes para proteger a los alimentos de la contaminacion:

«
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Inspeccionando que los manipuladores de alimentos, visten con uniformes limpios, y no
portando joyas, perfume, etc.

No tocar los utensilios como son platos, vasos, tazas, cubiertos por las partes en donde entran
en contacto con jos alimentos, siempre se deben tomar por el mango. En caso de ° trapear *
los cubiertos se debera hacer con trapos limpio y secos.

La higiene personal es indispensabie para obtener el mayor grado de higiene.

Es importante seguir siempre los pasos para la limpieza y desinfeccion en las areas de
elaboracion y de produccion de los alimentos.

En ningun caso se permite que los alimentos entren en contacto con el suelo, si se presenta el
caso deseche el alimento.

Cada area ha sido designada para cada tarea, por lo que no se permite que el lavamanos sea
empleado para el lavado de alimentos, ni viceversa.

Todos los botes o contenedores de basura deberan estar situados lejos del area de
preparacion de los alimentos, no se debera tener demasiada basura en ellos por lo que se
debera tirar constantemente.

En el caso de descongelar alimentos congelados y que ademas son alimentos de alto riesgo
como un pavo o polio congelado, asegurese de que el liquido que escurre no tenga contacto
ningun tipo de alimento, asi como superficies que entren en contacto con los alimentos.

Mantén siempre todos los alimentos tapados.

Almacenar los alimentos en recipientes con tapa hermaética.

Procure manipular en lo mas minimo los alimentos, sé6lo cuando sea necesario utilice, pinzas,
tenedores, o utensilios que evite el contacto con las manos.

En el area de preparacion procure tener tablas, cuchillos y trapos si es posible de color
diferente o con algun distintivo para cada area de produccion.

No permita la entrada de animales domésticos en el area de preparaciéon de alimentos.

Cémo evitar la multiplicaciéon bacteriana en los alimentos.

-

-
rd
-

Recuerde mantener siempre los alimentos a una temperatura arriba de los 60 * C y debajo de
los4°C. .

Observe que los alimentos deshidratados no absorban humedad.

Emplee los métodos de conservacion de manera correcta.

No permita que 10s alimentos estén en ia zona de peligro por demasiado tiempo, deberéan ser
cocinados o refrigerados en el menor hrempo posibie después de haber sido preparados.
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Capitulo IV. Certificacion de Proveedores.

Todos los alimentos que llegan a su establecimiento deberan ser cuidadosamente
inspeccionados y almacenados para asegurar la mejor calidad y asi evitar su contaminacion o
deterioro, la aplicacion de programas como el ARPCC garantizan ia seguridad de los alimentos en
la compra, recepcion y almacenamiento.

Proveedores de Alimentos Aprobados.

La materia prima utilizada dentro de un establecimiento de alimentos tiene que tener una
procedencia bastante confiable de como son obtenidos, por ello los vendedores o proveedores de
alimentos deberan contar con un sistema de control de calidad como lo es el ARPCC en donde se
verifican los métodos usados para la proteccion del alimento en preparacion; Estos son aprobados
por un organismo regulador.

Inspeccién de productos.

Los alimentos deberan ser revisados antes del ingreso de éstos al establecimiento para ver
si sufren de algun deterioro o de contaminacion, por consiguiente las personas a cargo de estas
labores deberan:

v Pedir que los alimentos sean entregados fuera del horario de servicio, es decir a la hora que se
tenga menos trabajo para tener tiempo de revisar las mercancias e inmediatamente guardarios
en un lugar apropiado.

Revisar las condiciones en las que traslada el proveedor sus mercancias, esto es la limpieza
del camion tienen que estar libres de polvo, agua, grasa, aceite, maios olores, asi como evitar
el mezclar alimentos con otro tipo de articulos.

Verificar que la temperatura de los ahmentos refrigerados estén a menos de 7.22 *C y que los
productos congelados estén a -17.77 °C o menos.

No aceptar paquetes que han sido dafados, reparados o remendados, mas aun si los cartones
estan dafiados o aplastados, ya que el contenido puede estar contaminado.

De manera aleatona inspecconar algunas muestras de ias mercancias para ver la calidad del
producto y detectar productos Nno aceptables

Si el caso lo amerita, inspeccionar si en el transporte de la materia prima hubo contacto entre
alimentos crudos y preparados en el transporte.

Utilizando e! sistema ARPCC, rechazar la materia prima que no cumpla con los requisitos de
calidad de acuerdo a cada tipo de empresa en donde existen estandares de aceptacion o
rechazo, ya que este sistema garantuza la segundad alimentaria.

AN
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Uso adecuado de termnémetros.

La finalidad de los termometros es para controlar y monitorear la temperatura de los
alimentos cuando son atimentos cocidos {a temperatura a la que son servidos, en el caso de
alimentos refngerados o congelados a la temperatura a ia que son entregados; para la calibracién
de congeladores y refrigeradores asi como ia calibracion de la temperatura de calentones, ademas
los terméometros son uwtilizados para venficar la temperatura en la que son empleados Jos
detergentes y sanitizantes en ol lavado y desinfecodon de vajilias y utensilios.
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Existen algunas recomendaciones en el usdo y manejo de termometros en la industria
alimenticia:

v No hacer uso de termémetros de vidrio o de mercurio, ya que estos pueden romperse y

contaminar los alimentos, para ello se debe hacer uso solamente de termémetros

bimetadlicos para medir la temperatura interna de los alimentos.
Usar los termometros con un largo de 12.7 cm, con una penetracion de la parte

'
inferior del termdmetro en la comida de S cm.

v No dejar la tapa pladstica sobre |a escaila del termdometro cuando se toma la temperatura
de comidas calientes, ya que la tapa pudiera derretirse y contaminar la comida.

v  Los termémetros deberan estar siempre calibrados apegado a las indicaciones del
fabricante.

v Usar termoémetros que puedan medir temperaturas desde -18 °Ca 105°C (32 ° F —
212°F)

v

Después de cada uso, limpie y desinfecte los termometros, utilice un desinfectante
aprobado para superficies alimenticias y de forma regular desinfecte el estuche del

termometro.
Recepcién de alimentos frescos.
Carmes de res y cerdo.

e las cames y sus productos relacionados tienen que ser inspeccionados por las autoridades
competentes de acuerdo a los estandares requeridos de salubridad e higiene. En nuestro pais
aquelia came que ha cumplido con ios estandares de calidad recibe un sello TIF, que garantiza
que la came fue inspeccionada por personal calificado.

e Todos los paquetes deben ser examinados por fuera, aquellos que sSe encuentren sSucios,
dafiados o0 con envolturas O cajas rotas pueden contener came contaminada, por o que no
deben ser aceptados.

e La temperatura intema de la came fresca debe medirse al momento de la recepcion, debe
rechazarse aquella came que tenga una temperatura superior a los 7.2 °C.

= Verifique que la carne cuente con las caracteristicas organolépticas, que son : tono rojo cereza
suave y color uniforme, olor fresco evitando aquella que presente un olor rancio o agrno, que al
contacto la came se mantenga fime y elastica. Se debe rechazar aquella came que ssa
pegajosa 0 seca, la came congeiada debe estar a una temperatura de —17.7 "C o menor y no
tener cristales de hielo que significan que ha sido descongelada y congeiada de nuevo.

e Es muy importante que cuente con ef sello TIF, que garantiza su seguridad y calidad.

e Deben manejarse con mucho cuidado los paquetes de came picada, debido a que esta carmne
se detenora facilmente especialmente en grandes cantidades, asi como los productos
procesados

e La saichicha, longaniza o chonzo debera ser rechazada si hay sefiales de mal olor o color no
caracteristico E! salami o pepperon de acuerdo a su preparacion puede tener una funda o
cubierta color verde, esto e@s normal y no presenta ningun peligro.

Came de ave.

e La came de ave y sus productos relacionados, incluyendo pato y ganso, deben ser
inspeccionadas por las entidades reguladoras federales o estatales.

s Debe comprarse y consumirse unicamente came de ave que cumpla con los requernimisntos
sanitanos y de calidad, siendo asi apta para el consumo humano.

e La temperatura de recepcién de la came debe ser menor a 7.2 °C y debe permanecer en
refrigeracion hasta el momento de ser utilizada.

» Debe evitarse y rechazarse aquella carne que tenga un color morado o verde asi como aquella
que presenten olor fétido, las puntas de las alas descoloridas y came floja y viscosa. Esta
came debe evitarse debido a que esta contaminada con Saimonel/a.
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Pescados y mariscos.

Debe conocer a sus proveedores de pescados y mariscos, debido a que estos alimentos son
potencialmente peligrosos.

Los pescados y mariscos deben comprarse de acuerdo a las siguientes caracteristicas:
temperatura de entrega, recepcion, distribucion y punto de ventade 0° C a 7.2 °C, came
brilosa, branquias humedas y rojas, ojos claros, brillantes y redondos, came firme y elastica
que no se separe facimente de los huesos.

No debe aceptarse aquel pescado que presente un olor fuerte, carne blanda , branquias
descoloridas o secas, ojos turbios, rojos o hundidos, ver si hay gusanos, 0 tumores.

Los crustaceos y mariscos deben provenir de aguas reconocidas y poseer un certificado del
lugar de pesca, estar vivos al ser entregados en el punto de venta o de lo contrario
mantenerlos a una temperatura de 5 — 10 °C, no presentar un olor fuerte, aquellos Que posean
conchas deben estar cerrados o cerrarse al momento de tocarios, los mariscos sueltos deben
permanecer en su envase original, por 10 que debe evitarse el marisco a granel.

Leche y productos lacteos.

La teche y los productos lacteos deben ser pasteurizados en un servicio alimenticio.

Rechazar leche entregada con una temperatura mayor a 8 °C.

Rechazar leche con fecha de caducidad vencida.

Rechazar aquella leche que no cumpla con las caracteristicas organolépticas de color, olor,
sabor y apanencia.

La leche y productos lacteos deben, ademas de pasteurizados, llevar la razén socia!l del
fabricante, fecha de caducidad en un lugar visible, lote.

Cuando se ha vaciado la leche del envase original para el servicio alimenticio, no debe
regresarse al mismo.

La crema debe guardarse a temperatura de 7.2 °C o menos, los productos con etiqueta UHT
son esténles y no requieren refrigeracion hasta ser abiertos.

Los productos de leche en polvo al momento de ser reconstituidos con agua potable se
consideran perecederos, para su preparacion debe utilizarse un envase limpio y guardario a
una temperatura de 7.2 °C hasta ser usados

La mantequilla debera estar firme y con color uniforme.

En e! caso de quesos y de acuerdo al tipo de queso. si éste presenta un color disparejo,
presenta hongos o esta seco se debe rechazar. Los quesos con costra deben estar limpios en
su superficie y no presentar dafios.

Los postres de crema, flanes y gelatinas de leche requieren una atencion especial, pues deben
mantenerse a una temperatura menora 7 2 °C

Huevo.

Los huevos frescos deben mantenerse en refrigeracion al ser entregados, se deben controlar
las cascaras por posibles roturas o sucedad excesiva, ya que huevos dafiados pueden estar

contaminados con bacterias.
Al recibir una carga de huevo se debe verificar la calidad y la temperatura del huevo verificando

1 0 2 piezas. la yema debe ser firme y la clara debe estar pegada a la yema.
Deben mantenerse a7.2 *C
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Frutas y vegetales.

s El mejor indicativo de la calidad es el sabor.
Los productos ligeramente dafiados pueden aceptarse mientras e! sabor no se altere y la

calidad se a buena.
e Si el manejo no es adecuado, se echan a perder facilmente.
La fruta o vegetal debe adquirirse y guardarse en envases adecuados que presenten el pais de
origen, productor, contenido, peso, uso de pesticidas y posible manejo de BPA's, grado de

calidad.
El grado de calidad de la fruta es muy importante, debido a que no pueden mezclarse frutas

con diferente calidad, pues una fruta en optimas condiciones puede alterarse en presencia de

una fruta con superficie dafada.
Todos los frutos frescos deben lavarse con agua potable antes de servirse, asi se evita una

posible contaminacioén por bacterias o residuos quimicos de pesticidas.
Recepciéon de alimentos procesados

Alimentos congelados

Los productos congelados deben ser revisados por sefales de deterioro, especialmente en
busca de indicaciones de descongelamiento y recongelamiento.
e No se debe aceptar una entrega de alimentos congelados con liquido, hielo o cristales

grandes en los cartones.
. Los alimentos congelados deben tener una temperatura intema de —-17.7 °C o menor.
Se debe verificar la temperatura de los alimentos congelados con un termémetro de acero
inoxidable previamente desinfectado. el cual debe insertarse en el centro del producto y
retirarse al aicanzar una temperatura estabile
Una caja deformada o liquido congelado en el fondo de una caja indica que los alimentos han
sufrido una descongelacidn — recongelacion, por io que deben ser rechazados, también se
deben rechazar los paquetes que no estén bien cerrados o se haya violado el selio.

Alimentos refrigerados

Las entregas de alimentos refrigerados deben inspeccionarse inmediatamente y colocarse en

los refrigeradores lo antes posible.
La temperatura debe mantenerse estable a menos de 7.2 °C de acuerdo a los requisitos del

producto
No se deben aceptar aimentos cuando el paquete se encuentre dafado o existen sefiales de

contaminacion
No deben aceptarse alimentos cuando el envase se encuentre deteriorado respecto a sus

condicones onginales

Alimentos empacados

- Todos los aimentos empaquetados. incluyendo aquellos hermeéticamente seliados. deben
provenir de una planta procesadora comercial que cumpla los estandares de calidad.

. Aquelios alimentos con empaque de atmosfera modificada presentan cuidados especiales,
aquellos que se encuentran a vacio deben mantenerse a temperaturas menores a 7.2 *C y
utihzarse dentro del empo indicado.

e Cuando el producto 0 el paquete estan marcados con Sous vide, el alimentos es envasado al
vacio y después debe guardarse a temperatura de O — 3 °C.
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Frutas y vegetales.

e El mejor indicativo de la calidad es el sabor.

Los productos ligeramente dafados pueden aceptarse mientras el sabor no se altere y la
calidad se a buena.

e Si el manejo no es adecuado, se echan a perder facilmente.

La fruta o vegetal debe adquirirse y guardarse en envases adecuados que presenten el pais de
origen, productor, contenido, peso, uso de pesticidas y posible manejo de BPA's, grado de
calidad.

El grado de calidad de la fruta es muy importante, debido a que no pueden mezclarse frutas
con diferente calidad, pues una fruta en optimas condiciones puede alterarse en presencia de
una fruta con superficie dafada.

Todos los frutos frescos deben lavarse con agua potable antes de servirse, asi se evita una
posible contaminacion por bacterias o residuos quimicos de pesticidas.

Recepcién de alimentos procesados

Alimentos congelados

Los productos congelados deben ser revisados por sefiales de deterioro, especiaimente en

busca de indicaciones de descongelamiento y recongelamiento.

e No se debe aceptar una entrega de alimentos congelados con liquido, hielo o cristales
grandes en los cartones.

e Los alimentos congelados deben tener una temperatura interna de —17.7 °C o menor.

Se debe verificar la temperatura de los alimentos congelados con un termémetro de acero

inoxidable previamente desinfectado. el cual debe insertarse en el centro del producto y

retirarse al alcanzar una temperatura estabie

Una caja deformada o liquido congelado en el fondo de una caja indica que los alimentos han
sufrido una descongelacion — recongelacion, por o que deben ser rechazados, también se
deben rechazar los paquetes que no estén bien cerrados o se haya violado el sello.

Alirmmentos refrigerados

Las entregas de alimentos refrigerados deben inspeccionarse inmediatamente y colocarse en

los refrigeradores io antes posible.
La temperatura debe mantenerse estable 8 menos de 7.2 °C de acuerdo a ios requisitos de!

producto
- No se deben aceptar alimentos cuando el paquete se encuentre dafado o existen sefiales de

contaminacion
No deben aceptarse alimentos cuando e envase se encuentre deteriorado respecto a sus

condicaones onginales

Alimentos empacados

e Todos los aimentos empaquetados. iNcluyendo aquellos herméticamente ssllados, deben

provenir de una pianta procesadora comercial que cumpla los estandares de calidad.

Aqueillios alimentos con empaque de atmosfera modificada presentan cuidados especiales,

aquelios que se encuentran a vacio deben mantenerse a temperaturas menores a 7.2 *°C y

utiizarse dentro del hempo indicado.

e Cuando el producto o el paquete estdan marcados con Sous vide, el alimentos es envasado al
vacio y después debe guardarse a temperatura de 0 — 3 °C.
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Alimentos entatados

La intoxicacion por botulismo, puede ocurrir por el consumo de alimentos enlatados en mal estado,
es una enfermedad sumamente peligrosa por fo que todos los alimentos eniatados tienen que ser
cuidadosamente revisados al recibirios y otra vez antes de ser abiertos ademas de:

Verificar que los envases no tengan sellos rotos, goteos, abolladuras, Qxido o etiquetas

faltantes
Examinar ambos extremos de ia lata y fijarse que en las uniones no tengan éxido, una prueba
final es cuando en la linea de union de una lata se oprime y sobresale en el otro extremo o el

lado oprimido resaita la lata se debe de eliminar.

Alimentos secos

Los alimentos como cereales, azucar, harina, frutas y verduras deshidratadas, son productos que
al momento de ser recibidos tienen que ser inspeccionados para detectar posible contaminaciéon
del producto; debido a su naturaleza estos productos no deberan contener humedad alguna ya que
podria ser fuente de desarrolio microbiano.

También se deben de examinar los empaque o paquetes, para cerciorarse que no tengan hoyos,
aberturas causadas por plagas, el estado ideal para este tipo de empaques o paquetes debera

estar siempre limpias.

Alimentos a granel

La comida granuiada o en polvo debe estar guardada y usada apropiadamente para prevenir todo
tipo de contaminacion, para este fin 10s recipiente o contenedores deberan estar a una altura de 15
crn sobre el nivel del piso con la ayuda de una tarima de material autorizado y con tapaderas de

cierre facil y hemméticas.

Todo empleado de la industna de los aimentos debera ser responsable de la limpieza y el
almacenaje de los recprentes de |os alimentos granulados o en polvo y se debe hacer el uso
obligatorio utensilios para cada uno de los alimentos a granel disponibles para manejar este tipo
de alimentos evitando siempre hacer el uso de las manos o por ejemplo hacer uso-incorrecto de un
cuchardn de granos, usario para gelatina o leche en poivo.

26




Capitulo V. Alm jo de ali Y provi

Un almacenaje apropiado es necesario para preservar la calidad de los alimentos y para prevenir ia
contaminacion de ellos, la informacién a continuacion es crucial para la seguridad de los alimentos.

Implementacion del Sistema PEPS

La regla de aimacenaje mas importante es “ Primeras Entradas, Primeras Salidas “, esto quiere
decir que los alimentos deben ser usado en el orden de llegada, por lo que se recomienda colocar
la mercancia nueva atras, de la que estaba anteriormente para asegurarse de usar los ingredientes
anteriores, también se debe tener un control de la mercancia marcando con la fecha de recepcion

para saber el orden de llegada.
Uso adecuado de envases y contenedores

Almacene sus alimentos en su caja o empaque individual, casi siempre o cuando le sea posible,
debido a que los alimentos cuando son removidos de ellos se debera tomar las precauciones
necesarias para no alterar la calidad o propiedades del producto, procurar siempre mantener
cerrados los envases, limpios antes y después de usarios, el etiquetado es muy importante cuando
se emplean diferentes contenedores © envases al alimento que se estd almacenando, por ello
etiquetar si se trata de azucar, sal, aceite o harina poniendo especial atencion cuando se manejan
productos quimicos evitando no almacenar productos quimicos en contenedores alimenticios.

Alimentos con un alto grado de acidez como frutas, limonadas, col agria, puré de tomate, causan
una reaccion fuerte con ios metaies por lo que se debe también evitar el uso de este tipo de
envases, lo mismo sucede cuando se emplean recipientes de cobre, laton estafio, o metal
galvanizado, asi como aquellos recipientes con esmaltes como |lo son los recipientes de peitre
debido a que pueden contener antimonio o cadmio, 10s equipos con este tipo de metales toxicos se
tienen que evitar en toda etapa de preparacion, servicio y aimacenamiento de los alimentos.

Ubicaciéon

Durante el almacenaje es muy frecuente la contaminacion cruzada, para preveniria se
deben mantener separados los diferentes productos, por ejemplo ios productos crudos ( came de
res, pescado. cordero, cerdo, aves ) no deben entrar en contacto con aquellos productos listos
para la preparacion de alimentos. Se recomienda el uso de congeladores o refrigeradores
separados para cada tipo de producto.

Un aspecto muy importante es evitar que goteen alimentos crudos sobre otros, recordar
que, de no ser posible utilizar refrigeradores separados, deben guardarse debajo de los ya
preparados a una altura de 15 cm. del piso sobre estantes, mesas, contenedores esto con el fin de
que ademas no entren en contacto con el pi1so. en la planeacidén de un almacén de refrigeracion,
camara de congelacion, bodega, etc. se debe evitar siempre tener tuberias expuestas que puedan
contaminar los alimentos. de no ser esto posible las mismas deben tener un mantenimiento
constante, y estar adecuadamente pintadas para evitar fugas.

También es importante mencionar que los articulos de limpieza y mantenimiento nunca
deberan guardarse junto a cualquier tipo de alimento.

Contaminacion
Se deben proteger los alimentos de materiales toxicos, fauna nociva, polvo y personas

enfermas, esto se logra guardandolos en areas destinadas para ese fin y evitar pasillos, bahos, o
almacenes utilitarios.
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Alma mient d 1ado de los alimentos

Un almacenamiento adecuado se logra mediante una estratégica ubicacion de los
alimentos de acuerdo a sus caracteristicas, tomando en cuenta si son frescos, procesados, su
temperatura recomendada de almacenamiento, humedad, envase; ademas un punto crucial es |a
ubicacién de estos para evitar por ejemplo que la recepcidn de los alimentos se realice fo mas
cerca posible al punto de almacenaje de modo que polvo, insectos u otras substancias no entren a
los lugares de preparacion y consumo; Un almacenamiento adecuado de los alimentos redituara en
sus ganancias, ya que reduce las pérdidas por malos manejos, evitando el desperdicio. A
continuacion se presentan consejos practicos de almacenamiento para los principales tipos de

alimentos.
Alimentos congelados

. Siempre aplique el sistema PEPS.

Coloque los alimentos de modo tal que la circulacion del aire de congelacion entre los
paquetes de alimentos sea adecuada, con el fin de evitar quemaduras por frio o por otro lado
congelacion no uniforme.

No se deben descongelar alimentos a temperatura ambiente.

Los alimentos que se hayan descongelado, no deben congelarse nuevamente.

Mantener ia temperatura de alimentos congelados entre —18 y —23 °C.

Verificar los termometros constantemente.

Los alimentos congelados se deben mantener en paquetes impermeables y no muy grandes,
ya que podrian elevar la temperatura de la unidad refrigerante y descongelar otros alimentos
ya congelados.

. La limpieza de los congeladores debe ser regular, durante ésta los alimentos deben utilizarse
inmediatamente o trasiadarse a otro congelador.

Nunca realizar la limpieza de todos ios congeladores al mismo tiempo.

- Prevenir que los alimentos se descongelen durante el descongelamiento automatico de las

unidades.

Alimentos refrigerados

Para mantener la temperatura de 7°C en los alimentos refrigerados, las unidades de
refrigeracion deben operar a una temperatura mas baja considerando que se abren
constantemente para introducir ahmentos que poseen una temperatura muy diferente a los
alimentos que se encuentran dentro, por lo que se recomienda contar con al menos un termometro
ubicado en ia parte inferior en un lugar visibie del refrigerador considerando también que se
encuentre protegido contra choques o manipulacion. Estos termémetros deben ser calibrados con
regulandad para que sean confiables; ademas de

- La came roja y de ave siempre deben estar refngeradas

. Los ahimentos deben cubnrse con una pelicula impermeable para evitar el contacto con las
parrillas que pueden contener cadmio y ehminar la posibilidad de contaminacion cruzada, con
excepcion de los alimentos cocidos que se estan enfnando hasta una temperatura de 7°C, se
debe evitar introducir ollas grandes y calientes o recipientes calientes con tapa, ya que
ademas de disminuir la temperatura del refngerador, pueden producir condensacién en los
alimentos

. S su refrigerador cuenta con ello. las prezas grandes de came de res podran estar colgadas
sin cubnrias, siempre y cuando NO existan productos debajo de ellas.

e Las frutas y verduras no deben lavarse antes de refrigerarios. Los productos frescos que no
necesitan refngeracion son © manzanas. platanos, aguacates, peras, frutos citricos, cebollas,
papas, berenjenas.

e Mantener el pescado fresco en hielo picado y en posicion inclinada para evitar la acumulacion
de agua

28




Los diferentes tipos de alimentos deben guardarse en lugares separados, de no ser esto
posible, la came, el pescado y los productos lacteos se guardan en la parte superior, que es la
mas fria, y los huevos y fruta en la parte baja.

Los alimentos secos y envueltos no deben entrar en contacto con el agua.

No deben sobrellenarse los refrigeradores, ya que esto provoca que se incremente la
temperatura de la unidad.

Los alimentos deben estar cubiertos, excepto cuando se estan enfriando, en este caso una
cobertura parcial permite un enfriamiento mas rapido hasta alcanzar fos 7°C.

No deben guardarse alimentos refrigerados en el piso de una camara de refrigeracion.

Los paquetes deben acomodarse de forma tal que la circulacion del aire frio sea la adecuada.
Nunca guardar cualquier tipo de alimento en pseudo refrigeradores de concreto, azulejo,
cemento en donde se emplea hielo picado como fuente de refrigeracion o en muchos de los
casos sin hielo.; se considera una fuente potencial de contaminacion.

Alimentos secos

El sistema PEPS es muy importante que se aplique en ef aimacenaje de alimentos, como en el
casoc de alimentos secos debido a que algunos alimentos aun secos o enlatados no dejan de ser
perecederos; asi también el lugar para el almacenaje de este tipo de alimentos debe de ser
planeado o debe de estar a un nivel de humedad bajo ya que en cereales o harinas el deterioro a
un nivel alto de humedad es muy rapido, por |0 que se recomienda :

Limpiar las latas antes de ser abiertas.

Las latas de puré de tomate, conservas cereales , pastas se echan a perder répidamente.
Mantener los alimentos secos en contenedores bien cerrados y libres de contaminacién.
Colocar las mercancias a una altura de por lo menos 15 cm dei nivel del piso para evitar el
contacto con el piso asi como para permitir {a circulacion del aire.

Mantener estas areas muy bien iluminadas y ventiladas.

Evite que tuberias elevadas con problemas de goteo existan en el aimacenamiento de
alimentos secos.

Al iguatl que en las dreas de preparacion de alimentos : No se permitira comer, fumar beber en
este tipo de almacenes.

No utilizar l1a bodega o almacén de alimentos secos para otro fin para el cual fue disefado.

Un punto pnmordial en el disefo de la construcciéon o disefo de estas instalaciones debera ser
que éstas no sean infestadas por fauna nociva, para mayor informacion consulte ei capitulo
acerca del tema.

Mantener siempre aseada estas instalaciones.

Recordar que la temperatura ideal para las areas secas es de 10 °, C asi como una humedad
relativa del 50 % al 60 , bnndan un aumento en la duracién de la mayoria de estos alimentos.

29




Almacenamiento de productos quimicos.

Queda prohibido guardar materiales tdxicos en la mayoria de las areas de un servicio
alimenticio, los Gnicos materiales toxicos que pueden estar cerca de las zonas de los alimentos son
los que se necesitan para lavar, desinfectar y controlar pestes. Los materiales tdxicos deberan
estar debidamente etiquetados, estar guardados bajo llave y utilizados de tal modo que no
produzcan contaminaciones a los alimentos. Los insecticidas Nno deben ser usados en forma que
puedan contaminar alimentos, utensilios equipos. Los materiales para desinfectar y limpiar que no
son toxicos al diluirlos deben estar en contenedores etiquetados y de ser posible en la etiqueta
indicar las instrucciones de uso.

Para prevenir la contaminacion, los materiales téxicos y venenosos deberan estar
completamente separados de los alimentos, no importando que se encuentren en la misma area;
tos pesticidas deberan estar fisicamente separados de los demas materiales de limpieza,

desinfectantes y materiales toxicos.

Todos y sin excepcion deberan estar bien identificados. Los pesticidas y venenos tendran
un gabinete muy aparte bajo llave y en un drea donde no se encuentren alimento.
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Capitulo VI. EQuipo y utensilios

Todo el equipo, las superficies, las heramientas, etc. Que se emplean en la industria alimentaria
han de disefiarse teniendo en cuenta su higiene es decir que sean disefiados ademas de su
funcion principal que sean faciles de limpiar asi como de desinfectar.

La existencia de una pieza de! equipo dificil de limpiar supone la acumulacién gradual de
residuos organicos que seran un foco de infeccion o de contaminacion cruzada, equipos como una
rebanadora, un molino de came o un colador que tienen grietas dificiles de limpiar, que el personal
no tiene el tiempo o la paciencia para limpiarios adecuadamente infectando asi los alimentos.

Material

L os equipos y utensilios deberan ser construidos de un material que no cause dafo a la salud. Los
mismos deberan resistentes a la oxidacion, no absorbentes, lisos, faciles de limpiar y de larga
durabifidad.

» Los articulos de un solo usc deberan ser confeccionados con materiales que sean limpios e
higiénicos. Los mismos no deberan usarse mas de una vez.

» Todo el material usado para los equipos y utensilios en un establecimiento alimenticio no
debera transmitir olor, pintura, o un sabor que podria contaminar los alimentos.

~ El material de madera para las tablas de cortar, los recipientes de madera para ensalada, y las
mesas de panaderia, deben ser de una madera dura ( como es el maple) o de otro material
que no absorba liquidos.

» Los equipos y utensilios hechos de plastico, de goma o de un material parecido deberan ser
resistentes ( con uso normal ) a las rajaduras, hendiduras, descomposiciones y abolladuras. E!
equipo o utensilio debera ser construido de un material grueso para poder resistir la limpieza y
la desinfeccion continuas

Disefo y Fabricacién

Todos los equipos y utensihos deberan ser diseflados y fabricados para ser duraderos, claro bajo
un uso normal. Los mismos deben ser resistentes a ias abolladuras, rajaduras, hendiduras, grietas
y demas deformaciones

- Las superficies de contacto alimenticio deberan ser faciles de limpiar, lisas, libres de roturas e
imperfecciones. No deberan presentar dificuitades para poder limpiar l0s rincones y las ranuras
intenores.

~ E! fierro fundido podra ser utilizado como superfice aliimenticia cuando se trate de una sarén,
una plancha o una parilia

~ Las tuberias que conducen bebwdas o ingrechentes para bebidas a las salidas de expendio
podran pasar por ef receptaculo de hwelo En este caso las tuberias deberdan ser construidas del
mismo matenal que e receptacuio de tueio Las mismas deben ser bien seguras para prevenir
la comtaminacion de los liquidos. Con respecto a las tuberias de drenaje del dispensador de
bebidas no podran pasar por el receptaculo del hielo. Los tubos de drenaje deberan ser
dingidos directamente al sisterma de drenae de las aguas servidas.

» Los fregaderos y l0s escurmidores de ser posible deberan tener su propio sistema de drenaje.
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Limpieza de equipos estacionarios
Los equipos disefados para ser limpiados en su lugar deberan tener la posibilidad de que:

e Los liquidos para limpiar y desinfectar puedan circular a través de la maquina para una
limpieza y desinfeccion eficaz.

. Los liquidos para limpiar y desinfectar hagan contacto con todas las superficies interiores.

o Et sisterma tenga un drenaje propio o que sea posible sacar todos los liquidos de limpieza y de

desinfeccién.

En caso de hacer una limpieza con liguido a presion los alambres, interruptores y conexiones
eléctricas deberan estar completamente sellados.

La Durabilidad

Debido a que la renovacion del equipo es cara, el equipo a comprar debera ser duradero y
resistente y a menudo utensilios agnetados o despostillados como platos, ollas son usados
cuando estos representan un riesgo para el alimento en donde se albergan bacterias perjudiciales

constituyendo un gran riesgo para la salud.

Cuidados en la compra de material:

» Si el material que va a comprar es de metal debera asegurarse que el material sea
resistente a la corrosion asi como ef uso que se le pueda dar cuando esté en uso.

» Los materiales de plastico son muy importantes debido a que algunos de ellos se
funden a temperaturas en las cuales habituamos a trabajar siendo en realidad muy
bajas 0o que puedan disolverse en los alimentos, otro tipo de plastico con el que se
debe tener cuidado es con aquellos con los que son muy quebradizos y fragiles
contaminando fisicamente el alimento.

La madera es un material con el cual NO se deberia trabajar, la madera es un material
muy absorbente y muy dificil de esterilizar, ademas de ser muy fragil. su composicion
estructural es hueca permitiendo que la contaminacion cuzada se presente como un

pelgro latente y muy alta.

v

Termoémetros

Los termdmetros que son sumergidos en la comida, en el aceite o agua caliente deberan ser de
metal, los mismos deben tener una lectura NnumMénca y ser de una lecturade —-17 °C a 120°C.

Superficies de Contacto No Alimenticio.
Las superfices de equipos que no hacen contacto directo con los alimentos, pero que son

salpicados por alimentos o desperdicios, deberan ser faciles de limpiar, las mismas deberan tener
un acabado liso y libres de ranuras u otros obstaculos que dificultarian una buena limpieza.

Campanas de ventilacion

Las campanas de ventilacion son usadas para prevenir la condensacion de grasas y liquidos en las
paredes. techos y los goteos en o sobre los alimentos; los filtros y otros extractores de grasa

deberan ser faciles de alcanzar, impiar y reemplazar.
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Instalacién y ubicacion de los equipos.

Se debe de evitar colocar 10s equipos como maquinas de hielo y los receptaculos donde se guarda
el hielo debajo de tuberias abiertas de agua o de agua servida., los liquidos de las tuberias u otras
suciedades podran caer y contaminar los alimentos. Los rociadores para incendios estan exentos

de esta regla.
Equipos montados sobre mesas

Los equipos colocados sobre mesas que no sean portdtiles, deberan estar fijados y sellados a
ellas, los mismos podran también estar sobre patas de por lo menos 10 cms para permitir la
limpieza debajo y alrededor; se define como equipos portatiles a aquellos que son capaces de ser
trasladados por una persona, y que tengan un cordon eléctrico flexible y desenchufable, o
suficientemente largo para permitir el facil acceso para la limpieza.

Equipos montados sobre el piso
Los equipos fijados al piso deberan estar:

- Fijados y sellados al piso.
. Instalados en una plataforma elevada de concreto sellada al piso o elevada para tener un

espacio libre.
- Elevados o tener patas que dejen por lo menos 15 cms de espacio entre el piso y el equipo.

Las maquinas mezcladoras montadas en el piso deberan estar elevadas para dejar un espacio de
10 cms entre el piso y la maquina, el piso debajo de la maquina debe permitir un acceso de
profundidad para la limpieza de menos de 15 cms.

Equipos portatiles
Los equipos son faciles de limpiar siempre y cuando :

- Son montados sobre ruedas y poseen una conexion eléctrica que se desconecta rapidamente,
© que sea suficientemente larga como para ser trasladado facilmente para la limpieza.

- Si cuenta con un espacio a su alrededor como para permitir la limpieza, si los equipos no
tuvieran este espacio, los mismos deberan estar sellados y cerrados. Se debe evitar que
liquidos o suciedades queden debajo o detras de los equipos.

Pasillos y otros espacios

Los pasillos y otros espacios de trabajo entre ios equipos deberan ser suficientemente anchos
como para dar a empleados el espacio para trabajar en forma eficiente, se debe de evitar
contaminar los alimentos o las superficies alimenticias ya sea con la ropa o con el contacto

humano

Los camitos y otros equipos para guardar o transportar alimentos deberan estar ubicados de tal
modo que no obstaculicen el area de trabajo.

Ubicacion de los equipos grandes
Las maquinas grandes deben ser colocadas con la eficiencia y economia en mente, una buena
ubicacion de los equipos ayuda en la productividad, un buen flujo de trafico en la cocina promovera

un servicio rapido y saludable. Se debe hacer un andlisis del flujo del trabajo, aun cundo e} sistema
ya esté funcionando.
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Las siguientes recomendaciones le pueden ayudar :

<*
L 4

000

Las areas de almacenaje deben estar cerca del lugar de recepcion para evitar demoras en
guardar los alimentos.

Se recomienda colocar los refrigeradores cerca de las areas de preparacion para que los
alimentos frios no tengan que ser sacados hasta el Ultimo momento y para que sea facil de
guardar los alimentos en forma rapida.

Los equipos se deben ubicar de modo que puedan ser limpiados faciimente, no se debe dejar
espacios angostos por debajo, detrds o a los lados de los equipos en donde los insectos y
bacterias puedan reproducirse.

No se debe permitir colocar equipos de preparacioén de alimentos en los pasillos.

Mantener los equipos lejos de las areas de basura

No se debe guardar la vajilla o la manteleria usada sobre o cerca de los equipos de

preparacion de alimentos.

Refrigeradores y Congeladores

Enseguida se presentan algunas caracteristicas en el diseno y fabricacién:

>

v

Los refrigeradores y congeladores comerciales deberan ser fabricados de materiales duraderos
que no se oxiden, las puertas deben tener un sellado perfecto, todas las superficies deberan

ser faciles de limpiar.
En sus interiores no deben haber lugares donde la suciedad o desperdicios puedan

acumularse.
Los interiores deben tener suficiente luz y los focos deben estar protegidas contra posibles

roturas.
Los estantes deberan ser abiertos como por ejempio parrillas y deben ser faciles de sacar para

ia limpieza.
Se debe evitar la condensacion en los radiadores de la maquina, para que las gotas no caigan

sobre los alimentos
Los desagues, excepto para la condensacidn, no deberan estar dentro de la maquinaria,

deberan mantenerse en funcionamiento y limpios.

Comunmente dos ipos de refrigeradores los de camara y los normailes :

» Los refrigeradores normales deberan estar montados sobre una base, o con una elevaciéon
de 15 cms del piso esto con el fin de poder realizar la limpieza.

» Las camaras de refrigeracion deben estar sellados al piso y a la pared, contar con una
banda vinilica en el perimetro det piso o estar sellados al piso con silicon.

» La puerta de las camaras de refngeracon deberan contar con unNa manija para que nadie
pueda quedar encerrado adentro

>
Temperatura adecuada de operacion.

La temperatura de los refrigeradores debera mantenerse de manera constante entre los 3.3 * C y
los 4.4 ° C ademas :

» Revise las temperaturas continuamente con termémetros calibrados.

» Verificar constantemente |a calibracdn de los termometros, estos deberan tener un rango
de — 16 * C | s el termémetro no puede ser calibrado. debera ser reemplazado.

» Es esencial controlar las temperaturas intemas de ios alimentos, asi como |a temperatura
del aire de flujo intemo, para ver s los mismos estan a niveles requeridos, esto debera
hacerse al final de ia jJormada de trabajo con ayuda de un termometro metalico.

» La colocacién de los atimentos de forma correcta en un refrigerador es primordial con esto
se asegura la libre circulacion del aire dentro de la unidad , como por ejemplo la carme
debera ser guardada en la parte mas fria del refrigerador.
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Uso apropiado

Los refrigeradores y congeladores son utilizados para conservar y proteger a nuestros alimentos, si
ias unidades de refrigeracion son usadas de manera correcta siempre tendran este fin, por ello los
empleados que tienen acceso a estas unidades deberan hacer uso correcto de éstas. Y ademas

cCOmMo consejos practicos:

» Los refrigeradores no deberan tener una sobrecarga , ya que pueden causar un aumento
de la temperatura llegando a niveles de riesgo, por elio debera existir una planeacion tanto
de las compras como de las instalaciones con las que usted cuenta.

No introducir alimentos calientes en refrigeradores normmales para enfriar alimentos ya que
esta alterando la temperatura interna de la unidad, poniendo en riesgo a los alimentos que
tiene dentro, asi como la unidad.

Los productos secos normales no deberan ser refrigerados.

Los alimentos deberan ser envueltos y guardados en contenedores apropiados y tapados.
E! sistema PEPS debe ser empleado en alimentos refrigerados , marquelos con fechas y
procurar utilizarios lo mas pronto posibie.

Verificar los refrigeradores y camaras de congelacion para detectar la presencia de
alimentos en descomposicion, verificando los codigos y las fechas.

» Nunca dejar las puertas abiertas.

Y

Yy
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Mantenimiento.

Como prioridad procure mantener siempre limpias y desinfectadas las unidades de refrigeracién en
interiores y exteriores.
Asi como:

~ Lave bien las paredes, pisos. parrillas y los empaques de las puertas.

» Limpie las superficies esmaltadas o de acero inoxidable con una solucion minima de
detergente, enjuague con agua o con una solucion de bicarbonato de sodio.

» Antes de proceder a la limpieza de las unidades de refrigeracion descongele primero.

» Se recomienda descongelar los congeladores cuando el grosor del hielo sea mas de medio

centimetro, debido a que el hielo reduce el flujlo del aire y por o consiguiente la unidad

trabaja con menor eficiencia

Revisar las puertas para ver si existen sellos, bisagras y cerraduras en mal estado.

Tener en buen estado los desagues de la condensacion para evitar olores, oxidacion y

condiciones no saludables.

Mantener en buen estado los ventiladores libres de polvo. suciedad y hongos.

Las unndades de refrigeracion deberan tener un mantenimiento constante por parte de los

empleados asi como por un servicio técnico

v

v

Superficies de trabajo :
Tablas de corte.

Este tipo de superficie de trabajo debera ser de poliuretano o de otro material de alta densidad que
pueda seor desinfectado facilmente, en la limpieza y la desinfeccion de las tablias de corte se debe
tener un especial cuidado debido a Que éstas constituyen una causa frecuente de contaminacion

Para cada tarea a realizarse se debe contar con una tabla para cada fin, esto es la tabla
para picar verdura si el fabncante cuenta con ello usted puede distinguir mediante colores
especificos |a tarea para cada color evitando que la tabla para picar verdura sea empieada para
picar fruta o pan, asimismo se aplica a los cuchillos en donde el mango de poliuretano sea de color
para cada tarea determinada.
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Se deben contar por lo menos con tablas y cuchillos para :

La preparacion de carmes crudas y cames de ave.
Preparacion de pescado crudo

Preparaciéon de vegetales crudos

Preparacion de alimentos cocinados

Preparacion de productos lacteos

Estantes y Cajones.

Los estantes deberan ser de metal y recubiertos por un material de facil limpieza y de superficie
lisa , deberan estar situados con una separacion de 5 a 8 cms de la pared y tener cuidado de no
colocar ningun objeto en el espacio entre el piso y el estante , esto con el fin de poder realizar la
limpieza facilmente.

Los cajones en una cocina o en un lugar de preparacion de alimentos NO deberian existir,
esto debido a que son dificiles de limpiar, ademas de ser un buen lugar de suciedad, polvo y
bacterias. asi como también son lugar para que el personal descuidado deposite en estos lugares
equipo sucio o que es dificil de limpiar por 1o que se deben de reemplazar por los estantes .

Todo el equipo debera ser lavado y desinfectado inmediatamente después de su uso o
después de cada jormada / tumo de trabajo, de manera opcional se deberia tener un cuenta contar
con un programa de limpieza regular para aquellos utensilios que no se utilizan muy a menudo,
toda pieza del equipo que no se usa regularmente debera ser limpiada y desinfectada al menos
semanalmente, asi como también toda pieza del equipo que se encuentre averiada debe ser
sacada del area de manipulacion de alimentos hasta su reparacion o sustitucion.

Un servicio de alimentos requiere de equipos y utensilios especializados para preparar y
servir alimentos, la seleccion, el uso y el cuidado de estos instrumentos es la responsabilidad de
diferentes personas en particular del duefio; Aun cuando usted no sea la persona encargada de las
decisiones en la compra o en la misma del! equipo , tiene en sus manos la responsabilidad de
mantenerios hmpios y en buen estado.

Maquinas Lavaplatos
Operacion y Mantenimiento:
Cada maquina lavapiatos tiene su propio sistema de funcionamiento, el cual debera ser seguido
cuidadosamente, las instrucciones del fabncante indicaran |a temperatura, velocidades, presion,

tiempos. cantidad de detergente. etc Las instrucciones generales para operar una maquina
lavaplatos se encuentran en el capitulo VIt .
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Las instrucciones para la operacion de la maquinaria, incluyendo las presiones comrrectas del
agua deben estar indicadas en un lugar visible y cerca del lugar de operacion, todo el personal que
trabaja con las maquinas lavaplatos debera ser capacitado para el uso de ellas, para evitar
problemas con la maquinaria o posibles desperfectos, obteniendo mejores resuitados en et javado

y desinfeccion de la vajilla, ademas de :

Q

jm ]
Q

0 00O

Al momento de adquirir una maquina considere la capacidad y tamafo para cumplir con las
necesidades de su establecimiento.

Nunca sobrecargue la maquina.
Instale valvulas y termometros visibles que le indiquen la temperatura y la presion de

operacion, es recomendable que se instalen termémetros a Io largo de la maquina, esto
con el fin de monitorear ia temperatura de operacion y verificar si es Optima, ademas se
deben de verificar constantemente si estan calibrados o no.

Verifique que la lectura dei manémetro del enjuague final sea de 15 a 25 psi

Use solo agua potable para este uso

Evite la acumulacidon de minerales en el caso de que el agua de su region sea dura para
ello siga las instrucciones de limpiadores de acido para quitar los depositos de calcio
Como recomendacidn saque las cortnas, bandejas, brazos rociadores y limpie el

lavaplatos una vez al dia

Manipulacion de la Vajilla, y de los Utensilios para preparar y servir alimentos

Uso y Almacenaje

Los utensilios usados para preparar y servir alimentos deberan cumplir con los requisitos de
sanidad y seguridad. Los mismos deberan ser manipulados y guardados de manera apropiada
para prevenir dafos y contaminaciones. Asi como .

Evite el uso de utensilios y equipo hechos de material téxico que puedan contaminar ios

alimentos
Use utensilios con manijas largas para evitar que las manos del personal toquen la comida

No se debe guardar vasos o piatos sobre una toalla u otro material que quede humedo
Provea de &reas separadas para lavar y guardar los utensilios y equipos pequefios. asi

como para la manteleria y los cuteertos
No se debe hacer uso de copas, tazas. o utensilios con manijas pequefias para servir

ahmentos.
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Capitulo Vil. Preparacién y Servicio de los Alimentos.

La preparacion cuidadosa de los alimentos es muy importante para poder servir alimentos sanos,
esto incluye el preciso control de la temperaturas, asi como las buenas préacticas de higiene para
cocinar, enfriar, recalentar, guardar y servir alimentos. E! sistema de ARPCC enfocara su atencion
a los posibles problemas durante los procesos de preparar y servir los alimentos evitando posibles
efrores y ser corregidos o previstos antes de que lleguen al cliente

Los alimentos estan expuestos al mayor peligro de contaminacidn durante el periodo de la
preparacion y el servicio de los mismos, los empleados deberan tener una capacitacion para
minimizar el riesgo de la contaminacién de alimentos durante este periodo. Durante todos los
pasos de la preparacion y el servicio de los alimentos se debe vigilar:

La salud, la higiene y el lavado de las manos por parte de los empieados.

El control de tiempo y temperatura de los alimentos.
El lavado y desinfeccion de los utensilios, equipos y todas las superficies de contacto.

En especial, antes de iniciar el servicio.

YYYy

La Salud, Higiene, y el Lavado de Manos.

La importancia de la higiene personal y el lavado de las manos por parte de los empleados
lo revisamos en el capitulo lll, es precisamente en el area de preparacidén y servicio de los
alimentos en donde se debe comprender la razén de la importancia de la salud, higiene y lavado
de las manos. Los seres humanos proveen un ambiente perfecto para el crecimiento de bacterias.

Lta prevencidn es la mejor forma de evitar las enfermedades causadas por los alimentos
contaminados, por lo tanto el primer paso incluye a ia salud e higiene del personal, con tan solo
reglas simples, ensefadas y vigiladas por un supervisor, son absolutamente necesarias para servir

alimentos sanos

El Control de los Tiempos y las temperaturas.

Es esencial tener bajo control estas vanables, debwdo a que cuando los alimentos se encuentran en
la zona de peligro el creamiento bactenal es inevitable la zona de peligro comprende entre los 4
°C y los 60 ° C vy si permitimos que los aimentos se encuentren en estas temperaturas las
bacterias crecen de manera mas rapida, y aungque los alimentos en el momento de la coccién
alcancen las temperaturas adecuadas no podemos asegurar que una toxina termoresistente se
haya destruido en este proceso contaminando asi nuestro alimento y representando un riesgo al

consumidor.}

E! supervisor asi como todo el personal involucrado es responsable de la salud y de ia
manera de prevernsrio, por elioc sus empieados deberan conocer los tiempos y temperaturas, tener
conocimiento del uso de los termémetros en las diferentes etapas del servicio, el sistema de
ARPCC toma estas medidas como criticas

Durante el cocimiento de ios alimentos éstos tienen un tiempo y una temperatura de
coccidon que se debe monitorear mediante la lectura de los termometros en partes estratégicas
como son las partes intemas del amento o producto mas No en la temperatura que pueda registrar
la umdad para coanar como son homos, convencional y de microondas, salamandras, mesa de
vapor. etc Esta es la unica manera segura para poder estar seguros de que {os alimentos han sido
cocinados de manera adecuada
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E1 Descongelamiento de los Alimentos

La descongelacion de alimentos es un punto muy importante para evitar peérdidas y
contaminaciones, por lo que no se debe descongelar a temperatura ambiente, sélo se deben
descongelar alimentos:

v Se pueden descongelar alimentos bajo el chomo de agua potable en un tiempo que no
exceda de dos horas, la temperatura del agua oscila entre tos 21° C y 24° C procurando
que el agua utilizada no se estanque, pero con los problemas que se tiene con el abasto de
agua se recomienda tomar en cuenta el abastecimiento de agua en su localidad ademas
de tener una conciencia ecoldgica.

v Un homo de microondas es una buena opcion, la condicion es que después del
descongelamiento se tiene que lievar a un proceso normal de cocimiento o el cocimiento
en el homo de microondas.

v Los alimentos congelados también se pueden descongelar y cocinarlos como un proceso
continuo en su preparacion.

v De manera gradual en un refrigerador en base a una planeacion del menud, en donde la
temperatura se mantenga entre los 7 ° C o menos, se tendra que usar e} alimento lo mas
pronto posible.

v De ninguna manera y sin excepcidn alguna se podra recongelar los alimentos
descongelados.

Los Riesgos en la Preparaciéon de 1os Alimentos

Durante el proceso de la preparacion de un alimento, es increible la cantidad de veces que son
manipuiados los alimentos al igual de increible que la contaminacién cruzada se hace presente,
ya que en todo el proceso nuestros alimentos son lavados, pelados , cortados, mezclados, en
donde a manera que va ocurriendo el proceso tienen mayor posibilidad de contaminarse,;
recordando siempre que los alimentos crudos deben estar separados de los cocidos, las
superficies de contacto de los alimentos siempre deberan estar lavadas y desinfectadas para tal
efecto.

La pianeacidn es muy importante debido a que puede dar lugar a descuidos como dejar
algim producto alimenticio fuera del refrigerador, rompiendo la cadena de frioc que mantenia el
alimento, por o que se debera enfriar los ingredientes antes de usarios, en el momento en el Que
se esté preparando alimentos y en el momento de coccion se le sugiere que en ese momento haga
uso o saque entonces el o los productos que se van a usar, con este tipo de medidas usted
mejorarda y preservara la calidad y segundad de los alimentos que usted emplea.

Algunas Recomendaciones durante la Preparacion de los Alimentos

Siempre que usted cocina algun tipo de alimento en la receta le dice Ios tiempos y temperaturas
que deben tener el alimento ya sea dentro y fuera de éste, para asegurarse de que el cocimiento
ha sido completo . asi de que las bacterias han sido destruidas verifique las temperaturas y los
tiempos adecuadas; también como recomendacién especial cocine siempre con el equipo
apropiado. Enseguida le damos algunas recomendaciones en la toma de lectura de termémetro.

v Cuando usted toma la temperatura en las partes intermas del alimento y en una de ellas la
temperatura es aceptable, no indica que las otras partes del alimento sean aceptables para
servirse

v De la misma manera al momento de enfriar la comida se debe monitorear |a temperatura
del alimento para evitar que se encuentre en ia zona de peligro.
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v Haga solamente uso de termometros de metal ( acero inoxidable ), los term&metros de
vidrio asi como de mercurio se pueden romper de manera facil contaminado de manera

irreversibie el alimento.
v Los termémetros que utilice deberan ser de facit lectura esto es una escala numérica y

también deberan de ser precisos, y que puedan dar lecturas de — 16 ° C . Verifique
constantemente la exactitud de los termémetros en una oila de agua hervida o en un vaso

largo lleno de hielo frappé.
v  Tome siempre la lectura cuando el termometro se mantenga estable, es decir que el

indicador numérico deje de moverse.
v Antes y después de usar el termometro limpie y desinfecte con alcohol y dejario voiver a la

temperatura ambiente antes de volver a usario, por consiguiente se le recomienda no tener
un solo termometro.

Tabla de Temperaturas de Coccién de Cames

La NMX-F-605-NORMEX-2000, con vigencia el 21 de Mayo de 2001 establece que los tiempos y
temperaturas para la preparacion de alimentos son :

Alimento Temperatura * C Tiem, undos
Aves y Cames relienas 74 15
Came de Cerdo y molida de res 68 15
Pescados y todos fos demas A menos de 63 15
alimentos

La carmne de cerdo si se va a cocinar en un homo de microondas se debe alcanzar la temperatura
de 76 ° C que es cuando la came de cerdo al momento de coccion toma del color rosa pdlido a un

color gris.
Recomendaciones Durante el Servicio y ios Alimentos

La Temperatura de los Alimentos Calientes

En el transcsso de el servicio y durante su preparacion, los alimentos deberan ser
mantenidos a la temperatura apropiada siempre. e equipo empleado para tal fin incluyen bandejas
con mesas de vapor, o calentones, todo este tipo de equipo cuenta con un termémetro que indica
la temperatura del interior y la mantienen arriba de los 60 ° C, a veces y no recomendable es el uso
de lamparas de aicohol, las cuales no garantizan la temperatura de nuestros alimentos.

Se debe tener en cuenta que el mantener los alimentos calientes No significa o No se debe
de entender © emplear por calentar los aimentos ya que son procesos diferentes y si 1o hace asi
esta .manteniendo por un hempo significante los alimentos en |a zona de peligro.

En caso de que su equipoc NO cuente Con un sistema que le permita mantener la
temperatura deseada ., se e recomienda verfficar la temperatura de manera constante para
mantener ios alimentos calientes y no permitir que entren a la zona de peligro.

Mantener por un largo tiempo ios alimentos mfluye en las caracteristicas sensoriales de
@303 como son : sabor, frescura. olor. etc, agemas recuerde que Mientras Mas tiempo estén los
alimentos fuera de las temperaturas adecuadas Mmayor es la posibilidad de una contaminacion.

Durante el serviao procure revoiver los alimentos para asegurarse que se mantengan
calientes, ademés de tapar ias charolas para retener el calor y para proteger la comida de posibles

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN
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Productos Lécteos

En un estado fresco y sano deberan mantenerse siempre los productos lacteos, asi como al
momento de servirse, siempre se deben de utilizar productos lacteos pasteurizados, se deben de
mantener a una temperatura menor a 4 ° C , se debe procurar lo menos posible que ia ieche sea

servida en su envase original de los contrario utilice recipientes aptos para esto.

Los productos lacteos deshidratados pueden ser usados en la elaboracion de postres,
como en la preparacion de alimentos, cuando estos son reconstituidos en ese preciso momento se

deben tratar como productos frescos a una temperatura de 4 ° C o menos ; en el caso de
productos como son helados y se sirven a granel se debe hacer uso de una cuchara heladera que

este colocado en una fuente de agua corriente potable, y una persona se hara responsable de
servirlo, pues No se permite el autoservicio de helado duro.

Los Huevos y Alimentos Derivados de huevo

La sa/monella esta presente en este tipo de productos mas aldn cuando en nuestro pais se
acostumbra a la compra-venta de este producto aun cuando este no tiene un grado alimenticio, es
decir huevo que se vende con suciedad, roto, etc. Debido a la accesibilidad de la compra de este
producto, ademas en nuestro pais No se cuenta con una nofiMma que regule este producto para que

este sea transportado, recibido y guardados a una temperatura de 4 ° 0 menos.

Lo mismo sucede con la preparacion de productos como la ensalada cesar, asi como en
restaurantes de mariscos en donde aigunos platillos son preparados con productos crudos como
en el caso de el huevo para la ensalada y en las ostras u ostiones que se comen en su concha, en
algunos establecimientos en la carta se le dice al consumidor que estos productos son consumidos

bajo el riesgo del cliente.

Bebidas y Hielo
El hielo utilizado en su establecimiento debera provenir de abastecedores apropiados y protegido
de posibles contaminaciones ademas de :
»~ El hielo que se ha utilizado para refrigerar comida no podra ser utilizado para servicio al
publico.
~ Siempre se debe hacer un buen uso de los contenedores de hielo entre cada uso se debe
hacer uso de una pala para hielo que debe ser de plastico transparente para evitar
manipular el hielo con las manos, asi coamo limpiarios periddicamente y verificar que tenga
una buena salida de agua para evitar el estancamiento de ésta en el contenedor.
» Se debe emplear unas pinzas de metal, plastico u otro utensilio apropiado para servir hielo,
nunca se debe servir hielo con las manos, tazas o vasos, el hielo empieado para esto
debera estar siempre en una hielera limpia.
Nunca se debe olvidar que el hielo nunca se debe tocar con las manos y se debe tratar

como otro alimento
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Manipulacidon de Vajilla y utensilios.

La posibilidad de contaminacién de ia vajilla y otros utensilios durante ef servicio @s un grande para
minimizar este riesgo se debe de manejar de manera cuidadosa y con higiene, no se debe de
tocar la superficie de la vajilla o de fos utensilios en el montaje de las mesas asi como en el
momento de guardar el equipo ademas de :

La manera cofrecta de tomar los platos es tomandolos de la parte de abajo o del borde, en
el caso de tazas por las orejas, en el caso de vasos se deben de tomar por abajo, los
cubiertos por la parte de la empufiadura o manija, nunca se debe tocar la superficie que
hara contacto con los alimentos o con la boca det cliente.

Se debe procurar en el aimacenaje de los cubiertos, guardarios en un solo sentido con el
fin de que al tomarios no tengan contacto con nuestras manos , por ejemplo se pueden
guardar con |a superficie que hara contacto con el alimento hacia abajo.

Siempre que vaya a tener contacto con estas labores asi como en las demas lavarse las
manos.

En todo servicio procure evitar el contacto con las manos y los alimentos, por lo que
debera proveer de utensilios, para poder manipularios.

Siempre usar para cada alimento un utensilio para dicha tarea, por ejempio una pinzas
limpias para servir, hielo , y otras diferentes para servir pan, etc.

Es muy frecuente que en una salsera se caiga la cuchara con la que nos veniamos
sirviendo, procure no meter la mano, para elio utilice una cuchara limpia.

Durante el servicio, mantenga los utensilios para servir dentro de los alimentos, ya que si
esta sacando y metiendo ia cuchara esta propiciando un posibie brote bacteriano.

Servicio de Buffet

En este tipo de servicios, existen muchas personas que fanipulan los alimentos, lo que
dificulta un control para guardar y servir los alimentos, se debera procurar al maximo que los
alimentos sean servidos con un minimo de contaminacion.

<

<

Haga uso de peliculas adherentes para cubrir los alimentos, asi creard una barrera
sanitaria reduciendo la posibilidad de contaminaciéon .

Procure tener siempre a la mano de todos los alimentos del servicio de Buffet ios utensilios
suficientes para que ios clientes manipulen los alimentos y de manera que los clientes no
toquen con las manos alas superficies que estdn en comacto con e! alimento, sin
necesidad de meter las manos u ocupar utensilios de otros alimentos.

Muy importante es verificar constantemente las temperaturas de los diferentes alimentos
en la barra, asi como de los ya preparados Que se encuentran todavia en la cocina,
deberan mantener una temperatura de mas de 60° C los ya cocinados y los alimentos frios
a una temperatura de 7 ° C o menos como son frutas, lacteos, aderezos, cames frias,
saisas etc. asi como procurar mantener siempre los alimentos tapados.

Es muy importante que en el servicic de Buffet se mantengan los alimentos a las
temperaturas adecuadas, debido a que en nuestro pais y en aigunos servicios de comida
se practica el uso de algunos alimentos por decirio de alguna manera “ sobrantes * de la
semana O de menus anteriores que NoO se deberian de emplear por lo que se debe poner
cuidado especial en ello.

i.a presencia de su personal en el servicio de Buffet habra de darie un extra en el servicio,
ayudandole a los dientes a servirse algunos alimentos que a los clientes se les dificulte
servirse © que sea una fuente de contaminacion, la atencidn y servicio aunado con la
calidad de los alimentos en su establecimiento generara fuentes de ingreso .

En el servicio de buffet es imporntante que cada alimento tendra un diferente plato, por lo
que se debera contar con la suficiente oza para ello, las bebidas podréan ser a criterio del
servicio ser rellenadas o tener la suficiente cristaleria para tener un servicio excelente y
eficiente, hay que tener en cuenta que el servicio cuenta mucho.
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Transportaciéon de Alimentos { Servicio a Domicilio )

Debido a que la transportacion de alimentos preparados en un establecimiento y servidos en otfro
lugar genera una contaminacion muy riesgosa, se tienen que tener en cuenta las siguientes
consideraciones :

v Lleve siempre en sus servicios una fuente de agua potable considerable.
v Transporte todos los alimentos en recipientes cerrados, asi como los utensilios.
v Mantenga siempre todos los alimentos a temperaturas de refrigeracion constantes.
v Al momento de llegar al lugar del servicio procure la instalacion de todo lo que se va a usar
en el montaje de el lugar, asi como procurar la limpieza y desinfeccion antes de empezar a
bajar los alimentos.

Si cuenta usted con la infraestructura mantenga los alimentos potencialmente peligrosos a
una temperatura constante de mas de 60°C .
Siempre tome en cuenta que un servicio de alimentos a domicilio debe de cumplir con ios
mismos requisitos que en un establecimiento establecido.

4
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Uso de Sobrantes

El uso de sobrantes es una mala practica con la se debe terminar, todo alimento que han sido
servido a clientes o que han sido expuestos a algun tipo de contaminacion no puede ser servido
otra vez, aun las porciones individuales de alimentos no envueiltas y no servidas a clientes.

Solo y inicamente se permite el uso de alimentos que han sido cocidos y que NO han sido
servidos a los clientes, asi como han sido preparados de manera higiénica y guardados bajo
condiciones que permitan al alimento ser saludabie para una nueva preparacion, recuerde tener
buenas practicas de higiene en su establecimiento le ayudara a reducir costos.

El Proceso del Enfriamiento de Alimentos

Cuando los alimentos son cocinados y por diferentes razones no seran utilizados en ese momento
deberan de ser refrigerados de manera rapida a una temperatura intermma de 7 ° C o menos, si
usted deja enfriar los alimentos por un largo periodo de tiempo a una temperatura ambiente corre
el riesgo de que los alimentos sean contaminados enseguida le hacemos una recomendaciones
practicas :

# Divida las cantidades grande de comida en porciones mas pequefas, para ello utilice
recipientes u ollas no muy ondas de 5 cms o0 menos, para que el proceso de enfriamiento
sea mas rapido.

% Tenga siempre un refrigerador asignado para enfriar comida, si no cuenta con éstos debe
de colocar los recipientes en un recipiente con hielo picado, debera mover de manera
constante tanto el hielo y si es posible cambiario, asi como de mover la comida para
asegurarse de que se enfrie de manera rdpida en un periodo de 3 a 4 horas podra
entonces meter los alimentos al refrigerador.

% Trate de no guardar cantidades considerables a un refrigerador si dentro del mismo hay
alimentos que puedan sufrir un rompimiento de la cadena de frio.
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& C6émo Guardar Alimentos Cocinados?

Para guardar alimentos, hay que tener en cuenta emplear recipientes o envases adecuados, se
debe evitar todo tipo de contaminacion como puede ser la contaminacion Quimica en donde por
ejemplo se debe tener cuidado con envases o recipientes cuando se trata de comidas acidas,

ademas de :

<= Colocar alimentos en recipientes no muy hondos tapados y bien seliados.
<=  Una forma de evitar la contaminacién cruzada es guardando los alimentos ya cocidos en la

parte superior del refrigerador y los alimentos crudos en la parte inferior, la explicacion es
que si usted guarda alimentos crudos en la parte superior éstos pueden gotear sobre los

alimentos ya cocidos generandose una contaminacion cruzada.
Utilice el sistema PEPS para la colocacion de los alimentos indicando su contenido, ia

fecha de preparacion y su fecha de caducidad.

Recalentamiento de Alimentos

En el recalentamiento de alimentos se deben tener las siguientes consideraciones :

e

-
-

Al momento de sacario del refrigerador se debe de recalentarse de manera inmediata a
una temperatura de 74 ° C por lo menos por un tiempo de 15 segundos en cualquier forma

ya sea estufa, hormno de microondas, plancha, etc.
El recalentamiento de alimentos NO debera lievar mas de 2 horas en llevario a cabo.
NO usar la mesa de vapor o barra de comida, calentones, para calentar comida.

El microondas

Ademas de ser el unico método en el que el alimento se calienta de manera uniforme en
todos sus puntos y de manera simuitanea, tanto en le interior como en el exterior, por lo
que se considera el mejor método para calentar comida a una temperatura deseada, esto
se lieva a cabo calculando la cantidad de alimento a calentar para determinar el tnempo
necesario, trate de no calentar demasiada comida en el microondas.

La freidora

La inmersién en aceite es otro método rapido de calentamiento a alta temperatura, y se
utiliza para calentar alimentos blandos y de pequefic tamafio, la temperatura del aceite es
de 180 ° C penetrando el calor rapidamente asegurando que el centro del alimento se

caliente satisfactoriamente.




Capitulo VIiI. Limpi Desinf i6n y Control de Plagas

importancia

La limpieza y la desinfeccion de los equipos , utensilios, areas de trabajo, asi como del
personal ayudara a mantener un lugar de trabajo libres de suciedad y de posibles
contaminaciones, que se vera reflejado en un lugar limpio y seguro.

Los riesgos de una posible quimica y fisica se reducen a través de buenas practicas de
mantenimiento, en donde |la contaminacion biolégica es prevenida con una buena limpieza y
desinfeccion, se debe tener en cuenta que la limpieza por si sola no basta para mantener un
establecimiento en buen estado, aun cuando la remocién de suciedad y restos de comida de los
utensilios, equipos y superficies de contacto alimenticio, no podran ser usados, debido a que para
eliminar posibles microorganismos en esos utensilios se debera empiear la desinfeccion, recuerde
que un lavado con agua y con jabon ayuda a tan solo reducir la carga bacteriana o la inhibicion de
ésta perola desinfeccion con un tratamiento térmico o quimico es bastante efectiva

Las jornadas de trabajo en un establecimiento son muy largas que abarcan casi todo el dia
por lo que todo el equipo, y superficies de contacto alimenticio estan expuestos a diferentes tipos
de contaminaciones, por lo que se debe lavar, enjuagar y desinfectar de manera correcta y en
forma periddica todos los equipos y superficies al término de cada jomada.

Métodos de limpieza y desinfeccion
Limpieza y desinfeccién manual.

Existen algunos equipos y utensilios que no pueden ser lavados en una maquina lavaplatos
o cuando no se cuenta con ella, podran ser lavados y desinfectados a mano, para ello se debe
contar con fregaderos amplios con por lo menos tres compartimentos, en donde cada uno debera
tener una entrada de agua caliente y fria, al final de su uso se deberan limpiar.

Estos tres compartimentos llevaran las funciones de lavado, enjuagado y desinfectado,
recordando que son tres pasos distintos, se debe contar con escurrideros para separar los
alimentos sucios de los limpios y agilizar las tareas ademas de :

» Escamochear los platos y utensilios empleados en el servicio alimenticio para quitar lo mas
posibie la suciedad.

» En la primera tarja se debe de utilizar agua caliente a 48 ° C para lavar y cepillar los

utensilios utilice suficiente detergente para lavar con eficiencia, el cambio de agua con

frecuencia ayudara a mantener el agua caliente y limpia.

Para la segunda tarja se enjuagar los platos y utensilios con abundante agua caliente,

hasta eliminar todo residuo de detergente.

» Para el dltimo paso se lleva acabo el proceso de desinfeccion se deben sumergir en una
solucion desinfectante, a una temperatura de por lo menos de 24 ° C , como opciones
tenemos para este ultimo paso:

v

= Utilizar una mez2cla correcta de cloro de 50 ppm ( partes por millén ), de 12.5 ppm
de yodo o de 200 ppm de amonio cuaternario hay que recordar que para éste tipo
de desinfectante solo pueden ser usados en superficies inertes, y no se pueden
utilizar sobre alimentos y al hacer uso de ellos sobre alimentos deberan de ser
enjuagados, ya que sélo son selectivos en un solo tipo de bacterias ( Gram
negativo ).

- También se da la opcidn de utilizar en una canasta para vajilla sumergiendo los
utensilios en agua caliente a 76 ° C por 30 seg.
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Los utensilios demasiado grandes como marmitas u ollas después de lavarios a mano se
deberan desinfectar con un pafo impregnado con una solucion de cloro, yodo o de amonio
cuaternario, dejando posteriormente secar sin el uso de una franela o algun otro trapo.

En ol caso de platos y otros utensilios se debe emplear un escurtidor limpio y desinfectado o
algun equipo portéatil para transportarios.

Limpieza y desinfeccién mecénica

Las maquinas lavaplatos dan mejores resultados en el lavado y en la desinfeccion de los utensilios
y equipos que con el lavado manual, ya que pueden manejar cantidades grandes y a temperaturas
elevadas, la temperatura del agua se puede regular mejor en las maquinas, asi como la presion y
la direccién del chorro de | agua, acabando el proceso dosificando y distribuyendo los liquidos de
desinfeccion, asi como en todo el proceso.

Recomendaciones en ¢! uso de la maquina lavaplatos

El manejo varia mucho debido a la cantidad existente en el mercado por lo que nos enfocamos a
fas primordiales precauciones en el operacion de este tipo de maquinas:

v

Asegurese de escamochaer |os platos antes de lienar la maquina, a veces es necesario
darfes un primer enjuague por ejemplo a los cubiertos o demas utensilios para retirar los
restos de comida en su superficie .

En el momento de llenar la maquina, asegurese de colocar los utensilios y platos de
manera que el agua pueda alcanzar estas superficies ademas de poder facilitar el
escurmmiento.

Siempre se deben de seguir las instrucciones de los fabricantes por lo que as cantidades
de jabon o de desinfectantes no deberan ser modificadas para su 6ptimo uso.

Las maquinas que desinfectan con agua caliente deben de contar para ello la suficiente
agua pues debe de mantenerse siempre el agua limpia y a las temperaturas apropiadas.
Todo utensilio que fue lavado y desinfectado debera secarse al aire.

No olvide las siguientes recomendaciones acerca de las maquinas lavaplatos :

Yy

v

v

El agua para el ciclo de lavado debera estar anomenos de 50° C

El agua para el enjuague final debera oscilar entre los 80 a 90 ° C, teniendo como
temperatura minima de enjuague para una maquina simple de un solo pozode 74 ° C .

Las maquinas deberan contar con un termometro en cada paso para monitorear a la
temperatura que esta trabajando.

Los tanques o en el paso para el enjuague final se debera contar con cortinas para separar
y no volver a contaminar.

Para maquinas que desinfectan con quimicos el enjuague quimico se debera realizar a 24
° C, mientras que el de enjuague se debera realizar a una temperatura de Nno mas de 49 *°

Cémo guardar los utensilios desinfectados

(=]
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Como medida principal procure guardar los utensilios a una altura de por lo menos 15 cms
del piso, en un Iugar limpio y seco.

Durante el secado, coloque los utensilios en una posicion de manera que puedan escusrir
y sequen al aire, no se permite el uso de trapos para secar.

Guarde y coloque los utensilios de manera que Nno sea necesario tocar las superficies que
estaran en contacto con los alimentos o con la boca del cliente.

No deberd por ningin motivo guardar equipos, utensilios o articulos desechables en los
baros, lockers u otros lugares junto a posibles contaminaciones.




Para equipo pesado como licuadoras, batidoras, etc se sugiere que al final de cada jomada se
realice lo siguiente, con ello sus aparatos tendran mayor rendimiento, asi como no perder la

garantia de éstos :

a) Desconecte la unidad de la toma eléctrica.

b) Desarme todas las partes para lavar, enjuagar y desinfectar.

c) Lave ,enjuague y desinfecte ias demas partes del aparato

d) Deje secar al aire para volver a armar el aparato.

Desinfecte aquelias partes de la superficie alimenticia que fueron tocadas para su limpieza.
N Si es posible tape aquellos equipos que no estan en constante uso.

Productos de Limpi

Los detergentes son empleados para facilitar el trabajo de la limpieza, haciéndolo mas rapido y con
un menor esfuerzo fisico, atacando las superficies profundas, los detergentes de cierta manera
aflojan la grasa y el aceite, depositos de minerales, proteinas y toda aquella suciedad que se ha
pegado a las superficies de contacto alimenticio a veces no siempre el detergente hace milagros
por lo que se deben cepillar los utensilios, para tener un proceso eficiente se debe manejar las
cantidades suficientes tanto de detergente como de agua.

El enjuague ©s muy importante debido a que se eliminan los restos de detergente que
quedan en la superficie, deben de que dar libres de detergente debido a que ila presencia de
detergente en la superficie de contacto alimenticio no permitira que el agente desinfectante cumpla
con su funcion.}

Clasificacidon de detergentes :
Se pueden clasificar |os detergentes en las siguientes categorias :

. Detergentes Alcalinos
Estos se subdividen en :
<+ Detergentes Alcalinos Fuertes
<« Detergentes Alcalinos Moderados
<« Detergentes Alcalinos Ciorados.

= Detergentes Neutros

= Detergentes Neutros Manuales
B Detergentes dcidos:

<« Detergentes acidos fuertes

<« Detergentes acidos moderados.

El tipo de detergente dependera del grado de suciedad por ejemplo la grasa ligera y
suciedad cruda se puede usar un detergente alcalino moderado, para suciedad de carbohidratos y
proteinas , es decir materia organica o grasas cocidas se recomienda el detergente alcalino fuerte,
para suciedad ligera o reciente se sugiere un detergente neutro.

Productos para la Desinfeccion
La desinfeccion es el paso mas importante para proteger el establecimiento alimenticio, después
de lavar y enjuagar. los equipos, utensilios y superficies seran desinfectados para eliminar ias

bacterias que pudieran estar presente en las superficies de contacto alimenticio, los equipos y
superficies podran ser desinfectados utilizando agua caliente o compuestos quimicos.
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% Desinfeccién con agua caliente :

El agua caliente para desinfectar debera tener una temperatura minima de 76 ° C, esta
temperatura se debe de mantener constante por lo que se necesita de un calentador de agua de
los denominados de paso que siempre tendran |a temperatura requerida, en el caso de emplear el
agua para desinfectar vajillas o equipo se deben de sumergir por lo menos 30 seg.

% Desinfecciéon con productos quimicos:

Los desinfectantes quimicos matan a los microorganismos, son de hecho de mas uso en la
desinfeccion que con agua caliente, los desinfectantes quimicos comprenden :

M Compuestos Clorados.

Los compuestos clorados normalmente funcionan normalmente en agua suave o dura, cuando es
usado en concentraciones correctas el cloro es relativamente inofensivo para la piel, causando
dafios a los equipos metdlicos, un buen enjuague con agua antes de usar el compuesto clorado es
muy importante debido a que la efectividad del cloro se ve reducida en contacto de compuestos
alcalinos del detergente, la temperatura optima serade 24 ° C .

& Compuestos con Yodo

Los compuestos de yodo funcionan muy bien en agua dura y no irritan la piel como en el caso del
cloro, los compuestos de yodo son buenos para desinfectar superficies metalicas o de goma,
debido a que el yodo es menos corrosivo que el cloro, el yodo tiene un color amarillo oscuro,
mientras mas fuerte sea la concentracion mas oscuro sera el color, la temperatura optima sera de

24 a49°C.
M Compuestos de amonio cuatemario.

LLos compuestos de amonio cuaternario denominados también * quats “ ( en inglés ) generalmente
no son dafinos a la piel, ni causando dafo a los equipos, no funcionan siempre bien con agua muy
dura o después de usar ciertos detergentes, pero usualmente trabajan bien con soluciones altas
acidas y alcalinas, la temperatura 6ptima es de 24 ° C, recientemente se ha puesto en duda el uso
de este tipo de compuestos aunados a una posible causa de cancer.

Concentraciones de Desinfectantes.

Las instrucciones de los productos indican la cantidad de desinfectante para agregar al agua, por
ello debe hacer el uso si le es posible de unos test de prueba para medir la concentracion de (0s
liquidos desinfectantes durante o antes de su uso. la desinfeccibn quimica se puede hacer
sumergiendo por completo los utensilios y equipos por un minuto en una solucion limpia. una
solucion o mezcla de desinfectante debe contener uno de los siguientes :

EJ Un minimo de 50 partes ppm de cioro en una solucion de agua, la temperatura del agua
debera ser por lo menos de 24 ° C .

2 Un minimo de 12.5 ppm de yodo en una solucion de agua, el pH no debe ser mas alto de
5. la temperatura del agua no debe serde masde 49 * C .

& Un minimo de 200 ppm de amonio cuatemario mezclados con agua, la temperatura debe
ser de por o menos de 24 ° C, algunas clases de " quats “ usan concentraciones distintas,
por lo que debe hacer la mezcla segun las instrucciones del fabricante.
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Es muy |mponame mantener las temperaturas del agua para el uso de los desinfectantes
quimicos, si las temperaturas son demasiado aitas, los quimicos empleados no serén efectivos,
verifique la fuerza de los desinfectantes con un papelito de prueba y mida la temperatura del agua,
no se debe sobrepasar las dosificaciones indicadas, ya que aumentando ia concentracion del
desinfectante no lo hara funcionar mejor, e amonio cuaternario NO es recomendable usario a
concentraciones de mas de 200 ppm. si la mezcla es demasiado fuerte contribuye a una pérdida
de dinero y de correr el riesgo de una intoxicacion, no olvide NO enjuagar después de desinfectar.

Panos para limpiar ( los trapos )

Pafios, trapos, o limpiones son una importante fuente de contaminacién ya que con mucha casi
siempre se utilizan para limpiar grasa, que restos de comida, sangre, asi como restos de comida,
sangre, moronas de pan, sudor , cuchillos, tablas y para todo el demas uso que se le ocurra o haya
visto.

Lo que sucede en cada caso es que el * trapito “se contamine cada vez y vaya pasando
esta contaminacion con las superficies con las que va teniendo contacto, es indispensable que
después de cada uso se laven, se enjuaguen y después se sumerjan en una solucién
desinfectante; Asimismo se recomienda utilizar trapos DIFERENTES para el area de alimentos
crudos que para el area de alimentos preparados o para el darea de servicio, para ello puede utilizar
trapos de diferentes colores dlaros.

LLos trapos para secar loza, cristaleria y plaqué también deberan ser de colores claros y
exclusivos para dicho fin, se deben de lavar, enjuagar y desinfectar, ademas deberan de ser de un
tamanio que Nno permita tocar los utensilios con las manos, se deberan cambiar cuando éstos estan
mojados.

Programa de Limpi y Desinf. ion

Todo el equipo, los utensilios y las superficies deberan de ser limpiados después de cada uso, los
microorganismos pueden estar presentes en estas superficies como en los alimentos, recuerde que
el primer paso consiste en lavar, enjuagar y desinfectar los utensilios antes de usarios, los equipos
y utensilios deben ser protegidos de contaminaciones, tanto cuando estén guardados, como
cuando estan en uso.

En la planeacion de un programa de limpieza debe tener en cuenta las siguientes
consideraciones:

En General:

& Establezca y siga un horario regular de limpieza.

Ensefe a los empleados por qué se debe hacer la limpieza y con qué frecuencia, asigne
las responsabilidades correspondientes a cada persona, para ello prepare un cuadro o
esquema de limpieza.

B No se debe dejar acumular restos de comidas en alguna superficie 0 equipo estacionario.

M Limpie las éreas cdlidas, donde las bacterias crecen rapidamente, en el momento en el que
se note algun derrame o suciedad.
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Después de cada uso:

M Limpie y desinfecte los utensilios después de cada uso.

E Limpie y desinfecte los utensilios, equipos, y dreas de preparacion después de hacer algun
contacto con un alimento potenciaimente peligroso como son la came cruda, productos
lacteos, came de ave, y huevos.

M Limpie y desinfecte las superficies de contacto alimenticio entre el uso de productos crudos
y los ya preparados.

B Limpie y desinfecte todas las superficies de contacto alimenticio con regularidad, al limpiar
las areas y desinfectarlas manualmente.

Varias veces al dia.

M Limpie y desinfecte varias veces al dia los equipos que se usan continuamente durante
todo el dia para la misma tarea, si el producto es cambiado, se debe desinfectar el equipo
después de cada cambio.

& Saque la grasa y particulas de alimentos del equipo para cocinar durante el dia, en
especial hay que limpiar las planchas, parrilias y otras superficies con las que se cocine.

F Limpie las areas airededor de los homos o las maquinas para freir varias veces al dia,
aunque no puedan apagarias durante su uso.

Una vez al dia.

@ Limpie las manijas de los hormos, puertas de los hornos y areas alrededor de las homillas

por lo menos una vez al dia.
& Limpie las superficies de contacto alimenticio de las parrilias, planchas y homos de
microondas por 0o menos una vez al dia.}

Mantener limpio y sano el establecimiento
Métodos de Limpieza.
Pisos y Paredes

Se debe mantener un establecimiento limpio y ordenado para poder preparar y servir alimentos
saludables, una buena limpieza ayuda a mantener las areas de trabajo y los comedores libres de
contaminacion y seguros, asimismo previene las contaminaciones de alimentos y equipos
disminuyendo la posible presencia de insectos y roedores.

Ef lugar de trabajo debe tener una limpieza regular, se deben establecer horarios fijos para
la limpieza de cada lugar asi como el equipo y todos los empleados deberan conocer su
responsabilidad en la otras areas, éstas deberan ser limpiadas en forma correcta como por ejempio
fos meétodos de barrer y rociar que ayuda a levantar polvo, contaminando los alimentos, la
responsabilidad del supervisor sera indicar a los empleados la forma correcta para realizar la
limpieza.
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Los pisos, alfombras, paredes, techos interiores, equipos estacionarios y todo el material
decorativo tienen que ser limpiados con regularidad.

B Limpie los pisos y paredes cuando exista un minimo de alimentos expuestos, de
preferencia después de cerrar el establecimiento o entre los horarios de las comidas.

Use solamente métodos que no hacen levantar polvo para limpiar pisos y paredes como
son la aspiradora, un trapo mojado o compuestos especiales para barrer pisos.

Use detergentes para el lavado, raspe y enjuague para qQuitar la suciedad y las grasas.

Si los pisos tienen que estar mojados durante las horas de servicio haga uso de
antiderrapantes, y colocar avisos de advertencia que sean visibles.

Limpie los derrames de liquidos inmediatamente para prevenir contaminaciones y
accidentes.

Q8 g
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Equipos de limpieza

Se deben mantener y guardar los utensilios y productos de limpieza, como son las escobas,
aspiradoras, y equipos similares de manera que no contaminen la comida, utensilios, equipos o
manteleria, se deben de guardar en un lugar exclusivo en forima ordenada y accesible.

<« Provea de un lugar separado de las areas de preparacion y servicio de alimentos para
guardar los equipos y otros articulos de limpieza.

<« Lave los trapos y pafios de limpieza con regularidad, pero no junto con la manteleria.

<« Guarde el trapo para limpiar el piso de modo que esta se seque .

<+ Reserve un fregadero u otro iugar con un desagie a nivel de piso para limpiar los
elementos de limpieza y para botar el agua sucio, no hay que usar de ninguna manera los
fregaderos de uso alimenticio y de vajilla para tales trabajos, tampoco se debe echar et
agua usada sobre la tierra, pues esta agua estan contaminadas y tienen que tratarse como

tal.

Control de plagas

Los animales y plagas pueden transmitir enfermedades a la gente por medio de alimentos y
superficies de alimentos contaminadas., la mejor forma de mantener las plagas fuera del
establecimiento es no abrirles de cierta forma la puerta, los pisos y paredes no deben tener huecos
o agujeros, las puertas deben cerrarse automaticamente, abrirse hacia afuera y deben estar bien
ajustadas, todas las ventanas, puertas, ductos de aire y otras aperturas hacia el exterior deben
tener telas metalicas, éstas deben tener las aberturas para permitir ia entrada de aire como de
prevenir |a entrada de pestes y deben estar libres de huecos y agujeros.

Se deben almacenar los alimentos de manera apropiada, como también limpiar y desinfectar el
lugar regularmmente para eliminar las piagas, ademas se debe tirar la basura con frecuencia aun
varias veces en el dia, esta medida reducira la disponibilidad de alimentos para las plagas; sin
embargo a pesar de |la buena limpieza y desinfeccion, las plagas e insectos todavia pueden estar
presentes en el establecimiento, ya que los insectos pueden haber venido de un lugar vecino o de
la basura que ha quedado afuera

Tipos de plagas

La mejor forma de evitar la invasion de plagas es dejarias fuera del establecimiento, sin embargo
cuando los insectos han encontrado una forma de entrar, el mejor recurso para eliminar el
problema es a través de un profesional de control de plagas, con el cual planeara un programa de
control que debera incluir 1a prevencion, reparacién, quimicos, trampas etc.
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Cucarachas

Las cucarachas contaminan los alimentos con la suciedad y bacterias que llevan en sus patas, las
cucarachas pueden ser encontradas donde hay agua y comida, las sefiales de excremento y
cascaras de huevos son indicadores de la presencia de cucarachas, cuando hay presencia de
cucarachas es doblemente importante mantener el establecimiento limpio.

BE Hommigas

Las hormigas se trasiadan hacia y de sus nidos, a través de las grietas en los pisos o paredes, por
huecos de tuberias o salidas eléctricas, las hormigas pueden contaminar los alimentos.

Moscas comunes y otros insectos voladores

Las moscas se paran en toda clase de superficies, las moscas transmiten bacterias de la suciedad
en sus patas de su propio excremento y de sus vomitos, ias moscas vomitan sobre los alimentos
para disolver los solidos, luego chupan el liquido dejando atras las bacterias de su vomito, de esta
manera pasan muchas enfermedades a los seres humanos, las moscas deben de ser eliminadas
de los lugares donde hay preparacion y servicio de alimentos, es importante eliminar los lugares de
crecimiento de moscas, tener telas metalicas en buen estado y tener puertas que se ciermren

automaticamente.

Otros insectos voladores como las abejas, avispas pueden ser un peligro en un establecimiento
alimenticio.

B Plagas comunes en la despensa

Una vanedad de insectos podran entrar en los alimentos secos, el coledptero del salvado o
también llamados gorgojos entran a la harina y a las mezclas secas, otro tipo de coledptero
depositan huevos en los cereales, 10s gorgojos entran a los frijoles y granos, otro tipo de gorgojos
se meten en los cereales y pastas, plagas de despensa se alimentan de quesos, cames
ahumadas, y suciedades organicas. El arador es encontrado en cereales y productos de cereales,
este insecto es apenas visible, pero una cantidad grande de aradores puede dejar un residuo de
polvo gris por las cascaras de huevos tiradas, su presencia puede ser un indicador que el producto
en que se esconden tiene un alto grado de humedad.

B Ratas y ratones

Las ratas son buenos trepadores y pueden pasar por huecos pequefios son causantes de
importantes perdidas en la industrnia de los alimentos y las superficies que tocan a su paso, ratas y
ratones comen madera y asi hacen huecos para pasar a lugares donde hay alimento y agua, las
ratas y ratones comen una variedad de alimentos, normalmente llevan comida a sus nidos, pero las
cosas mas grandes se las comen en el lugar, su presencia se nota por las sefnales de madera
raspada, excremento que al secarse se convierte en polvo que vuela con el aire dejando millones
de bacterias, huellas y caminos que se dirigen a sus nidos, si en su establecimiento se han
introducido éste tipo de plaga debe contratar a un profesional que cuente con licencia vigente.

M  Pajaros

Los pajaros pueden ser un problema para los servicios alimenticios, su excremento produce un olor
desagradable, ensuciando los lugares y faciimente contaminan los alimentos, los pajaros también
pueden ser portadores de enfermedades peligrosas.




Control de insectos

Aparatos de electrocucion ( “ Zappers “ )

Los aparatos de electrocucion o de lamparas de atraccion de luz ultravioleta pueden ser efectivos
para controlar insectos, pero no se permite el uso de estos tipos de aparatos en las areas de
preparacion de alimentos ya que los insectos muertos o las particulas que éstos desprenden en su
electrocucion pueden disiparse en el area de alimentos o en los utensilios, pero pueden ser usados
en areas de recepcion, pasillos, y lugares para la basura, procure limpiar las bandejas colectoras
por lo menos una vez por semana porque existen otras plagas que comen insectos.

Repelentes

Como su nombre lo dice repele a los insectos, pero no los matan, los repelentes pueden
conseguirse en forma de spray, polvo , liquido y se pueden aplicar en la parte exterior de las
paredes u otras areas que son dificiles de alcanzar, se deben usar con cuidado, debido a que
éstos quimicos pueden ser dadinos para la salud cuando son usados en areas en donde hay

alimentos guardados, preparados o servidos.

Control de Roedores

Para e! control de roedores contrate a un profesional para realizar estas tareas, no haga uso de
trampas o tablas de pegamento por su cuenta, ya que puede ser contraproducente.

Venenos y Pesticidas

Los venenos y pesticidas pueden ser tan fatales para la gente como para los roedores, insectos y
demas plagas, estos productos deberan ser usados por un profesional , él aplicara el sistema mas
eficiente para erradicar estas plagas, el profesional debera hacer uso de hojas de registro, fichas
técnicas y hojas de seguridad, con elio a su establecimiento le dara un respaldo para posibles

certificaciones.
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Capitulo IX. iInstalaciones adecuadas para la preparacién de alimentos.

N idades Es P

Para mantener un servicio alimenticio limpio y sano se debe contar con unas instalaciones que
le permitan un buen funcionamiento de su establecimiento como son los servicios de agua,
drenaje, luz, aire, etc. Al tener o contar con ellos se reducen las posibilidades de contaminacion
alimenticia, en el disefio de las instalaciones no se encuentran directamente los administradores o
supervisores, pero con las instrucciones a través de éste manual usted podra dar su opinidn acerca
de el mantenimiento o remodelacion del establecimiento, asi pues en este capitulo le daremos
algunas sugerencias en el diseiio de un local o establecimiento donde se preparen alimentos.

Recuerde que el disefio y los materiales empleados facilitaran el trabajo de la limpieza y el
mantenimiento de su establecimiento, escoja un diseno que le dara areas separadas para las
diferentes etapas de la preparacion y servicio alimentario, reduciendo asi el movimiento excesivo
de su personal y a su vez el riesgo de contaminacion, asimismo se debe obtener el permiso de
construccion adecuado, ademas de cumplir con los requenmientos que exigen las autoridades y
esencialmente debe también de:

B Contar con un suministro eléctrico adecuado, se necesitara que en su establecimiento
cuente con tomas eléctricas monofasicas y trifasicas, segun el aparato y las necesidades
de voltaje que requieran.

El servicio de gas es indispensable. debido a que va a ser con o que en la mayoria de las
veces trabajamos, por lo que se debe tener un suministro de gas suficiente, eficaz y sobre
todo seguro.

El abastecimiento de agua potable es también indispensable, esencial para garantizar la
preparacion de los alimentos y los procesos que en su establecimiento se realizan.

El sistema de drenaje debera operar de manera optima para evitar problemas dentro de su
estabiecimiento.

El establecimiento debera contar con un area de recepcidn de mercancia que sera
adecuado para la entrada y salida carga y descarga de todas sus operaciones.

Asimismo debera contar con un area de basura para evitar tener dentro de su
establecimiento basura qQue significa fuente de contaminacion y la proliferacion de
infecciones, plagas etc

8
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Cuando éstos punto son cubiertos ademas de los requeridos por las autoridades se examinara la
construccion y disefo de los locales éstos punto a continuacion son muy importantes debido a que
se estara planeando el area en donde se prepararan aliimentos sanos, recuerde que es muy
importante debido a que es mas facil pianear las cosas bien que después nos daran dolores de
cabeza golpeando también al boisillo del duefio, pudiendo costar el puesto o el trabajo.

¥ En el disefio se debe tomar en cuenta que habra zonas especificas para determinada
tarea, por ejemplo la zona de recepcadn de la mercancia como son los alimentos no
debera estar cerca de! area donde se preparan o manipulan los alimentos. |a separacion
de la cocina fria en donde se preparan ensaladas. de la cocina caliente o del area de
panaderia, cada seccion debera tener un lugar.

Se debe tener en cuenta e la planeacion un diagrama de trabajo o de flujo para ver
posibles contaminaciones y evitarias antes de su CoNstruccion.

Para cada area deberan contar con refngeradores, congeladores y equipo necesarno para
el buen funcionamiento de cada area especifica evitando asi posibles contaminaciones.

Un programa de Buenas Practicas de higiene, manufactura, introduciéndolos a las
practicas de higiene personal. mantenimiento, servicio, etc.

En la pltaneacion de las instalaciones se debe tener el diseffo, material, ubicacién, etc . a
manera de que las tareas de limpieza y desinfeccion sean con el menor esfuerzo.

Se debe de instalar un sistema que evite la entrada de insectos y roedores.
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% Un sistema de ventilacion como lo es el aire acondicionado es esencial para tener las
condiciones de trabajo adecuadas, asi como la cantidad de luz es muy importante para
realizar las tareas d manera eficiente.

Paredes y Toechos

Las paredes y techos deben estar bien construidos sélidas para que no puedan albergar
insectos y roedores, {as superficies deben estar bien selladas y tener un acabado liso y que no sea
absorbente, para su facilitar su limpieza, las paredes interiores deben estar lisas y bien acabadas
para que puedan ser lavadas facilmente deberan de ser sdlidas resistente a los golpes, la limpieza

y la desinfeccion.

Las areas de preparacion de alimentos deberan estar pintadas de colores claros, asi como
las camaras de refrigeracion, las zonas de lavado de utensilios y vajillas, bafos, etc. Se hace uso
de estos colores ya que proveen visibilidad y permiten una limpieza eficaz y una preparacion de
alimentos sailudables.

Las paredes exteriores deberan ser construidas como una fortaleza par su establecimiento
colocando trampas para que plagas no entren, en las bases de las paredes exteriores se puede
hacer una mezcla del material como cemento, concreto etc, con vidrio molido, claro con un dise®o
que solo sea en partes estratégicas no afectando la estructura como tal.

Los techos deben de ser lisos, de color claro, ignifugos, duraderos con un acabado
sanitario que no permite la formacion de esquinas que es donde se acumulan residuos de grasa,
suciedad ,polvo, bacterias, ademas facilitando su limpieza

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN

Angulo recto Acabado sanitario

Ventanas

Las ventanas de ser posibie deberan estar orientadas de manera que puedan minimizar la fuerza
de! viento, ia luz del sol, ia entrada de agua en época de lluvia, etc. Todas las ventanas deberan
contar con mallas contra insectos y que sean faciles de limpiar, los alféizares de las ventanas
deberan ser construidos de forma inclinada o ser estrechos para poder limpiarlos faciimente
evitando que sean lugares de acumulacion de suciedad o nidos de pajaros o insectos.

Pisos
Materiales

Los pisos deben ser lisos y construidos con materiales duraderos y no absorbentes, como
el hormigdn, cemento, azulejos. o loseta, cuidando en algunos casos que tén bien llados en
todas sus partes para evitar filtraciones de agua que echen a perder el piso, se debe tener en
cuenta fa calidad de los materiales para obtener un mejor resuitado, al meter el tipo de material
correcto se debe tomar en cuenta la funcion que tendra, es decir el trabajo rudo por ejempio si va a
ser un area de carga y descarga para incluir otras medidas en el tipo de suelo que se va a
construir, evitando asi posibles inundaciones del piso o abolladuras, agrietandose o cuarteandose
el piso.
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En el diseiio de los pisos se debe tener en cuenta que en determinadas zonas de éstos
donde se encuentre una coladera se deben de procurar que los pisos tengan una pendiente hacia
éstas para hacer mas eficiente el desaguie evitando estancamientos.

Por razones obvias no se permiten el uso de afombras en areas donde se preparan
alimentos o donde se lavan utensilios, debido a que absorberia la grasa y agua, tampoco puede
haber alfornbras en almacenes, ni en bafos donde hay inodoros, solo se puede usar alfombras en
ol area de piso, pero las mismas deberan de ser de buena calidad, faciles de limpiar, y evitando
que en las alfombras sean nidos de cualquier tipo de plaga.

Para pisos de madera en un principio é@stos no deberian de existir, sdlo se consideran
aquellos acabados de madera como el de las ventanas, pero éstas deberan estar hechos de
madera dura bien curada, tratada con tapaporos y al menos con tres capas de pintura de
poliuretano.

En establecimientos que cuente con equipo, siempre debera estar a 30.5 cm de las
paredes para permitir realizar una limpieza facil y adecuada, si no es posible, el equipo debera
contar con ruedas para moverlo.

Se prohibe determinantemente el uso de viruta, aserrin, cascaras de cacahuate o cosas similares
en pisos, solo se pueden hacer uso de antiderrapantes .

Mantenimiento
Todos los pisos deben ser faciles de limpiar y mantenidos en buenas condiciones ademas de :

< Los pisos no deben de ser resbalosos, las esteras o alfombras suelitas, deben ser de un
material no absorbente, resistente a la grasa y faciles de limpiar. ’

< lLas alfombras deben estar bien instaladas para que no causen accidentes o

acumulaciones de suciedad

Los pisos que se limpian regularmente con agua, y en los que haya derrame constante de

liquidos deben tener desagles con trampas en los pisos, los mismos funcionan bien par

limpiar los pisos y para limpiar inundaciones © derrames muy grandes.

4

Instalaciones

La iluminacién, los conductos de ventilacion, la decoracion e instalaciones similares filados sobre
las paredes o techos, deberan ser faciles de limpiar y mantenerios en buen estado, para evitar la
acumulacion de suciedades, las instalaciones diferentes de agua, luz, antiincendio deberan estar
por fuera de las paredes esto es montadas sobre un tipo escalera y esta fijada perfectamente al
techo, esto para detectar alguna fuga o falla de alguna de las instalaciones de esta manera
también se evita la acumulacion de suciedad, plagas o insectos, este tipo de instataciones no
pueden ser usadas en lugares donde se preparen alimentos ¢ en almacenes.

Huminacion

Es muy importante tener una buena iluminacion en las areas de preparacion de alimentos
se recomienda una iluminacion de 300 Lux, esto con la finalidad de hacer mas facil las labores de
limpieza haciéndose mas visible la suciedad, asi como para que las labores de lavado, enjuagado
y desinfeccion sean mas optimas, una buena iluminacion permite una mejor eficiencia en el trabajo
para inspeccionar el estado de los alimentos durante la recepcidn, almacenaje, preparacion y
servicio, asi como para leer las etiguetas, etc.
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Todas las luces que se encuentren en el area de preparacion de los alimentos deberan
estar tapados con una bombiila protectora para evitar que en el caso de que se rompa alguna
bombilla o lampara fluorescente la comida, utensilios, equipos y empleados no se vean afectados.

Calefacciéon y Ventilacion

El control de ia temperatura ambiental en un servicio alimenticio requiere de una planificacion y
regulacion cuidadosa, la calefaccion y el acondicionamiento del aire podran ser necesarios para

crear un ambiente agradable en el trabajo , ademas los alimentos tiene que guardarse a

temperaturas correctas durante la preparacion y el servicio.

La ventilacion ayuda a eliminar humo, olores, humedad y vapores con grasa dejando entrar
aire fresco, un buen sistema de ventilacion tendra las siguientes caracteristicas :

Reduce la posibilidad de contaminacion bacterial al sacar ia condensaciéon que podria caer
a los alimentos o en las superficies de contacto con los alimentos.

Facilita la limpieza y mantenimiento ail reducir la cantidad de polvo y suciedad en el aire.
Protege la salud del empleado, al quitar el humo y el aire sucio durante la preparacion y la

limpieza.
Mejora las condiciones del trabajo al quitar el calor y los olores desagradables.

ol

B

Todos los ambientes donde se producen olores . humo o vapor deber tener conductos de aire
hacia fuera, esto incluye todas las areas donde se cocina, frie y se lavan platos, las demas
instalaciones deben tener una buena ventilacién para quitar el calor, vapor, condensacion, olores

desagradables y humo.
B Las salidas de aire para el sistema de ventilacion deberan tener un tamano correcto y estar

ubicadas donde puedan tener un eficiente funcionamiento sin ocasionar corrientes de aire.
Los -ventiladores deberan estar instalados segun los requisitos establecidos por las

5]
autoridades, asi como de bomberos.

B Los conductos de entrada y salida deben de estar libres de polvo, suciedad, insectos y
otros contaminantes.

B Los vapores salientes no deberan molestar a ia comunidad qQque viva cerca del
establecimiento.

B Si su sistema de ventilacion cuenta con fiitros deberan ser faciles de sacar, a menos que
sean del tipo que se limpian “ in situ *, se deben limpiar los filtros por lo menos una vez a la
semana.

B Las acampanas de extraccion deberan siempre tener un buen funcionamiento, se les

debera limpiar y revisa con frecuencia para ver si existen acumulaciones de polvo y grasa,
las campanas deberan ser limpiadas con frecuencia, se debe establecer un programa de
limpieza y llevario de manera constante.

Afuera del establecimiento:

% Las areas de afuera dei establecimiento, incluyendo la zona donde se deposita la basura

deberan siempre mantenerse libres de suciedades y basura.
El area por donde caminan los clientes como el estacionamiento, la recepcion, etc.

k3
Deberan estar siempre niveladas y lisas para facilitar {a buena limpieza.

% Los caminos de acceso al establecimiento deberan estar pavimentadas con concreto,

%

asfalto o material similar que no permita levantar el poivo.
Todas las areas externas deben tener inclinaciones para no tener encharcamientos de

agua.
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El Agua y la Instalacion de cafierias.

Abastecimiento de Agua

El agua potable se supone que deberia ser transportada. manipulada y expedida de manera
saludable, ya que si agua contaminada hace contacto con alimentos, equipos y manos pueden
causar enfermedades, para la proteccion de los clientes, se debera asegurar de que reaimente
esta utilizando agua potable, un establecimiento alimenticio depende mucho del abastecimiento de

agua potable debido a las siguientes razones :

& Ellavado de las manos
Lavar, rociar, sumergir, remojar, desinfectar vegetales
Preparar y cocinar alimentos

Limpiar y desinfectar equipos y utensilios

Hacer hielo

Preparar bebidas

Guardar ciertos instrumentos para el expendio de helados
Moler desperdicios y basura

Descongelar alimentos congelados

Limpiar inodoros

o000

A veces es posible funcionar a pesar de una interrupcién de agua, debido a cortes de agua o a
el mantenimiento de ias tuberias, caferias etc., claro anticipadamente con el conocimiento de este
percance, para prever agua potable de otro tipo de fuente.

El agua pura y apta para el consumo humano se le denomina potable, por ello se debe
usar agua potable para toda la limpieza y desinfeccion, como también para su consumo.

El agua no potable se permite el uso de eila solo, para los sistemas de acondicionamiento
del aire y para incendios, no teniendo contacto alguno con alimentos, utensilios o equipo, este tipo
de agua debera ser separada del agua potable y debe ser debidamente marcada.

La dureza del agua es un tema muy importante , pues afecta a mucho del funcionamiento
de los equipos, hasta de los desinfectantes empleados en nuestro establecimiento, por lo que se
debe tener cuidado con la dureza del agua verificando la dureza de ésta y tomando ias medidas

consiguientes.

Si hace uso de agua potable emboteliada debera de venir de proveedores aprobados, ya
que dicha agua debe ser embotellada y manipulada de forma que no sea una forma de
contaminacion, y como medida de precaucion se debe usar de su envase original .

Caferias

Todas las cafierias y equipos que suministran o usan agua deberan tener una entrada de
agua bajo presion, debe haber agua fria y caliente para la limpieza y desinfeccion de los equipos y
utensilios, para limpiar las instalaciones como para que el personal se lave las manos, las tuberias
deben estar construidas de material duradero para evitar fugas.

Las tuberias mal instaladas pueden crear peligros para la seguridad sanitaria, como por
ejemplo: la pérdida de agua y conexion cruzada, estas condiciones pueden causar la
contaminacion de alimentos, utensilios y equipos, las malas instalaciones como son las tuberias
también pueden afectar las maqguinas lavaplatos y otras maquinas que dependen de una cantidad
suficiente de agua asi como de una presion para funcionar correctamente.
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Pérdida de Agua.

La ubicacidon de las tuberias es importante, nunca debe haber areas de preparacién y
servicio de alimentos debajo de tuberias, si hay una fuga, los alimentos, los utensilios, o los
equipos pueden contaminarse, ademas la condensacion de agua cayéndose de las tuberias puede
contaminar los alimentos o las areas de preparacion alimenticia.

Conexiones Cruzadas

El agua potable no debe mezclarse con el agua potable o agua de dudosa procedencia,
esto quiere decir que no debe haber conexiones cruzadas , las tuberias usadas para el agua no
potable deben ser separadas y claramente marcadas, no se debe tener conexiones de agua
potable con fuentes de contaminacion, como desagues, alcantarillado, y tuberias de otras aguas
sucias.

Fregaderos y Desagues

Los fregaderos usados para el lavado manual, | enjuague y la desinfeccion de los utensilios y
equipos deben tener por o menos tres compartimientos, éstos deben ser de un tamafio
suficientemente amplio como para acomodar los utensilios y equipos mas grandes, cada
compartimiento debera contar con agua fria y caliente ademas de estar conectado y contar con un
sistema de desague, los fregaderos deberan de contar con escurrideros estacionarios o portatiles
para manejar las cosas sucias se mantengan separadas de aquellas limpias y desinfectadas, los
escurridores deben tener una inclinacidn hacia el fregadero, ademas de:

B Las trampas de grasa y las maquinas trituradoras de basura deben ser faciles de limpiar

Las trampas de grasa nunca deben llenarse hasta el tope y deben ser inspeccionadas y
limpiadas con frecuencia.

B Las maquinarias que manipulan alimentos o utensilios deben tener un espacio de aire en el
desagué ( incluyendo las maquinas de hielo )

Sistema de eliminacion de Basura y Desperdicios
Almacenamiento de basura

Se puede prevenir los malos olores y el aumento de insectos al guardar la basura y los
desperdicios en forma correcta, esto reducira el riesgo de contaminacion en las areas de
preparacion y servicio alimenticio.

8 Mantenga las areas de almacenamiento limpias y bien mantenidas.

B Elimine la posibilidad de que entren roedores e insectos a la basura

Guarde ios desperdicios en contenedores cubiertos, a menos que la basura sea cartén u
otros matenales que no contengan alimentos, en ese caso acomode el carton de manera
ordenada.

B Utilice bolsas de plastico para la basura antes de colocarias en el contenedor para la
basura
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Recoleccién de basura

La basura y los desperdicios deben ser recogidos con frecuencia para prevenir malos
olores y atraer insectos y roedores, deberan existir suficientes contenedores para acomodar toda la
basura y desperdicios, procurando que los contenedores o botes, llenarios a tres cuartos de su
capacidad, para evitar que se tire la basura, se deben usar contenedores o botes faciles de limpiar,
duraderos, no se deben filtrar liquidos ademas de no ser absorbentes, |0s contenedores que estén
dentro de la preparacion de alimentos deben de estar tapados mientras NO estan en uso.

Instalaciones para el Personal

Vestidores

La ropa de calle y ios objetos personales pueden introducir contaminantes a los alimentos,
equipos y superficies de preparacion de alimentos, el cambio de ropa de la calle y usar uniformes o
ropa de trabajo puede reducir problemas sanitarios, si se hace uso de uniformes, se debe proveer
de un lugar separado para cambiarse la ropa.

Se debe proveer de lockers o armarios para guardar los objetos de uso personal, como las
bolsa petacas, mochilas, chamarras , zapatos, y otros articulos, éstas areas deben estar separadas
de las areas de preparacion de alimentos, como de las de tavado de utensilios y equipos, si no
cuenta con ellas lo pueden realizar en el area de banos.

Servicios Higiénicos

Sin duda las manos son indudablemente las portadoras mas frecuentes de contaminantes de
alimentos. equipos y areas de preparacion alimenticia, durante los trabajos normales. las manos
estan expuestas a una variedad de contaminantes, las manos tienen que lavarse bien y con
frecuencia durante el trabajo, después de cada interrupcion en el trabajo, y después de ir al bafo.

Diferentes formas de optimizar el servicio.

Se debe concientizar a los empleados para que se laven las manos antes, durante, y al
final de la preparacidn de alimentos. asi como antes y después de ir al bafo. por i1o menos debe de
haber un lavamanos para cada area de preparacion, deberan contar con agua caliente, agua fria,
jabon desinfectante, cepillo para manos, ge! de alcohol.

Los bafos deberan temer un cierme completo, deberan siempre de contar con suficiente papel
higiénico. las puertas deberan ser de tipo automatico y cerradas en todo momento, excepto
durante la limpieza o mantenimiento, las puertas de los banos no deben abrirse directamente hacia
ias areas de preparacion de los alimentos, también los bafios si Son automaticos deberan proveer
un chomro de agua por |0 menos durarte 15 segundos, seria ideal que todos los sistemas del
sanitario como son bafos, mingitonos. lavabos fueren totalmente automaticos debido a que
disminuyen de manera considerable la posible contaminacion del personal reflejado en los
alimentos.




Para evitar apatia en el lavado de manos debe de procurar siempre que las provisiones de
los lavabos nunca falten asi estimularan la higiene y la limpieza, los servicios deben de contar
siempre con servicio de agua fria como de caliente, asi como las provisiones de sanitas o toallas
de papel, para las toallas de papel solo contrate, compre aquellos despachadores de papel que
casi evitan el contacto de las manos limpias con otra superficie y que solo sea para sacar, jalar, la
toallita de papel, esta medida es de seguridad porque tal vez un empleado haga un comrecto lavado
de manos, y al momento de jalar una palanca para sacar la toallita de papel ya se contamin® las
manos por una persona que no tiene buenas practicas de higiene, por ultimo al depositar las
toallas de papel en los depédsitos de basura también debe de asegurarse de que compre, o
contrate aquellos que se tengan que pisar para abrir el bote, © un dispositivo que evite el contacto
de las manos con el bote de basura.

Servicio de Lavanderia

Si su establecimiento cuenta con lavanderia deberan ser usadas solamente para lavar y
secar manteleria, panos, uniformes, y delantales, usados en el funcionamiento del establecimiento,
se debe separar la lavanderia de las areas de preparacion de los alimentos asi como de otras
operaciones de limpieza, la lavanderia puede estar ubicada en e! aimacén donde se guarda las
cosas secas, pero un cuarto exclusivo para este fin seria de mayor utilidad, se debe de guardar la
ropa sucia en contenedores No absorbentes clasificandola por colores, manchas o areas de
servicio, para una mejor eficiencia, nunca se debe guardar ropa sucia dentro de refrigeradores o
cerca de los alimentos o areas de preparacion de alimentos, por ultimo se debe de guardar ia ropa

limpia en un lugar limpio y seco.
Almacenamiento de Materiales Peligrosos

Para reducir la posibilidad de una contaminacion guimica de los alimentos y los equipos, se debe
mantener bien separados los materiales toxicos de las dreas de preparacion y servicio alimenticio,
sin embargo articulos como detergentes, desinfectantes, y otros articulos para limpieza y
desinfeccion, acidos causticos, pulidores, etc son permitidos en el area de la preparacion de
alimento solo y solamente cuando se le dé mantenimiento y limpieza al area de preparacion.
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Capitulo X. ARPCC: Una Garantia en la Seguridad de los Alimentos

Los peligros causados por los alimentos

El ARPCC 6 Sistema de Analisis de Riesgos por Puntos Criticos de Control fue introducido
a la industria alimentaria en el afo de 1960 para optimizar la seguridad de los alimentos, el
propadsito inicial era que los alimentos de los astronautas fueran sanos, ya que no podia tolerarse el

riesgo de una enfermedad causada por alimentos.

' Tan solo en los Estados Unidos 9 100 personal mueren al aio por este tipo de
enfermedades, mientras que millones mas presentan desde dolores de estomago hasta
infecciones serias.

El problema mas grande es la contaminacion microbiana, causada por microorganismos
daftinos en cantidades excesivas presentes en los alimentos.

Entre los factores que contribuyen al desarrollo e incremento de estas enfermedades tenemos :

Cambios en los habitos alimenticios.
Tiempo de transporte largo.

Incremento en e! tiempo de preparacion.
Mal almacenamiento.

YYYYy

Entre los grupos mas vuinerables tenemos a los nifios, ancianos y aquellas personas con
problemas inmunoldgicos como el cancer o SIDA.

La seguridad por medio del ARPCC

E! sistema ARPCC es recomendado por ser un método que promueve la salud alimenticia en el
personal, la seguridad y la calidad en la industria , la preocupaciéon por la saluda alimenticia de los
lideres de gobiermo y los comités intermacionales por casi treinta afos.

Antiguamente las inspecciones sanitarias se enfocaban en la construccion y la estética de los
locales, y no necesariamente de la seguridad y sanidad de los alimentos. En este tipo de
inspeccion se lograban puntajes altos por tener limpios los pisos, parees y techos, a pesar de tener
riesgos de preparacion en los alimentos.

Los factores basicos para desarrollas enfermedades bacterianas son :

» Control inadecuado del tiempo y |la temperatura.
»~ Contaminacion causada por equipo, personal, productos quimicos o materiales extrafios.

& C6mo introducir el sistema ARPCC en su establecimiento

Para lograr introducir el sistema ARPCC en un establecimiento es necesario educar a las
personas que hacen el trabajo de preparacion e incluir tanto a los administradores como a los
supervisores y los empleados.

El punto principal es la Educacién, todos los involucrados como son los administradores,
supervisores, y empleados deben entender los conceptos y comprometerse con el
programa.

Entre los Pasos Operacionales tenemos que el flujo de trabajo debe adaptarse, contar con el
personal adecuado y tener todos los equipos en el lugar apropiado.
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El Sistemna de ARPCC

La Motivacion e Inclusion de los empleados es sumamente importante, para lograr mejorar
la calidad y la seguridad de una alimento se requiere la participacion de cada uno de los
empleados. Se deben considerar todas ias ideas y aportaciones que elios puedan tener, esto los
ayudara a motivarse y sentir orgulio y responsabilidad por su trabajo.

Los pasos para implementar el sistema ARPCC se resumen en el siguiente esquema :

Identificar riesgos y estudiar la
intensidad de los peliaros.

a

Identificar los Puntos Criticos de
Control.

g8

Establecer métodos de control y el
criterio para asegurario.

U

Observar los Puntos Criticos de TESIS CON

Control y registrar los datos. FALLA DE ORIGEN

g

Tomar accién cuando los resuitados
observados indiquen que no se ha logrado
el criterio de control.

g

Verificar que el sistema funciona de
acuerdo a lo planeado.
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Comentario acerca del esquema

En el primer paso del sistemma ARPCC se revisa el menu y las recetas para identificar los
alimentos potenciaimente peligrosos, se estudia el grado de los riesgos biolégicos, quimicos, y
fisicos relacionados con cada paso de la produccion del producto.

Para el segundo paso se decide cuales son los puntos criticos de control, aqui se
determinaran los puntos, pasos o procesos durante los cuales se puede llevar acabo la mejor
correccion de los riesgos.

Se establece un plan en el tercer paso del que surgio en el paso niumero uno, que incluira
las medidas comrectivas para evitar que los alimentos se contaminen.

En el cuarto paso se observa y se registra cada uno de los puntos criticos de control para
evaluar si se estan cumpliendo los criterios y si ia operacion es controlada.

La accion correctiva apropiada y de forma inmediata se realiza en el paso cinco, cuando
los resultados de la observacion indican que alguna operacion, en un punto critico de control, no
esta bajo control o no cumple con los criterios.

Por dltimo el paso final de este concepto es el de la verificacion que el sistema ARPCC
funciona de manera eficiente , que los puntos criticos de control exactos han sido escogidos y que
éstos sean observados y controlados de manera continua, ademas de que la accion apropiada es
tomada en el caso que los criterios no se hayan cumplido.

Identificaciéon de los Riesgos.

En las siglas ARPCC la R se refiere a Riesgos, riesgo es un punto en que puede suceder una
contaminacion inaceptable y un crecimiento o sobrevivencia de microorganismos dafiinos.

Entre los puntos de riesgo de contaminacion microbiolégica tenemos :
» Métodos inadecuados de enfriamiento.

Es 1a principal causa de enfermedades alimenticias reportadas, ya que permite un crecimiento
rapido de bacterias que causan enfermedades.

Algunos ejemplos son :

1. Guardar alimentos en ollas, frascos o contenedores demasiado grandes. Esto causa que el
alimento del centro del contenedor no se enfrie lo suficientemente rapido.

Guardar muchos envases o recipientes amontonados al mismo tiempo en el refrigerador, esto
debido a que se retarda el enfriamiento de los alimentos.

Guardar alimentos calientes en el refrigerador.

Colocar adecuadamente las parrillas de modo que se pemita el adecuado flujo y circulaciéon de
aire.

No mantener los alimentos a menos de 4 ° C en caso de refrigerador y — 18 ° C en congelador.

o hw N

» Tiempo de almacenamiento proiongado.

Al preparar comidas varios dias antes de servirlas , éstas se encuentran en la zona de peligro por
demasiado tiempo (entrelos 7 y 48 ° C ).



» Inadecuada Higiene del Personal.

Cuando los alimentos son manipulados por empleados con infecciones o malos habitos de higiene
personal, éstas enfermedades son transmitidas a los alimentos. Es sumamente importante
recalcar el lavado de manos como método de prevencion de enfermedades.

» Recalentamiento Lento.

Cuando la comida es recalentada con un equipo o método inadecuado, se generan muchas
enfermedades alimenticias. La temperatura intema de los alimentos debe ser de 74 ° C y esa
temperatura debe mantenerse por el tiempo suficiente para matar los microorganismos.

» Inadecuado mantenimiento de la temperatura de la comida.

Algunos alimentos resultan contaminados por :

1. Mantener los alimentos entre 21 y 49 ° C por mas de 4 horas, lo que genera crecimiento

bacteriano.
Colocar las fuentes de alimentos en una mesa de vapor o amontonados.

2.

3. Inadecuado funcionamiento de los termostatos en los calentadores.

4. Ventilacion apagada.

5. Falta de planchas de vidrio.

6. Combinaciéon de ingredientes o productos viejos con nuevos.

7. Medicion errdnea de tiempos y temperaturas de recalentamiento y almacenamiento.
> Alimentos Crudos contaminados.

Cuando un alimento se sirve crudo ( un ejemplo son las ensaladas ) no hay manera de reducir los
microorganismos en ningun punto después de la preparacion inicial.

» Uso de ingredientes no aprobados.

EL utilizar alimentos o ingredientes de fuentes dudosas incrementa los riesgos de contaminacion.
Un ejemplo es utilizar mariscos provenientes de aguas contaminadas, o latas con danos o

aboliaduras.
» Equipo y utensilios sucios.

Inadecuados métodos de desinfeccion, desincrustacion, soluciones desinfectantes muy bajas y
débiles, temperatura inadecuada del agua, todos estos factores impiden la adecuada reduccion del

numero de bacterias.

» Contaminacion cruzada.

Se debe principaimente al contacto de comida ya preparada después de haber manipulado
comidas crudas. Esto incluye la came de ave, los huevos, los vegetales, las frutas, y cualquier

superficie de trabajo que haya estado en contacto con los mismos. Se recomienda lavarse las
manos después de manipular los alimentos arriba mencionados y antes de manipular alimentos ya

preparados.
»~ Coccion inadecuada.

Se refiere a no revisar la temperatura interma de came de ave, cerdo, alimentos rellenos, pescados,
huevo, que son alimentos potenciaimente peligrosos.
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También es importante mencionar que un foco de infeccion que no se encuentra entre los 10 mas
frecuentes pero debe mencionarse, es la adecuada higiene de panos, esponjas y trapos para
limpiar superficies, que deben lavarse con soluciones desinfectantes después de cada uso.

Andlisis

Continuando con las siglas, la A en ARPCC se refiere a Analisis. Se refiere a un estudio cuidadoso
de los componentes y procesos de un menu. Los principales factores de riesgo son cuatro :

1. Caracteristicas de los alimentos : la humedad disponible en el alimento, el pH, son factores que
influyen en el crecimiento de ias bacterias y sirven para identificar alimentos potencialmente

peligrosos.
2. Preparacion de los alimentos : incluir la informacion necesaria de como se prepara la comida.
3

Cantidad de alimento preparado : los guisados, sopas y postres en cantidades grandes
requieren mayor cuidado en su calentamiento, enfriamiento y recalentamiento debido a ia

cantidad y densidad de producto.
4. Tipo de cliente : como se mencionod, debe tenerse especial cuidado en la preparacion de
alimentos dirigidos a nifios, ancianos y personas enfermas del sistema inmunologico.

Los Puntos Criticos de Control.

Finaimente, las siglas PCC se refieren a los puntos criticos de control que se deben establecer
para cada una de las recetas de un menu y las medidas que se tomaran para prevenir los riesgos.

Los factores que influyen para determinarios son la temperatura de servicio, {0s ingredientes, la
manipulacion, etc.

Deben considerarse PCC aquellos que presentan :

» Unriesgo moderado 6 alto que puede prevenirse, controlarse o minimizarse.
» Un problema que haya necesitado solucidon antes.

» Un paso que puede medirse u observarse.

» Una accion apropia en ia que debe aplicarse un criterio.

Una herramienta util puede ser una grafica de Tiempo y Temperatura, la grafica nos ayuda a
recordar que los alimentos no deben permanecer mucho tiempo en [a zona de peligro de 7 a 60
°C. Esta zona debe indicarse con lineas gruesas o colores contrastantes.

La zona de mayor peligro encontrada de 21 a 49 ° C debe puntearse para recalcar que ningun
alimento debe permanecer en esas condiciones por mucho tiempo, y Que en ese momento el
crecimiento bacteriano es mas rapido

De esta manera. |la grafica nos ayuda a seguir el comportamiento de un menud y controlar los
problemas real o potencial de contaminacion.

Finalmente la planificacion del menu y la cantidad de alimentos es importante para que estos no
entren en la zona de peligro. Debe elegirse el momento en que un alimento debe recalentarse,
enfriarse o descartarse. El administrador es responsable de mantener la seguridad de fos
alimentos y controlar al mismo tiempo el factor econémico.

Como ejempio practico podemos realizar un esquema con el procedimiento de preparacion y los
Puntos criticos del pollo empanizado y frito.




Pasos en la Preparaci6n del Pollo Empanizado frito.

| Recepcién del polio fresco. ]

h 4

ﬁlmacenaje_ del pollo. ]

A 4

FCOﬂe de las piezas. I

\ 4

Empanizado o
preparacion

Freir o cocer

A 4

LMantener caliente

v
.| Servir Enfriar sobrantes
Recailentar sobrantes Almacenar

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN
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Pasos en la Preparacion del Pollo Riesgo

Empanizado

Contaminado con
Salmonella, no
Inspeccionado.

l Recepcion del pollo fresco. I

g

‘ Almacenaje del pollo. l

g

| Corte de las piezas.

T

l Empanizado |

Freir o cocer

d

Putrefaccién, goteo.

l Contacto de carne cruda
con manos Yy equipo.

Esporas bacteriales en los
Ingredientes.

Esporas bacteriales
Sobreviven

PCC Control

No hay solucién Revisar temperatura
al recibir, rechazar si es superiora 4° C

Refrigerar a 4 © C o menos, verificar
refrigeradores

Lavado de manos, limpiar y desinfectar
El equipo, sobrantes al refrigerador.

No usar la mezcla de nuevo para empanizar

Cocinar a una temperatura internade 74 ° C
tomar la temperatura en et centro de la carne

Las bacterias se multiplican
Si la temperatura no se

[:> l Mantener caliente j

Mantiene alta.

Debe enfriarse a una temperatura
de 7°.C en su interior en un tiempo
4 horas, no tocar con las manos

Recalentamiento insuficiente
Der iado lento

[ Recalentar sobrantes - -

Verificar que ia temperatura
interna tenga 60° C, verificar la
Temperatura cada dos horas,
Recalentara 74 ° C

Ollas no profundas, medir
profundidad, checar temperatura
del refrigerador diariamente

Recalentar a 74 ° C en menos de
dos horas con equipos apropiados
Medir temperatura interna.

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN
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Glosario.

Aditivo alimentario: Productos quimicos que mejoran el sabor, conservacion y presentacion de
los alimentos.

Agua potable: Aquelia cuyo uso y consumo no causa efectos nocivos a la salud, apta de consumo
humano.

Alimento : Cualquier sustancia comestible, sea cruda, cocida o procesada. incluyendo las bebidas
y el hielo, designados enteramente o en parte para el consumo humano.

Alimentos de alto riesgo. Son aquellos alimentos ricos en proteinas que pueden permitir
faciimente el crecimiento bacteriano y que no se cocinan otra vez antes de comerios.

Alimentos perecederos: Cualquier alimento sujeto a una putrefaccion rapida a menos que sea
guardado en un ambiente apropiado ( frio, caliente, enlatado, o preservado ).

Alimentos potencialmente peligrosos: Aquellos que en razén de sSu composicion o sus
caracteristicas fisicas, quimicas o biologicas pueden favorecer el crecimiento de microorganismos
y la formacion de sus toxinas, por lo que representan un riesgo para la salud humana. Requieren
condiciones especiales de conservacion, almacenamiento, transporte, preparacion y servicio; estos
son: productos de la pesca, lacteos, carne y productos carmicos, huevo, entre otros.

Almacenamiento: Accion de guardar, reunir en una bodega, local, silo, reservorio, troje, area con
resguardo o sitio especifico, las mercancias, materia prima o productos para su conservacion,
custodia, suministro, futuro procesamiento o venta.

Amonio Cuatemario: Compuesto quimico que se utiliza para la desinfeccion, esta en duda que
sea inofensivo.

Analisis de riesgos: Es una clasificacion de riesgos posibles en la preparacion de alimentos es una
parte del sistema de ARPCC.

Bacteria : Un microorganismo que requiere de alimentos, humedad y calor para reproducirse,
algunas bacterias pueden causar infecciones e intoxicaciones alimenticias.

Basura :Cualquier material cuya calidad o caracteristicas, no permiten incluirle nuevamente en el
proceso que la genera ni en cualquier otro, dentro del procesamiento de alimentos.

Cadena alimentaria: Serie de procesos en los que se ve involucrado un alimento desde la
siembra, cosecha, seleccion o clasificacion, procesamiento, transformacion, comercializacion,
consumo y nutricién de un alimento.

Came : Alimento proveniente de vacunos, cerdos, aves, pescados, mariscos, corderos.

Cereales: A los granos comestibles de ciertas plantas pertenecientes a la familia de las gramineas
de un solo cotiledon tales como trigo, maiz, arroz, avena, centeno y cebada.

Clostridium botulinium : Bacteria que crece en lugares donde no hay aire y en alimentos mal
procesados, es la causa del botulismo.

Clostridium perfringens : Bacteria comun encontrada en los intestinos humanos y de animales,

como también en la tierra, agua, y polvo, mayormente es transmitida debido a la mala higiene y a
los métodos deficientes en la preparacion de alimentos.
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Comestibile : Apto para comer.

Conexién cruzada: Conexion fisica que se encuentra entre una tuberia de agua potable y una
fuente de agua de dudosa procedencia.

Congelacién : Método de conservacion fisico que se efectia por medio de equipo especial para
lograr una reduccion de temperatura de los productos objeto de esta Norma en su centro térmico a
maximo -18°C (255 K), reduciendo los cambios enzimaticos y microbiolégicos.

Conservacién: Accién de mantener un producto alimenticio en buen estado, guarddndolo
cuidadosamente, para que no pierda sus caracteristicas a través del tiempo.

Contaminacién cruzada: Es el proceso por el que las bacterias de un area son trasladadas,
generaimente por un manipulador alimentario, a otra area antes limpia, de manera que infecta

alimentos o superficies. Los casos mas peligrosos de contaminacion cruzada se dan cuando un
manipuldor alimentario pasa de manejar alimentos crudos a manipular alimentos ya cocinados sin

lavarse las manos entre estos dos procesos.
Contaminacion: Se considera contaminado el producto o materia prima que contenga
microorganismos, hormonas, sustancias bacteriostaticas, plaguicidas, particulas radiactivas,
materia extrafia, asi como cualquier otra sustancia en cantidades que rebasen los limites
permisibles establecidos por la Secretaria de Salud.

Corrosion: Deterioro que sufre ia hoja de iata, los envases o utensilios metalicos, como resuitados
del diferencial de potencial de intercambio eléctrico producido por el sistema metal-producto-medio
ambiente.

Desechos: Recortes, residuos o desperdicios sobrantes de la materia prima que se ha empleado
con algun fin y que resultan directamente inutilizables en la misma operacion; pero que pueden ser
aprovechados nuevamente.

Desinfeccion: Reduccion del niamero de microorganismos a un nivel Que no da lugar a
contaminacion del alimento, mediante agentes quimicos, métodos fisicos o ambos, higiénicamente
satisfactorios. Generalmente no mata las esporas.

Desinfectante: Cualquier agente, por lo regular quimico, capaz de matar las formas en desarrollo,
pero No necesariamente las esporas resistentes de microorganismos patégenos.

Detergente: Mezcla de sustancias de ongen sintético, cuya funcidon es abatir ia tensidn superficial
del agua, ejerciendo una accion humectante, emulsificante y dispersante, facilitando la eliminacién

de mugre y manchas.
Desasolve : Depuracion de coladeras.

Distribucién : Accion de repartir algo (materia prima, producto, etc.) y de llevario al punto o lugar
en que se ha de utilizar.

Enfermedad transmitida por los alimentos ( ETA ) : Enfermedades humanas que son
contraidas por el consumo de lamentos contaminados © mal procesados.

Elaboracién: Transformacion de un producto por medio del trabajo, para obtener un determinado
bien de consumo.

Envasado: Accion de introducir, colocar o meter cualquier material o producto alimenticio en los
recipientes que o han de contener.
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Envase: Todo recipiente destinado a contener un producto y que entra en contacto con el mismo,
conservando su integridad fisica, quimica y sanitaria.

Equipos : Todas las maquinas e implementos usados en un establecimiento como : homos,
cocinas, extractores de aire, mesas, bloques o tablas de cortar, refrigeradores, congeiadores,
fregaderos, lavaplatos, mesas de vapor, etc. Esto no incluye los utensilios.

Esporas. Son las formas latentes o de resistencia que poseen algunas bacterias, en forma de
paredes gruesas para resistir el calor y la falta de humedad

Fabricacion : Accion y efecto de obtener productos por diversos medios, obteniéndose a granel,
en serie o por produccidn en cadena.

Harina o Harina de trigo: A la obtenida de la molienda del trigo del grano maduro, entero,

quebrado, sano y seco del género Tnticum, L; de las especies T. vulgare, T. compactumy T. durum
o mezclas de éstas, limpio, sano en el que se elimina gran parte del salvado y germen y el resto se

tritura hasta obtener un grano de finura adecuada.

Higiene: Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los productos en
todas las fases del proceso de fabricacion hasta su consumo final.

Infeccién : Una invasion de microorganismos al cuerpo que pueden multiplicarse y causar
inflamaciones locales, como una infeccion de la piel, o enfermedades generales como la gripe, la

neumonia, o una intoxicacion alimenticia.

Inocuo: Aquello que no hace o causa dafo a la salud.
Intoxicacién alimentaria. Enfermedad originada por los alimento que contiene toxinas producidas
por microorganismos daninos.

Limpio : Libre de suciedad visible, pero no desinfectado todavia, una superficie tiene que estar
limpia antes de ser desinfectada.

Limpieza: Conjunto de procedimientos que tiene por objeto eliminar tierra, residuos, suciedad,
polvo, grasa u otras materias objetabies.

Lote : Cantidad de producto elaborada en un mismo lapso para garantizar su homogeneidad.

Manipujacién : Accion o modo de regular y dirigir materiales, productos, vehiculos, equipo y
maquinas duramte las operaciones de proceso, con operaciones manuales.

Manipulador alimentario. £Es toda persona empleada en la produccidn, preparacion, procesado,
envasado, almacenamiento, transporte distribucion y venta de alimentos.

Materia prima : Sustancia o producto de cualquier origen que se use en la elaboracion de
alimentos, bebidas, cosmeéticos, tabacos, productos de aseo y limpieza.

Materia extrana: Aquella sustancia, resto, desecho organico 0 no que se presenta en el producto
sea por contaminaciéon o por manejo poco higiénico del mismo durante su elaboracion,
considerandose entre otros: excretas y pelos de cualquier especie, fragmentos de hueso e

insectos, que resultan perjudiciales para la salud.
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Metate : Piedra cuadrada usada en Guatemala y en México para moler granos principaimente
Maiz.

Mezclado: Accion y efecto de dispersar homogéneamente una sustancia en otra, unir, incorporar,
fundir en una sola cosa dos 0 mas sustancias, productos u otras cosas de manera uniforme.

Microorganismos: Organismos microscopicos tales como parasitos, levaduras, hongos,
bacterias, rickettsias y virus.

Microorganismos patégenos : Microorganismos capaces de causar alguna enfermedad al ser
humano.

Obtencién : Accion de conseguir, producir, tener, adquirir, alcanzar, ganar o lograr o que se
desea.

OPS: Organizacion panamericana para la salud.

PEPS : ( FIFO ) Se refiere a los términos : Primeras Entradas, Primeras Salidas, es el método de
usar ios alimentos mas antiguos antes de usar los mas nuevos.

Personal : Toda persona que participe o esté relacionada en la preparacidn o elaboracion de
alimentos y bebidas.

pH : La medida de acidez o alcalinidad de una sustancia; el pH de 7.0 es neutro, menos de 7.0 es
acido, mas de 7.0 es alcalino.

Plagas : Organismos capaces de contaminar o destruir directa o indirectamente los productos.

Plaguicidas : Sustancia o mezcla de sustancias utilizadas para prevenir, destruir, repeler o mitigar
cualquier forma de vida que sea nociva para la salud, los bienes del hombre o el ambiente.

Preparacién : Accion y efecto de ordenar, arreglar, combinar, organizar, predisponer las materias,
componentes u otras cosas en prevision de alguna labor ulterior para ia obtencién de un producto.
Conjunto de operaciones que se efectuan para obtener una sustancia o un producto.

Proceso : Conjunto de actividades relativas a la obtencion, elaboracion, fabricacidn, preparacion,
canservacién, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulacion, transporte, distribucion,
almacenamiento y expendio o suministro al publico de productos.

Producto a granel: Al producto que debe pesarse, medirse o contarse en presencia del
consumidor por Nno encontrarse preenvasado al momento de su venta.

Punto critico de control: Punto o paso en el proceso de preparacion de alimentos en el que se
detecta o se elimina un riesgo mediante una accién correctiva.

Reconstituir : Paso en el cual a un alimento deshidratado se le agrega agua.

Refrigeracién : Método de conservacion fisico por el cual se mantiene el producto a una
temperatura de 4°C (277 K).

Sanidad : Conjunto de servicios para preservar ia salud publica.

Superficies de contacto alimenticio : Parte de los equipos y utensilios que tienen contacto
directo con los alimentos.
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Téxico: Aquello que constituye un riesgo para ia salud cuando al penetrar al organismo humano
produce alteraciones fisicas, quimicas o biolégicas que dafian la salud de manera inmediata,
mediata, temporal o permanente, o incluso ocasionan la muerte.

Transporte : Accion de conducir, acarrear, trasiadar personas, productos, mercancias o cosas de
un punto a otro con vehiculos, elevadores, montacargas, escaleras mecanicas, bandas u otros

sistemas con movimiento.

Utensilios : Olias, sartenes, cucharones, contenedores, o cualquier otro instrumento usado en la
preparacion, aimacenaje, transporte, o servicio de alimentos.

Ventilacién: Circulacion de aire artificial que elimina humo, olores, humedad y cochambre de un
area de trabajo reemplazandolo con aire limpio.

Zona de peligro: Zona de la temperatura que representa que los alimentos estan en peligro de

contaminacion por crecimiento
bacteriano el rango se encuentra entre los 4°C a los 59°C.
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ANEXO A



La intencion de este material es crear una
conciencia a aquellas personas que se dedican
a preparar, vender, y servir alimentos ya que
estas personas tienen a cargo ta salud de sus
clientes.

Evitar el padecimiento de enfermedades
gastrointestinales por comer alimentos mal
preparados es fundamental, por lo que se ha
elaborado este material educativo parala

capacitacion de personas que manipulan
alimentos.

En este primer folieto llamado * Por qué los
alimentos pueden transmitir enfermedades “ se
dan a conocer las principales enfermedades
diarreicas, qué las provoca y como se pueden
prevenir con sencillas medidas de higiene.

Facuitad de Quimica UNAM
Departamento de alimentos y Biotecnologla
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;i Sabia Usted queé los
alimentos pueden
transmitir
enfermedades?




Introduccion

Toda persona involucrada en la preparacion de
alimentos esta obligada a saber los fundamentos
basicos de ia higiene alimentarfa de acuerdo con las
necesidades que éstas demandan, la elaboracion
de estos folletos tiene como objetivo darle toda la
informacién necesaria que le ayudara a mejorar las
actividades que se realizan en las actividades donde
usted labora, teniendo como meta principal la
prevencion de alimentos contaminados.

En nuestro pais, los alimentos que consumimos en
buena parte son preparados en :

Restaurantes, Cafeterias, Supermercados, Tiendas,
Miscelaneas, Comedores, Cocinas Economicas,
Mercados Publicos, Comercio ambulante etc. y el
peligro de consumir alimentos contaminados es
actuaimente muy grande debido al gran nimero de
personas que tiene contacto con los alimentos que
CONSUMIMOS.

Con el mejor deseo de que este material le sea de
utilidad, y que los conocimientos que usted puede
obtener de él sean aplicados a su trabajo y servicio
que se reflejaran en su negocio brindando salud y
bienestar a sus clientes.

Las baclerias son microorganismos microscopicos
tan pequefios que son invisibles para el ojo
humano, que se encuentran en todos lados, en el
agua, en el aire, en el suelo, sobre y dentro de las
personas y los animales. La mayoria de las
bacterias son inofensivas y ademds contribuyen en
la elaboracién de productos como yogurt, cerveza,
vino, etc.

Una intoxicacién alimentaria es una enfermedad muy
desagradable que generaimente ocurre dentro de las
primeras 1-36 horas posteriores a la ingesta de los

glimentos contaminados ya sea con microorganismos 0
con sustancias toxicas. Los sintomas se desarrollan
durante 0-7 dias y pueden incluir o no alguno de los
siguisntes: nauseas, vmitos, dolor abdominal asi como
diarrea.

La intoxicacion alimentaria por causa bacteriana
es la més frecuente de todas ellas pudiendo causar la
muerte, la verdadera causa de toda intoxicacion
alimentaria es la ignorancia o negligencia de las
personas que manipulan alimentos, aceptando que sélo
se puede tener una reduccion en la incidencia de éstos,
por medio de una formacion ética e higiénica de los
manipuladores de alimentos que deben tomar como su
modo de vida practicandolas en su empleo y en hogar
para su perfeccion.



Como todas las formas de vida, las bacterias tienen una
serie de necesidades para crecer y multiplicarse, que son
como ya habiamos explicado anteriormente CALOR,
ALIMENTO, HUMEDAD Y TIEMPO.

La temperatura muy alta (63 ° C ) mata a los microbios, la
temperatura baja impide su reproduccion, por lo que en la
preparacion de los alimentos se deben cocer o freir, asi
como hervir el agua o la leche.

Se debe tener un cuidado especial con los alimentos que
se dejan al intemperie, al sol, 0 bajo un foco, porque se
encuentran a temperaturas entre 10 ° C y 60 ° C que son
excelentes para la reproduccion de microbios.

Los parasitos son microorganismos que viven dentro 0 a
expensas de otros organismos. Came de cerdo o
pescados pueden estar llenos de estos parasitos y sus
larvas. Si la comida no es calentada a una temperatura

suficiente alta para matar a los parasitos, el ser humano
puede llegar a ser infectado.

Las enfermedad humana causada por la carne
de cerdo se llama triquinosis, y la que viene del
pescado infectado se le llama anisakiasis. Otros
tipos de parasitos encontrados en las aguas
contaminadas por tuberias con averias pueden
causar disenteria.

El peligro de los parasitos puede eliminarse a
través de una coccion adecuada. Se debe
cocinar la carne, ave y pescado hasta que la
temperatura interna llegue a la temperatura
aprobada o segura por el tiempo requerido para
evitar la parasitosis. Se debe verificar la
temperatura interna en varias partes del
producto.

La intoxicacion alimenticia ocurre cuando las
toxinas, producidas por la bacteria en alimentos
contaminados, es causa de una enfermedad.

Las enfermedades més comunes transmitidas
por los alimentos y el agua son las infecciones
gastrointestinales, que afectan principalmente al
estémago y a los intestinos, a estas
enfermedades se les conoce como * diarrea * en
donde los sintomas mas comunes son : nausea,
asco, vomito, cdlicos, fiebre , etc.



Los alimentos se contaminan en cualquier paso de esta cadena :

Cultivarlos

Cosecharlos

Transportarlos
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Asi también los alimentos se contaminan al
prepararlos por :

* Falta de aseo personal

* Usar trastes o utensilios sucios

* No limpiar el area antes de preparar los
alimentos.

*Nolavar y desinfectar frutas y verduras.

« Por no ulilizar agua potable o con un minimo
de 0.5 ppm de cloro residual.

+ No lavarse las manos antes y después de
tener un contacto con los alimentos.

+. No haber cocinado o frito adecuadamente.
* Prepara comida si estas enfermo.

Los alimentos terminan de contaminarse al
momento de servir si ;

+ Manejas dinero al mismo tiempo que estas
atendiendo.

+ Estan expuestos al aire y polvo.

* Por no conservarlos calientes o en refrigeracion
+ Servir los alimentos en trastes sucios.

* Hay presencia de cucarachas 0 moscas.

» Tener la basura sin tapar.

» Tocar los alimentos con las manos sucias.

En sus manos est la salud de tus clientes y de los
tuyos.

Sila forma de ganarte la vida es preparar, servir y
vender alimentos tu labor es honorable y ain mas si
lo haces con todas Ias reglas de higiene y cortesfa.

Silaimagen que tus alimentos, el local o el lugar, los
utensilios muestran una imagen de limpieza, atraeras
mas clientes y tus ventas seran mejores.

Ademas si usted prepara,sirve y vende alimentos
contribuye al cuidado de la salud tanto personal como
de tu comunidad.



* La intencidn de este material es crear una
conciencia a aquellas personas que se dedican a
preparar, vender, y servir alimentos ya que estas
personas tienen a cargo la salud de sus clientes.

* Evitar el padecimiento de enfermedades A Ig unos Consej 0S
gastrointestinales por comer afimentos mal

preparados es fundamental, por lo que se ha Précticos para escoger
elaborado este material educativo para la

capacitacion de personas que manipulan alimentos. alime ntos sanos.

* En este segundo folleto * Algunos consejos
practicos para escoger alimentos sanos * sera de
gran utilidad para la seleccion de los alimentos que
compramos tanto para el hogar como para su
negocio.

Facultad de Quimica UNAM
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Introduccion

Gracias a la naturaleza de los alimentos, podemos
nosotros tener un criterio de rechazo o de aceptacidn en
base a las caracteristicas particulares de cada alimento

como son €l olor, color, fextura,etc..

Para otro tipo de alimentos nos sera de gran ayuda la
temperatura y e! estado del envase que nos dira mucho
del estado en que fue tratado.

En este folleto encontrara dichos atributos que son
especificos para cada tipo de producto, que
describiremos con detalle.

Recuerda que la calidad y sabor empieza con cada uno
de los ingredientes que utilizas por ello es muy
importante que los ingredientes sean limpios y frescos
cocinarlos y servirlos con limpieza es ponerte la efiqueta
personal de tl negocio.

Asi ambién recordemos ¢! viejo refran que dice * lo
barato puede salir caro * por lo que deberas escoger los
mejores precios al momento de ir de compras sin
escatimar la calidad de los productos ya que por ahorrar
algunos pesos puedes perder mas por menos.

Al momento de hacer tus compras procura
fijarte en :

* Comprar en lugares, expendios, locales o puestos
limpios en donde que se atiende con la mayor higiene,
asi garantizara Ia calidad de los productos que ahi se
expenden, en el caso de que se trate de alimentos que se
tienen que mantener en refrigeracion, cuenten con equipo
para ello y se encuentre funcionando a una adecuada
temperatura.

+ Siempre escoge alimentos tratados higiénicamente
como :

¥ Cames y visceras con sello de control sanitario.

v Pescados y mariscos frescos, bien refrigerados o

congelados.

Y Frutas y verduras frescas.

v Leche pasteurizada o ultrapasteurizada.

¥ Productos envasados 0 empacados con fecha de

caducidad vigente y que el envase o recipiente no se
encuentre dariado o violado.



Consejos practicos para escoger alimentos sanos.
Carnes

Compra solo si el color:

* Res : Rojo brillante.

* Cerdo : Rosa palido.

« Cordero : Rojo

* Al tocarla se siente fime
y ligeramente himeda

Nolo compres si :

+ Si el color es verdoso
o café obscuro.

« Si al tocarla se siente
viscosa 0 pegajosa

« Si tiene mal olor.

*En el caso de la carne
de cerdo si tiene granos
blancos del tamario de
una lenteja

Aves

Visceras

Comprasolosi: | Nocompressi:
* Se sientes firmes | * Sitienen color verdoso o
al tacto. amarillento.
* La superficie esta | * Se deshagan al tacto.
brillante. * La superficie esté
« Tiene olor y color | sanguinolenta
caracteristico. 0 con puntos blancos

(quistes)

* Tenga olor fétido

Compra solo si el color
es:

* Ligeramente rosado,
caracteristico y sin
decoloracion.

* Se siente firme y himedo

No lo compres si :

« Tiene color verdoso,
pardo o palido.

*La camne esta blanda y
se despega con facilidad
* Huela mal

Los embutidos como el jamén, paté, queso de
puerco, salami, mortadela,salchichas se preparan
con carne o visceras por lo cual se descomponen
facilmente, si no se mantiene en refrigeracion y se
deben consumir lo mas pronto posible.




Pescados Mariscos

Compra solo 8i : No compre si: Cfa";‘::’:;:'a‘;-zi’ No compre si:
ienen oi * Los ojos se caparazones + Las conchas o
. T;;,::tgl:s salores encuentran esfén caparazones estén rotos o
~yLas agaIIaS estén hundidos y opacos. cerrados y abiertos.
(ojas y himedas, *Lasagallas sevean | | completos. * Al golpearlos suene hueco.
+ Las escamas estén | P2das, verdosas, * Al golpearlos con | * Tengan olor desagradable
las i i
fi negruzcas o no los nudillos suena | o fétido.
jas y no se desprenden. tenaan
« La superficie es brillante gan. mate. * Su color sea verdoso 0
se siente fime altacto | o> Cocamas se *Tienen olory | negruzco.
; o se marcan los dedos| 25Prendan con color » Su contenido esté pegajosd,
en la carne. facilidad. caracteristico. se deshaga o se desprenda
* Este opaco *Ensutextura | facimente del caparazon
pegajoso o blando. son firmes y
* Huela mal. | brillantes.
Quesos y Cremas
Leche Acepta solo si: Rechace si :
Acepta este producto si | Rechazalo por: » Sean de dudosa procedencia
* Lafecha de caducidad | *Fecha de caducidad * Son de marca * Presenten manchas verdes,
esta vigente. vencida. conocidaosisona | rojas, blancas.
* El envase 0 empaque *El empaque escurre, | | granel saber la » Tengan olor desagradable.
esté integro y no escurre. | esta abierto o procedencia de ellos. | * Se sienta pegajoso.
maltratado * Tiene olor y sabor | « No se encuentren en
, | caracteristico. refrigeracion.
Es muy importante que deseche Ia leche que a * Presentan consis- | Fe?ha de caducidad vencida
abrirla tenga olor desagradable, sea azulada o tencia firme '
grumosa, en caso de leche bronca hervirla. :

4 : 6




Huevo

Abarrotes
Acepta solo si : Rechazalo por : Acepta solo si : Rechace si:
* La yema no se * Sila yema o tiene + Para granos, + Para granos, harinas,
rompe firmeza. harinas, chiles chiles secos, etc.,
facilmente. *Laclarano tengg ' secos, etc,, sin empague roto ( que
*Laclaraesdensay | firmezay no se distinguen materia extrafia evidencien el contacto
firne alrededor de | las dos capas. como insectos, con insectos o roedores.)
la yemay consta * El cascartn esté huevecillos. 0 con presencia de mohos
de dos capas quebrado, manchado *Enlatados : Latas | o con restos de insectos o
definidas. con excremento o sangre. en buen estado huevecillos.
« El cascaron esta * Fecha de caducidad sin oxidacion ' + Latas abombadas,
integro y limpio. . vencida. abombamiento oxidadas o enmohecidas,
* Fecha de caducidad 0 abolladuras. con derrames o
vigente. + La efiqueta tiene escurrimientos,
toda lainformacién | o picadas.
Pasteles y otros postres del producto, fecha * La lata carezca de
de elaboracién, efiqueta.
Aceptasolosi: | Rechazalo por: fecha de caducidad, | *Fecha de caducidad
informacion vencida.
* Frescos 0 del dia. | * Presentan cuarteaduras o nutrimental.
« Olor agradable. resequedad. « Se encuentran
*De consistencia + Tengan olor desagradable, fimes a la presi6n
firme. rancio o agrio. con los dedos.
+ Se encuentran + No se encuentren en * Fecha de caducidad
refrigerados. refrigeracion. vigente.
* No esta expuestos | * Estén expuestos al
Lin . ot )




Frutas y Legumbres.

Compra sélo
cuando:

» Se sientan duras y
firmes.

* Su cascara esté
entera.

+ Se encuentren lo
mas

frescas y limpias
posibles.

« Las hojas estén
verdes

y enteras, tallos y
raices libres de tierra
y polvo, firmes.

* Tienen olor y color
caracteristicos .

No comprar cuando :

* Se sientan aguadas o
pegajosas.

* Tengan olor
desagradable.

« Estén arrugadas o
magulladas.

* La cascara esté
incompleta, abierta, tenga
manchas u hoyitos.

* Las hojas estan
amarillentas o pardas.

* Los tallos y raices estén
sucios de tierray
emblandecidos o podridos
0 presencia de alguna
materia extrafia.

* Tengan en la superficie,
coloraciones verduscas,
rojizas, etc.

La seleccion correcta de comprar los alimentos en un lugar
limpio y €l haber escogido bien te dard la seguridad de
haber adquirido alimentos sanos, ahora de ti dependerd
que sigan asi, poniendo en préctica las medidas de higiene
al preparalos, servirlos y conservarlos, para proteger tu
saludy la de los tuyos.



*La infencidn de este material es crear una conciencia a
agquelias personas que se dedican a preparar, vender,
y servir alimentos ya que estas personas tienen a
cargo la salud de sus clientes.

» Evitar el padecimiento de enfermedades
gastrointestinales por comer alimentos mal preparados
es fundamental, por lo que se ha elaborado este

material educativo para la capacitacion de personas As pectos bé'sicos que un
que manipulan alimentos. . .

~ manipulador de alimentos
* En este tercer folleto lamado * Aspectos basicos que , .
un vendedor de alimentos nunta debera olvidar * se nunca debera 0|V|d ar

expone el compromiso y [a responsabilidad que tiene
€n sus manos las personas que preparan, sirven, y
venden alimentos al piblico en general.

Facultad de Quimica UNAM
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Introduccion

Para la mayoria de las personas, la palabra * higiene *
significa * limpieza *, si algo parece limpio entonces
pensaran que debe ser también higiénico, como persona
que manipula alimentos usted debe de hacer en cuento esté
a su alcance para que los alimentos que mangje sean
totalmente higiénicos y aptos para su consumo sin causar
alguna enfermedad.

Mediante esta serie de folletos su participacion es muy
importante ya que es deber de todas las personas que
manejan alimentos mantenerlos con la mayor higiene.

Si usted pone en practica las siguientes recomendaciones
que a continuacion le presentamos, usted afianzara la
confianza de sus clientes, cuidando la salud de los tuyos y
de sus clientes, pero lo mas importante sera que al
aumentar la confianza de sus clientes acrecentara sus
ventas.

{ Muy buena Suerte !

Acuerdate siempre que :

* El agua y los alimentos transmiten graves enfermedades

intestinales que se pueden evitar con simples medidas de
higiene.

» El vendedor de alimentos tiene la responsabilidad de la
salud de sus clientes y de su familia, en caso contrario de
no asumir esta responsabilidad repercutira en su bolsillo.

» El saber comprar un alimento sano, prepararlo, y servirlo
con higiene s un arte que se debe poner en practica.

* Un antojito limpio y bien preparado sera siempre saludable
y nunca dejara de ser sabroso.

* Nunca olvides que Ia tarjeta de presentacion de tu negocio
es tu higiene y presentacion personal que serd el reflejo de lo
cocinas y vendes.

* La higiene, la calidad y el sazdn de lo que vendes seré el
atractivo por lo que tus clientes te buscaran.




Enseguida le presentamos 10 reglas que son vitales para
el manejo adecuado de los alimentos:

1. Siempre utiliza agua potable para preparar y
cocinar alimentos.

La calidad del agua que uses en fu negocio, se vera
reflejada en la calidad de los alimentos que prepares
asi mismo las actividades desarrolladas en un
establecimiento depende en gran parte de un buen
suministro de agua potable, en caso de que el agua
sea de dudosa procedencia es necesario hervirla para
su uso, otra forma es poner 2 gotas de cloro por cada
litro de agua dejar reposar por lo menos 30 minutos
antes de usarla., ofra forma es el uso de plata coloidal
aqui dependiendo de (a concentracién es la cantidad a
poner por litro de agua.

2. LAvate las manos antes y después de manipular
alimentos y siempre después de haber interrumpido
tus actividades como por ejemplo al ir al bafio.

La mayoria de los microorganismos que causan
enfermedades son a través de los alimentos a través de
las manos sucias que tocan dinero o utensilios sucios.

Asi también se deben de lavar las manos después de
preparar o tocar alimentos crudos como son cames,
pescados,polio 0 mariscos, antes de tocar o prepara
otros alimentos.En caso de que tengas cortaduras en las
manos se deben de cubrir con una bandita de color para
que no tenga contacto la herida con los alimentos, en
caso de tener infeccion en las manos,cara, cuello es
preferible que no tenga contacto alguno con los
alimentos.

3. Compra alimentos sanos.

La mayoria de los alimentos se compran en su empaque o
envase original, es decir en su estado natural como lo son

las frutas y verduras, por ofra parte existen otros alimentos que
para que se conserven por mas tiempo y sean mas saludables
son procesados, por ejemplo las cames con sello de inspeccion
, la leche ultrapasteurizada, los frijoles refritos enfatados o
productos empacados que tiene una fecha de caducidad
vigente.

Recuerda siempre que aquellas frutas o verduras que no se
puedan lavar con agua y jabon con la ayuda de un cepillo, las
podras desinfectar agregando dos gotas de blanqueador por
cada litro de agua o se puede utilizar plata coloidat para tal
efecto.

4. Asegurate que los alimentos que preparas se cocinen bien.

Esta etapa en la preparacion de alimentos es muy importante
debido a que para que sean alimentos seguros y sanos deberan
tener los alimentos ciertas temperaturas y tiempos para matar a
las bacterias que causan enfermedades, alimentos como son:
pescado, carnes y mariscos deben tener un cocimiento eficaz
por dentro y por fuera.

En caso de que estés preparando alimentos congelados,
asegurate de que estén perfectamente descongelados antes de
empezar a prepararios , NUNCA SE DEBE DESCONGELAR

A TEMPERATURA AMBIENTE



5. Cada alimento en su lugar y tiempo de preparacién.

Alimentos crudos o contaminados dan lugar a la contaminacién
de los alimentos ya que pueden pasar bacterias a aquellos
alimentos que ya tuvieron un cocimiento o preparacion, ya que
pueden gotear sobre ellos o cuando la zona de preparacion, ya
sea tabla de picar, mesa de preparacion, etc. No se mantienen
limpias.
Un ejemplo son las frutas y los vegetales que contienen
microbios que crecen en la tierra, si se preparan estos
alimentos en una tabla se debe lavar la tabla antes de usarla
para preparar ofros alimentos.
Un ejemplo més es cuando se parte un pollo en una tabla,
después se frie el pollo, pero se pone en la misma tabla sin
lavar para poder escurririo o enfriarfo, por ello siempre
asegurese de lavar todo utensilio que utiliza para no
contaminar los alimentos que usted prepara.

6. Procura mantener siempre la comida caliente durante el
servicio de tu negocio.

Ademés de agradarle al cliente de comer alimentos calientes,
te aseguras de que la descomposicion de los alimentos sea
mas lenta ya que las bacterias se multiplican mds répido si tu
conservas la comida a una temperatura ambiente provocando
que tus clientes se enfermen.

La temperalura a la cual se mantienen los alimentos fuera de
peligro de contaminacién es ariba de los 60 ° C, si usted
permite que los alimentos estén por largo tiempo a
temperatura ambiente, mayor sera el peligro.

| No corras riesgos |
4

7. Si te quedo comida mantenla siempre en refrigeracién.

Si al final del dia o del servicio te quedd comida, mantenla siempre
en refrigeracion para ser utilizados posteriormente, se debe tener
en cuenta que esta comida se debe enfriar rapidamente esto se
puede hacer dividiendo la comida en porciones pequedias y
colocando la comida en ollas no muy ondas, espere aque la
comida se enfrie considerablemente y utilice refrigeradores

para su refrigeracion.

Nunca enfrie mucha comida cocida cafiente dentro del
refrigerador ya que puede dariar al refrigerador, y ademas puede
echar a perder la comida que se encuentre dentro de éste.

Recuerde siempre que las temperaturas muy altas ( arriba de los
60 ° C) matan a las bacterias y las temperaturas muy bajas como
son las de refrigeracion retardan su reproduccion.

8. Fijate que el recalentamiento de los alimentos sea correcto.

Al recalentar comida caliéntala rapidamente a una temperatura
a la que rompa el hervor o volver a asar y freir muy bien las
carnes, ya que es la mejor forma de eliminarias bacterias que
puedan estar presentes en los alimentos.

No dejes pasar por mas de dos horas al momento de sacar los
alimentos para recalentarlos, para que sea més efectivo el
recalentamiento se debe procurar recalentar en porciones
pequedias.

No se deben emplear utensilios para mantener caliente la
comida, para recalentar la misma.



9. Protege los alimentos de insectos y otras plagas. Evita fuentes de contaminacion como son: migajas, escurrimientos

Mantener los alimentos bien tapados los protegen de posibles basura

contaminaciones ya que las moscas, cucarachas y roedores | ¢ o idac de prevencion que vimos en este folleto le serviran
son portadores de millones de microbios que contaminan los

. . ) ara que brinde a sus clientes la tranquilidad de que en su negocio
alimentos, por lo que debes evitar su presencia en el lugar parag S q 9 egod

donde vend consumirdn alimentos que no le causaran dario, depositando en
once venaes. usted la confianza y el gusto de comer los alimentos que usted
) repara.
La presencia de plagas en los lugares donde se preparan, prepa
sirven y venden alimentos es un grave riesgo de .
contaminacion, de intoxicacion alimentaria y de Las 10 cosas que a sus clientes no le gusta de usted.
enfermedades de origen alimentario, por lo que se debe tener o
siempre un control sobre las plagas. 1. Presentarse a trabajar sucio, con mal olor, y con ropa o defantal
sucios.

Para evitar que la basura atraiga perros, insectos, roedores, 2 Qué tomelas los dedosen lanarizoalaboca.
elc. mantén siempre tapados los botes de basura y alejados 3 Que escupas en e! suelo, en el fregadero o en cualquier sitio del
del lugar donde cocinas, y procura siempre vaciar |a basura ~ lugar donde trabajas. .
periddicamente, nunca dejes basura al término de tus 4 Quets rasques o te suenes la nariz cuando se preparan o0 se
actividades. sirven los alimentos.

5. Servir a diferentes clientes en et mismo plato sucio, sin lavar y
10. Asegurate que la limpieza del lugar donde trabajas 010" impiado’ con un trapo .

sea efectiva. 6. Que no te hayas lavado las manos después de haber tocado
Asi como los alimentos se contaminan con faciidad, se debe  dinero o después de ir af barlo. _
considerar tener los cuidados pertinentes para que los 7. Que hables, fumes o tosas sobre los alimentos.

utensilios utiizados, el lugar de preparacion, servicio o donde 8. Que traigas las ufas largas, llenas de mugre, adems de no
se consumen no representen una fuente de contaminacion.  Cubfirte o recogerte el cabello. .

9. Meter los dedos en la comida o en el interior de los platos o
Un problema muy frecuente son los famosos * trapitos * que ~ V8S0S.
um'zados para Ilmmar cua'qwer €0sa, provocando 10 Que te I.dentlflquen como el lugal’ donde se enfermal'on por
contaminacién en todos los lugares donde se usaloideal ~ haber comido ahi.
seria el empleo de servitoallas o servilletas desechables, si
no es posible esto trapitos se deben de lavar
constantemente o después de cada uso que se le dé.
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*La intencion de este material es crear una
conciencia a aquellas Personas que se dedican a
Preparar, vender, y servir alimentos ya que

estas personas tienen g cargo la salfud de sus
clientes.

* Evitar | padecimiento de enfermedades
gastrointestinales por comer alimentos mal
preparados es fundamental, por lo que se ha

elaborado este material educativo parala EI arte de preparar y Vender
itacion d ipul . .

aimens, e e mapan y servir alimentos

* En este cuarto folleto llamado * o arte ge h|giéﬂica mente,

Preparar, vender, y servir alimentos
higiénicamente” se ponen a su disposicion las
medidas indispensables que un manipulador de
alimento debe sequir para que fas condiciones de
la preparacion, el arte de cocinar, serviry
conservacion de los alimentos, asf como la
limpieza de los utensilios empleados, como del

lugar donde vende no representen riesgo alguno
para sus clientes,

Bixan s o3y
Facultad de Quimica UNAM
Departamento de alimentos ¥ Biotecnologla

§

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN




Introduccién

No piense que usted no sabe nada acerca de higiene
alimentaria, ya que en el mayor de los casos tan sélo se trata
de tener sentido comdn y aplicarlo, recuerde que los alimentos
como el agua contaminados transmiten graves enfermedades
que en el peor de los casos llegan a causar la muerte.

Cuando no se cuenta con agua potable es la principal fuente
de contaminacidn, los alimentos se pueden contaminar desde
el momento de ser cultivados, hasta el mismo momento de
cocinarlos o comerlos y se debe entre diferentes causas al
tocarlos con las manos sucias, no lavar los afimentos
adecuadamente antes de comerlos, estén expuestos al
intemperie , no mantenerlos a la temperatura adecuada,
que tengan contacto con insectos, falta de higiene

en los utensilios donde se preparan o se sirven o en el lugar
donde se preparan.

Las bacterias que causan enfermedades se eliminan con
agua, jabn, cloro u otro tipo de detergentes o desinfectantes,
también cuando se hierve el agua, se cocinen o frien de
manera correcta los alimentos.

En resumen la clave para evitar que nuestros alimentos se
contaminen es la higiene.

Enseguida le presentamos de una manera sencilla algunas

recomendaciones para impedir que los alimentos sean
dainos.

1. Asegurate de comprar alimentos de buena calidad antes de
aprovechar alguna oferta.

2. Compra solo alimentos frescos, que ademas de ser mas
seguros tienen mejor sabor y duran més tiempo.

3. Asegurate de que la fecha de caducidad este vigente.

4. Revisa siempre las latas 0 empaques de afimentos
procesados que no estan abombadas, oxidadas, picadas,
simplemente perfectamente cerrados y sin alteraciones.

5. Nunca compres latas 0 empaques que no tengan etiqueta
0 si la tienen cerciorarse que contengan toda la informacion
que debe tener la lata.

6. No guardes alimentos en recipientes que hayan contenido
quimicos como insecticidas, pinturas, thinner, limpiadores

y otros.

7. Nunca guardes alimentos junto & productos quimicos y
viceversa,

8. Siempre cuece o frie los alimentos adecuadamente, en
caso de sobrantes enfriarios y refrigeralos.



Antes de preparar alimentos...

1. Lavate bien las manos con agua y con jabdn.

2. Usa siempre ropa limpia y tener las ufias cortas y

sin esmalte.

3. No debes usar anillos, pulseras o reloj que son
articulos que guardan suciedad y contaminan los
alimentos.

4. Debes hacer uso de un uniforme, delantal, gorra,
cofia, cubrebocas, red para el cabello.

5. Evita preparar alimentos si te encuentras enfermo o
si tienes infeccién en las manos, cara, cuello.

6. Asea el lugar antes y después donde se preparan
los alimentos.

7. Debes de lavar antes y después de utilizar, los
utensilios parala preparacion de alimentos como
son tablas de picar, frastes, cubiertos, etc.

8. Descongela de manera correcta los alimentos
antes de utilizarlos.

9. Enjuaga bajo el chorro de agua corriente las carnes, aves,
pescados, 0 mariscos que se van a cocinar.

10. Lava frutas y verduras con agua, jabon, con la ayuda de
un cepillo o estropajo, aquellos que no se puedan tallar, se
deberan desinfectar de acuerdo a las indicaciones del producto
a emplear ya sea plata coloidal, cloro, yodo, elc,

Durante la preparacion de los alimentos...

1. Hierve o desinfecta el agua que uses para la preparacion de
alimentos asi como para beber, siempre y cuando no se

compruebe que el agua no es potable.

2. Coce o frie bien los alimentos como son ; cames, aves,
pescados y mariscos.

3. Evita colocar los alimentos cocinados junto a 10s crudos.

4. No uses utensilios con los que preparaste los alimentos, se

deben lavar para volver a utilizarlos.

5. Limpia o lava las latas antes de vaciar su contenido.

6. Si pruebas los alimentos antes de servirlos utifiza una cuchara
y no la vuelvas a meter y utifiza otra diferente para servir.

7. Emplea agua potable en la preparacion de salsas.

8. Mantén siempre caliente la comida durante el servicio, y
refrigera adecuadamente los sobrantes al final del dia.

9. Recalienta hasta el hervor los afimentos ya preparados,

si es necesario agregue agua hervida.

10. Mantén siempre los alimentos tapados para evitar que se
contaminen.



Durante el servicio procura que ...

1. Los utensilios como son platos, vasos, vasos,
cubiertos y demas estén limpios.

2. Se utilice una cuchara diferente para servir cada
uno de los alimentos.

3. Mantener caliente la comida a una temperatura de
60 °C para evitar el crecimiento de bacterias.

4, Tapar los alimentos inmediatamente después de
servir.

5. No metas los dedos dentro de los vasos, tazas,
platos con las manos , procura tocar solo por el
mango los utensilios como cubiertos o cucharas
para servr.

6. No toques dinero cuando prepares ni sirvas
alimentos.

7. Servir el hielo solamente con un cucharén
metalico, pinzas u otro utensilio apropiado.

8. Laleche y sus derivados deberan mantenerse
frescos para evitar su contaminacion.

La higiene de tu puesto, local, o establecimiento...

* El mantenimiento de tu pussto, local, o establecimiento es
importante, por eso lava con agua y jabén, barre y trapea ef
piso limpia las paredes, y el techo de tu local de manera
frecuente.

* Evita la acumulacion de cochambre en las estufas, homillas,
salamandras, hornos donde ta cocinas.

* Verifica periddicamente las conexiones de gas como son
tuberias tanques de gas, asi como las conexiones de luz.

* Mantener limpio los refrigeradores, vitrinas, hieleras,
cafeteras y cualquier otro equipo de uso.

+ Evita tener a animales junto a tu negocio o establecimiento.
+ Contar con un servicio de fumigacion profesional mensual,

alejara o erradicard la presencia de plagas en til
establecimiento.
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