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INTRODUCCIÓN 

INTRODUCCIÓN 

El arte culinario es, indiscutiblemente "arte" tarea de artistas que saben armonizar 

una serie de elementos para provocar el deleite con su obra. 

Desde muchos años los estudiosos del sabor y del quehacer humano, han 

calificado a la Gastronomía como una de las principales características de la cultura de los 

pueblos. En México a través de su historia. ha tenido tres etapas donde se han dado las 

características antes mencionadas:•La- prÍméra,- la época precolombina donde nuestros . . . . -

antepasados indígenas llevará~· a u~ -~Íto 'grado de desarrollo la preparación de alimentos. 

La segunda, la época de 1'a' colon!~ doncl~ .~-c.;nfrontaron la base indígena y la_ cocina del 

Mediterráneo dando nacimiento-a' un·~~inario Arte Culinario; para la tercera época 
'· 

se añade el afrancesamiento:Cte1-POm~i·a.tC> y·.1a incorporación de una enorme diVeí-sidad de 

grupos étnicos que han ve~ldo a ~~~~~~~~~u'eStra alimentación. 

La palabra menú_ proviene del francés y significa "lista aL.detallé.;:5u: ñmciÓn 

primaria, era enlistar los artículos alternativos a servirse. En. un ~~-~dpio~~1'. ri.~nú era 

aprendido de memoria por el mesero y recitado al comensal l>arcí qJe hiciera ,¡..; elección. 

Después se optó la costumbre de enlistarto por escrito, llevarte en e! c:inturón y 1;.er10:_ Fue 

hasta 1800, cuando se favoreció el uso de un menú escrito, por' '~r~~a?f : ,. -
El menú ha evolucionado, llegando a ser en n'!estr.;i' di~~ ~n~ h~rramle~ta básica 

en la administración de restaurantes. Es un listado de los _platillo~· alternativos con sus 

respectivos precios, dispuestos de manera cronológica de ·acuerdo' con las costumbres 

alimenticias del lugar. 

-------~--- ---... 



,_.,_.TUIJIJl/("1 "U).\: 

La planeación de menús es un aspecto crítico en cualquier servicio de alimeryto~, ya 

que de él se van a desprender las necesidades de recursos humanos, físicos y materiales, 

o bien hay que adaptar los menús a dichos recursos. 

Son variados y complejos los factores que rigen las costumbreS alimentarias del 

individuo y es indispensable comprender estos hábitos al planear: los. menus, dichos 

factores son : culb.Jrales, económicos, sedales, psicológicos rellgi~Sos y se .. deben 

considerar para definir la parte fisiológica de la nutrición. 
'.';:;.; ·,··_· , 

Una ·~J1~adosa planeación de menús es important~. pa...;,,~Í~ito'~e c~alquler 
servicio de alimentos, ya que debe proporcionar al lndlvid;jc:i alimenoos;que'é:ubran sus 

¡;7'-, <.· 

recomendaciones nutrimentales y que cumplan también con caracteÍisticas· gastronómicas 

de aspecto y sabor agradables, con estilo de preparaé;ón ad,~u~ci~f~t;~~stod~ los 
··;., 

comensales y asimismo se deben cumplir aspectos ~nltarlos ,y aCi.?étia~ al presupuesto 
,:.·~ . <.··;'.·~~~ 

disponible. . :;.s., 

En este trabajo se estudiaron los menús·_que ~;ofr~~ri ·en et :comedor. de la 

Facultad de Química de la Universidad.•• ~~ci~~al ~JiJ~~a /~~' ~ex.; i~~ ~n · .. ~iudad 
_, '' ~ 

Universitaria; el édlfido q~e alberga al oom.edé:>r.es propied~é:I d~'.laÜNAM, aunque el 
, · ..... ' . ' - • ·. - • - .... .,-• •" • • -----:·'-,,·-~ .. ¡'.~·-/¡-:-.-'~~.~~~'.:·_'f.~c,.,'' '_,~·-;,;;.',O'-=:._~ 

servicio de preparación y' venta' de alimentos' es con,seéionado a, particulares. Los 

concesionarios ~ .miembros de un~ Íi3milia V: dan a-;;l:)¡'Íj¿(~ '11~ ~íllpt~d;;~,' t~ .;,ates se 

dividen en 2 turnos, uno de 8:00 a 16:00 ií,:S, yc:itro:de· üi3o a 19:JÓ tus.' El horario de 

servicio es de.8:00 a 19:30 ¡,;~; EL~esa~un;; se ~¡...;~d~;~:o6 a,1;:00 ~r{y ta comida de 

13:00 a 18:00 hrS. cábe señal~r q~e ;,;, iTiobilia~~ .,Sp~ri~i~ad de tos concesionarios a 

excepción de las mesas que son propiedad de la ÍJNAM. 

--------...... 



JNTRODUCOÓN 

Los menús fueron evaluados para conocer su valor nutrimental, gastronómico y 

sensorial y poder plantear una propuesta general en el manejo e higiene de alimentos, así 

como mejorar los menús que se expenden en el comedor universitario en los aspectos 

antes señalados. 

En el primer capítulo se revisan las prácticas correctas en el manejo higiénico de 

los alimentos, para evitar una contamlnaci.ón en los platillos y una posible enfermedad en 

el comensal. 

El capitulo s.?gundo explica las earacterístlcas de la dieta, planeación de un menú 

cíclico y los seNlcioi ~u~io ¿()~~6~ari; 
:' ,~·.<·; ::-.:(::" 

En el tercer C:a¡)in_;lo,se déscrit:ie una prueba sensorial y su aplicación para obtener 
. ·:..J' 

información de C:onsumlcior~l. 

En el capít~IÓ'cuartc:> ~ éxilollé que es nutrimento y características de los macro y 

micronutrimentos a¡X,itciciC>s par, la dieta. 

La metodología l{~¡¡¡~;~aen~;trabajo se presenta en el ca~ít~IÓ quinto. 

El capítulo sexto ~ontiene resultadc:>s y diseu~ión. 
En el capítulo séptimo se pre5enl:an las é:Ó~d~~iones: 

- - .. . ., . - ,. ~._ ,- - -.. -.: _.,,.. - - ~· - -,. ~~ 

En el último capitulo ,;e plant~ una pro'duesta 'para mejorar el servicio de menús 

del comedor universitario. 

-~ ------··-- ·-....... 



OBJETIVOS 

Objetivo General 

Evaluar la calidad nutrimental, gastronómica, sensorial. e higiénica de los alimentos 

y menús que se expe':'den en el · comedor universitario, para poder plantear una 

propuesta de mej<:>,.;, en estos parámetros ~ tener un comedo.e unlv~tarlo, donde se 

ofrezcan menús 'de.alta c;,lid~d. 

Objetivos Particulares'. 

Determl~ár·~ta!)C,rt~ de nu~~mentos de los menús ofrecidos en el comedor. 
,·_: - . :'·~,·, - . "'' ,., .-. ... '\. - ,· - - . ~ -

Evaluar. la C:andad gaStronómica y sensorial .de. los menús.ofrecidos en un comedor 

universita.rioc :: 
_:· <:· _:r-. <_: <- ,º- ·-_. . -~. - .:> ·- : , 

Evaluar la higiene de manipulaciórl y del medio ambiente; 

Presentar una prop~~ llar<! mejorar. la higiene, la calidad gastronómica, sensorial 

y nutnmental de ,; alimentos y menús que ~n a la venta ~n un comedor 

universitario •. 
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ANÁLISIS HIGIÉNICO 

1.ANÁLISIS HIGIÉNICO 

Manejo de los alimentos 

El Manual Manejo Higiénico d17 los Alimentos explica : 

Enfermedades Tra~5'..mi~i~~~. ~:~~·ª.,li~~·.:¡t~s .- : 

Las enfermedadE!straflsmltldas Í>or los alimentos (ETA) se adquieren al consumir 

alimentos o bebidas;q~e:ti¡.;¡;:~¡él;;:'C:ontaminá'dos durante cualquier etapa .de la cadena 

comercial, deSde la prlr;iiaria;é:telali~entoha5ta el m~ento ~que se sirve el platillo al 

comensal. 

Las enfermÍi!dades transmitidas µO;alimentOs pueden provocar: 

Irifecc:ion~: ... ~ ¡,·~odu~enC~1; ci>n;;;:;rri1r.:a1li:r;entC>s con .. !1'1croorganismos . y 

parásitos vivos ·:,-·,_ 
Intoxicaciones: cuando se 'consumen las toxinas que 5on 'producidas por los 

microorganismos en elalimento, o los ;,.e;~en;;; c1e plantas o ªfllmaí.?S. 
- ' . -- . ' - ~- ,•- ' -- '-· - : ,. - -

Las enfermedades más comun~ tra,:;s~itldas pÓr los 'alim~nt~s . en nuestro país 

son: cólera, disenteria, hepatitis A, salmoneloois. 

1.2 Contaminación de un alimento 

Es todo aquello que no debería estar en un alimento y que se encuentra en él 

accidentalmente por mal manejo del producto. 

Es causada por sustancias dañinas o microorganismos, que generalmente no 

alteran su sabor, olor o apariencia. 

Contaminación cruzada 

Ocurre cuando microorganismos dañinos son transferidos a alimentos sanos y listos 

para el consumo por medio de las manos, equipo, utensilios y alimentos crudos, de 

manera simultánea. 

5 



ANALJS/S if/GIEN/CD 

Tipos de contaminación 

La contaminación de los alimentos puede ser de tres tipos: 

Química. Cuando los alimentos se contaminan con sustancias químicas 

como detergentes, insecticidas, etc. 

Física. Es causada por objetos extraños al alimento como vidrio, cabello, 

piedras, arena, insectos, grapas, etc~ 

Microbiológica. Es causada por microorgani5mos. 

Formas y lugares en las qUe pueden contarTiinarse los alimentos 

l. Rastro, granja;, cosÉ!chás, plantas industriales, procesadoras de alimentos, 

almacenamiento : (el mal manejo de los alimentos puede provocar 

contamlnadón<·,:¡,j;m1ca (Insecticidas durante la cosecha, detergentes en la 

planta ind~strt~I, física (Inadecuada limpieza en el procesamiento o durante el 

almacenamiento o microbiológica) 

II. Transporte ai mercado 

III. Mercado 

IV. Transporte· al restaurante 

v. Resta.urarite por manos sucias, platos o vasos mal lavados. Por lo tanto es este 

último punto donde se presentan las fases críticas de la contaminación de 

alimentos. 

·- --- . : ··_:::-.>··: ,;.-' 
Técnicas básicas para evitar la cont.3.minaciÓn·de.·alÚnentos 

Los seres huma~os.¿.;,,,os ~ princi~I conta'mi~ador de los alimentos, sobre todo si 

no cumplimos las reglás bá~~s,d~ h~gieneperSoc2i. 
Reglas: 

Evitar ~~·en con'taCI:~ ~8n.los' alimentos cuando se está enfermo de las . ' ' . . - \ . 

vías respiratorias, dei'.estómago o lnfeccione5'en la piel 

Evitar eStomLI'dar ~·to~ roll~e las álimentos 

Lavarse las manos antes de iniciar las labores 

6 



Lavarse las manos después de ir al excusado y al baño 

1.3 Manejo Higiénico de los Alimentos 

Lavarse las manos después de: 

ANÁLJSIS HIGJEN/CO 

l. cada Interrupción en el manejo de los alimentosi·s0bre todo si se toean objetos que 

normalmente manejan muchas personas¡ o: algc~;.'sU~~~ 'co~o basureros, cajas, trapos, 

etc. 

l. tocar carne cruda, antes de manejar citros alimentos.' 

2. heridas, cortaduras, barros, furúnculos; q~~rriái:iJ.~s .:, vendajes. 

3. tocarse el cuerpo, cabeza, nariz, o~~~s/ ~/~t~t · 
Lavarse los dientes después de cada comicia, para ·..,;i~Í- :Infecciones en la boca 

Mantener las uñas limpias, cortas y sin barniz ·o 'E!Snialt.;;:;. . .. :· 

Utilizar malla, cofia o redecilla que cubra el caiJe1ici Por' compl~to 
No utilizar el mandil como trapo para limpiar, ni secar las maí)OS con el. 

No usar anillos, pulseras, esclavas o relojes. 

Técnica de lavado de manos 

El lavado de manos de forma correcta evita que los microorganismos de éstas 

pasen a los alimentos. El procedimiento es el siguiente: 

l. Hacer espuma en las palmas de las manos con agua caliente, jabón y cepillo. 

2. Cepillar cada uno de los dedos por la parte interna y externa, después el dorso 

empezando por la punta de los dedos hacia la muñeca y todo el antebrazo. Si no 

se cuenta con cepillo se debe hacer el lavado con agua y jabón, durante por lo 

menos 20 segundos, restregando bajo el chorro de agua caliente. 

3. Después de enjuagarte,se lava la otra mano de la misma forma 

4. Para secarse las manos se debe utilizar secadora de aire o bien toallas desechables 

de papel, pero asegurándose que queden bien secas, y evitar secarse con el trapo 

oel mandil. 
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Figura 1 Lavado de manas 

. 
, 

-~. "-... _ _,-__ ... 

Practicas prohibidas en el servicio 

Durante el servido de alimento no se debe: 

1. Lavarse las manos en la tarja para frutas, verduras o en la de utensilios de cocina 

2. Reeoger con las manos pan, bollos, mantequilla, palitos de pan o galletas;para ello 

se debe utilizar pinzas, cucharas, tenedores y otros utensilios. 

3. Poner la mesa después de limpiarla, sin antes lavarse las manas. 

4. Probar la comida con los dedos 

S. Probar la comida con la misma cuchara que se está utilizando para cocinar, 

introduciéndola en la boca 

6. Dejar los alimentos descubiertos 

7. Usar joyas u otros accesorios personales 

8. No seguir las reglas del lavado de manos 

9. No lavarse las manos después de cada lnterrupdón, principalmente después de ir 

al baño 

10. Manipular los alimentos cuando se esta enfermo de gripe o del estómago o de la 

piel sin guantes. 

11. Comer o fumar durante la preparación de los alimentos 

12. Secarse las manos en el mandil, ropa o trapos de cocina. 

13. Poner los dedos dentro de los vasos limpios o en el interior de los platos recién 

lavados 

8 



ANAusrs lflGlriNJCO 

14. Toser o estornudar sin cubrirse la boca. 

15. Chuparse los dedos 

16. Escupir. 

Limpieza y. destlireCCión 

Limpiar es quitar la suciedad visible y desinfectar, es aplicar una solución como 

cloro, yodo u o~. para eli;,,inar ~ la mayoria de los microorganismos presentes que son 

invisibles: 

Las enfermedades -alimentarias se transmiten mediante ;,ehícúlos -tales como : el 

ser humano, fauna nociva, alimentos crudos; agua contaminada, tierra y aire. 

Para los servicios en la cocina, para _lavar superficies y utensilios, para el lavado de 

manos, para la preparación de hielos y_ alimentos, y para beber, debe usarse agua potable 

o hervida. Aunque se vea transparente, puede contener microorganismos que pueden 

dañar la salud de los clientes. 

De acuerdo a lo establecido por la Secretaria de Salud, se permite que el agua contenga 

un mínimo de 0.5 ppm de cloro. 

Los pisos, techos y paredes, así como los equipos y utensilios que no han recibido 

la limpieza y desinfección adecuadas, pueden provocar la contaminación cruzada. Esto 

significa que los microorganismos se desarrollan en los restos de alimentos que quedan en 

las superficies, equipos y utensilios, y de ahí pasan a otros alimentos. 

Limpieza y desinfección en el área y equipo 

Los pisos y techos son superficies que pueden contaminar; por esto se debe usar 

cepillos para las uniones y hendiduras, sobre todo en azulejos y losetas y terminar con una 

solución de cloro o yodo a la concentración que se indique. 

Los equipos como licuadoras, batidoras, etc., transmiten la contaminación; se 

deben lavar desarmados después de cada uso para evitar que -la contaminación pase de 

un alimento a otro. Las tablas de picar no deben ser de madera, sino de acriÚco, 

C) 
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polietileno de alta densidad o ultralón, para que no se le hagan hendiduras donde 

se acumule el alimento; las tablas deben lavarse y desinfectarse después de cada uso, 

sobre todo cuando se manejan alimentos crudos. También es Importante que se 

desbasten; es 

decir, que se raspen para eliminar las Incrustaciones de alimento que sirvan para la 

proliferación de microorganismos que pueden causar 'enfermedades . 

. ··-
Manejo de basura .---~-

La basura es un foco de contam1ri~bión:,'<:1~''1;;,; alimen~ y proliferación de fauna 

nociva, ya que atrae moscas, cucarachas/ ratas;', etc.',: por lo que es necesario saberla 
manejar adecuadamente para ello: . '' ,'' ~' ·, . .. ',., . . ,;.'. . 

1. Evite que los botes del área ·de preparación se. sobrell~nen;, a(grado, q.;e no se · 

puedan cerrar, o que haya basura a su alrededor.· Sáq~elo~a\ 'áre;;: general de 

basura con frecuencia, para evitar su acumulación. . , /, , :', ,\> .· , . 
2. Ponga bolsas de plástico dentro del bote para facilitar .ei m~.:.ejo 'de, la basura. 

Antes de que se llene, amarra la bolsa muy bien para qúe ·no, Se abra;'" 

3. Mantenga los botes siempre tapados. 

4. Mantenga tapados los contenedores externos. 

S. Vacíe constantemente los botes en los contenedor~ .~E!06s pÍ;,rá.~llitar que se 

acumule la basura. 

6. Los depósitos de basura deberán estar alej~1C:f6s';cie 'ia's 'á~~s de paso y 

procesamiento de alimentos. 

7. Mantenga limpia el área donde se ubican los 'conten~o~es· eXtemos, para' evitar 

malos olores, contaminación y atrae .f.auna _n~~~·~··'(~-~~~/-~1.:1carachas, ratas, 
gatos, ei:c.) 

8. Lave diariamente los botes de basura en un área especifica; que esté separada del 

lugar donde se lavan los utensilios, alimentos o las manos. 
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Fauna nociva 

La fauna nociva como cucarachas, ratas, ratones y moscas, contaminan todo lo 

que tocan, transmitiendo así millones' dEl.·;.,lcroorga.nismos que causan enfermedades 

peligrosas para el ser humano. 

Medidas para prevenir la fauna n0ova· 
1. Inspeccionar los embilrques ''q,ue ,ll~ueri; . no intrÓduzcas cartones, costales, 

huacales, al área de serVido, ~ues en ellc;s pu~erl venir cucarachas o roedores. 

2. Eliminar escondites o rlncon~ qÜk I~ pÚedan servÍr' de ciiadero a cucarachas y 

3. =a:;slos alimen:os'.~.~~aqJ11~;uni~osseparados de las paredes y a una 

distancia mínima c:le1 '~100·de'15 ~~;·Esto facilitará· las labores de limpieza, 

eliminando ~onctiÍ:-es para' la~ cÍi2árachas •. · 

4. Umpia todo ló'que'·se;deí!°amE!'de' inmediato, ya que de .lo contrario servirá de 

alimento, para 'ª· fauna nOCiva ' > < ' 
S. Mant~ner todd~ los ali;.,éntos ~~bl~os · 
6. Limpiar c~n frecUerlci~:loS" ~~ci~ entre el piso; paredes y an'aqueles, repisas y 

equipe): .... ;·." .•. ,. ~ ..... ,..~;,,,; ., .. 

7. Mantener i::errcldo~ ~ p;esl¿m· I~ bot~ de ,basura y recogerla con frecuencia. 

1.4 Técnicas adécu~~~s dLJ;:..,~t::~ ,.,.,;,~ió~ 

Al recibir los alim~rl~O~ ~Cly'q~e tóÍTla~ en cuenta los siguientes puntos: 

1. Solicitar que'las'~ntregas,no se reali~en· en las horas de mayor movimiento, para 

que la inspección se realice ,de forma adecuada " 

2. Planear la . llegada ·de ·los productos, ·asegurándose de ·que el lugar de 
_. . - . 

almacenamiento esté disponible y que se pueda utilizar inmediatamente 
. -: ' -. . ., 

3. Los alimentos deben cumplir con ciertas caracteristicas sensoriales: de olor, color, 

sabor Y textura, por lo que se debe de llevar a cabo una .inspección breve pero 

completa, de acuerdo a las características de cada productos. 
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4. No olvidar ver1ficar las temperaturas de los alimentos cuando lleguen al 

establecimiento para asegurarse de que son las adecuadas, dependiendo de si se 

reciben frescos o congelados. 

S. Almacenar Inmediatamente los alimentos en los lugares . apropiados y a . las 

temperaturas indicadas. 

El termómetro es un instrumento indispensable ~bldo a. que uno .. de. los factores más 

importantes que se debe cuidar durante todo .el servició·.es el de ·1a temi)eratura ·de los 

alimentos. Esto se debe a que los mlcroorganls~~ crecen más rápido cuando se 

encuentran en la zona de peligro de la temperatura, ·que se ~bica ~ntre.los .4 y los 60ºC. 

Caracteristicas generales para inspeccionar los alimentos 

Al Inspeccionar los alimentos se deben observar su olor, sabor, color, textura, 

temperatura y estado de su empaque. 

Tabla 1. caracteristicas generales para inspeccionar durante la receix:ión de aves 

ACEPTAR RECHAZAR 

COLOR Blanco característico, sin Carne grisácea, verdosa o 

decoloración o ligeramente amoratada. 

rosado. 

TEXTURA Firme, húmedo Pegajosa bajo las alas y carne 

blanda 

OLOR Limpio y en empaques íntegros Paquetes con rasgaduras. 

TEMPERATURA Refrigerada a 2ºC o menos Sin refrigerar y a más de 2ºC 
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Tabla 2. características generales para inspeccionar durante la recepción de carne 

ACEPTAR RECHAZAR-·----------, 

COLOR Res: rojo brillante Verdoso o café obscuro, 

Cordero: rojo descolorida, y grasa amarilla 

Puerco: rosa pálida 

Grasa: blanca 

TEXTURA Firme, elástica y ligeramente Superficie viscosa o con lama 

1 húmeda. 

OLOR Ligero característico Maf olor. 

TEMPERATURA Refrigerada a 2ºC o menos Sin refrigerar y a más de 2ºC. 1 

Congelada a -18ºC o menos A más de -lSºC y con signos J 

de descongelamiento. 1 

Tabla 3. características generales para inspeccionar durante la recepción de hígado 

ACEPTAR RECHAZAR i 
COLOR caré rojizo Verdoso, amarillento 1 
TEXTURA ca racteristico Mal olor 1 
OLOR Suave Fétida, superficie \ 

sanguinolenta con puntos 

blancos Que se deshagan al i 
tacto 

TEMPERATURA Menos de 2°C Sin refrigerar y a más de 2ºC 

Tabla 4. Características generales para inspeccionar durante la recepción de leche 

¡:== ___ ACEPTAR RECHAZAR 

de 
----~------ -PASTEURIZAOON Pasteurizada. Con fecha Sin pasteurizar. Sin fecha de. 

caducidad sin cumplirse. caducidad o ya vencida. 

TEMPERATURA A 2ºCo menos A más de 2ºC l 

ENTREGA En recipientes o envases Con recipiente o envase en mal ! 
originales en buen estado. estado o a granel. ' 

J 3 
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Tabla S. características generales para inspeccionar durante la recepción de huevo 

ACEPTAR RECHAZAR 

CLARA Y YEMA La yema no se rompe con La yema está aplastada y la 

facilidad. la clara se adhiere a clara aguada. 

la yema perfectamente, y la Huevo deshidratado. sin 

clara tiene dos capas distintas. pasteurizar 

Huevo deshidratado y 

pasteurizado. 

CASCARON Integro. limpio. sin presencia Quebrado y manchado. con 

de excremento. excremento o heces. 

Tabla 6. Características generales para inspeccionar durante la recepción de pescado 

ACEPTAR RECHAZAR 

COLOR Agallas rojo brillante y Agallas grises o verdosas, ojos 

húmedas, ojos saltones, secos y hundidos. 

brillantes, húmedos y 

cristalinos. 

TEXTURA carne y panza firmes y carne flácida y blanda 

elásticas. Al oprimir el pescado, 

la marca de los dedos no 

queda en el cuerpo. 

OLOR Sin presencia de olor fuerte. Agrio o amoniacal 

TEMPERATURA Fresco de O a 2ºC máximo Sin refrigerar y a más de 2ºC 

Congelado a -18ºC o menos A más de -18ºC o con signos 

de descongelación. 

ENTREGA Empaque limpio e integro Presencia de signos de 

descongela miento. corno 

grandes trozos de hielo 

pegados al empaQue o agua 

suelta. 
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Tabla 7. Características generales para inspeccionar durante la recepción de queso 

ACEPTAR j RECHAZAR ___ -

OLOR característico. ¡ Con olores extra ñas 

APARIENOA Bordes limpios y enteros 1 Con presencia de partículas 

extrañas 

TEMPERATURA A 2ºCo menos 1 A más de 4°C 

PROCEDENCIA En la envoltura especifica que 1 No es de leche pasteurizada o 

está hecho con leche en la envoltura no especifica 

pasteurizada. ; que sea de leche pasteurizada. 

Tabla 8. características generales para inspeccionar durante la recepción de mantequilla 

ACEPTAR 
1 RECHAZAR 

SABOR Dulce ' Rancio. 

APARIENOA Sin partículas extrañas Con partículas extrañas o 

1 mohos. 

TEMPERATURA A 2ºCo menos 1 A más de 2ºC 
1 

PROCEDENCIA En la envoltura especifica que 1 No es de leche pasteurizada o 

está hecha con leche· en la envoltura no especifica 

pasteurizada. 1 que sea de leche pasteurizada. 
1 

Tabla 9. características generales para inspeccionar durante la recepción de frutas y verduras 

FRUTAS Y VERDURAS 

ACEPTAR RECHAZAR 

En buen estado, frescos, sin ! Si presenta 

golpes. maduración 

hongos y plagas. 

golpes, 

excesiva, 

Si presentan manchas o 1 
colores distintos a los 

característicos. 

¡ 
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Tabla 10. Caracteristicas generales para inspeccionar durante la recepción de hielo 

ACEPTAR RECHAZAR 

PROCEDENCIA Que esté empacado, así como Hielo en barra, que presente 

elaborado con agua potable y suciedad en la envoltura, o que 

que lleve un manejo higiénico. no indique si es de agua 

potable. 

Tabla 11. caracteristicas generales para inspeccionar durante la recepción de abarrotes 

ACEPTAR RECHAZAR 

SECOS Empaque en buen estado, Empaque peñerado, roto o con 

limpio e íntegro. Sin señales de presencia de moho. Restos de 

Insectos, huevecillos o materia Insectos o huevecillos. 

extraña. 

ENLATADOS Latas en buen estado, sin Latas abolladas, oxidadas o 

abolladuras u oxidación. De un enmohecidas, con derrames o 

fabricante confiable. escurrimientos, hinchadas o 

picadas. Conservas caseras 

1.5 Almacenamiento 

Refrigeración 

Deben tomarse en cuenta los siguientes aspectos: 

l. Revisar la temperatura del refrigerador para que los· alimentos estén a 4ºC o 

menos y así mantenerlos fuera de la zona de peligro dé la temperatura 

2. No sobrecargar el refrigerador o cámara, porq~e se reduce la clrculaclón del aire 

frío, además entorpece la limpieza del área. 
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3. Utilizar recipientes poco profundos para que los alimentos se enfríen más rápido. 

No utilizar ollas grandes para almacenar alimentos, ya que mientras en el exterior 

se sientan frías, en el' centro tardan mudio tiempo en bajar a 4°C, por lo que 

permanecen largo tiempo en la zona de peligro de la ·temperatura y esto provoca 

que los microorganismos se reproduzcan' , , . 

4. Colocar los alimentos crudos en la parte' baja .y los 'ya preparados, o que no 

necesiten cocción, en la parte superior para· evitar ,que los crudos se escurran y 

contaminen los alimentos cocidos 

S. Cuando se enfríe un alimento se debe hace.r rápidamente, .en P?rclones pequeñas, 

utilizando termómetro y con un baño con hielo. 

6. No se debe guardar grandes cantidades de:alimentos.'calientes;• ya'que esto 

provoca que suba la temperatura del refrigérador y pu~~ ·pe;¡;~;' al ~esto de los 

alimentos en la zona de peligro. 

7. No almacenar los alimentos directamente sotir~ el p1s6;r.ie~ 1()~ hu'acal~, cajas de 

madera o costales donde se reciben po<'c¡ue;' ádér.:iás ~'i~c¡;,.;,; pueden ~tener 
plagas o huevecillos, impiden la linipieza.éiei'piso. ·''' ·,' · 

8. No poner los alimentos directam-~ntesobre la; ~jllla; .C>, re;I~~; pues p;,.eden e5tar 

sucios o ser de algún niaterial q;;~:~ci~tamln~~los,'ali~~ntb~. Pcinertos en 

recipientes limpios y tapados. '' 

9. No dejar allmentoS en la~s ablertas de~iio 0d~I refrigerador, pues con I~ humedad, 

Congelación 

Los alimentos pueden conservarse durante .meses a -lSºC o menos, ya que a estas 

temperaturas los microorganismos ya no crecen. Para la adecuada congelación de los 

alimentos es necesario. 

l. Verificar que la temperatura de los alimentos en el congelador se mantenga a -

lSºC o menos. 
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2. Al recibir los alimentos congelados, colocarlos inmediatamente en el congelador 

para evitar que puedan entrar a la zona de peligro de la temperatura. 

3. Colocar en recipientes limpios los alimentos antes de congelarlos y taparlos 

perfectamente. 

4. Dividir los alimentos en porciones para su congelación. De este modo se facilita su 

posterior descongelación. 

S. Etiquetarlos con la fecha de entrada al almacén para asegurar que las primeras 

entradas sean las primeras salidas (PEPS) y que haya una rotación adecuada .de los 

alimentos. 

6. Para tomar la temperatura de los alim.entos. COf'lgelados se coloca el termómetro 

entre dos piezas y esperar a que se estabilice. -

Descongelación de alimentos · ~r''"· 

Nunca descongeles los alimentos a temi>eratura · ambiente·· ya que tardan 

demasiado tiempo en descongelarse, permitlenci"6 a~· ~1"desarr0110 de ~ctertas. 
Los métodos seguros para descongelar sori: 

a) Planea de antemano los productos que se van a ~tlll~ar, y descongelarlos en 

refrigeración durante el tiempci nec'2sario> fue~ d~ ia<z~na de ~llgro de la 

temperatura. 

b) En el horno de microondas, siguiendo-de 1n111ed1aÍo1a coc~ió_ll-ºdel alimento. 

c) Como parte del proceso de cocción C:uando se trate de :Verduras; hamburguesas, 

carnes y alimentos perecederos. 

Almacén de secos 

También los alimentos secos, que no r~":'.i_er~n. refrigeraoó~· o cÓngeladón, Ílecesitan 

características especificas para su almacenamlentO-. 

l. Verifica que la temperatura del lugar se encúentre entre los lOºC y los 20ºC 

2. Cerciorarse que el área esté ventila~ii para e~ii:ár el -Crecimiento de mohos y 

levaduras 
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3. Colocar los productos fuera de la luz directa para evitar la decoloración o rancidez 

4. Verifica que los alimentos.estén separados de la pared y que los anaqueles tengan 

una separación del piso de llar lo menos 15 Í:m de altura para facilitar la limpieza y 

evitar que se formen resguardÓs ~~ las plagas 

5. Colocar las fechas. de.entrada de.C<'Íd~· produc:tO de tal forma que los primeros en 

entrar sean 'los primeros en salir: y la rátc.¿ión de alimentos sea adecuada,. 

6. No tener paquetes de alimentos abiertclS dentro del almacén. Estos se contaminan 

con el ambiente, además de que atraen a las plagas. 

7. Uevar a cabo el m.antenimlento de limpieza y desinfección continua del lugar. 

1.6 Preparación y.servicio--.. 

Después d~ reclblr '/ almacenar adecuadamente los productos, el paso siguiente 

consiste en prepararlos siguiendo las nonnas de higiene y control de temperatura. 

Alimentos crudos 

Las frutas y hortalizas que consu.mimos vienen contaminadas, porque generalmente se 

riegan con aguas negras, d;; taÍ fonna que debes llevar a cabo el lavado y desinfección de 

la siguiente manera: 

a) Primero lavarlas con agua potable. y detergente una por una, o en manojos 

pequeños para quitar los restos de tierra y mugre visibles. 

b) Enjuaga perfectamente l~s alim~~tos y -~ségÚ;.;'t;; que no queden residuos de 
jabón. /e_· 

c) Sumerge los alimentos ~~ una salud¿,¡, desinfecti.~~~ Celara, yodo o plata coloidal}, 

siguiendo las indicaciones del. producto e~ cu~f\t:cJ a,I~ ccmc;entración y tiempo. 

Cocción de alimentos· 

Es Importante que los alimentos, al momento de su cocción, lleguen a las 

temperaturas adeC:uadas. 

Cocinar las aves y cames rellenas hasta que el centro llegue a 74"C. 
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A la carne de cerdo cocinarla hasta que alcance 66ºC de temperatura en el centro 

o en la parte más gruesa del alimento. 

El resto de los alimentos cocinarlos hasta que alcances 60ºC como mínimo de 

temperatura interna. 

Pescados y mariscos 
.-: " . -

Los pescados y mariscos 'pueden· ser. peligrosos, ya que pudieron haberse 

desarrollado en aguas contaminadas; es ,. deelr, en aguas donde hay bacterias de 

salmonella o cólera, o virus como el. d_e la hepatitis. 

Enfriado de alimentos calientes 

Para que durante el enfriamiento los alimentos pasen lo más rápido posible por la zona 

de peligro de la temperatura, sigue los siguientes puntos: 

a) Colocar los alimentos en recipientes poco profundos 

b) Introducir los recipientes en agua con hielo 

c) Agitar constantemente 

d) Verificar con el termómetro continuamente la temperatura 

e) Ponerlos sin tapa en el refrigerador y moverlos continuamente 

f) Cuando los alimentos lleguen a 4ºC, taparlos y conservarlos en refrigeración. 

Alimentos preparados con anterioridad 

Los alimentos que se prepararon y serán vueltos a utilizar deben de manejarse así: 

a) Refrigerar los alimentos preparados con anterioridad 

b) Al recalentarlos no mezclar, ni almacenar alimentos ya preparados con porciones 

recién preparadas 

c) Los alimentos que no se calientan, éomo-las ca~nes fria_s, cubrirlos con envolturas 

de plástico o papel encerado y mantenerl'1s fríos a 4°C o menos 

d) Utilizar tenedores, pinzas, cucharas' de ·mango largo o palas para manipular los 

alimentos 
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e) No tocar alimentos crudos como- carne, pollo o pescado y al mismo _tiempo 

alimentos cocidos, para evitar la contaminación cruzada. 

Buffet 

En el servicio de· buffet se debe'_ mantener los- alimentos calientes como sopas, 

consomés, guisadosi u otros a 60°C o más. ·-

Los alimentos fríos, 'Como. cremas, quesos, aderezos, ca mes frías, salsas, etc., 

deben mantenerse a 4°C o meoos:· 

Servicio 

Las manos y los dedos no deben tocar nunca las superficies que vayan a tener 

contacto con el alimento o con la boca de los comensales. 
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2. ANÁLISIS GASTRONÓMICO 

"La gastronomía en su concepto, es el arte de preparar platillos de la manera más 

perfecta en cuanto a su condimentación y presentación. " <2> 

2.1 Gastronomia 

Brillant-Savarln expone que la finalidad de la gastronomía es velar por la 

conservación de los hombres por medio de la mejor nutrición posible. 

La consigue dirigiendo, en virtud de los principios seguros, a cuantos buscan, 

suministran o preparan las cosas que pueden convertirse en alimentos. 

El sujeto material de la gastronomía es todo cuanto puede ser comido; su fin 

directo, la conservación. de los Individuos; y los medios de ejecución, el cultivo, que 

produce; el comercio; que intercambia; la Industria, que prepara, y la experiencia, que 

inventa los medios de disponerlo todo para su mejor uso. 

Objetos diversos de que se ocupa la gastronomia 

La gastronomía considera el gusto en sus goces y en sus dolores: ha descubierto 

las excitaciones graduales de que aquél es susceptible; regulariza su acción; y señala los 

límites que el hombre es capaz de estimarse no debe nunca rebasar. 

Considera, también, la acción de los alimentos sobre la moral del hombre, sobre su 

imaginación, su ingenio, su juicio, su valor y sus percepciones, bien duerma, bien se halle 

despierto, ya actúe, ya descanse. 

La gastronomía señala el punto del sabor de cada sustancia alimenticia, ya que no todas 

son presentables en las mismas circunstancias. 

Algunas deben tomarse antes de que lleguen a su total desarrollo, como las 

alcaparras, los espárragos, los lechones, los pichones y otros animales que se comen en 

su edad primera; otras, en el momento que alcanzan toda la perfección que le está 

señalada, como los melones, la mayoría de las frutas, el carnero, el buey y todos los 

animales adultos; otras, cuando comienzan a descomponerse, como los nísperos, la 
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beeada y sobre todo, el faisán; otras, por último, cuando las manipulaciones del arte les 

han quitado sus malas cualidades, como la patata, la mandioca, etc. 

La gastronomía clasifica también esas sustancias, según sus diversas cualidades; 

Indica las que se pueden asociar; y midiendo sus diversos grado~ ·~e.poder nutrttivo, 

distingue las que deben formar la base de nuestra comida de las que resultan accesorias, 

y, aún' entre éstas, las que, no siendo necesarias, constituyen, sin:embargo,: una grata 

distracción y se convierten en obligado acompañamiento de la reuni&;: de comer1sales. 

Se ocupa, con igual interés, de nuestras bebidas, ~ún elitÍE!fnpo, E!1 lugar y el 
. . •''·:.."'"• '·' ., 

clima. Enseña a prepararlas, y, sobre todo, a presentarlas enu~ orde.n tan éalculadoque 

el placer que de ellas proviene vaya en aumento, hasta el 1ri~nte E!n'~~¡;,· el ·~~e tennina 

o el abuso comienza. 

La gastronom!a administra a los hombres y, las eosas:·~~U~r d~ un país a otro 

lo que merece ser .conocido; y hace que. un ~estir1 sabi~n,'entE!'b.-~é~~do.·~· como.un 
resumen d~I mu_ndo, ~n ·el que cada parte· figU.ra cO~~; ;~·-¡.~~r~~~~¡·¿;~:L·F ~'_ '·. · 

~ -_. ~-~~; ·: !wf:::'~~<.I-- -~;;-:. ~: , ~-~ .. 
2.2 Dieta · "';,:- •!.oi':;• 

designa~ .r~~:ci:izr~::~~r~~~g~-~g:~·~~~;~~4~~~X:~~!:ª~~~~~::;· d~a.se 
Otro requisito es'~lle la dieta''seij adec:u.ada;: eSto e,;; adeeuáéia a la edad, el sexo, 

el tamaño.corP6~Í;yioáCtivídad_y el ~d~_d~.:~1~éicÍ~(sujeto, así como .. 1a cultura, 

estrato SOÍ:ioecorlómico,. illgar donde se vive •/épCÍcél "del .'año .. 

Caracteñsticas de la dieta 

Las características de una dieta correcta son: 

l. Integridad: ser completa 

- 2. cantidad: ser suficiente 

3. Equilibrio : ser equilibrada 

4. Accesibilidad: ser económica 
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S. Atracción sensorial: ser agradable y variada 

6. Valor social: ser compatible con el grupo al que se pertenece 

7. COngruencia Integral: ser adecuada a las características y circunstancias del 

comensal. 

En 1990, la Comisión Nacional de Allmentadón {CONAL) especificó las proporciones 

deseables en que debe participar cada grupo· en la dieta y señaló los limites máximos para 

los aceites, las grasas y el azúcar dentro· del pri,:;,~ grupo. <•> 

Clasificación de las dietas 

Quintln señala que las dietas pueden· cla.stfic'ar5e por los valores nutritivos, 

aumentados, disminuidos o nonnales, y se di~é:c·qué-'~son hiÍ)erhidrocarbonadas, 

hipoprotelcas, suficientes en calorías, o lnsuficle~tE!S;0.:et,::/:'C, 5'i d~s1.fic'an. í:>or. las 

aplicaciones y se distinguen los regímenes normales, Ío~'di~téti~~ y los dietoterai)éuti~s; 
las dietas de rutina hospitalaria y las dietas especiales. 

Por la composición química 

Las variantes por la composición química se ·refieren •a las calorías y a las 

cantidades y proporciones de los nutrimentos. 

a) Por el valor calórico total, las dietas adecuadas pueden. ser, insuficientes, 

suficientes, generosas y de recuperación, y las dietas inad~adas·,·5on liXc~va_s, o 

subnormales, en forma innecesaria. 

l. Las dietas insuficientes en valor calórico no cubren las exigenci~S energétleas Y 

calóricas del organismo, en relación a la edad, el sexo, la duración'e.lntensid~d del 

trabajo y el medio en que se realiza el trabajo. 

2. Los regímenes suficientes en valor calórico proporcionan la~ calorl~s adecuadas 

para cada periodo de la vida v para cada momento de la actividaddi~~ia>i · ·· 
3. Los regímenes generosos aportan hasta 50% más de las caloría~ ~uficÍ~ntE!S; y se 

usan para lograr un aumento moderado del peso corporal, por acumulación de 

reservas. 
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4. Los regímenes de· recuperación proporcionan hasta el doble del requerimiento 

normal y se usan en los desnutridos. 

s. Los regímenes excesivos en valor calórico llevan a la obesidad y no son adecuados, 

ni dietéticos , ni dietoterapéuticos. El exceso. se juzga por la capacidad de las 

funciones de nutrición y no solame.:.te:~r las cal0nas y el volumen de la dieta 

b) Por la cantidad de principios nutrici0s. lás die~~·p.ued~n ser: carentes, incompletas, 

completas, generosas y excesivas. 

l. Las dietas carentes contienen cantidades muy bajas, casi nulas, de algunos 

nutrimentos y llevan a la enfermedad· cuando se agotan las reservas, 

especialmente cuando aumentan las necesidades del organismo, y el aporte es 

inadecuado para compensar los consumos. 

2. Las dietas Incompletas aportan cantidades de nutrimentos ligeramente por debajo 

de los requerimientos mínimos normales, pueden ser hipoproteinicas, hipograsas, 

etc. Y se emplean con frecuencia como un recurso terapéutico, .·que logran 

corregirse con algún complemento dietético, cuando no hay indicaciones en 

contrario. 

3. Las dietas completas aportan cantidades iguales o ligeramente superiores de los 

nutrimentos recomendados. 

4. Las dietas generosas en nutrimentos se califican de .. hiperhidrocarbonadas, 

hlperprotelnicas, hipergrasas o generosas en algunas.vitaminas o minerales y se 

emplean como dietas terapéuticas. 

S. Las dietas excesivas en algún nutrimento s6n inadecuadas porque alteran los 

balances nutritivos. 

c) Por la armonía de los nutrimentos hay dietas armónicas y dietas inarmónicas. 

l. Las dietas armónicas o equilibradas aportan al organismo cantidades 

proporcionales de todos los nutrimentos, para mantener .. ei ~lance normal, en 

relación adecuada a los gastos orgánicos, de las personas sanas y de los enfermos. 
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2. Las dietas Inarmónicas o desequilibradas se caracterizan por el predominio de unos 

nutrimentos sobre otro, o por la menor cantidad de algunos de ellos, aunque 

permanezcan normales los correlativos. Los desequlllbrios más frecuentes son por 

predominio de los hidratos de carbono, de las grasas y de las proteínas vegetales 

sobre las proteínas animales, del fósforo sobre el calcio; del sodio sobre el potasio; 

de los alimentos no protectores sobre alimentos protectores de la salud, neos en 

proteínas animales, en vitaminas y en minerales; o por el predominio de las 

cenizas básicas sobre los minerales de reacción ácida, o viceversa. 

Regímenes normales 

Cubren las necesidades- ·del organismo_, porque son suficientes en calorías, 

completos en todos los nutrtl11entos, '• armónicoS en -las - proporciones calorigénlcas y 

reguladoras, y están adec~do~ a 16s l':aract~i-es fisiológlCXlS _y al medio en que se vive. 

Aunque las calorías y la~ c::a~tidade~ de,nutrim~i:it0s;~n Iguales en los regímenes de las 

personas sanas y de los enfermo5_var{an lóScara_c:teres culinarios y la distribución. 

2.3 Menú 

La palabra menú proviene del francés y significa "lista al detalle". SU función 

primaria , era enlistar los artículos altemativos ·a seritir.ie. En un principio el menú era 

aprendido de memoria por el mesero y recitado á1 co111ensai' para que hiciera su elección. 

Después se optó la costumbre de enlistarto por escrito, Uevarto en el cinturón y leerte. Fue 

hasta 1800, cuando se favoreció el uso de un_menú escrito i>or persona. 

El menú ha evolucionado, llegando a ser .;,., nuestros días una herramienta básica 

en la administración de restaurantes. Es un listado_ cie_los platillos alternativos con sus 

respectivos precios, dispuestos de manera cronológica de acuerdo con las costumbres 

alimenticias del lugar. '61 

Actualmente se cuenta con dos tipos de menús: el menú_ clásico y el menú 

moderno. El primero se sirve sólo ocasionalmente ·y consta de los siguientes serliicios: 

entremés, sopa, entrada, sorbete, plato fuerte con guarniciones y postres. El menú 
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moderno se usa con más frecuencia - y consta de sopa, entrada, plato fuerte con 

guarniciones y postres;. si se quiere servir entremés, se sustituye por la sopa o la entrada. 

El menú doméstico diario puede ser lnduso más reducido,· sirviendo sopa o entrada, plato 

fuerte con guamlciones yel,_postr.;;. . -

_,,: ·. >. ·;; ~·~ 

Tipos de ·serV~cio .. : 

Martlnez de Flore5 

; ~' ~>. ,'); 

ei.<pllea - claramente los diferentes tipos de servicio que se 

presentan en u;:. m~~l'.Í n:;cx1e~nri 
<·'·_:-~· 

'.-·~ ''.. ._, 

Primer servicio: Entrelnés 

Se sirven al princÍplo 
0

de una comida y su finaiidád es el abrir el apetito por lo que 

deben ser poco voluminosas y delicadas. Se ~paran a' base de vegetales, pescad_os, 

mariscos, conservas, fiambres, etc. Por ejemplo, CX'.J'd~~E'.:5~ _ 

Segundo servicio: Sopa .. - : ' .. · · 

Es toda preparación líquida o semllíquida, que_ se- sirve al-principio de un acomida o 

inmediatamente después del entremés, en geriE!ra1;; se ~distingueri 4 _tipos: consomés, 

potajes, cremas y veloutés y sopas. 

a) Consomés: Es un caldo concentrado _que/k pr.epara'.a base d~ 'otro caldo y 

siempre va clarificado 

molidas o picadas. 

c) Cremas y veloutés: Las cremas son preparaciones'. que t:Í~n~~icomci base un 

roux blanco, el elemento de sabor escogido y l~he. ¡>.l_~onai'_se les agr~a 
crema. Los veloutés son muy parecidas a las anteriores, pE!(o en lugar dé leche ,. -- .. - . ·-· 
se utiliza el fondo de cocciuón del elemento escogido .y se termina siempre con 

yemas de huevo y crema. 
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d) Sopas: Se les de el nombre específico de sopas a las preparaciones que parten 

de un fondo liquido o agua al cual se le añaden verduras, pescado o carne 

Tercero servicio: Entradas. 

Los platillos que se sirven'célue';,tes inmediatamente después de la sopa reciben el 

nombre de entradas y son preparaciones. ligeras, sencillas o sofisticadas, que se elaboran 

a partir de una gran variedad de. Ingredientes como queso, verduras, carnes, pescados , 

huevos, etc. -. , , ... 
Algunas variedades que existen son timbales, budines, arroces, pastas alimenticias, 

patés, terrinas, crepas, mariscos, aves y pescados. 

En términos culinarios se denominan pastas alimenticias a las comúnmente llamadas 

pastas Italianas, tales como, macarrones, espaguetti, tallarines, ravioles, 'etc. 

Cuarto servicio: Plato fuerte 

Tradicionalmente el plato fuerte se constituye por algún guiso a base de carne o 

caza y solamente en comidas informales se confecciona con algún pescado o marisco. 

Sin embargo, en las instituciones se aceptan las dos opciones con _el fin de 

asegurar la variedad, controlar los costos. 

Guarniciones y ensalada 

Las guarniciones son alimentos que se añaden a diversos platill~ para mej,;rar su 

sabor y presentación. Pueden formar parte del plato, acompañarlo - . o servirse 

completamente independientes. 

Se elaboran con diversos ingredientes como legumbres, hoja5; ·pastas "y cereales; hongos, 

huevos, carnes, pescados, aves, etc. Y pueden estar':·~O~~fu.ido~·:~,·~:_.~-nc;~·.:~ __ varios 

ingredientes. 

Las ensaladas se preparan principéllrne~t~ C:CÍn ~oj~~ te'rdes ~u;,que también las 

hay de legumbres, huevos, carnes, ~dÓ~, etc.Y,;;; sazonacon dif~rentes aderezos. El 

principal de ellos es la vinagreta aunque existen otros como la mayonesa, la crema, 
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etc. oe Igual forma que las guarniciones, pueden prepararse con un solo elemento o con 

varios. 

Quinto servicio:. Postre 

Se entiende por p(Ístre los 'dulc:e5, frutas y otros alimentos que se sirven al final de 

las comidas 

Para elaborarlos pueden utilizarse dif~entés···pr~'r..c1ones como frutas, salsas, cremas, 

merengues y pastas, pero siempre 'i1...,;aíl a"zÚ~~-· 
Los postres deben Ir de acuerdo ~ <01 m~nú,' si Í~ c'6rnida es ligera puede servirse un 

postre pesado y viceversa; asirílismo; <O,n éPoa; de frío pÚ~en servirse preparaciones más 

pesadas que en temporada de_ calor: 

Factores que detennir:-an ':-'º men.ü __ ·-- ... -: e _. :', .-

Son variados y complejos los factores que rigen las costumbres alimenticias 

del Individuo y es Indispensable comprender estos hábitos al planear los menús. 

a) Factores culturales: La .cultura- se-define como el estilo de vida propio de un grupo 

de personas procedentes de una localidad determinada. Las costumbres 

alimenticias son un aspecto profundamente arraigado de muchas civilizaciones. 

Una cultura puede considerarla como un deber, una virtud o una forma de placer; 

y otra puede pensar que es un medio de intercambio familiar o social. 

b) Factores económicos: El alza de costos y la escasez de víveres han hedio sentir su 

Impacto en las costumbres alimenticias de numerosas personas. A pesar de que 

existe una enorme variedad de alimentos en el mercado, el aumento de los precios 

y la disminución del poder adquisitivo hace que la selección para el consuno 

familiar plantee un verdadero problema. 

c) Factores sociales: La organización de la sociedad, con· sus múltiples estructuras y 

sistemas de valores, desempeña un importante papel ·en _la aceptación o en el 

rechazo de las costumbres alimenticias. Es por esto que es Importante conocer la 
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alimentación de los diversos grupos en los cuales se desenvuelve el.individuo: familia, 

comunidad, gremios, etc. . . . 

d) Factores psicológicos: Las costumbres alimenticias. son parte'· importáríte de la 

conducta humana. Los individuos están niottvados par.:. actui>r ·en iénmlnos de lo 

que perciben que sirve para cubrir sus ne<:éSíd~d~. Po~1c>'.tantti la persona debe 

estar motivada y aceptar la necesidad ·de -cambia~e'pi>r.ii'ciue la información 
alimenticia sea útil. .· ·. ~·· _ .. ·:·· · .. _-·-:.· -·.: :_.,_ 

e) Factores religiosos: La práctica y creencia de .distinta~-, ce>Stumbres religiosas 

marcan la alimentación de diversos. grupos:. Por. lo tanta·; es Importante conocer 

éstas practicas y creencias al planear los menús del grupo· e5Í>ecífico que se esté 

considerando. <•> 
Debido a todos los factores anteriores, la parte fiSiológica de la nutrición se 

puede, en general, estudiar en cualquier parte del mundo y los resultados tienen una 

aplicación universal; sin embargo, la alimentación debe estudiarse en un detenmlnado 

marco socioeconómico, cultural y geográfico y los resultados no se pueden aplicar en 

cualquier lugar. <•> 

Planeación de menús 

El término "planeación de menús" se refiere a un proceso bifásico en el cual 

se determinan:· 

a) Que productos servir 

b} Cuando serán servidos <••> . .. , _ 
La pianeación de menús es un . aspecto' crítico. en . cualquier. servicio de 

- . . ' . . . . .. 
alimentos, ya que de él se van a desprender las neeesidadesde recursos humanos, físicos 

y materiales, o bien, hay que adaptar los m~nús a dich6s re<:u~ ; 

Consideraciones universales 

La planeación de menús varia servidos de 

alimentación, por lo que se requiere tomar en cuenta las llamadas consideraciones 
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·universales, las que se pueden enumerar como sigue: 

a) Conocimiento de la población a. la . que se· servirá: recomendaciones 

nutrimentales (en función de edad, ~o/ac:tlvid<1d).Y número de personas por 

periodo de comida 

b) Condiciones de preparación y serviciÓS:: dlspo.nibilid~d de equipo y distribución 

para la eficiencia del perscinal. 

c) Influencias extemas: estación clima, dis~nibllidaci:·de alimentos, combinación 

de los mismos, variación, textura, . color,-_ ._~C;rrri~~·"·.~:~~~~istenda, temperatura, 

métodos de preparación, valor de percepció,:., etC;·~~i>< . 

Una cuidadosa preparación de menús es importante:·~~ el éxitos de cualquier 

servicio de alimentos. Esta planeación debe propoÍclonar: ál ! lndividuo\alimentos ·que 

cubran sus recomendaciones nutrimentales y que•cumplarttamb1-érl'con;;;'a.racteristlcas 

gastronómicas de aspecto sensorial agradable, estilo de p.'.epaiació~ ad~u~éto, etc., y 

asimismo se deben cumplir aspectos sanitarios y adeeuarse al pr~~puesta"~~ifi~o. 
El balancear las opciones de alimentos en un· periodo de tiempo, en· vez de día con 

día o en cada comida, es muy Importante ya que· se _evita la· mo.:;oii:ir\i~ y 5e ·obtiene 

variedad y equilibrio, claves en la mezcla del sabor y la salud. <12> 

El servicio de alimentos institucional debiera proveer algunas alternativas 

aceptables para cubrir las recomendaciones que el Instituto de la Nutrición Salvador 

Zubirán (INNSZ) ha estipulado. para el desarrollo del individuo normal, _ya que las 

personas, varían en sus requerimientos individuales para todos los nutrimentos. 

Asimismo, es obligatorio que se proporcione una variedad de alimentos que a su 

vez sean buena fuente- de nutrimentos. En los comensales de cualquier servido de 

alimentos, pueden surgir reacciones adversas en el consumo de alimentos debidas 

probablemente a: 

a) Insatisfacciones culturales, religiosas, etc 

b) Repeticiones monótonas de platillos 

c) Combinaciones estéticamente pobres 
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Caracterfsticas que debe cumplir un menú 

Monroyde Sada ·indica que para que el menú tenga éxito tiene que cumplir 

con los siguientes puntos: 

l. Color: La. combinación de colores de los alimentos en el plato o charola es 

indispensable para llamar la atención del comensal 

2. Conslstencia:·Se refiere a la firmeza, densidad y viscosidad de los alimentos 

y esta puede ser gelatinosa, fluida y firme 

3. Apariencia: Es la forma en que se presentan los platillos •. Júega:·un ¡)apel 

muy importante en la planeaclón del menú. · -

4. Sabor: Es indispensable mantener un equilibrio de_ :sabi:ires·;·.suaves y 

fuertes, ligeros y pesados. Dentro de esta categoría. se·
0

ericSentran los 

cuatro básicos: dulce, salado, amargo y ácido. 

S. Método de preparación: Son todas las formas en que se púéde .cocinar un 

platillo, puede ser frito, cocido, horneado, asado, hervida,·:~;;~ ~isas o sin 

ellas. 

Cómo planear un menú? 

cada plato deberá ser de preparación y presentación distinta: ri;; p~~~ haber dos 

frituras o dos estofados. Ni repetir platillos moldeadCls,. es~·('.) secos. Estos 

pueden alternarse, pero no repetirse. 

Se evitará la repetición de colores e ingredientes. s'tha~'csei~;deverdura, no se 

pondrán las mismas en una guarnición. Si. se sirve ca-rile en-salsa bÍanca',no se 

pondrá servir sopa de crema o natilla en el po~~- Si sesi..,Í~ é:ons0mé de pollo 

esta ave deberá estar en ningún platillo. 

Las salsas blancas van antes que las obscuras. Si h-;_,bieravar16s Ú¡Íos.de carne, se 

servirán primero las blancas: pescado, ave, ternera,' cerdo y desp~és las carnes 

rojas. 

32 



ANÁLISIS GASTRONÓMICO 

No repetir alimentos harinosos que hacen una comida demasiado pesada. Si se 

sirve una pasta o arroz como entrada, no deberá ponerse papas como guarnición, 

ni crepas como poste. 

No conviene repetir sabores muy fuertes en un menú. Si hay sopa de col o 

cebolla, no deberá haber en los siguientes platillos coliflor, bacalao u otro sabor 

demasiado marcado. 

Los únicos ingredientes que pueden repetirse son las trufas y los hongos, siempre 

que éstos sean de distinto tipo, como champiñones y otro tipo de setas. 

En las comidas tempranas no se aconseja tomar sopa, sobre todo en tiempo de 

verano, en ese caso seria mejor empezar con el entremés y luego entrada. Sin 

embargo, las sopas frias son muy agradables en esta época:. gazpacho, sopa de 

tomate, pepino, aguacate, etc. 

En la noche es poco usual un entremés, a menos que sea .algo muy refinado como 

ostras, caviar, salmón ahumado, etc. En cambio, la sopa .es Indispensable; lo.más 

fino es el consomé, pero puede servirse una crema o alguna· sopa con cuerpo, 

siempre que no haya antes un entremés tl». 

Guias para la planeación de menús 

Ya que se tiene el menú .se p~ede elabOrar un. Menú Pátrón que sirva de guia 

para la Planeaclón ~el~eriú:y,de igual manera; sep~'ededireñar uri Menú Cidico que 

simplifique el. trabajo y ·~rmlta tener vartedad en tás comidas:. 

Menú Patrón 

Se le conoce también con el nombre de Menú.Base y se le llama así justamente 

porque se toma como "punto de todos los ajustes nece5artos". 

Consiste en determinar cuales serán las· reacciones en base a los diferentes 

alimentos que habrán de consumirse por día. 
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Para poder realizar esto, el Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS) ha 

considerado cinco puntos que deben de tomarse en cuenta: cantidad, calidad, 

fraccionamiento, distribución y preparación. 

1. La calidad se expresa en Kcal/Kg y estima que por cada Kg de peso y con 

una actividad moderada se necesitan de 25 a 30 Kcal por día en una 

persona adulta. '•'• 

2. El fraccionamiento consiste en dividir el aporte calórico diario entre el 

número de comidas que ha de realizar et ·l,.;dlvld.uo, de esta manera se 
obtendrá un mejor equilibrio en la dieta. 

3. La calidad se obtiene tomando en ~uenl:a téi. cil.Je ap0rta (en ·porcentaje) 

cada nutrimento y cómo est.; va a ~~ distrlbui~ .,;~ I~ di~ta:' 
4. La dÍ5tritíución ·c:c:imprende'eLh6rari6;~,qÚe'.tia,.;dec;,nsumirse .tos 

alimentcis'y ~i. n¿;.n.;oto¿;,1.de héiras ~ue ~·estin:;a ;.;;:;1r.; comidas:. 

s. Lá prei>araci&. 5e{i-~fi.;re a :i'a ;;,..,,~e;,..;¡' en' q~e ~ ha~'é:te c~binar los 

diferent~ ann\~tt;s ~~ ~u.,;5e p'u~a obtt.,.;er un~Uillbrio en la dieta del 
indi;_.;duéi'. - • · • - -

Menú Cíclico 

Lograr que las comidas no parezcan exactamente iguales a tas anteriores y ofrecer 

variedad y atractivo puede tiegar a ~r Unprobie,;,a sobre todo si ta población a la que se 
atiende en el servido de aliment.;s es ia mi

0

sma durante periodos d.; tiempo muy 

prolongados. 

Un buen método para darle solución a este problema es el uso del menú cidico. El 

menú cíclico es un patrón de menús especialmente diseñado para evitar la monotonía. 

Además tiene un efecto positivo sobre la preparación del menú, su planeación, las 

compras, la producción, el servicio y et entrenamiento, logrando muchos beneficios 

haciendo más efectiva la operación del servicio de alimentos. <1•> 
Preparación de alimentos: La preparación de un menú cidico con la suficiente 

anticipación evita que se tomen decisiones frenéticas de último momento acerca de 
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cuales son los platillos que se van a induir, en que lugar del menú deben ir y a que 

precio se van a dar. Con la elaboración del menú cíclico se tiene tiempo para 

preparar men_ús balanceados tanto d~e- el punto de vista de carga de trabajo para 

los empleados, como nutrido. 

Planeación: El uso del menú cíclico puede contribuir en gran parte a la planeación 

de la cantidad. que debe prepararse de cada platillo ya ·que se puede saber con 

facilidad la relativa popularidad de cada artículo. 

Producción: Una de las daves para el mantenimiento de un control.estrecho y una 

buena admini.stración en una operación de servicio de alimento5, es- el uso de 

recetas estandarizadas utilizadas en el menú ciclioo. 

Servicio: El uso del menú cidlco permite al personal familia.riza:r5e con los platillos, 

su elaboración y su presentación. 

Entrenamiento: Se facilita el entrenamiento de los empleados_con la utilización del 

menú cíclico ya que los empleados tienen tiempo 'de .vo1~.:!rse eficientes en el 

manejo de los platillos. 

Elimina crisis y caos: Al elaborar el menú de acu€!rd.; Con l,;:¡\,ian, se elimina así el 

caos en un momento de crisis t1~> 
'::·<-·:·-:."'\·,:-_.:'; -<: . .-/::.~~ 

El menú cíclico ofrece la variedad necesaria ·eri ~,.:J)atrón-' ~e los alimentos y al 

mismo tiempo tiene. las ventajas de• u.sar: re¡:etas ~nd~rlzad~s. Si'mplifica la operación 

del servicio de. alimentos, fadHta a la ger;.~Ía 'e1pia~t;;.;;mient.;a l~rQ.;. plazo y la compra 

de cantidades mayores -a la vez. La~ sustit~ci~~es _!;.;ri ráC:11~ y en su totalidad, los 

resultados son .;na cÚ~nt~I~ inás satisfecha <•SJ. 

En la e'la~i:c;ciÓn de( ~enú cídico, el número de menÚs debe ser tal que no sea 

igual al número de' días delpatrón; es decir, si· el ~trón ~ de ~ln~o días, el número de 

menús det>e ~r cu-.;1qJiera que' no sea divisible entr.:! cinco;_eSto asegura que un menú 

determinado caiga--en. un . día diferente de la. semana ~da vez. que' se repite. Un cido 

comúnmente .;tllizado es el de 18 días, pero se puede eleQir-el rlúmero ·de días deseado. 
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Una vez que se ha elegido el cldo de -menús, deben prepararse los menús para 

cada día del ciclo. Se comienza por el plato fuerte y cuando ya se hayan enumerado todos 

los platillos principales para todo el ciclo, es muy sencillo determinar si la lista muestra 

suficiente variedad y si se ha man~nldo el_ equilibrio en el Ciclo completo. Cuando ya se 

han determinado los platos ·principales, o _platos fuertes, es posible añadir los demás 

artículos del menú. 

Es posible lograr_ un ahorro de tiempo y dinero al contar con un programa de 

menús con la suficiente -antidpadóri antes de su uso. Esa preparación anticipada 

proporciona un mejor; cOntrol - de _la operación, eliminando la necesidad de hacer 

sustituciones con artlcul,C>s __ menos satisfactorios que los que son más convenientes para la 

situación. Adem~s ;'se püede·Íog~r una mejor perspectiva total de la combinación de 

menús <14>. 
El menú· cíclico d~tie -d;~ ~~er flexibilidad para que responda a ciertos cambios en 

la situación (tem.;;,rad~'\1~ 1;;5 alimentos, disponibllldad en el mercado, precios, etc.). Es 

conveniente t;,;nerun~ lik.;, d~-~~tutos en caso de que se presente algún cambio en la 

situación o cuand.:i haya. alguna urgencia. Esto también es Indispensable desde el punto 

de vista de -nutriclón;·puesto que se pueden Intercambiar platillos dentro del menú sin 

alterar el balance preestablecido. 

Frecuencia de aparición de los platillos del menú 

Señala West (1980) que previo a la preparación del menú es necesario determinar 

la frecuencia de aparición, con lo cual se logrará establecer una combinación adecuada de 

sus componentes. El efecto que cause en un cliente la presentación diaria de un platillo en 

el menú, percibirá un efecto positivo o negativo en el comensal logrando que regrese o 

deje de asistir por aburrimiento o hastío. 

Los comedores institucionales, de empleados y algunos restaurantes de comida 

rápida son los establecimientos más propensos al aburrimiento de los comensales, por 

causa de la escasa variación de platillos en el menú, la elección limitada y en muchas 
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casos la dientela es la misma durante periodos de tiempo muy prolongados. Existen tres 

tipos de patrones de menú: 

Monotonia 

a) Menú fijo: Consta de platlllos que se dejan 'en la.carta por más.de 

seis meses. No existe variedad en la presentación ·de platillos, causa.· el. 

aburrimiento del menú, es Inflexible para ajustes.de .. temp0rada .Y··existe 

limitación de mercado, es muy utilizado en el sector restaurantero. · · 

a) Menú cíclico: Este tipo de menú emplea Un i:)eriodb: dé ti~~¿., entre 

la repetición de los platillos logrando disminuir la morÍotbní~. ¿freciendo 

una contribución en lo que se refiere a variedad;: se' utlllza fi.~uentem'ente 
en comedores Industriales, hospitales, asilos; entre otr'os'; ' 

b) Menú cambiante: No hay aburrimiento,:· bfrec'e nuevas Ideas, hay 

cambios diarios, mensuales y de temporada. ' ,, 

El problema más común de los servidos de alimentos suele ser la monotonía de los 

platillos. Ésta, causa la Insatisfacción del comensal y surge de la repetición de un alimento, 

platillo, color, textura, forma, etc., y como resultado de la ·monotonía, hay una disminución 

en el consumo de alimentos. 

La aceptación y el consumo están Inversamente relacionadas con la monotonía: 

a) A mayor monotonía, menor aceptación y consumo 

b) A menor monotonía, mayor aceptación y consumo <••> 
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3. ANÁUSIS SENSORIAL 

Es definido por Pedrero (1987) como la evaluación de un alimento a través del 

uso de nuestros sentidos. Solo con la aplicación de m.étodos de análisis científicos se 

pueden reproducir los resultados y analizarlos estadísticamente 

Los sentidos 

Los sentidos son los órganos mediante .los cuales el· hombre se p6ne en relación 

con los objetos exteriores. 

Deben contarse, por lo menos, seis:. 
,,,_ , . 

La vista, que abarca el espacio y: nos '1nsti-uye, por. mediación de la luz, de la 

existencia de los colores y de los cuer~ ~·~e nos /~éan . . . - ~ .. , . ' '~ ~ '. . . .. 
El oído, que recoge, por. medio .del aire; .el ruido causado por los cuerpos ruidosos o 

sonoros 
·, ,. - ~ ,:·~ ·: 

El olfato, mediante ~1 ~u~i ~..;;1l:>irn~ ;;1 olor de ¡.:,~ ~Úerpos que lo po~n 
El gusto, por el que apreelarnos lo q~e es sábroS() o sucüientc;;: 

El tacto, cuyo objeto ~-la co..;slstenda y la superflc;e de los éúe~s. 
Finalme,.;tÍ., eÍ 9ef1és1co o~rnor.fislco;cque_empLJj~ a Un ~o hacia el otro, y cuyo 

objeto es la reproduc~ión de la ~pecie. • . . . • . . ' • . • . . . . . • . . 

3.1 Del gusto . .· . · · • 

8nllant-Savarin (1987) asevera que el ~üsto'es E!lsentido que no5 pone en relación 

con los cuerpos sápidos, por medio de la serisá'éión qÚe éstos causan en el órgano 

destinado a su apreciación. 

El gusto, que tiene por excitadores el.apetito, el hambre y la 'sed,.es la base de 

varias operaciones cuyo resultado es que el individuo crece, se desarrolla, se conserva y 

repara las pérdidas causadas por las evaporaciones vitales. 

El gusto puede considerarse bajo tres aspectos: 

En el hombre físico, es el aparato mediante el cual aprecia los sabores. 
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Considerado en el hombre moral, es .la sensación que excita, en .el centro común, el 

órgano Impresionado por Ún cuerí:io sabroso. 

Finalmente, considerado en su Q¡,,¡~<~aterial; el gusto es la propiedad que un cuerpo 

tiene de lmpreSÍonar e. ó;:gano y hacer que nazea I~ 5ensádÓn: 

Mecán::a l:~~~~s~:empeña un gran papeÍ en ei~~~ni~O ~e I~ gustación¡ porque, 

dotada de una. fuerza muscular bastante exbeciitá,, si..,,e'' par.; desmenu:rar, revolver. 

comprlmiry tragar los alimentos. . .. . 

Mediante las papilas se Impregna ·de las partículas sápidas y .. solubles •de los 

cuerpos con lo que se halla en contacto. 

Las paredes bucales suministrarán la saliva, igualmente necesa.rla para la 

masticación y para la formación del bolo alimenticio; están dotadas,. como el paladar, de 

un número de facultades apreciativas; y sin la olfacción que se opera en la parte posterior 

de la boca, la sensación del gusto seria débil y muy imperfecta. 

Sensación del gusto 

La sensación del gusto es una operación química, que se hace por vía húmeda; es 

decir, que es preciso que las moléculas sápidas sean disueltas en algún fluido, para poder 

ser absorbidas seguidamente por los hacecillos nerviosos y succionadores que tapizan el 

interior del aparato gustatorlo. 

De los sabores 

El número de sabores es infinito, porque cada cuerpo soluble tiene un sabor 

especial que no se parece por completo a ningún otro. 

Los sabores se modifican, por su agregación simple, doble o múltiple; de modo que 

es imposible hacer un cuadro con ellos. 
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Análisis de la sensación del gusto 

Considerando como cierto que el gusto da lugar a sensaciones de tres órdenes 

distintos: la sensación directa; la sensación c~pleta y· la sensación reflejada. 

La sensación directa~ la prÍmera'·;;.,preslÓri'que naee del trabajo Inmediato de los 

órganos de la boca, cuando el ~erl'o' apr~iabie se. Íiana ªº" robre la parte anterior de la 

lengua. .. . . . _ .. •""' .. ·• •. ·:·'·:e·:.•.·•;_•:: •e·:····,:::. 
La sensación completa es la ·que se:cornpone de esa 'primera impresión y de la que 

nace cuando el allmentO aband.;,a la Primera 'posición, Pasa a la parte posterior de la 

boca y actúa sobre todo.el órgánCÍ por' su ~l.lst~ y su aroma. 

Finalmente,. la sensadÓn r.,"flE!jada ;:;s• el°'jui~lo que forma el alma sobre las 

Impresiones que le. son transmltJda·s por el Órgano. 

3.2 Aplicación de la evaluación sensori;.I: .: . . .,. , 

Predrero (1997) Indica que la evaluaciónsensorial se ocupa de la medición 

y cuantificación de las características de un pÍoducto, l~g.~iente o modelo, las cuales son 

percibidas por los sentidos humanos. Entre dichas características se pueden mencionar, 

por su Importancia: 

Apariencia: color, tamaño, forma, conformación, uniformidad 

Olor: los miles de compuestos volátiles que contribuyen al aroma 

Gusto: dulce, amargo, salado y ácido ( posiblemente también metálico, 

astringente y otros) 

Textura: las propiedades físicas como dureza, viscosidad, granulosldad. 

Sonido: aunque de poca aplicación en alimentos, se correlaciona con la 

textura; por ejemplo, crujido, tronido, efervescencia. 

Es complejo el uso de pruebas sensoriales para establecer los atributos que 

contribuyen a la calidad de un alimento u otros productos. Insume tiempo, implica mucho 

trabajo, está sujeto a error debido a la variabilidad del juicio humano y, por consiguiente, 

es costoso. Sin embargo no existen instrumentos mecánicos o eléctricos que puedan 

duplicar o sustituir el dictamen humano. 
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Importancia 

Los aspectos cualitativos y por ende sens0riales, de los productos alimenticios, 

son Importantes por dos razones principales: 

a) 

b) 

Independientemente de que tan nutritivo sea un producto, ell algunas 

circunstancias se llega a dar: el .;,so\de ~;que>1ric1~;;c,,; p<!i-sonas 

hambrientas rechazan el allm~ntó si n6r~.'..ne 1C:is ~trlbu"tos ,¡;.n5oriales 

deseados. 

En muchos países, gran ~~e. dE!I in~i'eJi:~~ cj¡_;isas•.·~ deriva. de la 

exportación de lngredie~tes.; 'P..od~éftc;~-.;i1;;,e,;'ticios pa'ra .los cuales los 
. , . ',_; '. ""- \·' ' ."-, ~ . ' ,_ '"' - ·., . . - . -

Importadores fiján normas de ·caUdái:l;'; 

.Jueces ., . . ·. -. _ .... _,_,-·~-:· ..... 
Los "instrumentos'.' princl~les para efec:tuar ia· eraluaCión ~nsorlal son los órganos 

sensores y la capacidad 'inteQrado.;; de;¡.;;j'Je:é~":;5e llain'a -j~ez .;I individuo q~e está 

dispuesto a participa'. en .una p;.,~~. ~ra ~~ál~;,r. ·~·~. p~~d:.; v~Íiénci6~ de la capacidad 

perceptiva de uno o\iaricis de-sus-sentidoo:• Se.diStinguen· dos tipos dejuéces:' 

a) .Analítico .. u ,ob]~~6'.j~ara'~~lúá~.dif~reocias/ln~nsid_a~es .i/.calldades 
ele muestras' :e_. 

b) AfE!ctivo o c6nsuinl~;;, para evaluar 'acePtación; preferenci¡:¡ o nivel de 

grado.•.' 

.Juez analítico 

Es aquel Individuo· que ha·. sido seleccionado entre un grupo. de ·candidatos por 

demostrar una sensibilidad. sensc>li;,1 es~ífiéá', d~d~ ·Da;., un ~dio. La. i'.>er.sona que 

actúe como juez deberá -~a:;bir un entrenamiento acerca del métOclo que Seguirá para 

efectuar su evaluación ~ sobre las caracterlsti.;,~ d~ importancia del producto que se 

evaluará. 
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Juez consumidor 

A diferencia· del juez analítico, la persona que participe como consumidor debe ser 

precisamente, un consumldÓr. del producto en ·estudio;. y ~~unicará al Investigador su 

punto de vista con r~PectC) ¡:,'; 
a) SÚ acep~é1Ó~ o rec~a>:o d~ u~a o·~arlas' mú~s, o 

b) . El orderi'de's~ pr'efer~cl~ al ¿onfror1tar varias muestras, o 

c) . EÍ nlvet.d;; agraésó\1;,;:¡á5 muestra's'qúe Se le presenten. 

Debido a que las'respu~s'Sórissubjetiva~ 'o acordes con puntos de vista 

personales, es de espera~ C(~e 1'i:va::iici¿n .;nl::.e los ~on~umldores sea muy amplia. Por 

ello este tipo de pruebásd~mar;d'~,.;;~ri·~~;,··núm'ero de. participantes, para que dicha 

variación se haga consta.~te';-( ~·i:)ar~carÍ .1.as: diferencias más. Importantes del producto 

sujeto a estudio. 

' ' 
Factores que inflÚyen en la percepción 

a) Sensibilidad: los sujetos deben tener sensibilidad tanto olfativa como 

gustatiVa nonnat, la cual puede perfeccionarse con entrenamiento. 

b) Sexo: Hombre y mujeres son. Igualmente calificadas para la evaluación 

sensorial de alimentos 

c) Fumadores y No fumadores: El hecho de que los sujetos sean 

fumadores no tes resta su capacidad de evaluar sensorialmente. 

d) Salud: Todas las personas, especialmente aquellas que sufran de gripe, 

no deben participar en la prueba. 

e) Puntos adicionales que deben ser tomados en consideración antes de 

toda prueba: El comer alimentos con gran cantidad. de: condimento, 

masticar goma de mascar,. comer algún dulce o tomar· alguna bebida 

antes de comenzar la prueba puede Influir en la decisión del juez. Por lo 

que se recomienda que después de realizar algUna actividad. como las 

mencionadas se· espere 30 minutos pa.:a ~al_uar·:·1as 'mué:st:ras. Así 

mismo debe evitarse el uso de cosméticos con un aroma intenso 
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(lociones, cremas, spray, lápiz labial). Las manos deben de lavarse con 

jabón libre de perfume. 

f) Distracciones durante la prueba: El análisis sensorial requiere de una 

intensa concentración por parte de los miembros del grupo, por lo que 

se deben de evitar ruidos, así como expresiones faciales o orales que 

puedan alterar. su opinión con respecto a la prueba. 

Hoja de vaciado de datos y resultados 

La hoja de vaciado de 'datos es una herramienta de las pruebas analíticas, 

que sintetiza en un solo cuadro los_ puntos siguientes: 

a) Nombre de los jueces 

b) Muestras: _el, tiempo y cirden en que se le presentarán al juez, y clave 

con que la~ ~_vaiu~~ •· . 

c) Respuestas emitidas por prueba. 

Prueba de nive_i "de, 3g~·(!o 

El objetivo de ·esta prueba es localizar.el nivel de agrado o desagrado que provoca 

una muestra especifica. Se utiliza o bien una escala estructurada o una no estructurada 

(también llamada escala hedónlca), sin mayores descriptores que los extremos de la 

escala, en los cuales se puntualiza la característica de agrado. Esta escala debe contar con 

un indicador del punto medio, a fin de facilitar al juez consumidor la localización de un 

punto de indiferencia a la muestra. 

Muestras 

Se presenta una o más muestras, según la naturaleza del estimulo, para que cada 

una se ubique por separado en la escala hedónica. 
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Juez afectivo 

La población elegida para la evaluación debe· corresponder a los consumidores 

potenciales o habituales del producto en estudio •. 

Análisis de datos 

La escala hedónica se. convierte ·'en numérica transformando a centímetros la 

distancia entre los dos extremos del_co~ti~uo, y midi""1do el punto de respuesta indicado 

por el consumidor. Si se trata, de analizar un· salo producto, simplemente con obtener el 

valor medio y su desviación está.:.clai: pc)d,'.errios relacion~rto con el valor total de la escala. 

Así se ejemplifica la opinión qu~ de este'p.roductO tiell~ dicha población de consumidores; 

la desviación estándar 'nos señ~1~..á la discrepan.ci~ de los consumidores respecto de dicha 

opinión. '.:_~::.~·~" , -:-:_'-s: 

Cuando se trate dEi do!i o'mtss prOd~ctos, las -calificáciones de la prueba hedónica 

se tabulan por ju~-ccin~ii,1doi/Cfit~.~),y~{'próducto'ceo1u~na), totalizando la sumatoria 

de cada columna y eada fila ·¡,a.a-obtener un 9'ran i:otiíC , 
--· ·--~:=--·', ~· : __ :;::..: .:~·; - --: -~. ·_ ': 

Ventajas .-:'-<:>:;·-_->;.·;~";-:--<'.--_Y:·::,·.-:\;:. __ -~- _·: : "'-.--·: >-:'. -
Es una prueba sencilla de apli~~- ~--~º ·~i;q<Jier~ en~na~Íento o experiencia por 

parte de los jueces-consumidores. Esta pri;~t),f Ger~ite detectar el nivel de agrado que 

una muestra representa para u~a pobl~~ió~-~n'~rtl~~liir: · 

Limitaciones , - ,. 

Se requiere de un gran número de evaluac10nes para 'ronsid~rar a los resultados 

como representativos de las tendencias d.,; lo~ gustos'cle-~na población o mercado. Las 

apreciaciones cambian con el tiempo, ·con la práctica, con la frecuencia o con las 

instrucciones. 
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4 ANÁLISIS NUTRIMENTAL 

Nutrimento 

Todo organismo viviente se nutre; es decir, Intercambia materia y energía con su 

medio, y como parte de tal intercambio•: tiene · neceslda·d de ·sustancias especificas que 

Intervienen en su metabolismo y q1fü •Son, º p0r enlJ, · vitales. Estas sustancias de 

procedencia ambiental son los nutilmen~; (¡Jé se puederÍ definir como toda sustancia 

que cumpla una o más funcioo~ .;, .. ·~( m~boli~mo ·nC>nnal y tenga, habitual o 

forzosamente, un origen exte,,'.,o al ~rg.;,íiisffi~ <9;Íá>\'·.· · 

Bourges (1990) refi.;e q'ue el rÍú;rie~o-de nutrimentos que participan en la nutrición 

humana no está del todo definido. En la actualidad, se reconocen cerca de una centena de 

nutrimentos, pero este número pochia .. duplicarse o triplicarse si se cuentan por separado 

las diversas sustancias de origen externo que realizan una misma función metabólica y 

que por lo general se agrupan bajo un solo nombre genérico y se consideran como un solo 

nutrimento. Para obtener _estos nutrimentos el ser humano está obligado a alimentarse de 

otros organismos, ya sea dé sus órganos o tejidos, de sus secreciones o sus restos. A 

estos organismos o sus artes, se les conoce como alimentos. 

Todo alimento debe de cumplir una serle de requisitos, para considerarse como tal; 

estos son 

1. Contener nutrimentos biodisponibles en concentraciones que ameriten atención 

2. Ser Inocua 

3. Ser accesible 

4. Ser atractiva a los sentidos 

S. Ser aprobada o apropiado por la cultura 

Valor de un alimento 

casanueva (1995) explica. que el valor de un alimento para la nutrición (valor 

nutritivo) tiene tres componentes: un·valor nutrimental, un valor sensorial y un valor 

sociocultural. 

45 

---·----·-~--~ -- ----



ANÁLISIS NUTRIMENTAL 

Valor nutrimental 

En términos de aporte nutrimental, resulta indispensable que la dieta contenga 

todos los nutrimentos; hidratos de carbono, proteínas, lípldos, minerales y vitaminas, en 

las cantidades que cubran las necesidades del organismo, pero sin los excesos que 

pudieran causar acumulaciones peligrosas o que pudieran generar interacciones 

antagónicas entre nutrimentos. Resumiéndose esto en tres palabras: completa, suficiente 

y equilibrada. 

Valor sensorial 

Desde el punto de vista psicológico (sen~rial) debe haber una afinidad entre los 

gustos del· comensal y las habilidades de qÚlen prepare la comida; esto dependerá de los 

gustos en cuanto al sabor originado por.-.'; lac6mblnaclón de Ingredientes, a la· manera de 

servir el platillo, etc. 

Un elemento determinante en el ·as~ ~serial es la diversidad.el~ los platillos. 

El tiempo que tarda eri aparecer el hastló ~'¡,;d~~ndlente entre las persena~.y puede 

tener una relación en cuanto a los allmento~;-'))O~ ejemplo 16s cereales y tubérculos tardan 

más en producir hastio qu~ las Ír\Jtá~-y v~ci~ras y qué los alimentos de oiigen animal y • 

generalmente los platillos más simples que los muy complejos. El hastío afecta ·~'mbién la 

ingestión al grado de volverla insuficiente • 

Valor sociocultural 

Desde é1 punto de vista sociológico, los factores son más complejos y ajenos a la 

dieta misma, aunque ésta debe ser tal que pueda compartirse con los demás; es decir, 

que de preferencia no contravenga las reglas (costumbres, religión, etc.) de aquellas 

personas con quienes se pretende convivir. 
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4.1 Energia y macronutrimentos 

Consideraciones generales 

Torun (1994) menciona que la energía den'vada de los alimentos es utilizada por el 

organismo humano. para reali~ar. ~as. sús' funciones, induidas la. síntesis de tejidos y 

diversas substancias, la actividad de células y órganos, los movimientos y los procesos 

metabólicos. Además, los niñas y mujeres . emba..;,zadas transforman en tejidos de 

crecimiento una parte de la energía l.ngeridá. 

Cierta cantidad de energía se''·almace.:.a como reserva para usar cuando las 

demandas de gasto energético exceden la cantidad de energía Ingerida. Esta reserva se 

almacena como grasa corporal y su cantidad total se debe mantener dentro de límites 

acordes con una composición corporal normal. 

Los principales factores que determinan el gasto energético son .la tasa de 

metabolismo basal (TMB) y la actividad física. La TMB representa el gasto energético 

Indispensable para mantener las funciones vitales de una persona en reposo absoluto, 

tales como respiración, movlmlentOs cardiacos y otros procesos fisiológicos y metabólicos 

esenciales para la. vida. La TMB es relativamente constante en Individuos sanos de la 

misma edad, sexo, peso y composición corporal. En contraste, el gasto de energía por 

actividad física es muy variable, dependiendo de la ocupación de las personas; sus 

actividades de recreación, el ambiente en que viven, y las costumbres y demandas de su 

sociedad. 

La deficiencia de energía alimentaria, que usualmente se acompaña de defi.ciencia 

de proteínas constituye la forma más común de desnutrición. Esta desnutrición proteínica 

energética se conoce como DPE (Desnutrición Proteínico Energético). 

El ser humano tiende a mantener un equilibrio entre la energía que Ingiere y la que 

gasta para su metabolismo y actividad física. Cuando las personas tienen una ingestión 

insuficiente de energía tratan de compensarla reduciendo su actividad física lo que resulta 

en una vida más sedentaria. Esto puede tener serias consecuencias biológicas, sedales y 
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económicas para el Individuo y su comunidad cuando la deficiencia energética es crónica, 

aún cuando su intensidad no sea muy severa. 

Cuando la severidad o duración de la deficiencia alimentaria ya no le permite al 

individuo compensarla con una reducción de actividad física, sus reservas corporales de 

energía se reducen, pierde peso y aparecen signos y síntomas gradualmente más severos 

de desnutrición. Estos lnduyen una detención o retraso en el crecimiento de los niños, 

bajo peso al nacer con alto riesgo de mortalidad en recién-nacidos de madres desnutridas, 

reducción en la capacidad de concentración y otras funciones cognitivas, debilidad 

muscular, reducción en la capacidad de trabajo, y alteraciones Inmunológicas. En sus 

fonnas más severas, la DPE puede llevar a la muerte, ya sea en fonna directa o por sus 

complicaciones, tales como las Infecciones. 

En contraste con lo anterior, una Ingestión de energía alimentaria que sobrepase el 

gasto energético produce una acumulación excesiva de grasa corporal, sobrepeso y 

obesidad. Esta última constituye un factor para el desarrollo o empeoramiento de 

enfennedades tales como hipertensión arterial, diabetes, infartos del miocardio, además 

de los problemas Inherentes a la obesidad misma. 

Requerimientos nutricionales 

Los requerimientos de energía son la cantidad de energía alimentaria que se debe 

ingerir para conservar la salud, mantener un tamaño y composición corporal adecuados, y 

hacer la actividad física necesaria para el bienestar físico y social del individuo, Incluyendo 

el desempeño de actividades económicamente necesarias y socialmente deseables. 

Además, debe permitir un crecimiento adecuado en los niños, una evolución 

óptima del embarazo y la producción de leche materna con una densidad adecuada de 

energía. 

Recomendaciones dietéticas 

Tanto la Ingestión excesiva como deficiente de energía puede ser nociva. Por ello, 

los requerimientos promedio representan las recomendaciones dietéticas. Dado que todas 
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las personas tienden a mantener un equilibrio energético, la recomendación 

dietética para adultos es igual a la energía total que idealmente debería gastar. 

Cuando las dietas tienen un contenido muy alto de fibra derivada de· frutas y 

hortalizas, cereales Integrales, leguminosas, raíces y tubérculos, como sucede con muchas 

dietas vegetarianas, la biodisponibilldad de la energía dietética disminuye. En estos casos 

se sugiere agregar Sº.b a las recomendaciones dietéticas diarias <2•> 

Fuentes alimentarias 

La fuente más concentrada de energía son las grasas, que aportan .9 Kcal (38KJ) 

por gramo, mientras que 1 gramo de hidratos de carbono o proteínas aporta 4 Kcal (17KJ) 

y 1 gramo de alcohol, 7 Kcal (29KJ) <2•>. 
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Figura 2 , Recomendaciones de energía (Kcal) 
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4.2 Proteinas y aminoácid~s 

Consideraciones generales 

Las proteínas de los alimentos señala Torun (1994) son indispensables para la vida 

y la salud. Sirven como fuente de los arn1noácicÍ0s y nitrógeno necesarios para la sintesls 

de compuestos tales como proteínas corpora·l~;:pé~tidos; á~idos nucleicos y creatina. 

Algunas proteínas y ~ptldos tienen funcione5 ·: es~ífi<:.ls' importantes como enzimas, 

hormonas y proteínas transportadoras de div~.:S..s .:su;;t.;llcias>:L:as proteínas también 

proveen energía 4 Kcal/g (17 KJ/g) para el ·organls~C:(c~a,,'do la dieta no contiene 

cantidades adecuadas de energía, la síntesis proterri1d/~ rtiduC:~. hay mayor oxidación 

tisular de aminoácidos para generar energía y,.;O:in~ÍJentemente 'aumenta;, los 

requerimientos de proteínas. . . .•: · · . .. . . e 

Algunos aminoácidos, llamados indispensables; deben. ~r.lnge~Íde>s a trav~:de la 

dieta; estos son: lislna, metionlna, fenilalanlna, tiipl:ofano,.v~lina, Í~l~uci;,a, le.:;cilla, 

treonina más dos para niños que son histidina y árglni~a . 0trosi' ios arnÍ~cidos 
dispensables, también están en los alimentos ¡:lefo; ~cit:?inas· p.:;eden ser sintetl:ladCis por 

los humanos a partir de compuestos nitrogenados'cie la'c:iiefa~· . · 
Las proteínas tienen multitud de funciones: · · , :'· 

a) Estructural o plástica. Muchas proteínas .. forman parte de· estructuras 

corporales como piel, pelo, uñas; hu~,. tendones, cartílagos y 

ligamentos. . . ~ · . 

b) Reguladora. Algunas colaboran en la regulación. de la actividad celular. 

c) Defensiva. Algunas defienden el organismo frente a la Invasión de 

funciones claves o particulares extra.ñas'. Es el caso de los anticuerpos o 

inmunoglobulinas. 

d) Transporte. Algunas transportan distinta.s moléculas o Iones. 

e) Energética. Cuando los hidratos de •carbono y grasas no cubran las 

necesidades energéticas, los aminoácidos de las proteínas ingeridas son 

oxidadas para la obtención de energía. 
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La deficiencia proteínica puede deberse a la ingestión de cantidades insuficientes 

de proteínas o a la ingestión de proteínas de baja calidad nutrimental que no aportan 

todos los aminoácidos indispensables que el organismo requiere. 

El exceso de Ingestión de proteínas no es un problema, ya que ninguna dieta usual 

suministra cantidades que tengan efectos nocivos. La lngesta de cantidades altas de 

proteínas tiende a reducir el apetito, lo cual constituye un mecanismo fisiológico de 

protección. 

Calidad protelnica 

La calidad nutricional de las proteínas alimentarlas se debe evaluar en función de 

su composición de aminoácidos y su digestibilidadl22>'. También. sedebe considerar la 

concentración o contenido total de proteínas en el alimenta? la· d_ieta. 

Composición de aminoácidos. Las proteínas alimentarlas se utilizan mejor cuando 

contienen aminoácidos Indispensables en cantidades propo~l~nales a los ~equerlmientos 
de cada aminoácido. El aminoácido indispensable presente en concentración _más bÍ!ja en 

relación a los requerimientos se denomina aminoácido limitante •. 

·Digestibilidad. Las proteínas de los alimentos deben ser digeridas para liberar los · 

aminoácidos y dipéptidos que son absorbidos por el intestino delgado. La proporcion de 

las proteínas alimentarlas cuyos aminoácidos son absorbidos en el intestino representan la 

digestibilidad proteínica. 

La digestibilidad proteínica de las dietas varia debido a las cualidades intrínsecas de 

sus proteínas (por ejemplo, las proteínas animales se digieren mejor que las de origen 

vegetal), a la presencia de componentes que Interfieren con la digestión (por ejemplo, 

inhibidores de la trlpsina, polifenoles, fibra dietética) y a cambios fisico-químicos incluidos 

en el procesamiento de los alimentos(por ejemplo, algunos alimentos refinados o cocidos 

se digieren mejor que en su forma natural o cruda) 

Concentración de proteínas. 8 contenido de un alimento o dieta generalmente se 

expresa como los gramos de proteína por 100 g de alimento. 
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se pueden diferenciar dos tipos de proteínas; las primarias o las de origen animal y 

las secundarias o las de origen vegetal. 

Las primarias o las de origen animal contienen una cantidad considerable de todos 

los aminoácidos indispensables (los que se obtienen a través de alim.entación). Las 

principales fuentes de las proteínas primarias son las carnes· magras, el ·pes(:ado, los 

huevos, la leche o los productos lácteos. se les considera como proteínas completas; 

Las secundarias o las de origen vegetal tienen algunos aminoácidos indispensables; 

aunque no todos. Por tanto, su valor_ biológico es Inferior. Algunas de las mejores fuentes 
- . ~ ·- - -

de este tipo son las verduras, el arroz, las· judías, habas, frijoles; soya, cacahuate y los 

frutos secos. se les cataloga de proteínas Incompletas o parcialmente iríco..;,-p1ett.s. 
, -· .. :'.'.·_::,''·"-

Requerimien,tos nut~~cio~ales . . .· : _: . "· -_~j_-~-~'-. " ·-; ~ .:· "· 
Los requerimientos< de' proteína ·están determinados e por. las 'necesidades de 

nitrógeno total y de ~m1;,of!c1dos ;r{dispénsatlles, nE!c~rios Piira 'n,;,rítener, la integridad 

de los tejidos y comf>E';,sa~ las 'i'>é;dldas de nltró9eno ~orp6rai, -

Fuentes alimentarias 

Los afünentos _de origen animal (carnes, huevos, pescados,_ lec_he _derivados ) son 

las mejores fuentes de proteínas. Los alimentos de origen vegetal excepto la soya, 

presentan limitantes en su contenido de aminoácidos Indispensables. _ _ ., 

Las principales fuentes vegetales de proteínas son las leguminosas y los cereales. 

Entre las leguminosas, la soya tiene la concentración más alta de proteína .36°h, así como 

el mejor patrón de aminoácidos. Le siguen las lentejas con 24ºh y el frijól común con 

22°10<23> • Los aminoácidos azufrados (metionina y cisteína) son usualmente limitantes en 

las leguminosas. 

El arroz es el cereal con proteína de mejor calidad, aunque limitado por su 

contenido de lisina y treonina. El maíz y el sorgo son los de· nÍ~nor calidad, con un 

contenido bajo de lisina y, en segundo término, de triptofano <••>. Las raíces y tubérculos 

son principalmente fuentes de energía, ya que su contenido de proteína es muy bajo. Las 
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papas, no obstante, tienen un buen patrón de aminoácidos indispensables, que en 

cierta fonna compensa su baja concentración de proteínas. <2•> 

Suplementación 

Los alim_entos pueden contener proteínas completas o incompletas, es decir 

proteínas can Jos aminoácidos indispensables en cantidad suficiente para satisfacer todas 

las necesidades del organismo o proteínas que son deficientes en uno o varios de los 

aminoácidos Indispensables, a este último grupo se le considera como proteínas de baja 

calidad y en él quedan Incluidos la mayoría de Jos aliméntos de origen vegetal como son 

Jos cereales y leguminosas tan ampliamente cansumldC>S:''."n, el_ mundo. Por ello el 

mejoramiento de la calidad proteínica debe hacerse en'.éspÉ!ciaLSabre los alimentos de 
origen vegetal. , - \:, /-;;,, ~i[FC 

Para mejorar la calidad proteínica de los alimerl'tt,;;'¡.;¡¡;~~dÍf~;,;'~tes métodos, los 

cuales en general logran un mejor balance de amlnoácld<:s d~''r~''p~~teí~a. Entre ellos 
-,:,'. 

están: 

1 ) Mejoramiento genético, que es a largo plazo. 

2 ) Adición de aminoácidos llmitantes, consistente en Ja <ldi_c:i~rl_ ar alimento de lo5 

aminoácidos (sintéticos) en los cuales es deficiente. Es un mél:ÓdÓ seríclllo;'pero'caro y no 
aplicable a alimentos que serán procesados. '/~~-. --~-_º.".,."·- :''' 

3 ) Complementación o suplementación: Este método consiste -en Ja' combinación 

de alimentos en la proporción adecuada para elevar en for;n~ i:ia;=a¡:¡,;\3:';:;¡;11ci.;c::I p~Óteínlca 
de los mismos. 

. -,_·_. ·O"'_>· 

·:',· .. -;.; ··.· -
Es un procedimiento sencillo, puede hacerse _entre:anmentos de origen animal y 

vegetal o entre dos alimentos de origen vegetal como es :e(caso, de Jos cereales y las 

leguminosas . 

El proceso de suplementación debe de tener _las slguiéntes características: 

a) La mezcla de alimentos debe contener todos los aminoácidos indispensables en 

cantidad suficiente en los que son deficientes los alimentos suplementados. 
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b) La suplementación debe realizarse en ·alimentos que se consuman 

frecuentemente en la dieta, los cereales por ejemplo. . 

c) El suplemento debe aña.dirse en la proporción .idecuada~ 

Metas nutricionales 

Un adulto necesita unos 56 g~mos de proieína al día'. 'En'el ca;;¿, de IÓs deportlStas 

profesionales, la cantidad es superior. un' niño de· 6·a:1o:años' requiere 36 gramos de 

proteína diarias y uno de 10 a 13 años une>s' 46 gde·p,:;;tei;,á'~{dÍ~:' 
cuando las proteínas consumidas ,'~cied¿~ >las n~esi.dades. 'del. organismo, sus 

aminoácidos pueden ser utilizados ~ra otib.ne/en.;r~ía. 

4.3 Hidratos de carbono. 

Consideraciones ge.nerales, 

La función principal de los carbohidratos es aportar energía 4 Kcal/g (17 KJ/g) 

cuando son oxld.ados en el organismo. Tamblérl ~n n~esarios · ~ra evitar cetosls y 

mejorar la utilización metabólica de las proteínas ~-deben a.Portar ,,;ás ~ la ~itad · de las 

calorías ingeridas diarias. 

Los hidratos de carbono son la mayor fuente de energía en la dieta. Se encuentran 

principalmente como almidones y dextrinas, también: llamadosi.hídri,tos[de. é:arbono 

complejos digeribles. En segundo término, están como azúcares,' Sie¡:,do los más comunes 

la sacarosa o azúcar de caña, la lactosa o azúcar de la leche y I~ ·,;;;,;,~cárido5 glucosa, 
fructosa y galactosa. , :'.···> 

Los azúcares producidos industrialmente, como la sac:C!rasa;: glucosa:: Y. ·fructosa, 

también se les llama "azúcares libres". Se debe tener en cuenta Cli:ie'I~ ·azóc:C!ies libres 

refinados proporcionan las llamadas "calorias vacías", en el sentid.; :ci~ ql:ie''rio'contienen 

otros nutrimentos. Lo mismo se aplica al azúcar morena o. no refi~·~da .y a ¡·a' miel de 

abejas, aunque pueden contener pequeñas cantidades ele·: mi;,erales y. ele algunas 

vitaminas hidrosolubles. 

55 



ANAusrs NUTRIMENíAL 

Una forma especial 'de hidratos de carbOno son los polisacáridos complejos, 

generalmente no digeribles, que forman parte de la, fibra dietética. 

Mientras la dieta aporte 'una cantidad adecuada de energía, no hay evidencia 

clínica ni epidemiológica de alteraciones debidas a una deficiencia de hidratos de carbono. 

Así mismo, el exceso de la Ingestión de hidratOs ~ carlxmo no tiene efecto nocivo <25l 

U! mayoría de los adultos han' pe~didC> la '~é:tiJidad Intestinal de la enzima lactasa, 

necesaria para digerir la la~,, '¡)or; Í.:; , ~ú;¡; I~ !~gestión de productos lácteos que 

contienen lactosa les provoca,,, ma1,est..r~_i~1es : ; como flatulencia, diarrea o dolor 

abdominal. Esto se evita reduciendÓ:'.lá'.ingeStión_ ,de alimentos que contienen lactosa o 

sustituyéndolos por yogurt, ,o 1ectíe,, co~Yuri\ bajo contenido de 1actosa o con 1actasa 

agregada <2•>. 

Requerimientos nu~r.icionates -" ·- ·- · -· - . · · 

No existe, un reciueÍ'imiento' de hidratos de '¿;rbono, ya. que la mayo;Ía de los 

aminoácidos, el glicerol de las,grasa~ y a'19u~os ácid()~ Órgánlcos se pued~n convertir en 

glucosa <22>. 

Recomendaciones dietéticas ·· · 

Los hidratos de carbono compl~jos deben ser I~ principal fuente.de energía. Estos 

sólo se encuentran en alimentos, vegetales;··¡;a~cul.;rrnente e111c'ís cer~íE!s, legu,,:.inosas, 

raíces y tubérculos. En contraste ron las llamadas "calC>rias v~óas" de ¡()~,azúcares libres, 

los alimentos que contienen hidratos de i:arbOno complejos también apo~~ ácidos grasas 

esenciales, carotenos, vitamina~ hidr0solubÍ~, ~lelo, zinc, hierro y otros, oligoelementos, 

así como fibra dietética. 

Fuentes alimentarias 

U! leche es el ú~Ícó álim~nto;cle origen animal que C:o~tlene hidratos de carbono 

(disacárido:lactosa). U! lechede·_;¡;¡a, lo contiene ~n alrededor ,de 5% y la leche humana 

7.5°/o. 

56 



ANÁLJSJS NUTRl/otENTAL 

Todos los alimentos vegetales contienen hidratos de carbono en distintas proporciones. El 

disacárido sacarosa se encuentra principalmente en la caña de azúcar, la remolacha y 

muchas frutas. Los carbohldratos complejos están primordialmente en los cereales y sus 

derivados (granos, harinas, pastas, pan, tortilla, hojuelas), leguminosas, tubérculos 

(especlalmenté papa, yuca y camote), raíces y musáceas:(p,látano). 

La miel de abejas contiene fructosa y -glucosa;': con pequeñas cantidades de 

sacarosa y otros azúcares. 

Junto con la sacarosa, la glucosa, fructosa y el jaiabe de maíz rico en fructosa se 

consumen como Ingredientes de golosinas,- - jal~s, - bebidas carbonatadas y otros 

productos. 

4.4 Fibra dietética 

Consideraciones generales 

La fibra dietética es el conjunto de lignlna, polisacáridos solubles o insolubles y 

otros compuestos orgánicos que no son hldrollzados por las enzimas del tracto digestivo 

de los humanos. Esta formada prin~lpalmente por hidratos de carbono complejos no 

digeribles, como la celulosa, hemlcelulosas y pectina de las células vegetales; diversas 

gomas, mucilagos y polisacáridos de algas; y lignlna, que no es un hidrato de carbono. 

Algunos complejos proteínicos, lipídicos, pentosas, ácidos orgánicos (como cítrico y 

málico) y varios polloles (como sorbitol y xilitol) también forman parte de la fibra dietética. 

No se le debe confundir con la llamada "fibra cruda" que es un término que se 

refiere al residuo que queda después de tratar los alimentos con ácido y álcali, formado 

principalmente por celulosa y lignina. 

La·lm-portancia de la fibra radica en sus efectos benéficos para la salud, pudiéndose 

resumir en: 

Favorecen_ eLtránsito ,intestinal, aumentan el volumen de las heces y las ablandan, 

disminuyen la_ abseí.:ción -- ele ciertas sustancias, aumentan la sensación .de' 'saciedad, 

retardan el_vaclado del ~-mago (fibra soluble), disminuyen el pico de gl,ii:emia (niveles 
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' ' 

de glucosa en sangre) tras' las c:Omidás en diabéticos, además, disminuyen la incidencia de 

cáncer de colon y enfermedades,cardiovasculares <221. 

Recomend'actone~ dietéticas 

sugerido par'9ri:ii>Os'éle experto~ de Latinoamérica (zn y Gran Bretaña, se 

recomienda qGe las'ciie~~ !)ara ·ac:l;J1tos provean un promedio de 18-24 gramos diarios de 

fibra dietética' A5uil11en-do ciú'e los' niños nece51tarl menos fibra en proporción a su edad y 

tamaño, uria r~~~ndaé1ón'des a 10 gramos de fibra dietética por cada 1 ooo Kcal de 

energía alimentarla ~ p~,~~ apÍÍ;;.,r tanto a niños i:omo ad~ltos <22>. 

Fuentes alimentarias ,. :' 

Las , hortalizas,: _tubérculos y frutas, especialmente cuando se consumen con 

cáscara, proveen entre 2 y s gramos de fibra dietética por 100 gramos de peso húmedo. 

Los cereales Integral~ y las leguminosas tienen un contenido mayor de fibra • Varios 

cereales para el __ d~yu-~o -y_--otros alimentos industriales tienen un alto' contenido de fibra 

dietética, prlnclpalmeni:e el ~lvado de cereales, romo trigo, arroz y avena <221. 

Metas nutricionales 

La dieta para la familia debe aportar_ entre 8 y 10 gramos- de- fibra dietética por 

cada 1 000 Kcal '271~ Para ,, ingerir:< esa'!;_ ~ntldades, de fib.:a, ,se reeolllienda que los 

adolescentes y adultos consuman por io_ínenos _4{)0 gramos diarios de frutas y hortalizas, 

que deben incluir un mínimo de i3º gramos di~lio's ~ g~nos leguminosos (frijoles, 

lentejas, garbanzos) nueces o ·se..;.;¡¡,a·s~ aSi co,.;,o 'prOctuctós- de Cereales <2 •> 

4.5 Llpidos 

Consideraciones gen·e~~~-~:;(:_:: .. -~ _ '-... _ , - .:. · ·.· , 

Lípido es un conju-nto' de sustanclas __ insolubles et:' agua. Los de mayor importancia 

en los alimentos son los triglicéridos o grasas, los ácidos grasos y el colesterol. Los 
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triglicérldos o grasas son el principal componente lípldo de los alimentos y la fuente más 

concentrada de energía· alimentarla, aportando ·9. Kcal por cada gramo (37Kj/g) que se 

oxida en el organisrT1o; Ademá~ •. dan un.;te;.turamás suave a los alimentos y aumentan 

su palatabilldad al absarber y retenél- ·,os sa~res:'. . 

Por otra parte, ruando 1.;s g~sa~'d~ los allmentos"son digeridas~ ernulslficadas Y 

absorbidas en ·el Intestino. humano/:iacmt:<ln la~b;,~~iÓn lntestlnai de·ias. vitaminas 

liposolubles A, O y E. 

El exceso o defecto ~n '1a í,'.ig'esta:de grasas puede provocar consecuencias graves 

para la salud. 

casi todos los ácidos grasos pueden ser sintetizados en el organismo humano, excepto el 

ácido linolelco (18 carbonos, 2 enlaces doble, n-6), el alfa-linolénlco (18 carbonos, 3 

enlaces dobles, n-3) y el araquidónico (20 carbonos, 4 enlaces dobles, n-6), que ·deben ser 

aportados por la dieta y constituyen los ácidos Indispensables. 

Los problemas de salud relacionados con los lipidos de la dieta están asociados 

principalmente con excesos de Ingestión. A medida que aumenta el contenido de grasa en 

la dieta de una población, también aumenta la proporción de personas con obesidad y sus 

complicaciones, tales como diabetes mellitas e hipertensión arteria, y la· mortalidad por 

enfermedades cardiovasculares <2•>. 
La ausencia o marcada reducción de grasa en la dieta reduce la densidad 

energética de la misma, lo cual puede llevar a una deficiencia de energía en niños 

pequeños y ancianos. Además, puede hacer menos eficiente la absorción de compuestos 

liposolubles como las vitaminas A, o y E. 

Recomendaciones dietéticas 

Se recomienda que la grasa total de la dieta de adultos y niños mayores de 5 años 

provea como máximo 30 - 35% de la energía ·alimentaria y; mejor aún, entre 20 y 25ª/o. 

Así, también, se recomienda que los ácido5 grasos saturados no sobrepasen un 10º/o de la 

energía alimentarla debido a su asociación con enfermedade~ cardiovasculares y que la 
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ingestión de ácidos grasos polllnsaturados se limite a 7-10% de la energía total, pues su 

exceso se ha asociado con un Incremento.de reacciones de peroxidación. 

Fuentes alimentarias 

Se llama· "grasas viSibles" a aquellas que .se agregan a los alimentos o que se 

ingiere como 'tale5;: Estas': ini:luyen, los aceites, mantecas, mantequilla, margarina y 

mayonesa. Las. grasas "no visibles". scin aquellas que forman parte de la composición 

química de los alimentos. 
-· . . . . -

El tocino; ja~or:ies,,embutidos, varios cortes de res, camero y c~rdo, ·carne de 

pato, crema ·y queSos no descremados tienen altos contenidos de grasa "no vislb.le". Estas 

y otras grasas de origen animal, ·con excepción de las de pescados, tienen. un alto 

contenido de ácidos grasos saturados. La grasa de gallina, pavo y pato tiene un contenido 

relativamente alto de ácidos grasos Indispensables, especialmente linolelco. 

Los vegetales con mayor contenido de grasa "no visible" son las ·nueces, semillas 

oleaginosas, camaza de coco, harina de soya, aguacate y aceitunas. casi todcis IÓs 

aceites vegetales -contienen más de 40% de ácidos poliinsa~rados, la .mayoría 

indispensables; y menas· de 20º.b de ácidos saturados. Dos excepcionales notables son el 

aceite de coco y de palma, que contienen 95 y 52%, respectivamente,. de .ácidos 

saturados. Las margarinas-contienen 40-65°.b de ácidos saturados. El ácido oleico se 

encuentra en proporciones abundantes (más de 50% de la grasa total) en los_aceites de 

oliva, almendra y maní, y en el aguacate y nueces. 

El colesterol . se .. encuentra · únicamente en alimentos de origen animal. Sus 

principales fuentes son los SeSoS,. vísceras, mariscos, yema de huevos, embutidos de 

carne, mantequilla; manteca animal y quesos de crema. 

4.6 Micronutri~e~l~s-: 
4.6.1 Vitaminas 

Las vitaminas son componentes orgánicos que contienen carbono, hidrógeno y en 

algunos casos, oxígeno;· nitrógeno y azufre. 
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La mayoría de las vitaminas son nutrimentos indispensables, no pudiendo ser 

sintetizados en el organismo, debiendo por tanto ser. aportados por la dieta. No obstante, 

existen tres vitaminas de las que se es relativamente. independiente, puesto que se 

pueden sintetizar endógenamente: Vitamina·· 0 3 . (su 'slntéSls ocurre a nivel de la piel), 

Vitamina K (la flora bacteriana intestinal es .::C.p<3z 'ciÉ?'sÍnteti:Zarta proporcionando gran 

parte de las necesidades diadas), Ácido nicotínlco (~ vÍt:<lmÍna se sintetiza en el hígado 

a partir de un aminoácido lndispensabÍe que eie1 tiipt.:;fano): 

Son sensibles a determin.;,,as m~nipulacic;nes, pi:KÍ1éni::to~ decir en general que el 

calor, la oxidación y otros procesos químicos lascp~E!den afectar, aunque no lo hacen por 

Igual al conjunto de las vitaminas: 

Sus principales funciones son como coenzlmas .ele.diversas reacciones metabólicas, 

aunque algunas vitaminas tienen otras funciones espEÍcífiea;. <22> ·. 

Se han clasificado por su solubilidad en 1i;;6so1ubl~ e hldrosolubles 

4.6.1.1 Vitaminas llposolubles 

Estas vitaminas se encuentran prtncipal,,:,ente ~n la· grasa de los productos 

animales, o en los aceites y fracciones lipídicas de vegetales. 

Se Incluyen en este grupo las vitaminas.A (Retlnol), D (Colecalclferol), E 

(Tocoferoles) y K (Menadiona). 

No contienen hidrógeno. 

Son estables al calor en un grado bastante importante. 

La grasa de la dieta favorece la absorción de estas vitaminas, mientras que 

la oxidación de las grasas reduce su cantidad o a·ctividad. 

Requieren sales biliares para su absorción, lo que es consecuencia de que 

esas sales billares son necesarias para solubilizar las grasas que las 

contienen. 

Se absorben en el intestino delgado con la grasa alimentaria. 

Pueden almacenarse en el cuerpci en mayor o menor grado. 

No se excretan en la orina. 
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1 V1tam1na A 
Re;nol 

1 

Tabla 12 Características orincioales de las vitaminas lil'Vl<lllubles 
Consideraciones generales Funoones f\Jentes 81odis¡xll\Jbohdad 

ah mentan as 
Esta con~tu1da por rennol, retinaldehido y Mantenim:entoy La vitamina A Lasgrasasenla 

iloda retin0tco, que son escenoales para la reparaaóndelos preTo<mada se d1etaaumentanla 

v1s1ón, prohferaoón y d1ferenc1ac16n celular, te¡1do> encuentra en absOroónde las 

creo miento y funaones d!I Sistema torp:)ra!es. ahmeritcs de ongen ..,ta mm as 
inmuno!óg1co. El retma!dehido forma parte animal como d liposolubles.u 

de los pigmentos 'i1Sua'es Que absorben la Fav0<ecela hígado de animales •tlminaE 

luz, por lo que la defioenc1a de la vitamma A res1stenoaa!as y los aceites de aumenta la 

reduce ta formación de rcxlopsina y prodiJCe 1nfewones hígado de pescado, biod1sporubl!1dad c:e 

ceguera nocturna. t.a defic1enc1a crónica en la yema de tavitam1naAal 

también ~a sida asociada can una mayor llecesanaparael huevo, leche e~tarsuo11daoón, 

tasa de mortalidad de m~os .. ""'"°' íntegra de vaca, mientras Que los 

La dieta puede aportar vitamina A desarrollo del "'ma y agentesai1dantes 

preforma~a (r~nol y sus ésteres) o sus sistema mantequilla. en la dieta tienen 

¡precursores {a:fa y beta carotenos y nerv1oSOS unefettocontrana. 

a!rededor de 50 caroteno1des más). Elretinol Losprecur>0resde 
y sus ésteres se absorten en 70·90%, v:tamina A 5' 

comparados con 20·50% de !os Nec!Sana para la forman en las 

carcteno1des, los cuales son convertidos en V1S16nnoctuma ~antaytam~!nse 

rettnol en et el)1tel10 mtestmal. La 't'1tam1na A (Rodop11na) pueden encontrar 

sintética usaja para fortificar el azúcar y en algunas grasas 

diversos al!rr.entos es h1drom1sc1b~e. por lo lnter•eneend animales. Los b<ta· 

c¡ue se absOrt:oe adecuadamente aün en crf0m1ento ósea carotenos son 
au<;enc1a de grasa dietética y ba¡o abundantes " 

1 condioom q,e podrian int•rf•nr con la vegetales y frutas 

alll-Oro6n de Mtanoas hposolu~es. Una de c~O< amanllo o 

1 
parte de la vitamina A abSOrt>tda es naranJa (por 

m1't,,l\1!1;,1dayrlr•CC'C1t'nlt'St'a1m.1crn;i la ejemplo, zanahona, 

di:t1v1dM b1oiOg1ca de la vitamina A y sus camote. calabaza 

precuriDres se e,presa como Unidades amanlla, mango, 
lnternac1ona1es{UI); estese refiere al efecto papaya, mamey) y 

de la Vitamina sobre el crec1m1ento en ratas, en hOjas ...erde 

donde 1 UI de •tamma A es igual a O.JO oscuro (por 

m1crogramcs de reonol (o 0.344 ...:g de e¡emplo, espnaca, 
acetatll de reonilo). o a O.EO ...:g de beta· acega, hojas de 

caroteno. La ~od1sponi~hdad de los beta· remolacha). 

carotenos de los ahmentos es 6 veces menor 
que la de reon~ p<efo<mado, y la de otros 
carotenD1deses 12 veces. 

Metas Enfermedad ' 
nutnool'\ales carenaal 
Una dieta que Ceguera 
pmvea nocturna 
300...:g de 
eqiJvalentes Xeroltllm1a 
de retino! por 
!OOOKcal P1d reseca 
aportar.! las yescaroosa 
ROO 
{Requenm1ent Mucosas 
os Dieténcos reseca< 
[)anos) para 
todos les 
m1embroS de 
1afam11ta. 
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~ 
1 



O' 
~¡ 

1 

! V1tam1naD 
: Ccleca1c1fero1 
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Vitamina K 
Menad1ona 

V1tam1naE 
Tocofercles 

\ Cons1derac1ones generares FtJnoones 

/ La v1smma O incluye a! ertJOCaloferol o Int""'ene en la 

1 
Vltam1na D: y al ccietalc1ferol o vitamina absoroóny 

: Di. Puedesers1r.tetizadaenlap1el a partir ullhzaaóodcl 
de 7·dell1C:rocolestercl, en una reacción carc1oyel 

, que es ca!a11zada por la luz uttra·M!eta. La f6sforopara ta 
' caoudad de Y1tamina O produod• de esta l nuneral1zaoón de 

'J\anera depende de ta Mens16n de piel huesosyd1entes 
e•puesta a ala luz, el tiempo de 

! e.pos1c1¿n, el color de la piel (la ~el Regula los 
obslura reqwere más tempo de niveles de ca!oo 
e-pos106n) y la longitud de anda de la luz en sangre 

¡ultravioleta 

! Esta consbtuida por una sene de rr.ebl· Nectsana para la 

~ nafqu1nonas, que incluyen pnnc1palmente síntesis de 

i a la f.toqu1nona sintetizada por las ProtrOm~na y 
1 plantas, menaqumona formada por otrasfa:toresde 

bai:tenas 'f la menad1ona s;ntetica. El coagulaoón 
cooten1do corporal de vitamina K es 
pequeño y se almacena en el hígado. 

La •tamina E incluye 8 compuestos Protege alas 
naturales: alfa., beta·, gama., y delta· membranas 

iocoferclesyiocotrienoles. celulares por su 
aroón 
anticlidante. 
Previene la 
hem(jl~s. 
Mantiene~ 
ferulidadserual. 

Fuentes 
ahmentanas 
Alimentos de 
ongen animal, 
como pescado, 
yema de huevo, 
h1gado, acates de 
pescado y 
mantequilla. La 
!eche de tocias las 
esptoes contiene 
muy pxa vitamina 
o 

Las lloJas verdes 
son la me¡or fuente 
dietética. También 
se encuentra en 
pequerlas pera 
importantes 
canbdades en la 
leche de vaca y 
productos l!aeos, 
carnes, huevos1 

cereales y vanas 
fnrtas•verdurat 
AcoteS vegetales y 
las ma19annas y 
mantecas hechas 
de ellos. B germen 
detngo, lasnueces 
y vanas llojas 
verdes tam~én 

contienen 
tanbdades 
im¡:otantes. 

~O<isporu~ildad Metas Enfermedad 
nutnoonates carenoal 

La grasa en la dieta una dieta que Raqumsmo 
favorece la provee s mcg (nillos) 
a:isoroón de la de Vitamina O 
vitarnnaO por 1000 O>teomalao 

Kcal (1.2 a(ad~tos) 

mcg/Ml) 
aportará las 
ROO para los 
nillos mayores 
de 2 allos y 
adultos 

La inges1Jón de una dieta que Hemorragia 
Vitamina A en altas provea lO s. 
dosis intfl!iere con mcg de 
la absorción de •tamina Kpor 
Y1tammaK. 1000 Kc21 (7 

mcg/ MJ) será 
adec\Jado para 
todOS los 
miemllraS de 
lafanulla. 

Las grasas en la una dieta que He~iSis 

dieta favorecen la provea 4.5 mg -na 
absOroón. de Incrementa 

equivalentes da, 
demccferlpor Anemia 
1000 Kc~ (1.1 OermltibS 
mg ET/Ml) en n1'1os. 
llenará las 
ROO de todos 
los miembrOS 
de~ fan>lia. 
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4.6.1.2 Vitaminas hidr_osolu.bles. 

Se lnduyen las vitaml.nas 81 (Tlamina), 6 2 (Riboflavina), 13,; (Piridoxina), 

6 12 (aanocobaiamlna), .e (Ácido ªSCÓrbico), 6, (Niacina), S.. (Ácido 

fólico),. 6s (Ácido pantoténico), s,; (6iotlna H). 

Estas vitamina~ contienen. n1tróg'~no en sU. moléCula (excepto la vitamina 

C). 

No se almacenan en el cuerpo, a excepción d.e 1.a vitamina 612, que lo hace 

de modo importante en el hígado. 

Se excreta en la orina el exceso de vitaminas ingeridas~ 

Se requiere una lngesta prácticamente diar.ia, ya q~e,·a1no.almacenarse, se 

es dependiente de la dieta. 

Debido a su solubilidad, el contenido d~ ~s~ii;;,IT11nas es afectado por la 

mayoría de los métodos induStrlales y,hogareño5 de ·procesar los alimentos 

con agua. La proporción de vi;;,minas q\Je se. pueden perder durante la 

preparación de los alimentos depende de factores como: 

Cantidad de agua empleada:. a mayor volumen, mayor cantidad de 

vitaminas que se pasa al agua de cocción 

Temperatura y tiempo de cocción: la pérdida es mayor cuando el 

alimento se mantiene en agua hirviendo por largo tiempo. 

Método de cocción: la pérdida es menor cuando se usa olla de presión, 

vapor, cocción con poco agua en recipientes tapados, o cuando se frie 

la comida. La preparación de alimentos con vapor, aire caliente u horno 

de microondas reduce la pérdida de vitaminas hidrosolubles, ya que 

evita la inmersión en agua. 

Integridad del alimento: la pérdida es mayor cuando las frutas y 

verduras se pelan o los cereales se descascaran, pues muchas vitaminas 

se encuentran en la parte exterior de los vegetales, o en la cáscara del 

grano. 
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1 Vitamina&,¡ 
I ~l:<lfla"na 

Tabla 13 Características principales de las vitaminas hidrosolubles 

1 

J Cons1derac1cnesgenera!es Funciones 

La t1am1na o '1'1tam1na Bi. se 
encuentra en forma de p¡rofosfato de 
tiamina, es una coenzuna esencial para el 
metabolismo de hidratos de carbono. Esta 
vitamina no se almacena en el organismo, 
por lo que los e..cedentes que se ingieren 
se eliminan por ta onna en forma de 
v1tarr:ma0Cesus metaOOhtos. 
Lldef1oenc1a deV1tamma 81, puede llevar 
a a: producc.ión de Ben·Beri, que mduye 
alteraciones neurológicas (conf~16n, 
ataxia, ottDJrnople¡ia, debilidad muscular, 
parálisis penfénca), card1ovascurares 
(taqu1card1a, card.omegaha, 1nsuf1c1encia 
card,aca), anorexia y edema (Sen·Berl 
húmedo) o emaciación muscular (Ben Beri 
seco). 

lnt!J'lieneenel 
metabohsmo de los 
hidratos de carbono, 
qmasyproteinas 
Manb<ne el 
funoooam1ento 
normaldel1Scélulas 
ner.iosas(neuronas) 

La ntx:nav1na o v1tam1na B; ¡- Formaoón de 
forma parte de las coenz1mas llamatlas anticuerpos y glóbulos 
flavoprcteinas que catahzan numerosas ro~os. 
reamones de ó~1do-reducc16n. Por ello la Interviene en la 
nl:<lna"na es esenoal para el producdóndeeneryía 
metalJOlismo intermfd1ano de los y en el mantenimiento 
sutistratos de energía. La def,¡,encia de delte¡1doeptelralde 
riboflavma produce diversos signos liBmucosas. 
clínicos poco especificas, tales como 1 Necesana para el 
queilos1s, estomatitis angular, dermatrtJs normal 
setx:irre1ca, alteraciones e~ la piel de los funoonamiento del 
genitales y anemia normoc1bca. OJO. 
Muy poca nboflavma se almacena en el 
cuerpo, en forma de flavoprotei'nas, y los 
e•ce% de ingestión se eliminan por la 
onna en forma de nboflavina o sus 
meta!Jol,tos. 

Enfermedad 
FuentesalimentarilS Biod1sponi~lidad 12rencial 

Se encuentra en los La ingestión de Beri·Beri 
cereales no refinados, alcohol ~sminuye 
levadura, visee-as, carnes la absortión 
magras de cerdo y otroS intestinal de 
animaies, leguminosas de tiamina. Asimismo, 
qrano y nueces. B las bam1nam 
conterudo de tiamina presentes en el 
aumenta con la madurez pescildoaudo 
de algunas lequminosas. destruyen la 
t.as verduras, raíces, y Vitamina. 
tubirculos, especialmente 
la papa, son fuente 
moderada de esta 
vitamina. 

LOsahmentcsanimatesson 
115 me¡ores fuentes de 
nboflavma, sobi'e todo el 
hígado, vi'sctras, carnes, 
aves, pescados, leche y 
productoS l!aeos. Las 
vtrduras y hojas verdes, 
como brocol1, espárragos y 
es~nacas, tam~én son 
buenas fuentes de esta 
vitamina. Las hannas y 
weales ennqueodoS o 
t0r11ficados coo nboni!'llna 
representan una 
importante fuente 
alimentaria de la •tanuna 
enalaUll05Paises. 

Al inqerir dietas coo 1 Cataratas y 
concentraoones atttraciones 
~evadas de en las 
mmera!es como mixosas 
cobre, zinc, 
cobalto, hierro, 
magnesio y 
cadmio, se forman 
qu~atos con la 
nboflavina, los 
cualesseabsOltJen 
menos que ~ 
vitammallbre. 
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Vitaminas. 
Pmdoxtna 

¡ 

1 Cons1deraaonesgenerales 

La v1tam1na &.. es una mezda de 
pmdoxol, p1ndoxal, pmdoi1mma y sus 
fosfatos. t.as formas meta~llcamente 
activas actúan como cofactores de 
l"llmerosas enZJmasque catahzan vanas 
reacciones de los am1noác1dos. La 
def1c1erma de Vltam1na ~ puede 
produt1r anemia m1crocitica que no 
responde al tratamiento con hierro. La 
defic!enc1a en infantes product 
convuls1or.es e!)!epbformes y d1verSOS 
signosdea1teración neurológica. 

Funocnes 

V1tam1naBi2 [ 
1 úanocobalam:na La 111tam1na B:i incluye tas cobatam1nas Esta v1tam1na es 
1 que pueden dar ongen a las esenoal para la 

oanocoba!ammas. La partiopación de m1elirao6n del 
coba:to en la estructura de estos cerebro, médula 
compu'5tCS es la única Junoón es~nal y neMos 
conocida de ese mineral en humanos. penféncos, 
t.a vitamina Bu está involucrada en el 

1 

rec1cta1edelosfolatosque actúan como 
coenz1mas en la maduración de los 
glóbulcssangu;nocs. 
Debido a esta mtemc10n, su deficienoa 

Fuentesalimentanas 

lJs m•jcres fuontes sen las 
carnes de ~les, pescado y 
cerdo, hue"'5 ' hígado. lls 
carnes rc¡as y productOS 
llaocs sen relanvamente 
poti<es. Otras buenas fuentes 
son los granos 1ntegra~es de 
arroz, tngc y avena, friJ~ de 
soya, maní y nueces. La flora 
intestinal sintetiza canbdadts 
importantes de la Vltam1na, 
pa~e de la cual es abscr~da. 

&od1spon1~ildad 

Es muy variable, 
particularn-.nte en 
les vegetales, dende 
muchadelaV1tam1na 
está ligada a 
glucósidos que no 
sen absertMdcs por el 
intestino humano. 

Se encuentra en la naMaleza la at-soro6n de esta 
por microorganismos. la vitamina requiere de 
Vitamina B:i que se encuentra la ¡nsenoa en el 
en los alimentos de ongen intestino de una 
animal se denva de la glucoproteina 
mgesnón por el animal de secretada en el 
m1occ~arusmcs que estómago y '°"°''da 
contienen la vitamina, o por la col'l'IO •taaor 
aetJvidad biOS1ntéllca de la intrínseco Castle·. 
norabactenanaqtJeviveensu 
intestino. lls me¡cres fuentes 
para los humanos son el 
hígado y otras vísceras, y les 
~usccs ~val"'5 (ostras, 
almejas, ett.). En segunde 
lénninc están vanos peces y 
ctres mansccs, la )'!ma de 
huevo, carnes de rumiantes y 
quesos fermentados. 

Enfermedad 
carenoa1 

Oerma:ins, 
acné, aM~s. 
imta~hdad y 
c\Whdad 

Síntomas 
nourológ1ccs y 
nturopsiq1.11b1 
ces. 
Aneriua 
megalobllsnca 

~· 
~ 

~ 
~ 
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Con t. 

l 1 Con>deracionesgererales 
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r 
V1tam1na 61 
N1acma 

1 

1 
! 

! 

1 

V1tam1naBs 
Ácido 
pantotébCO 

El término n1ac1na es e! nombre genénco 
del ~do n1cotinico y la n1cobiiallllda. 
Forma parte de las ccen11mas 
mcctinam1d1n·aden1n·d1nucieótidos, tlAD y 
flADP, esenaales para reacc1an6 de 
orido-redumOn; por lo tanto esta 
asociada con el gasto energético. la 
defic1enoa de niacma produce pelagra, 
que se caractenza por una dermatrtrs 
fct0Sens1ble, como quemadura de sol, en 
las áreas e•puestas al sol y en las 
expu~.as a presiones, como las rodillas, 
tobillos, codos y mu~ecas. En casos 
se~eros puede haber diarreas y demenaa 
del tipo ce una ps1cOS1s dePfes1va que 
alterna con penodos de luc1du. 

la niacma se puede formar en el 
organismo humano a partir del 
amtnoáodo tnptofano, por lo que 
estru:tamente. no es esencial en la dieta. 

1 Es una V1tam1na del compleJO B que forma 
parte de la coenz1ma A y de la sintetasa 
de !cides grasos, que son esenoales para 
el metabOhsmo interm!d1ano de tas 
fuentes de energia y de otrOS reacaones 
en la síntesis de compu~ tales como 
esterQles, est~des, perlinas y 
aceblc~1na. 

Funaones 

Intl!f>Íoneenel 
metabohsmo de los 
h1dratosdecartJono, 
9rasasyprot~nas. 
Inter11ene en ~ produtoón 
de hOfmonas se.i:ua!es 
lnt!Meneenlasintes1sde 
91ucó9eno 

Formaoón de anbcuerpos. 
Jntl!f>ÍeneoneJ 
metab011smo de hidratos 
de carbono, grasas y 
proteínas. 
Producdónd• 
corticosteroides 
ESbmula el aeomi•nto 
Jntl!f>Íene en la síntesis de 
colesterol. 

Fuentes ahmentarias J &od1spon1bilidad 
Enfermedad 
carencial 

Las pnnopa!es son 
las cames, pescado, 
1e;um1nosas de 
grano y cerea!es. 
~n embar;o la 
mayor pa~e d• la 
maona de muchos 
cereales no está 
d1spon1~•· la leche 
y el huevo, tien~ 
poca maana 
natural,perosualtc 
contenido de 
tnp!Ofano los hace 
excelentes fuentes 
de equivalontes de 
niacina. 

Se encuentra en 
abundanoa '" los 
tejdos animales, 
cereales y 
tequmlnosas, y en 
menor canbdad en 
la lech" -erduras y 
frutas. 

Casi toda la Naona [ Pelagra 
se encuentra en el 
a~echo o salvado del 
cereal, en forma de 
n1aona; ésta no 
puede ser utll1Zada 
por los humanos, a 
menos que el lodo 
nicotimco se libere 
de ella. Esto se logra 
tratando los cerea1es 
en un medio alcalino, 
hom!ánd~os con 
pol..s de hornear 
a!ca!inos, o toStando 
el grano ontero 
(Kcd1cek 1956. 
Kcd1ce~ 1976). 

(alambres 
tlpeB,...~bd 
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Con t. 

V1tamma6' 
B1obna 

V1tamrnaS, 
Ácidofóhco 

Vitamina( 
Ác1doascórb1co 

1 Cons1derac1onesgenerales 

Es otra •tamina del com~eJO B, forma parte 
de vanos sintomas enllmábcOS esenciales 
para hpoi¡énesis, g1uconeogénes1s y 
catabolismo de de vanos am1noáodos. 

LOS fola!Xll son compuestnl con estructura 
similar al ácido fólico o ptero1lglutám1co, que 
actúan como coennmas para transportar 
tragmentcS moleculares con un átomo de 
carbono de un compuesto a otro. Estas 
reacoones son esenoales para la síntesis de 
ácidos nudeicos y el metabolismo de vanos 
am1noác1dos. Por eloo la defioenoa de tsta 
V1tam1na interfiere con la d1V1Si6n celular y ta 
sintesis de proteínas. La defioeneia de 
to!atos produce anemia macrocit1ca, 
megaloblásbca, por defectOI en la 
mad,rac1ón de glóblllos rojOS y ~anees. 
úerta cantidad se almacena en el cuerpo, 
esoec1a1mente en el hiaado. 
Esta formada por el lodo L·a1<6rb1co, y en 
menor propomón, ~r el deh1droascórti1co, 
está in\'Olucrada en una gran canbdad de 
procesos 0~6g1cos, muchOI de los cuales 
dependen de su act,.dad reductora o 
an1:10~1dante. 

Funciones 

Creomiento celular 
Jnt!Mene en la síntesis 
de áeidol grasos. 
Jnt!M•ne en el 
metabohsmodehidratoS 
de carbono, grasas y 
proteínas. 
tnter-ieneen la 
formac16ndeeneraia. 
fQrmaoón y maduración 
deglóllulosrojosy 
~anees. 
fQrmaoón de AON y 
ARN 

fQrmaoón de coágenno 
Fo<maoón de huesos y 
dientes 
Fo<maoóndeglóllulos 
fOJOS 
Favorece la resistencia a 
las infecciones 
FavorecelaablcrOónde 
hierro 
JnteMene en la sintesis 
decotlXostereides 
Acción anboxidante. 

Ftientesabmentanas 

Son el hígado, yema de 
huevo, soya, cereales y 
levadura. También es 
~nt~zada por la nora 
bacteriana 1nttSt1na1. 

se encuentran en 
numtr'OSOS ahmentOS. 
Las meiores fuentes son 
el hígado, levadura, 
hojas de c~or verde 
obscuro, l~uminosas de 
grano, man.i y varias 
frutal. 

Las pnneipales son 
verduras y frutal, 131es 
como coliflor, espinaca, 
chile, brócoli, dtncos, 
pfta y guayaba. Las 
raices y tubértu!os, 
como papaya y yuca se 
consideran fuentes 
imporlant!S de ~lamina 
e sólo cuando se 
consumen en grandes 
cantidad~. 

Enfermedad 
~odisponibihdad 1 carenoal 

Alrededor del 1 Anemia 
75% de los megalo-
fola!Xll de los ~ástica. 
alimen!Xll están 
en terma de 
poliglutama!Xll, 
OJy3 
biod1sponibohdad 
es de 70·80% en 
relaoón a los 
monoglulama!Xll 

Ese~ 

~· 
~ 
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ANÁJJSJS NUTRIMENTAL 

4.6.2 Minerales 

Varios minerales son esenciales para la vida y la salud, y deben ser aportados por 

la dieta, como componentes naturales de los alimentos o agregados a un vehículo, como 

es el caso de la sal yodada. Los minerales actúan como elementos eStructurales del 

esqueleto y otros órganos, cofactores en sistemas enzimáticos, activadores' o facilitadores 

de reacciones metabólicas, transportadoras de substancias en el organismo, y con 

elementos constituyentes de moléculas con funciones esenciales <22>. 
Se presentan a continuación las características mas Importantes de los principales 

minerales utilizados por el organismo. 

69 



-.J 
o 

Tabla 14 Características principales de los minerales necesarios en los procesos metatxílicos 

ca·c10 

\ Consicerac1ones generales ¡ f1Jnoones ¡ Fllentes ahmentanas 

Tiene un papel estructural en el esqueeto y 1 Constituyente de huesos y ¡ Se encuentra en 
dientes, 19ua~mente participa en numerosos dientes. leche, productOS 
procesos mw~1t0' que incluyen la Inter11ene en la lá<teo~ en la yema 
activación Ce en:1mas, transm:s16n neMosa, exotab1hdad y de huevo, 
transporte a tra~es de membfanas, contract1lldad del músculo l'9um1nosas de 
coagulac16n de la sangre, contracción de estriado, tanto esquelético grano, vanas verduras 
mUscu!cs ·Jotuntanos e 1nvo1untanos, como cardiaco. y hojas de color verde 
incluyendo el müsculo cardiaco y funciones Interviene en la oscuro 
riormcna!es. coagulación sanguínea. 
La 1nyesb6n e~evada de proteínas aumenta Necesano para ta 
las pérdidas unnanas de ca.1c10, mientras que transmisión del impulso 
un aumento en la 1ngest6n de fósforo nemoso. 
reduce la CJcrec16n unnana de caloo Actwador de algunos 

1 

s1stemasenl1ínátlc0'. 
Mannenelapermeabol1dad 
de las membranas 
celulares. 
Fundamental en 

~od1Spo11Jbolidad 

La absC<Oón de calco 
se favorece por la 
presencia de Vitamina 
D, proteínas y un 
medio áodO; en 
cambio los filatoS, 
oxalatOS, fibra 
d1et!tica y las grasas 
interfieren con la 
absoraón de calci10, 
formando compuestoS 
insolubles, 
particularmente en 
medio alcalino. 
Las concentraciones 
baJas ée caiao en la 
dieta son me¡or 
absorbdas que las 
altas 

Fo5foro Contribuye a la estructura del esqueleto y 
forma parte de compuestos esenciales para 

1 
la energía requenda en el metabolismo 

mecanismosrntracelulares 
de comun1caa6n. 
Consbb.Jyente de huesos y 
dientes. 
Contnb\Jyeal 
mant!llirruento d~ 
equilibno lodo-base. 
Forma parte de áados 
nudeiCOS, algunos lipidos, 
proteínas e hidratos de 
cartx>no. 

C.• todoS I~ 1 la •tarruna O y d 
ahmentos conberien e.aloe favorecen la 
canbdades adsorcón de fósf0!1l, 

1 

intermedio, cerno lo son el adenosin· 
tnfO'fa:i> (ATP) y la fO'focreanna. 

1 
Ladef1c1enc1ad1etét1caoer6storoescasi 

1 . 1ne•1stente por la amplia d1fus16n de este 
: e1ementoen1osahmentos. 
1 Se ha considerado que una dieta que provee 
1 canbdades equ1va1entes de ca1c10 y fósforo y 

1 

que se ingiere en canbdades suf1oentes para 
satisfacer las necesidades de caloo, también 

1 

satisface las necesidades de fósforo; esto se 

1 
basa en que el calcio y fósforo se tncuentran 

1 

en el cuerpo humano en cantidades 
apror1madamente eau1molar~ 

Es ne<esano para la 
actMdaddener110'y 
músculO'. 
Tiene un papel esenoal en 
d almacenamiento y 
utihzaoón de enen¡ia (ATP) 

mientras que ctrDS nutrioonalmente 
importantes 
fósforo, 

de 1 minerales, como 

espeoalmente 10' 
alimentos neos en 
proteinas y I~ 
cereales. las 
leguminosas de 
grano, nueces y 
varias vtrduras 
tam~én son nuenas 
fuentesdefósf0!1l 

magnesio, lierro y 
alum1n101 la reducen 
al formar sales y 
comple¡os1nsolubles 

enfermedad ~1 carencia! 
R.aqu1t1smo, 
~s. 

conV\llSlones, 
osteomalaoa, 
canes dental, 
imtablllda.:J, 
pal~taoOr<S 

Falga, 
respiraoón 
im~gu!ar, 
desó<denes 
nerviosos, 
d!~lidad 
l!IUSCldar 

~ 
"' 
~ 
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Hierro 

1 Zinc 

.... 

Con t. 

Cons1deracrones 
1 aenerales 

1 Funciones 

Forma part• de la fofmaoón de 
hemogt0b1na, hemoglobina, 
m1oglobina y c1tocromos, por lo que 
que es~n involucrados con~buyeal 
en el almacenam1ento y transporte de 
ut1hzac16n celular de 01igeno 
o•igeno, así como de Inter\'1eneen la 
d1•·ersos sistemas resp1racrón 
enwnát1cos. celular formando 
Normatmen:e 20· 30% parte de diversas 
delm1nera1seencuentra enzimas 
almacenado en el (citocrcmos). 
hígado, bazo y medula 
ósea, en forma de 
femtina o hemosidenna 
y una pequella frawón 
est.l asoc,ada con la 
proteína de transporte 
transfemna. 

1 

El cr9aT'l1smo ailul:O 
cnnnene alrededor d• 2 
g de z,nc depos,tado 
pnnc1palmente en los 
huesos y músC\JlOS. Este 
minera! forma parte de 
numerosas 
meta'.oenz1nas 
1mportantres para el 
metabohsmo de 
prct~nas, áodos 
nudeicos, carboh1dratos 
ylípidos. 

Es importante 
para el 
crecimiento 
ll0rma1, para la 
aC1J•dad de los 
fotereceptores 
en ra retina, y 
forma parte de 
la ~na 
salivar, gusuna, 
que esnmula las 
pa~las 
gustatooas. 

1 Fuentes ahmentanas 

Lascarnes,espeoalmentelasro1assonla 
pnoopal fuente de hiem:i hemimco, ci.rya 
absorOón es mnuenc1ada muy poco por 
otros com¡>lnentes de la dieta y l>l' el 
estado nutnoonal de h,erro de la pe¡wna. 
Su contnbuaón para satisfacer los 
requenm1entos de h:erro se puede calcular 
asumiendo 15% d• absorción. 
El hierro no heminíco tambi~n llamado 
h1erroin0f9ánico-seencuentraen 
leguminosas de grano, cerHles, vanas 
verduras y frutas. Para estimar ta 
contnbuoón del h1!l'Ttl no heminíco a la 
sa:isfaco6n de los requenm1t11to51 es 
necesario conocerlas caracten'sticas de la 
d1etayeJestadonutnoonaldel hierro 
ind1Vtdua1, ya que la combmaaón de estas 
condiaones pueden modificar la absoroón 
d~ hierro tleté!lcndesde menos del 1% 
hastamkde30% 
Las mejOres fuentes de zmc, por su 
contenido y b1od1s¡xin1b1hda:t, son la 
carne, higado, huevo y manscos, 
espeoalmer:telasostras 

~od1Spon1~hdad 

Lacocoónaaltatemperatura 
puede desnaturalizar la 
molécula hemin1ca y reduor 
laabsoroóndel rruneral. 
Por otra parte, hay factores 
dietéticos que reducen la 
absOroón del hierro como los 
fitanosyfibradeloscere.iles, 
logum1nosas y otros 
vegetales¡ los taninos y otros 
poMenolesdoté,café, caldo 
defnplnogroyo:ros 
alimentos vegetales; el 
fosfatlldecaloo,yalgunas 
~nas como la a1id1na del 
huevo 

Vanos factores reducen la 
blodrspon1blhdad del Zll'IC, 
particular~nt•las 
concentraoones altas de 
fibra,ylosfitanos,o'31atosy 
taninos. La cocción de 
alimentos con un contenido 
importante de fitr.1)5 y ca!oo 
f\lrmaunprooprtado 
11\SOu~e de orn: y calco. La 
administración de hierro, 
cobre, magnesio y caldo en 
óOSIS farmacológ.1cas reduce 
la absoroón d• zinc. 
La ingesnón de be~das 
alcoll6hcaspare<ereducirla 
aMoraón intestinal de zinc 

Enfermedad 
carenoal 
AAemia, 
palidel, 
debilidad, 
fatiga, uñas 
quebradizas, 
problemas 
respiratonos 

Retraso en la 1 
maduración 1 

sexual, fa~ga, 1 
penMa de 
clfatllygusto, 
retraso en el 
creo miento, 
dcatnzación 
lenta d• las 
tiendas. 
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Con t. 

Consideraoones Funaones 
oenerales 

Vedo ¡ El yedo forma parte Formaoón de 
: de las hormonas hormonas 
¡bro1deas, brOx1na y tiroideas 
! tnyodotircmna. Los 
i requenm1entos de 
1 

este mineral son muy 
peque~os. ya que el 
yodo que se secre".a 
en el tubo d1gesti•'O 

" tcta!men~e 

reabsorbidoylad1eta. 
sólo del:< repcner lo 
poco que se excreta 
por la cnna. 

1 

1 Cobre 1 forma parte de vanas Formaoón de 
metaloenz1mas que hemogloll!na, 
cata!tzan reawones glóbulosro¡os 
de 6"d<rreduco6n yd"~as 
involucradas en en:1mas. 
entropayes1s1 Cofatterde 
formac,ón de te¡ulos dr~·erias 

conectM,5, slntesis de enz¡masciue 
cateco!am1nas y int!rvltnen en 
fosfonlaoón ot1dat1va. la cadena 
La defioenoa respiratoria. 
dietética de coll!e es Fav0<ecela 
sumamente rara baJO utJ\tzaoóndel 
cond1c1ones normales. hierro. 

Fueotesahmentanas ~od'spoo~ltdad Enfermedad careno~ 

Las pnnclpalesfuentesaltmtntanasde S. ha calculado La defieienoa de yodo produce 
yodo son los manscos, peces man™lS y que entre el 20 y un aumenln del tamai'iO de la 
algas mannas. B contenido de yedo de 60% dd yodo gllnd~a DfOldes, que cuandn 
otrosproduct0San1ma!es,comocames, d,etétJ¡o se puede afl!cta a una proporción graooe 
huevos y leche, y de d"er% produacs perder durante la de ~aoón es llamadn bOOo 
vegttalesesmuyvanable, dependiendo cocción, ebulhoón endémico. La defidenoa severa 
del contenido de yodo en 1a tierra y en los o asado de los de yodo en muieres 
alimentos para los amma:es, y del al1mentoS embarazadas resulta en una 
procesamiento de ahmentos para defioenc1aseveraensush1JOS 
llJmallO'i. reoén nacrOOsque,si no se 
La fuente más común de yodo en ca~ tratapronlnc:on yodo 
todos los paises de Aménca Latina es la su~ementano, puede dar ongen 
sal común (doruro de sod'o) fortificada a cretinismo o trastornos en el 
con este mineral en forma de )'Qdato o crecimiento físico y desarrollo 
voduro mental de los ni~ 
Las me¡ores fuentes son las vísceras, Las Diarrea, dwltdad general y 
particularmente el hígado, seguidaS por concentraoones malformaoones óseas 
losmanscos,nuecesydNersassemil\as altas de fibra 

d,eté!Jca y fitatos 
interlieren con la 
absa<Cióndeco!re 

~· 
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Con t. 

Magnesio 

Sodio 

( Consideraciones generales 

1 Este mineral Juega un papel 
1 muy importante en 
¡numerosas reacciones 
! en;:1mát1casesenc1alesparala 
;vida, que incluyen los 
¡procesos bosintéticos 

mediados pcr el comp!eJO 
I Mq·ATP, ra transferenaa de 
, grupos fosfato, la oiidaoón 

de ácidos grasos y la síntesis 
y degradaoón del AON. El 
magnesio Mmelularpuede 
actuar en forma s1nérg1ca o 
antagónica con el catc10 para 
mantener el potenoal 
eléctnco de las membranas 
de nefVIOS y mUsculos, y para 
la transm1s1én de impulsos a 
través de las uniones 
oeuromusculares 

Mmoones 

COl\Stltuy<nte de huesos y cientes. 
Contnbuye al mantenm1ento del 
equ1hbno !oda-base e hidnco y 
sa11110. 
riecesano para la transmisión del 
1mJ)J1SO neMOSOS. 
Actvador de •stemas enwnálicos de 
procesos hberadoresdeenergía. 
tlecesano para el mantenmlier.to y 
funoonam1ento d~ músculo cardiaco. 
!nteMene en la relajaoón m~cular. 

Contnbuye al mantenimiento del 
equihbno lodo-base e hidnco y 
sahno. 
Necesano para la transmi•ón y 
generaoón d~ impulso ner.iosos y 
para la imtaMidad normal de los 
músculos. 
Transoorte de olucosa. 

-
Fuentes ah mentanas ~od1spon1brhdad Enfermedad 

carenci~ 

Es abundante en t.a presenoa de Desarlentaoón, 
verdura~ calco en altas nervioSismo, 
legurrunosas y coocentraoooes imtabllidacl, 
cereales sin refinar red<Ke la temblor, 

abso<dón de disfunción 
magnesio lllUSClliar, pérdida 

deaudioón. 

Salde mesa Cllambres 
AlimenbOS de origen mt&ulares, 
animal¡ carnes, deblidad, nluse.as 
pescadOS, aves, 
prodt.<tosll~eos. 
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Diagrama General de la Investigación 

Revisión bibliográfica 

Revisión y análisis de los menús ofrecidos 
en un comedor universitario 

Análisis Nutrimental 

Registro de los platillos de 
dos semanas que se 
expenden en un comedor 
universitario 

Cálculo de la cantidad 
energética, de micro y 
macronutrimentos de los 
menús de dos semanas que 
se expenden en un comedor 
universitario. 

Comparar los datos de micro y 
macronutrimentos y el aporte 
energético de los menús con la 
ingestión recomendada para 
cada uno por el INNSZ. 

Verificación del 
establecimiento con 
respecto a la 
NOM-093-SSAl-1994 

Resultados 

Conclusiones 

Propuesta 

Análisis 
Gastronómico 
y Sensorial 

Aplicación de un 
cuestionario a k>s 
comensales 

Análisis 
estadístico 
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METODOt cx;íA 

Revisión bibliográfica 

Se inv~gó '.en tesis, libros y revistas especializadas; temas concernientes 

al tema de estudio, corno son hlgi~ne de .allment~s, cilracteriSl:icas gastronómicas y 

sensoriales de. ;,¡n .• p1<lti110/m~~ús, . planeacÍón · de ·menús, · releVanda de una adecuada 

alimentación¡ :¿i~¡ ~omoJ·a~Pectos;'~utriment<l1e5 . También se investigaron las 

características que de~ ¿c,n~en~i 16'~ ~u,,'.,énios ·dlrl~idos a estudiantes en un comedor 

universitario. < :'.~ ';: :.~': ~,:,:· -

•;' ;,: 
RevisiólÍ y anát~s-~#·. d_~-105; mf!nús ofrecidos en un comedor universitario. 

i=sta'·p;;·ri:e se dividió en cuatro secciones. 

Primero;'<l~llca~ la no~a de higiene del Distintivo H. 

Segundo; se analizó el aspecto gastronómico y sensorial de los menús. 

Tercero; .se _realizó una lista de menús que. se expenden en el comedor 

universitario durante dos semanas para determinar la cantidad de cada Ingrediente en los 

platillos evaluados. 

Cuarto; Se analizaron los menús en el aspecto nutrimental. 

Análisis Higiénico 

Se realizó una verificación al establecimiento evaluado Con respecto a la Norma 

Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994_que se presenta en el apéndice A. En el caso que se 

este verificando con el distintivo H, la norma que se aplica en las verificaciones~- laNMX-

605-NORAMEX-2000, que está basada en la NOM 093, la única diferencia en los requisitos 

de higiene, es que la NMX exige que el establecimiento cuente· con· forrríatos para 

verificación. 

Análisis Gastronómico y Sensorial 

Se elaboró una encuesta (como se muestra.' en la figura 4 y 5) la cual .se aplicó a 

200 comensales,· 100 durante el menú del desayuno y 100 en el menú de· la comida. 

Para llevar a cabo las encuestas y que la muestra fuera representativa, se eligió aplicar 
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1'-ft:TODOtOGÍA 

durante 5 dfas, distribuidos en ·2 semanas,_ la primera se encuestó lunes, miércoles y 

viernes y la segunda semana el martéS y jueves. 
Los comensales encuestados eran . tomados fue que 

consumieran los menús del día. 
En el cuestionarte se pregunt<lron 'ciátos,· i:>E'?r;;<'ll.~1es; como son ;._sexo, v. edad. 

Igualmente se realizaron preguntas. c:onéemi~ntE!S· ai.'rTleriú/0 c?~o:, freeuencia '.i:cin que 
consume el menú en el comedor unlversitartó'yé{grado'de preferencia.' ESte análisis se 

~=z:c~:::::~::::::~::~~:~t~~?~~~~~:r~~~~t~{~:rrY:z1rfca~: 
por el comensal, donde el punto ce..:; est;ferl"cii~.::.;ru.\.10 ~n guSta! '" 

;:-:·. 

Análisis Esta~;:i;:ultados de grado i;~~rl;e~l~i: 6bt~~i~~ a tra~L d; las encuestas 

se les aplicó un análisis estadística.·~ ~~~~iendo el ,Vciic:ír medio y sU d~iadón estándar; 
. ;•. -. .~. '., ·;:--:_:;'._.: -

Registro de los meniaS de· de·saYUnó ·y-~co·m¡c¡a ·esurantfl~"dOs-se~a:nas 
. Se pesó cad~ plal:illoconl_~ayud~d~~ná ~iar>ia~~;:..~~taria, así como los 

ingredientes que componen losnienús ~e IÓS deSaY,:.n~ y comidas; piira determinar la 
cantidad de cada ingrediente e~I~ f()~.riu1~élón; ;-/ . . .. . . . 

Los datos obtenidos.se vaéiaron en. hojas como se muestra en la· figura 6. 

Análisis Nutrimental 

Una vez vaciados los datos en las tablas; se llevó a cabo los cálculos del 
aporte calórico y los macro y micronutrlmentos teóricos de cada uno de los ingredientes, 
para ello se utilizó Las tablas de _Valores de Alimentos Mexicanos editado por el INNSZ y 

de esta manera conocer el aporte nutrimental de cada menú. 
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,.,ETOOOLDGÍA 

Relación de los datos del aporte calórico .y de micro y _macronutrimentos con la 

ingesta recomendada por el INNSZ 

Conociendo la ingesta recomendada por el INNSZ para un hombre y mujer 

tipo, se compararon 

analizados. 

dichos valoreS con las cantid'ácles' calculadas de los menús 

Propuesta 

estudiados: 

: ,-~.: ~ . 

Por último,, de. acu~o.l~ , los resultados :obtrni~~ , • d~ los cu~tro puntos 

Higiene y seguridad aii.'.n~~tari.:l/g~stri'.iríórÍiÍc:'a i¡·~n~~I y~~trlmen~Í,d;,, los 

menús que se· experlden ' .. en·:'1a :·~f~i:~ria·_:-.~~-iv'~.;·~i~~I~::·- ~~~~!~~~~ '.; ~:~'~ ·_.proPUesta para 

mejorar la calidad total del comedor unlv~tario. 
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METODOLOGÍA 

Figura 4 Encuesta realizada corfespandlente al análisis sensorial dirigida a k>s comensales del 
menú de desayuno 

Encuesta AntlltsiS ScnSorial T: ___ _ 

Edad ___ _ M n Fecha-----

Actividad: Estudiante ·11 Académico n Trabajador o 

Veces por sémana qUe co~es el Ínenü de la careterkl 

1 o -2·· .. u 3 u 4 u 5" 

Generalmente que. menú· Consumes . . 

Desayuno COmlda u AmboS e 

lnstrucck>nes: Pruebe_ la muestra e lndtque con una X su nivel de agrado, de acuerdo con la 
· escala que se presenta a contin~. 

Fruta 

Disgusta 

Plato fuerte 

) Disgusta 

Bebida 

1 Disgusta GusL 

Menú completo 

1 Disgusta 

Sugerencias y comentarios:------------------------
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l'IE"TODOLOGÍA 

Figura 5 Encuesta realizada correspondiente al análisis sensorial dirigida a los comensales del 
menú de la comida 

Encuesta Análisis Sensorial, 

Edad ___ _ Sexo Fu M n 

Actividad: Estuc:Hante t 1 

.'/-, : e 

veces por semana que con.sumeS el menú de la careteria 
1 n 2 u, 3 4 e 

Generalmente que ~ú consumes ·' 
Desayuno b c..: Comida u 

T: __ _ 

Fecha 

Trabajador 

5" 

Ambos e 

Instrucciones: pruét)e lit muf::stra e lndiQuE! ·con ·.:ma. X sU' nivel de agrado, de ~con Ja escala que se 
presenta a continuación. , · · 

sopa 

1 Disgusta ~Jm~r~t~ Gusl 

Plato fuerte 

1 Dtsgusta lniiferente Gusl 

Bebida 

1 Disgusta tnÁiferente Gui 
Menú Completo 

1 Disgusta 1n1iferente GusJa 

Sugerencias y comentarios: 

----------~ ··------~-~-- ------
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METODOLOGÍA 

Figura 6 Hoja de registro para calcular el aporte calórico y de micro y macronutrimentos de 
cada platillo que componen el menú 

Fecha: 

Nombre del platillo: 

INGREDIENTES CANTIDAD (g) 

81 
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6.Resultados y Discusión 

6.1 Análisis Higienico 

RESIA.. TOS Y DISCUSIÓN 

En la Figura 7 se presenta la evaluación de higiene y sanidad en la preparación de 

alimentos del comedor universitario donde se aplicó NOM 093, en ella se agregaron Notas, 

para dar una breve referencia a situaciones particulares del establecimiento. 

Figura 7. Evaluación del establecimiento conforme al Apéndice A de la NOM-Q93-SSA1-1994 

APENDICE INFORMATIVO A DE LA NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-Cl93-SSA1-1994, 
BIENES Y SERVICIOS, PRÁCTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA PREPARAOÓN DE AUMENTOS 
QUE SE OFRECEN EN EsrABLECIMIENTOS FIJOS 

A. DE LA CEDULA DE AUTOVERIFICAOON 

De contarse con: 

1. Recepción 

1.1 Área de recepción: 

Área limpia 

Mesas limpias 

Báscula limpia y en buen estado 

1.2 Recepción de alimentos: 

Alimentos congelados sin signos de descongelación 

Alimentos potencialmente peligrosos a 7ºC o menos a excepción del huevo 

2. Almacenamiento 

2.1 Verificación de empaque: 

Empaque íntegro 

Empaque limpio 

Ausencia de signos de insectos y roedores 

SI NO 

(X)( 

(X)( 

(X)( 

(X)( 

(x) ( 

(X)( 

(X)( 

(X)( 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

2.2 Verificación de las caracteristi.cas organolépticas: 

2.2.1 Productos fres.cos de or~gen animal y vegetal 

Se verifican las características de los alimentos conforme lo establece la norma )( 
' . .~ 

Nota: No se- ·ap;1ca.',1a·:>·~~~· ~ii·:·.'~a .su extensión, pero los productos son evaluados 
visualmente de daño v ·alteraciones; Y. aquellos que no presenten las características adecuadas 
son desechados · · · · · · · 

2.3 cá~ara de ref~~~~··::~~'.~~/. 
Nota: -No hay··d~~-'es·e··~~fr:iQ~raciÓn> para esto se utiliza un refrigerador 
Para los productos de. salchlchoneria se utiliza un refrigerador a parte. 

Temperatura a 7ºC o menos 

Termómetro o dispositivos de registro de temperatur.:.'iXsibÍey funcionando 
:· .. · :·_.:_:-· · .. · .' 

Se verifica la temperatura periódicamente y se re9istra ··par~esc~to. 

( 

) ( 

( )( 

Los alimentos se colocan en anaqueles· o tarimas-permitiendo la circulación del aire ( 

Alimentos crudos colocados en la parte Inferior 

Tarimas y anaqueles limpios y en 't.iUen :estado · 

Tarimas y a~aqueles a 15 cm sobi-e e.l niVei c:tel piso 

)( 

) ( 

) ( 

) ( 

) 

Alimentos almacenados en recipiente$ cerrados de acuerdo a los materiales recomendados 
por la norma · ( )( ) 

Aplican el sistema establecido.PEPS ) ( 

Pisos, techo y parÍ!des limpias y en buen estado ) ( 

2.4 Refrigerador: 
Temperatura a 7ºC o menos (x )( 

Termómetro O dispositivos de registro de temperatura visible y funcionand~ { X ) ( 

Se verifica la temperatura periódicamente y se registra por escrito ( ) ( . x ) 
Nota: Se verifica la temperatura periédicamente, pero no se registra por escrita 

Charolas y rejillas limpias y en buen estado (x ) ( ) 
Alimentas almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los materiales recomendados 

por la norma (x ) ( ) 
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RESULTADOS Y DJSCUSJOIV 

Alimentos crudos colocados en la parte inferior 
Nota: Solo se utiliza el refrigerador para alimentos procesados 

Aplican el sistema establecido de PEPS 

Limpio y en buen estado 

2.5 Cámara de congelación: 

Temperatura a -lBºC 

Termómetro o dispositivos de registro de temperatura visible y funcionando 

Se verifica Ja temperatura periódicamente y se registra por escrito 
Nota: Se verifica la temperatura pero no se registra por escrito 

)( 

(x )( 

(X )( 

)(x ) 

)(x ) 

)(x) 

Los alimentos se colocan en anaqueles o tarimas· permitiendo ta clrcutación del aire 
(X)( 

Anaqueles y tarimas limpias y en buen estado 

Anaqueles y tarimas a 15 cm sobre el nivel deÍ piso 

Alimentos crudos colocadas en la parte inferior 
Nota: Solo hay alimentos crudos 

(X)( 

(x )( 

(X)( 

Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los materiales recomendados 
por la norma , ( x )( ) 

Aplican el sistema establecido de PEPS 

Puertas limpias y en buen estado 

Pisos, techos y paredes limpias 

2.6 Congeladores o neveras: 

(X)( 

(X)( 

(X)( 

Nota: Existe una nevera para paletas que fue proporcionada por una empresa de helados 

Temperatura a -18oC o menos )( 

Termómetro o dispositivos de registro de temperatura vísibley funcionando ) ( 

Se verifica la temperatura periódicamente y se registra por escrito ( )( ) 
Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a tos materiales recomendados 
por la norma ( )( ) 

Aplican el sistema establecido de PEPS ( )( 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

2.7 Almacén de secos: 

Área seca y ve~t~lada 

Tarimas y anaqueles a 15 cm sobre el nivel del piso 

Anaqueles y_ tarirTias limpias y en buen estado 

(x )( 

(X) ( ) 

(X) ( ) 

Los allmen~ ~ colocan en anaqueles o tarimas (x ) ( ) 
Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los materiales recomendados 

por la norma o en sus envases originales ( x ) ( ) 

Aplican el sistema establecido de PEPS 

2.7 .1 Abarrotes: 

(X)( 

Las !alás con abombamientos, abolladuras o corrosión se marcan y se separan del resto de los 
alimentos para su rechazo (x )( ) 

Los envases de granos y productos secos que presentan agujeros, rasgaduras o mordeduras 
se .marcan y separan para su rechazo (x) ( ) 

Galletas. panes o tortillas con presencia de mohos son rechazados (X)( 

2.8 Almacenamiento de detergentes e insecticidas: 

Detergentes y productos químicos almacenados en lugar separado al área de manipulación o 
almacén de alimentos · · · (x ) ( ) · 

Control estricto de sustancias químicas 

Recipientes para sustancias químicas o detergentes etiquetados y cerrados 

3. Área de cocina 

3.1 Manipulación de alimentos: 

(X) ( 

(X)( 

Descongelación en refrigerador. como parte del proceso de cocción o a1 .. chorro de agua fría'" 
(X)( ) 

Lavado de alimentos de origen vegetal con agua, jabón y ~pajo según el caso y ·posterior 
desinfección con yodo, cloro o plata coloidal ( x )( ) 

Uso de utensilios que minimicen el contacto directo de tas manos con el alimento 
. (x) ( 

Los alimentos preparados están cubiertos ( x ) ( 

Temperatura interna de carne de cerdo cocinada a 66oC o más )(x) 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Nota: No existe termómetro para verificar la temperatura interna· de los alimentos 

Temperatura interna de aves y carnes rellenas cocinadas a 74°C o ~s ( ) (x ) 
Nota: No existe termómetro para verificar ta temperatura interna .de los alimentos 

Platillos recalentados a74ºC de temperatura Interna o más . · ( ) ( x ) 
Nota: No existe termómetro para verificar la tempe~tu~_ in~~-~~-~~·~1~~':!~ , .· 

Los alimentos fríos se mantienen a 7ºC o menos (X)( 

Los alimentos fríos se mantienen en refrigeración hasta qu~'i,ri~ ~·¡~;~~~ -~/i~ ~~menSales 
Los alimentos calientes se mantienen a 600C de tem~tun:· ~~~~~~·~~-\~¿·'.(: ;~\-. 
Nota: No existe termómetro para verificar la temperatura interna de los.alimentos 

. - "f:'·,-... -- ., 

( )(X) 

Se tienen registros por escrito de las temperaturas en que se·-c~-~Se.:V:~rl 1a:s·aum·ent~-qJ°É!:.se­
elaboran en grandes cantidades y que se mantienen durante largos periodos en el servido 

. . . . ' :.: (. )(X) 

Se corroboran las características organolépticas de las materias priOiaS- a·~·te; .d~ ·emP1ea-rse en 
la preparación de platillos a base de pescados, mariscos, carnes crudas :'J ·· ( x )( . ) 

Los utensilios y recipientes empleados para servir salsas Y.slmila~, s.,,· la~a~· ~i lo menos 
cada 4 horas •. ,· ·• . · <:: ( x )( ) 

No es necesario, puesto que los platillos no se mantienen por más de 4 ~or:as_ e_n _el _aparador. 

El personal evita mascar, escupir, toser o estornudar en el área (X•)( 

Se evita que el personal con infecciones respiratorias, gastrointestinales o cutáneas labore en 
el área de preparación y almacén · (x )( ) 

3.2 Equipo y utensilios: 

3.2.1 Equipo para cocción 
Estufas limpias en todas sus partes 

Horno limpio y en buen estado 

Salamandra limpia y en buen estado 
No existe salamandra 

Freidora limpia 

Marmitas limpias y en buen estado 

Vaporeras limpias en todas sus partes 

(X)( 

(X)( 

)( 

(X)( 

(X )( 

(X)( 
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RESULTADOS Y CONCLUSIONES 

Mesas de trabajo y barras de servicio limpias y desincrustadas 

3.2.2 Equipo eléctrico: 

(x )( 

Licuadora, rebanadoras, mezcladoras, molinos y similares lavados después de cada uso 
(X) ( ) 

Lavado de máquina pelapapas después de cada uso (x )( ) 

Las superficies que están en contactci con los alimentos del equipo para cocción y eléctrico se 
lavan y desinfectan al final de la jornada . (x ) e ) 

3.2.3 Utensilios: 

Lavado y desinfección de cuchillos; ~las, pinzas y coladores (X)( 

Lavado y desinfección de tablas y cuchillos para alimentos crudos o antes de usarlos en 
alimentos cocidos ( X )( ) 

.-.-:--.:_,:'-,__-:; 
Almacenamiento de utensilios en ·una área específica y limpia (X)( 

Lavado y desinfección de trapos y :;.,Í!¡~~'.;,;.du~¡;,os para mesas y superficies de trabajo ·· · · · · ··· ··· ·. · · · •· · · ·. ·· e><> e 

carros de servicio limpios ex)( 

3.2.4 Mesas de trabajO, "entreµiÍñoS, ·ga~et.as"-y' reJ:J~S con~~upe~cie:-. Hinpias 
(X)( 

3.3 Instalaciones físicas: Pisos limpios, secas y sin roiuta~~·-grié!tas- y-Cofl ~dec1iVeS-hacia-1as 
coladeras · · · .. · · (x )( '. .) 

Existencia de coladeras, canaletas y trampas de grasa limPias'. Y con rejillas si.n basura ni 
estancamientos (x )( ·) 

Nota: No hay trampas de grasa 

Paredes limpias y lisas, en buen estado y de fácil lavado 
Nota: las paredes tienen mosaico, por lo que no son lisas 

Existencia de depósitos para basura con bolsa de plástico 

Cuenta con estaciones de lavado de manos equipada 

3.4 Ventilación: 
Cocina libre de humo o vapores excesivos 

Campana de extracción, filtros y extractores limpios y funcionando 

- --- --------··---------·- -------- ---------

)(x) 

(X) ( 

(X) ( 

(X)( 

(X)( 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

3.5 Lavado de loza y cubiertos: 

La escamocha se elimina previamente al lavado de loza 

Se lava pieza por pieza 

Temperatura de desinfección de75 a 82ºC 
Nota: No existe termómetro para verificar la temperatura 

Uso de detergentes y desinfectantes 

Área y equipo de lavado limpio y funcionando 

Secado de toza y cubiertos a temperatura ambiente 

Almacenamiento de loza y cubiertos en un área especifica y limpia 

4. Área de servicio y comedor 

4.1 Manejo de alimentos: 

Uso de utensilios para el servicio de cada alimento 

Alimentos calientes conservados a 6QOC o más de temperatura Interna 
Nota: No existe termómetro para verificar la temperatura de los alimentos 

Alimentos frias conservados a 7oC o menos 

Área de servicio limpia y en buen estado -

Mesas de servicio con superficies limpias 

4.2 Hielo: .· . : ·.->· 
Nota: EJ establecimiento no cuenta_c~n ~~~-i~_de _hielo 

(x) 

(X)( 

)(x) 

(X)( 

(X)( 

(X) ( 

(X)( 

(x )( 

)(X) 

)(X) 

(X}( 

(X}( 

Hielo para consumo humano preparado con agua potable ) ( 

Se utilizan cucharones o pinzas para manipular el hielo limpios y desinfectados ) e 
Se almacena en recipientes limpios y desinfectados ) e 
Los recipientes o máquinas para hielo están limpios. sin alimentos o botellas dentro 

4.3 Estaciones de servicio: 
(" ) ( ) 

Los alimentos preparados listos para servir se mantienen cubier1:0s y a las temperaturas 
especificadas por la norma ( ) ( x ) 

Nota: La temperatura de los alimentos no es verificada y los recipientes no están cubiertos 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Utensilios y equipo limpios Ordenados y protegidos 

Area para los depósitos de desperdicio separada y cubierta 

4.4 Instalaciones: 

Mesas y sillas limpias y en buen' estado 

5. Instalaciones sanitarias· 

5.1 Agua potable: 

(X )( 

(X) ( 

(X)( 

Sistema de agua potable con capacidad suficiente para cubrir la demanda del establecimiento 
(X)( ) 

5.2 Plomería: 

Instalación sin reflujos 

se reparan oportunamente las fugas en las tuberías 

Desagües con buen funcionamiento y libres de baSUra 

(X)( 

(X)( 

(X)( 

Tarjas y llaves en funcionamiento y en buen estado, con agua fria y caliente ( x )( 

5.3 Servicios sanitarios: 

Nota: el establecimiento no cuenta con servidos sanitarios 
Puertas sin picaporte y con cierre automático_ 

Sanitario limpio y en buen estado 

)( 

)( 

Existencia de jabón, papel sanitario y medios para el secado de las manos(toallas desechables 
o secador de paro automático) ( )( ) 

Buen funcionamiento del sanitario 

Existencia de depósitos para basura con bolsa de plástico y tapadera 

5.4 Manejo de basura: 

( )( ) 

( )( ) 

Depósitos limpios de ta~ño suficiente ~on bolsas de plástico, en buen estado ( x ) ( 

Área general de basura, limpia y separada de la zona de alimentos exenta de malos olores y 
libres de fauna nociva ( x ) ( ) 
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5.5 Control de plagas: 

Ausencia de plagas (X )( 

Accesos y ventanas en todas las áreas con protección a prueba de insectos y roedores malla 
de alambre O mosquitero) ( ) ( X ) 

Tiene comprobantes del servicio cuya empresa cuente con licencia eXpedida por la autoridad 
correspondiente e )( ) 

6. Personal en el área de preparación 

6.1 Personal: 

Apariencia pulcra 

Uniforme completo,. limpio y en buen estado 

Ausencia de joyeña u ornamentos 

cabello cubierto completamente 

Manos limpias 

Uñas cortadas.ª' ras y si~ esmalte 

El personal eviia comer_~-~~r;--_°escupir o·-ioser en el área de prepa_ración 
. - -', .... ' - - .. "- .·' . . _.. . . .· . ,. .: ~ - .. - : - . 

Ausencia de pel"S'?~~l -~.rlr~~. en el áÍ-~ _de atm'cicén o preparación 

6.2 Lavado d~ m3nos con: agua y j~bón:. 

Se aplica la técni~·-:_~é_l·~~~~¿_ .. d-~·:·~~~'~:C~-~;ecta-~e~te 
-~_:", -' ·~.>-

Antes de iniciar labores · 
. ' · .. ','/' 

Después de mani·~Jl~r ~jj'fnentoS. ~rud~ -
Después de cualCi¿ier·i~~~;~:~iÓ~-·::~~· labOres .. , -'- -_,.,. 
7. Transporte::_' .· . , ... , , . ,.. _ _ , 

.-'- __ ,.: - ;''r,' - . 

los alimentcJs prepar:ad~ sE! .d_ist!"_ibuy'7n ei:i recipientes O envases cerrados 

(X ){ 

(X )( ) 

(X )( ) 

(X)( 

(x )( 

(X)( 

(X)( ) 

(X)( ) 

ex> e 
(X ){ 

(X ){ 

(X ){ 

)(X ) 

Vehículo exdusivo ¡,,,...; el tra.:.sporte de alimentos ( ) ( ) 
Nota: Los alimentos son transportados desde la Central de Abastos, por personas ajenas al 
establecimiento · 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Vehículo limpio, libre de fauna 'nociva o masco~s 

8. Materiales 

Utilizados de acuerdo a lo establecido eri el apéndice normativo A 

En el empaque 

En recipientes de contacto directo con alimentos 

Para manipulación y proceso 

En tablas de picar y cortar 

9. Evaluación del servicio 

) ( 

(X) ( 

(X )( 

(X ) ( 

ex > e 
(X )( 

Cuenta con análisis microbiológicos de los alimentos preparados y de supeñicies vivas e 
Inertes ( x · )( ) 

Aplica la Cédula de autC>Verificación para detectar los puntos críticos que deben ser sujetos a 
-~~~~ . . . < X > 

Puntos de la Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994 que son cumplidos por 

el comedor universitario 

a) Área de rece¡)ción: · 

Área limpia 

Mesas limpias 

Báscula limpia y en buen estado 

b) Recepción de alimentos 

Alimentos congelados sin signos de descongelación 

Alimentos potencialmente peligrosos a 7°C o menos a excepción del huevo 

c) Verificación de empaque durante el almacenamiento 

Empaque integro 

Empaque limpio 

Ausencia de signos de insectos y roedores 

d) Refrigerador 

Temperatura a 7ºC o menos 
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Termómetro o dispositivo de registro de temperatura visible y funcionando 

Charolas y rejillas limpias y en buen estado 

Aplican el sistema establecido de PEPS 

Refrigerador limpio y en buen estado 

e) Cámara de congelación 

Los alimentos se colocan en anaqueles o tarimas permitiendo la circulación del 

aire 

Anaqueles y tarimas limpias v.en buen estado 

Anaqueles y tarimas a 15 cm sobre el ~lvel del piso 

Solo hay alimentos crudos 

Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los materiales 

recomendados por la norma 

Aplican el sistema establecido de PEPS 

Puertas limpias y en buen estado 

Pisos, techos y paredes. limpias 

f) Almacén de secos 

Área seca y ventilada 

Tarima y anaqueles a 15 cm sobre el nivel del piso 

Anaqueles y tarimas limpias y en buen estado 

Los alimentos se colocan en anaqueles o tarimas 

Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los materiales 

recomendados por la norma o en sus envases originales 

Aplican en sistema establecido de PEPS 

g) Abarrotes 

Las latas con abombamientos, abolladuras o corrosión. se marcan y se separan del 

resto de los alimentos para su rechazo 

Los envases de granos y productos secos que presentan agujeros, rasgaduras o 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

mordeduras se marcan y separan para su rechazo 

Galletas, panes o tortillas con presencia de mohos son rechazados 

h) Almacenamiento de detergentes e Insecticidas 

Detergentes y productos químicos almacenados en lugar separado al área de 

manipulación o almacén de alimentos 

Control estricto de sustancias químicas 

Recipientes para sustancias químicas o detergentes etiquetados y cerrados 

i) Manipulación de alimentos 

Descongelación en refrigerador, como parte del P,COCesO de cocción O al chorro de 

agua fría. 

Lavado de alimentos de origen 'vegetal CO!"' agua, jabón y estropajo según el caso 

y posterior desinfección con yodo, cloro o pla1:a'cololdat 

Uso de utensilios que minimicen el contacto directo delas manos co!"' el alime,nto 

Los alimentos preparados están' cubiertos 

Los allme~tos fríos ~ mantienen a 7ºC o menos 

Se corroboran las características organOiépticas de lás;;at~~a~~ri~asantes de 

e.;,plearse en la preparación de platm;:ísaba~dep~dos,mariscos, 
carnes crudas 

Los utensilios y recipientes empleados para servi
0

r:,sal;;as<(,sirnilare5, se,lavan por 

lo menos cada 4 horas 

El personal evita mascar, escupir, to~Óesto~nudaren_elárea' 
Se evita que el personal con infecciones respiratorias, gastrointestinales o 

cutáneas labore en el área de p;e~raciÓn y ~lmacén 
j) Equipo para cocción 

Estufas limpias en todas sus partes 

Horno limpio y en buen estado 

Freidora limpia 

Marmitas limpias y en buen estado 

Vaporeras limpias en todas sus partes 
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Mesas de trabajo y barras de servicio _limpias y desincrustadas 

k} Equipo eléctrico 

Licuadora, rebanadoras, mezcladÍ:iras, molinos. y similares lavados después de 
cac:l~us0 ;. ·.·.• 

Lavado de máqu1n;;Í~ pe1áPa'pas despues de casa uso 

Las superiid~ que está" en 'é'antact~ con los ;;;umentos del equipo para cocción y 

. eléd:n~C> ~ }~v~n y desi,;f~n al final de la jamada 

1) Utensilios 

Lavado y d~iiifecciÓn de cuchillos, palas, pinzas y coladores 

Lavado y desinfección de-tablas y cuchillos para aliment~ crudos o antes de 

usarlos en alimentos cocidos . • •• _ .. 

Almacenamiento de utensilios en un área especifi~ y ·Íim~l~.~ 
Lavado y desinfección de trapos y jergas excíu~íve>S p¡i...;; m~s y superficies de 

trabajo ,,,~·: ~.::·~ ~ ,.:-

carros de servicio limpios .. :~'J;~·' ·:;_~~ -
m} Mesas de trabajo, entrepaños, gavetas y repi~s'có~ ~~~ifid~ limp\~s , -

. -.~.·.,_,,_. -- -. '"'~.--- _- -. ···-.-· -
n} Instalaciones físicas: pisos limpios, secos y si('\ rofur.3s o grietas' y con "decliv_es hacia las 

coladeras 
,. ::·;.'' ... : .. ·-- ' 

Existencia de coladeras, canaletas y trampas de_gra5a'límpias y con rejillas sin 

basura ni estancamientos 

Existencia de depósitos para basura con bolsade plástlco ' 

o} Ventilación 

Cocina libre de humo o vapores excesivos 

Campana de extracción, filtros y extractores limpios y funcionando 

p} Lavado de loza y cubiertos 

La escamocha se elimina previamente al lavado_de loza 

Se lava pieza por pieza 

Uso de detergentes y desinfectantes 

Área y equipo de lavado limpio y funéiónando 
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Secado de loza y cubiertos en un área especifica y limpia 

q) Manejo de alimentos en el área de servicio y comedor 

Uso de utensilios para el servicio de cada alimento 

Área de servicio limpia y en buen eStado 

Mesas de servicio con superficies limpfas 

r) Estaciones de servicio 

Utensilios y equipo limpios ordenados y protegidos 

Área para los depósitos de desperdido .. separada y cubierta. 

s)Instalaciones 

Mesas y sillas limpias y en buen estado 

t) Instalaciones sanitarias 

Sistema de agua potable =n C:apacidad suficiente para cubrir la demanda del 

establecimiento 

u) Plomería 

Instalación sin reflujos 

Se reparan oportunamente las fugas en las tuberías 
, . ··· .. · ., ... 

Desagües con buen funcionamiento y libres.de basura 

Tarjas y llaves en funcionamÍento:v.e~cbue~ ekdo,' con agua fría y caliente 

v) Manejo de basura 

Depósitos limpios de tamaño sufÍcÍ~n~c~r'i ~1'sc.s:de plástico, en buen estado 

Área general de basura;'1irnpi~~V:~~,;da de la z;,~a d~ ~limen~os exenta de 

malos olor~ y iibreS de iáu¡',~ nCX:i'va 

w) Control de plagas .. • 

Ausencia de plagas 

x) Personal 

Apariencia pulcra · 

Uniforme completo;: limpio y en buen estado 

Áusenc111 de joyt;!ría' u ornamentos 

cabello cubierto completamente 
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Manos limpias 

Uñas cortadas al ras y sin esmalte 

El personal evita comer, mascar, escupir o toser en el área de preparación 

Ausencia de personal enfermo en el. área''C:te almacén o preparación 

y) Lavado de manos con agua y jabón 

Se aplica la técnica de lavado de mános:correctamente 

Antes de iniciar labores 

Después de manipular. alimentos crudos · 

Después de cualquier ¡;,te,,::~;>c1óñ de labO~es 
z) Materiales 

·'::-·'.' 
·:;; -

Utilizados de acuerdo a Íos esi,;bíEic;do' en el apéndice normativo A 

En el empaque 

En recipient$ de ·¿i:>ntélcto ciirectÓ ~ó.:, alimentos 

Para manip~la~IÓnyprcJCeso .. 

En.tabl~s. cÍe IJi'¿ar Ycoi:tar'i .. • 
... 

Como se ~~rv~ ~~·~ ~; ll~do anteri~~ l~s instalaciones así como I~ utensilios y 

recipientes que~ utilizan.para el manejo de alimentos' Sé encuentran en buen estado y 

limpios. 

Se verificéÍ el empaque de los alimentos que ~ erlCUe,,tr~}nteQrÓ y lirTI¡JiO, así 

como la ausencia de materia extraña al producto ~ ·' .':-.-

Con respecto a los productos frescos de origerl arlimal: y· veget:cil: se\:.•~rifican las 

Características organoiépticas en forma Subjetiva y rlO COrlfo..r;:;e ~ l~:;;c;,.;;.;~; . • 

El refrigerador y la cámara de congelación 5e eric:.1én'tr;;.':én'biiefi·<.Stadoy limpio, 

sólo el refrigerador cuenta con termómetro funciorl~rldo ~o'~r~·~érlte, ·,~ ~¡¡,:;;entos se 

encuentran almacenados en recipientes cer~ados y ¿ó1~cioii'~;;'ñ'.;,ánE!ra adecuada 

en las charolas y anaqueles. . . .. . . . 

Se aplica el sistema establecido de PEPS en t6cicís l~s'alim~t:óS; 
El almacén de secos se encuentra en buen estado y limpio, los alimentos se 
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almacenan en . recipientes cerrados, se evitan las latas que presentan 

abombamientos,· abolladuras o_ corrosión. 

El almacén de detergerÍtés e insecticidas se encuentra en un área separada de los 

alimentos, y se encuentran los envases debidamente etiquetados y cerrados. 

Con respecto a la manipulación de alimentos se lleva a cabo con la higiene, pero 

no se lleva un control de las temperaturas adecuadas indicadas en la norma. 

El personal que labora en el comedor evita mascar, escupir, toser o estornudar, 

aquellas personas que presentan enfermedades que puedan ser transmisibles por la 

manipulación de alimentos se evita que asistan a laborar. 

Tanto los equipos electrónicos, como los utensilios que se ocupan en la producción 

se lavan cada vez que son utilizados. 

Puntos de la Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994 que no son cumplidos 

por el comedor universitario 

a) Verificación de las caracteristicas organolépticas 

No se verifican las caracteristicas de los productos frescos de origen animal y 

vegetal conforme lo establece la norma 

b) Cámara de refrigeración 

No hay cámara de refrigeración 

c) Refrigerador 

No se registra la temperatura por escrito 

d) Cámara de congelación 

Temperatura superior a 18ºC 

Termómetro Visible pero no funciona correctamente 

No se verifica ni se registra periódicamente la temperatura por escrito 

e) Congeladores o neveras 

La nevera con la que cuenta el establecimiento es propiedad de una empresa y 

contiene productos de la misma 
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f) Manipulación de alimentos 

Temperatura interna de la carne de cerdo cocinada no puede ser verificada por no 

contar con un termómetro para este fin, 

Temperatura Interna de a~es y ca..fles relleiias cocinadas no puede ser verificada 

por no contar cori un·termórTietro .pa,..; este. fin; 

La temperatura de los platin6s recalentadÓs ~·~ puede ser verificada por no contar 

con un termómetro para este fin. 

La temperatura de los ·aumentos calientes no puede ser verificada por no contar 

con un termómetro para este fin. 

No se tienen registros por escrito de las temperaturas en que se conservan los 

alimentos que se elaboran en grandes cantidades y que se mantienen 

durante largos periodos en el servicio 

g) Lavado de loza y cubiertos 

La temperatura de desinfección no puede ser verificada entre 75 a 82ºC por no 

contar con un termómetro para esta finalidad 

h) Manejo de alimentos en el área de servido y comedor 

La temperatura interna de los alimentos calientes no puede ser verificada a 60°C o 

más por no contar con un termómetro adecuado 

Los alimentos frios se mantienen a temperatura ambiente 

i) Hielo 

El establecimiento no cuenta con servicio de hielo 

j) Estaciones de servicio 

Los alimentos preparados listos para servir no se mantienen tapados ni se 

mantienen las temperaturas especificadas por lanorma 

k) Servicios sanitarios 

El establecimiento no cuenta con servicios sanitarios 

1) Control de plagas 

Los accesos y ventanas no cuentan. con protección a prueba de Insectos y 

roedores. 

98 

---------- --



RESlA. TADOS Y DISCUSIÓN 

El comedor no cuenta con áreas establecidas en la norma, tales como Cámara de 

refrigeración, servicios sanitarios, congeladoras o neveras; salamandra,· servido de hielo; 

así como no existe protección en las ventanas y puertas a prueba de insectos y roedores 

No se cuenta· con. termómetro para verificar 1.a temperatura intema de los 

alimentos, y por lo.tanto no se lleva registro por escrito de la·s temperaturas 

No se cuenta con termómetro funcionando en· 1a cámara de congelación. 

Durante la verificación.·sanitaria, ·se observó que 'aun sin conocer la norma ni las 

especificaciones que indica la misma, los encargados.del·establecimlento llevan a cabo la 

mayoría de. los puntos reglamiantados; se reeom.leiida;que en un futuro, conociendo esta 

norma se dispongan medidas .para mejorar el servicio, tales como el uso de termómetros 

para verificar la temperatura interna .. de 1o5 ·alimentos, y así disminuir el riesgo por 

contaminación bacterial. 

Otro punto de gran lmp0rtancla cen .riaspecto a las instalaciones es que sólo existe 

un acceso al establecimiento, por el cual tanto entran y salen los comensales, entran los 

alimentos y sale la basura; se recomienda que en lo posible se pueda organizar si es que 

no se instala otro acceso para los alimentos y la basura. 

La Instalación de servicios .sanitarios ayudaría a un mejor control de la 

contaminación bacteria!, evitando que exista una contaminación cruzada tanto de los 

comensales y de la gente que labora en el establecimiento con los alimentos y platillos 

preparados. 

La cámara de refrigeración y el almacén de secos se encuentra de lado-opuesto a 

la cocina, y se tiene que atravesar el área del comedor para llegar a ella. 

Para reafirmar las buenas prácticas del manejo higiénico de los .alimentos .se 

incluyen en el Apéndice B la Norma Oficial Mexicana NOM-120-SSAl-1994: Bienes y 

Servtcios, Prácticas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, ·bebidas no 

alcohólicas y alcohólicas; así como en el Apéndice e se presenta· una .. lista ·de las 

principales recomendaciones para la elaboración de alimentos, basadas en el Manual de 

Manejo Higiénico de los Alimentos publicado por la Secretaria de Salud. 
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6.2 Análisis Gastronómico 

Menú 

RE5U. TAOOS Y DISCUSION 

Para obtener el serViclo primero se paga el importe del menu en la caja que se 

encuentra en un área alejada .del ár~ de preparación y manejo de alimentos. Al 

consumidor se le entrega un vale pÓr el ·menu, el cual se canjea por. los alimentos. 

El consumidor recoge una' 'charola· en .la cual puede colocar: lo~;p1atos con los 

platillos. 

A través de una banra dividida en dos secciones . se· solicit;i. primero; les platillos 

calientes (sopa, entrada, plato fuerte) y en la segunda banra los. platillos fríÓS · (fruta, 

bebida y postre). El pan blanco se encuentra en una sección entre lasclos ba·rras para que 

el consumidor tome la cantidad que necesite. . .. : 

El diente después de consumir los alimentos debe colocar. la Charola y los platos y 

cubiertos en los carritos destinados para retirar el servicio 

Desayuno 

El menu consiste en: 

Un plato de fruta o jugo de naranja 

Plato fuerte que consiste en huevo o chilaquiles con el guisado del día 

Bebida 

Pan blanco 

A un costo de $20.00 

El plato de fruta puede constar de una o más de las ofrecidas en la barra 
aportando aproximadamente 110 gramos 

El plato fuerte se elige entre una variedad de platillos dulces y salados; entre los 
dulces tenemos Hot cakes y Corn Flakes, y entre los salados se puede elegir dos guisados, 
uno debe ser huevo o chilaquiles y el otro de entre 2.a 3 ·guisados del .día. 

La bebida puede ser elegida de entre café con crema, café negro, leche, te, agua 
de sabor o refresco. 
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DIA 1 DIA 2 DIAJ DIA4 DIA5 

Fruta Papaya Sandia Papaya Piña Sandia 
Sandia Papaya Melón Melón Papaya 
Piña Piña Sandia Papaya Piña 
Melón Piña Sandia 

Guayaba 

Piatofueíie 1 Hot cakes o Hot cakes o Hot cakes o Hot cakes o Hot cakes o 

Corn f\akes o Corn f\akeso Corn f\akes o Corn f\akeso Corn f\akes o 
1 

Huevos con jamón o Huevos con Huevo con jamón Huevo con jamón Huevo con rajas y 

Chllaquiles verdes salchicha o o papa 
Chilaquiles rojos Chilaquiles rojos o 

1 
Con Con Chilaqulles verdes 

Con Con 
Pollo con papas en Pollo deshebrado Con 

salsa de jitomate con papas en salsa Pollo con nopales Papa con espinaca 

o de chile chlpotle o en salsa de tomate Chicharrón en 
o salsa de tomate o 

Picadillo Chicharrón en salsa o 
de tomate Pollo en salsa de Pollo con nopales 

o Papas con chorizo queso amarillo en salsa de j1tomate 

Cerdo con 
verdolaaas v "'"'5 

1 Bebida Agua de sabor o 1 Agua de sabor o Agua de sabor o Agua de sabor o Agua de sabor o 

1 

Café o Café o Café o Café o Café o 

Té o ! Té o Té o Té o Té o 

! Leche 1 Leche Leche Leche Leche 

Guarnición Frnoles 1 Frnoles Friloles Friioles Friioles 

Pan blanco Oacional 1 Oacional Opcional Oacional Oacional 
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Como se puede observar no existe gran variedad de alimentos en los platillos. 

La porción de fruta, puede componerse de una fruta o más , según la existencia y 

preferencia del comensal compuesta de sandía, papaya y piña y ocasionalmente por 

guayaba y melón •. Si consideramos que la variedad corresponde a la fruta de temporada, 

podríamos sugerir que se incluyera además de las anteriores plátano y manzana, que son 

frutas que pueden conseguirse durante todo el año. 

El plato fuerte tampoco cuenta con un menú c:ídic:o ; por lo que los platillos se repiten 

con gran frecuencia, además que la guamic:ión generalmente es frijoles Existen otras 

variedades de plato fuerte como por ejemplo carne asada, pero es de otro costo el menú 

($24.00) y las beeas solo tienen acceso al menú económico. Se recomienda la variedad de 

los Ingredientes y de platillos para este servicio, con respecto a la guarnlc:ion se 

recomienda variar la preparación con frijoles charros, frijoles refritos, etc. 

Comida 

El menú es un dásico ejemplo de menú moderno (sopa, entrada, plato fuerte con 

guarnición y postre) consiste en·: 

Sopa 

Entrada 

Plato fuerte a elegir. con guarnición 

Postre 

Pan blanco 

Bebida 

El costo es de$ 25.00 
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Hay dos variedades de sopa, una que es consomé con verduras y se ofreció durante 

los 5 días que se registraron los datos y una segunda OpCiÓn. que era .alternad~ con sopa 

de pasta y crema de verdura. 
' . "·. :. ·' ~ 

La entrada consistió principalmente de.arroz, que es·:.la:o~ión:~ue siempre existe, 

además de otra que puede ser espaguettl o alguna otra pa.sta por ejemplo cOdito. 

Los platillos principales están basados en pollo, carne .de res, cerdo y uno en 

vegetales, los cuales pueden o no complementarse con verduras además de los frijoles 

como guarnición. Aquí se observa el mismo problema que en el plato fuerte del 

desayuno; los Ingredientes son los mismos y no existe variación en la preparación. El 

platillo chile relleno fue ofrecido 4 de los 5 días en estudio, y aunque el relleno si es una 

variación se recomienda que haya más variedad de platillos basados en verduras para 

poder aumentar las opciones. En el Apéndice E se incluyen recetas estandarizadas, de 

bajo presupuesto y de fácil preparación como una opción para aumentar la variedad de los 

platillos. 

La bebida es agua de saber. 

El postre es considerado como opcional porque no siempre es ofrecido junto al resto de 

los platos, por lo que generalmente hay que pedirlo; así como el pan blanco. El postre 

puede ser arroz con leche, natilla, gelatina, platanos con crema, etc. 
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Tabla 16 Platillos que conformaron el menú de la comida durante los días evaluados 

DIA1 DIA2 DIA3 DIA4 DIA5 
Sopa Consomé ó Consoméó Consomé ó Consoméó Consoméó 

Sopa de pasta Crema de chayote Sopa de pasta Crema de coliflor Sopa de pasta 
lcoditol lletral lcoditol 

Entrada /Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz 

/ ~nanueti ó ó ó ó 
Pasta lcoditol Pasta Esoaoueti Pasta 

1 Plato fuerte ! ~ntomatado de res Albóndigas Chile relleno de Pollo almendrado nnga de res 
ó espinacas ó ó 

, 

1 

~llo con espinacas Hígado empanizado ó Bistec de carne con Filete de pescado 
ó Pollo con papas ó 

J ~hile relleno de pollo Pollo con habas y verdolagas ó Chile relleno de 
t i o nopales en salsa de ó Chicharrón en salsa Queso 
1 ¡ Cerdo con papas y tomate Picadillo dejitomate ó 
! 1 champiñones ó ó ó Pollo en mole verde 

Chile relleno de Chayote con crema Cerdo con 
picadillo champiñones 

! 1 

: Gua!!Jición p=rijole_s _ -- -· --- Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles 
~ Pan blanco , Opcional Opciónal Oocional Opcional Oocional 
/ Bebida j Agua de sabor Agua de sabor Agua de sabor Agua de sabor Agua de sabor 

1 Postre 1 Natilla Arroz con leche Gelatina Ate Gelatina 1 

~· 
~ 

~ 
~ 

~ 
~ 
~ 



RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

6.3 Análisis Sensorial 

En relación a los 200 consumidores encuestados se obtuvieron los siguientes 

datos: 

Tabla 17 Porcentajes de consumidores encuestados por sexo y actividad 

DESAYUNO COMIDA 

SEXO . Mujeres 58.4º/o 50°/o . Hombres JS.6°/o 44°/o . No especificado 3°/o 6°/o 

ACTIVIDAD . Estudiante 81.2°/o 85°/o . Académico 8.9°/o 7°/o . Trabajadores 5°/o 3°/o . No especificado 5°/o 5°/o 

Se aprecia que casi el 55ºJb de los comensales son mujeres y que más del SOºJb de 

los dientes del comedor universitario son estudiantes. 

Figura 8 Relación de la edad y sexo de los comensales al menú del desayuno 

Horrtlc'es MJjeres No 

Sexo de los comen~flicado 

[] 15-24 

02'>40 

041-En 
adelante 
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100 
01&24 

"$. 80 

J 60 
CJ 25-40 

40 C•41·En 
adelante 

20 

o 
Honi:>res MJjeres No 

Sero de los comen::f:iilicado 

Como se observa mas del 70°..b de los asistentes al comedor universitario en el 

desayuno y comida esta formado por jóvenes de entre 15 a 24 años;' Pc;;.:1o'tant0, el 

servicio y los alimentos deben dirigirse hada este nicho de mercado. 

Figura 10 Relación de asistencia de Jos comensales encuestados al menú de desayuno, comida o 
ambos menús 

CJ Desayuno 
CJ Comida 
ClAmbos 
e No contesto 

Con lo anterior se puede concluir que al ser Jos estudiantes mayorla quienes asisten al 

comedor y éstos generalmente se encuentran en la Facultad la mayor parte del día, debe 

buscarse Ja manera en _que asistan a realizar las dos comidas al establecimiento, ya que se 

observa que el menú mas solicitado por los comensales es el de Ja comida, y que solo el 

15.SºA> asiste a consumir ambas comidas al comedor. Para Ja mejora de Jos menús deben 

tomarse en cuenta las sugerencias que hicieron Jos comensales y que se encuentran en 
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el apéndice D y E, además de las recomendaciones que se indican en este trabajo. 

Desayuno 

Fruta o jugo 

En la figura 11 se presenta que más del 70º.lb de los consumidores de ambos sexos 

prefieren la fruta al jugo como primer servido del menú del desayuno. 

Figura 11 Relación de fruta o jugo con respecto al sexo de los comensales 

so .., 
~ 60 

1 40 

~ 
lc_!n••J 

& 
20 

o .......... No especificado 

Se•o de los comensales 

Bebida 

Figura 12 Nivel de preferencia de la bebida conforme al sexo de los comensales 

100 JTIE--ill- - - íl ~ 80 - - - - -- - --
60 -- ---- --- -~~ :---~íl~~Jl~ -_ --
º _ _Jh:W:W~OL -. -~ 

la Hombres- 1 
la Mujeres 

} º-~·~ ~~J>!~cad~ 
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Con respecto a la bebida del desayuno se presenta en la gráfica anterior. que las 

bebidas que fueron solicitadas mayor número de ocasiones fueron .café ca~ crema, café 

negro y leche; y todas ellas fueron solicitadas mayormente por mujeres; 

El refresco por otra parte solo fue solicitado por un comensal; :así como. el :agUa de 

horchata. 

Se observa que las bebidas preferidas son aquellas característlca.s para e.1 horario 

matutino. 

En la siguiente tabla se discuten el nivel de preferencia y ' el nivel de agrado de 

fruta, jugo y bebida. 

Tabla 18 Resultados de nivel de preferencia y nivel de agrado en fruta o jugo y bebida del 

menú de desayuno 
Nivel de preferencia 

(%) 

Nivel de agrado 

Fruta o .Jugo Fruta 78 6.9 
~J'u~g~o-------~~---t~--~2~2,---~~f---~~-67.~9~-----l 

Bebida caré con crema 51 5.4 

caré negro 23 5.6 
~rr~,~ª----·--~----·•~-~~1~2~~~-+-----~s~.9~-----< 

Agua jamaic.a 5 7 .6 

Agua tamarindo 4 

Tu 3 6.5 
Ji.gUa-hOCcháta _____ _ 

9 

Refresco 9 
--·--------- ~-··-----·----~ 

Como se observa, la preferencia del 80º..b es por la fruta en lugar del Jugo de 

naranja. El nivel de agrado en el primer servicio del menú del desayuno es de 6.9, el cual 

se considera como un servicio que gusta a los comensales. Por otra parte notamos que las 

bebidas más solicitadas presentan un bajo nivel de agrado. 
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Plato fuerte 

Tabla 19 Resultados de nivel de preferencia y nivel de agrado del plato fuerte del 

menú de desayuno 
--·----------- --Nivel de preferenciil 

(veces solicitado) 

Ntvel de agrado 

Hol cakes 24 6.4 

Chllaquiles verdes 22 6.8 
Huevo con jarrii3"n -2·-1-----<----7-.6----l 

ChiLaquiles rojos 20 6.9 

Huevo con rajas y papas 12 7.3 
Pollo con papas en salsa de----+-----1~0----+---~7.~2----1 

jitomate 

Pic.adiUo 9 8.1 

Chor-iro con papas 9 6.5 
OliC.harrón con nopales en--Satsa de -----·-7------l·---~6-.4----I 

jitomate 
'----------·---

Huevo con sakhk:has ----- --·----------!---~=--~ 
6 5.83 

Papas con espinacas 6 7 
PoUo en salsa de queso amarüb- ·- ------6------l----7-

Pollo deshebrado con papas en 

salsa de chile chi¡:x>tle 

5 6 

Cerdo con verdolagdS 4 5 
,_ ----- -~------1---~----~ ··-- ----~~----1 

Chk:harrón en salsa verde 4 6.5 

Cor-n Flakes 3 7 .3 

Pollo con nopales en salsa de 

jitomate 

Pollo con nopales en salsa de 

tomate 

2 5 

7 

' ----------- -------------'--·--------~~-----~ 

se debe considerar que los platillos hot cakes y =rn flakes son ofrecidos dialiamente, por 

lo que el valor de preferencia puede ser alto, como es el caso de hot cakes que es el 

platillo con mayor número de preferencia, no así el de com flakes que solo fue solicitado 3 

veces. 
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Los otros platillos fueron ofrecidos mínimo 1 vez durante el estudio, y algunos 

casos como los chilaqulles rojos y verdes estuvieron en la barra 2 veces cada uno. 

Como se observa no hay· una relación entre el nivel de preferencia con 

respecto al nivel de agrado. Esto puede Indicar que a la vista el platillo atraiga a los 

comensales, pero al momento de comerlo, no satisfaga sus expectativas en cuanto al 

sabor. 

Con respecto al nivel de preferencia de acuerdo con el sexo de los comensales se 
observa que los Hot cakes y los chilaqulles son los platillos preferidos por los hombres y 

en cuanto a las mujeres, éstas prefieren huevo y chilaquiles; se hace notar que los platillos 

anteriores son ofrecidos por el comedor universitario de manera diaria. En cambio los 

platillos que fueron ofrecidos como guisado del día presentan mayor preferencia aquellos 

compuestos por pollo. 

110 

---·-··----



..sj 

~~ 
~Cfl 
d Cíl 
~o 

§~ 
Cl 

~ 

16 

14 

12 

Figura 13 Consumo del plato fuerte del menú del desayuno ofrecido en el Comedor Universitario 
con respecto al sexo de los comensales 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

con respecto al menú completo se obtuvo que a mas del 50% de los comensales les gusta 

el menú, aunque más del 40% indica que el menú es Indiferente . 

Figura 14 Porcentaje del nivel de agrado de los comensales con respecto al menú de desayuno 

Comida 

e Guata 

CJ ndiferente 

e No gusta 

El primer platillo a elegir en la barra es la sopa, diariamente se ofrece consomé de 

pollo con verduras y sopa de pasta, y en ocasiones se induye crema. Durante el estudio 

dos días se preparó crema, un dla de chayote y otro de coliflor. Es por esto que se 

observa una mayor preferencia por el consomé y la sopa de pasta. 

Figura 15 Relación de la preferencia de sopa en el menú de comida 

33% 

o Consomé 

a Sopa de pasta 

a Crema de 
chayote 

o Crema de 
coliflor ·--------·---

~---------------------- -----------
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Figura 16 Nivel de preferencia de sopa con respecto al sexo de los comensales 

1-. ""ª ID Consome '1 
•Sopa de pasta 

e crema 

Como se observa en las figuras anteriores el consomé y la sopa de pasta son las 

sopas con mayor nivel de preferencia por las mUjereS, en cambio los hombres prefieren el 

consomé y la crema de verduras. 

Debe hacerse notar que el consomé fue ofrecido en el comedor diariamente y el 

consomé era turnado con la sopa de pasta. 

Bebida 

Figura 18 Nivel de preferencia de la bebida en el menú de la comida con relación al seco de los 

comensales 

.i 
I!! 
a. 
a .,, 
i z 

l
gHomb~• 1 
• ""'-'Jere• 
e No e• pocaftoedo 

Como se observa, el agua de horchata seguida de la de tamarindo son las bebidas 

preferidas tanto por hombre y mujeres en el menú de la comida. 

TESIS CON 
FALLA DE OiüG1N 
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Tabla 20 Resultados de nivel de preferencia y nivel de agrado en cada platillo y bebida del 

menú de comida 

Sopa Consomé 

Sopa de pasta 

Crema de coliflor 

Crema de d¡ayote 

-Nlvelde prcferenCla --Nivel dC-agradO--­

% 

39 5.1 

33 4.8 

16 5.4 
1-2·----- - - --s-:-6 ____ _ 

'P~ta°'t"o~F"'u°'c'°'rt"°c=---l-A'°l"°bó7n"'d"';g=-as---,------------t-------.1-..2 _____ --- ----------6.7 

Pollo en satsa de quCSO amarilk>___ 11 ---- ------39----
1 'P~o~ll~o-co_n_es_p~in_ac_a_s_y_p_a_p;_.s ____ , ____ ~1·0~----- --------~-

Pollo con verdolagas B 5 .3 
Pollo con habas y nopales ----5-------1--------- 6.6 

Pollo almendrado 4 6.2 

PlcadiUo 9 5.5 
~E~n•t~om~a7ra~do~---------t---~7~-----~-----~6~.'6-----1 

Chk:hanóo en salsa dej·~~~om=a~te=----f-------2----·-- 8 

Cerdoconchamptñones ----¡o----- 7.6 

Cerdo ex>n papas y chañlPfñones o -- -----º--
Bistec con papas ----------- -----4 6.2 

Higado e'llpanizado 
3--- ------

6.5 
ChUe relleno con qiiC30-----t-------,4c--- -- -- -------:r~s-----

t 14 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Puede observarse una tendencia similar al menú de desayuno, donde no 

hay una relación entre el nivel de preferencia con el nivel de agrado. 

Con respecto al plato fuerte se advierte que no hay preferencia hacia 

algún tipo de carne (cerdo o pollo), ya que hay diversidad tanto de preferencias. 

En atención a la preferencia de un platillo conforme al sexo de los comensales se 

observa que los platillos preferidos por los hombres son: albóndigas, pollo en mole verde y 

pollo con espinacas y papas. En cambio para las mujereS los platillos que son mas 

atractivos son: pollo en mole verde, cerdo con champiñones y pollo con espinacas y 

papas. Se Hace notar que el platillo pollo con espinacas y papa es preferido tanto por 

hombres como por mujeres; ademas que de tres platillos con mayor nivel de preferencia 

tanto por hombres como por mujeres dos platillos están compuestos principalmente por 

pollo. Esto es un indicativo para poder mejorar los platillos basados en otros ingredientes, 

ya sea carne roja, pescado o verduras. 

Menú Completo 

Con respecto al menú completo se obtuvo que no hay una preferencia marcada, 

puesto que aunque al 45°.lb les pareció agradable el menú, al 44º.lb les fue indiferente lo 

que consumieron 

Figura 19 Relaci6n de la preferencia del menú de comida 

11o/o 

45º/o ~ Gusta 1 
CJ In.diferente 

º-~-~usté! __ 
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El nivel de agrado es menor que el obtenido con. el menú de desayuno, en 

este valor puede tener gran peso el que no agrade la sopa y que el plato fuerte guste 

menos que en la mañana; se señala esto tomando .. como ejemplo el picadillo, platillo que 

se sirvió tanto en el desayuno como en la. comída, . y que aunque no se realizó el mismo 

día, se puede considerar que se elaboró de: la misma· forma con el mismo tipo de 

Ingredientes. En el desayuno, el picadillo tuvo una Calificación de 8.1 y en el horario de la 

comida este valor disminuyó hasta 5.5 

6.4 Aspecto nutrimental 

Los resultados obtenidos por medio de las "Las tablas de Valores de Alimentos 

Mexicanos" del aporte calórico y de macro y mlcronutrimentos, de los platillos que 

constituyen los menús de desayuno y comida se presentan en el apéndice D • 

En la tabla 21 se muestran los datos promedio teóricos del aporte energético y 

nutrimental de los desayunos y comidas estudiados durante 2 semanas que se 

expenden en el comedor de la Facultad de Química, como es de esperar los 

componentes del desayuno se encuentran en menor proporción que los de la comida; 

sin embargo es interesante resaltar que aporta una cantidad considerable de hidratos 

de carbono, proteínas, lípidos en relación con las recomendaciones correspondientes. 

Comparando los valores presentados en la tabla de menú de desayuno y comida, se 

observa que los valores de retino!, ácido fólico y de cobalamlna son muy altos en 

relación a las recomendaciones; esto se debe a el platillo induido en el menú de 

comida "hígado empanizado". El hígado aporta: 8660 mcg de retinol por cada lOOg de 

producto, 248 mcg de ácido fálico por cada 100 g de producto y 69 mcg de 

cobalamina por cada 100 g de hígado. 

Además que los frijoles aportan 394 mcg de ácido fólico por cada 100 g de 

producto. 
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Tabla 21 Promedio del aporte energético y de macro y micronutrimentos del menú del 

.-----------------~~~~-A=~º=u~~~io=d=ª--~----c-o-M--ID_A ___ ~ 
Eneroia Kcal 823.6 ±186.l 1460.2 ±145.43 
Hidratos de carbono ·o 92.4 ±15.8 201.7 ±37.09 
Grasas (g) 28.8 ±14.3 38.l ±13.9 
Proteínas fo) -- -- ----51.7±15.0 _____ - 76.l ±12.9 

Calcio Cmo) 253.4 ±69.7 481.0 ±68.59 
Fósforo ('!!9)__ ____ 739.7 ±164.8 936.31 ±156.59 
Hierro (!!!9) ___________ ------19.9 ±7.7 _____ ------l4:o±l:~---

lll ~nesio (~g)___ _ _ 245~4±98.97 ------- -----282.6 ±84.16 

1 ~~~) -~-== --~~~t~~\~t-;J;:;-~= =-~~~= 
~ Zinc <mol 7.4 ±2.0 7.6 ±1.86 

Retino! ~9)~---- - 162.3 ±83.96 _2507.6±1151.3 
Ac. Ascórbico ~g) ____ __!!§,z_~_~_.z____ 67.3 ±18.08 
Tiamina ~) 1.8 ±0.46 1.5 ±0.24 
Riboflavina ~L 0.5 ±0.13 1.4 ±0.35 

¡¡¡ ._Niacina ~9)_____ 8.2 ±2.6 15.2 ±4.82 
-E Piridoxina (mg) 0.96 ±0.18 1.3 ±0.21 
~ Ac. Fálico ~g) ________ _:3_!!3.3~85.39 ___ 457.9 ±152.15 

Cobalamina ~) 2.0 ±1.17 13.8 ±6.6 

• Este valor se debe principalmente al platino higado empanlzado. ya que el htgado aporta 8660 mcg de 
retinol por cada 100 g de producto. 

El promedio del aporte energético y de macro y micronutrimentos del menú de 

desayuno y comida se sumaron para poder comparar estos resultados con los valores 

teóricos sugeridos por el Instituto Nacional de la Nutrición Salvador Zubirán INNSZ, 

los cuales se muestran en Figura 2 y 3 (paginas 50 y 74 respectivamente). 
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La tabla 22 representa el aporte de micro y macronutrimentos proporcionados por 

los menús en relación a las recomendaciones derrN.NSZ para la dieta de una mujer 

(18-65 años) 2100 Kcal •. En ella se ob5erva que los menús de desayuno y comida 

aportan más del aporte: recoinendádo por el : INNSZ en la mayoría de macro y 

micronutrlmentos,son solo'tre5 mln"e,.;les;'el éa1c1o;'sodio y zinc, que se encuentran 

en cantidades Inferiores; tambi•én· vemoS ~l.ie la' éa~tidad de hidratos de carbono es 

baja en los menús; sin embargo es necesario a~larar q~e· no se tomó en cuenta que 

estos menús son acompañados con pan y con áo se é:~mplen las recomendaciones. 

Por esto, se rec6m1enda aumentar la cantida·d .. de h.ldra~s-de carbono .en los platillos, 

así como disminuir la cantidad de lipldos y prOtei~~s; para obtenei un - ,;,enú más 

equilibrado. ···:. · 

Con respecto al aporte energético, los menús de desayu'ri6 .Y'. comida ':s~mlnistran 
2283 Kcal, cuando las recomendaciones para una muj~r· shn :i~oo K~V~6'1ncÍica que 

una mujer que Ingiera los dos menús en el día, c;;,;~letaélo; ~~uelimlentos 
energéticos diarios.En la tabla 23 se presenta el aporte''cie';;:;j·~ y m~cron'Utrimentos 
proporcionados por los menús en relación a las recomé~d~ci~es d~ INN5Z para la 

dieta de un hombre (18-65 años) 3100 Kcal. 

Los menús de desayuno y comida aportan 2283 Kcal, que es el 73.67% de los 

requerimientos energéticos diarios recomendados por el INNSZ, el 26.4% restante 

(817Kcal) puede consumirlo en la cena. 

Con respecto al aporte de macro y micronutrimentosen su mayolia se cumplen las 

recomendaciones, sin embargo se observa un aporte Inferior al recomendado en 

cuanto a calcio, sodio y zinc así como para hidratos de carbono y lipidos, pero se debe 

recordar que esta comparación es con respecto al desayuno y comida, tambien se 

debe aclarar que los comensales no siempre acuden a desayunar y comer, puede ser 

uno u otro. 
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Tabla 22 Relación de macro y micronutrimentos proporcionados por los menús en relación a la ingesta 

recomendada por el !NNSZ para la dieta de una mujer de entre 18 a 65 años (2100kcal) 
,---

1 DESAYUNO COMIDA TOTAL INGESTA / % QUE APORTAN LOS 
1 RECOMENDADA 1 MENÚS DESAYUNO Y 

' 1 COMIDA 
¡Valor energético (Kcal) 1 823.6 1460.2 2283.8 2100 1 >100% 
i Hidratos de carbono (g) i 92.4 201.7 294.1 315 1 93.35% 
~_(g) 1 28.8 38.1 66.9 58.33 ' >100% 
!Proteínas (g)== j__ --51.7 -_ _j-~--· 1 127.8 78.75 >100% 
1 :calcio~ __ ; __ 253.5 480.9 734.4 1200 1 61.20% 

, Fósforo (mgL 739.7 936.3 i 1676.0 1200 > 100% 
Hierro (mg) _ 19.8 14.0 33.8 25 > 100% 
~nesio (mgL_·-~-l 282.6 528.0 300 > 100% 
1 SodiQJrlig)____ 211.5 187.S 399.0 500 ¡ 79.80% 
~f!l.lE_s~o-~)_ . )646.~ . ~2_ _1 3836.8 / __ ---1.QQQ_ -· > 100% . 
1 Zinc (mg) _ 7.3 7.6 QWT 15 99.83% 1 

~Retinol ¡mcgL _ _; __ _!§U_ __ ¡_ 2507.6" J 2669.9 1 1000 > 100% / 
~orb1co(m9)J__ 86.6 67.3 1 153.9 1 60 > 100% 1 

i Tia mina (mgL 1.8 1.5 1 3.3 _ _ 1.2 >_ 100% __ ¡ 
1 1 0.53 1.4 1 1.93 

ll 8.2 1 15.2 1 23.4 1 

1 Ribonavina (1119 
[Ñiácina (mg 
/Pi@~~ 
~· FolifQil!l 

91 0.96 1 1.3 1 2.26 1 

lL- . _ 383.3 _-J_457.9"' ..... 1 841.2 1 
1 Cobalamina_ 119¡J _b.QL_ 1 13.8"' í 15.83 1 

•Valores obtenidos en base a una dieta de 2100Kcal 

1.5 1 > 100% 
17 1 > 100% 
1.6 1 > 100% 
200 1 > 100% 
2.0 1 > 1()()% 

'• Este valor es debido al p~bllo "higado empanizado'. El hgado aporta 8660 rocg de retinol / 100 g de productD 
"' Este valor es debido al platillo "hM}ado empanizado'. B h~ado aporta 248 mcg de acido fólieo / 100 g de productD 
•" • Este valor es debido al platillo "higado empanizado". B hgado aporta 69 rocg de oobalamina / 100 g de productD 
•"" Este valor es debido al platillo "Frijoles". Los liijoles aportan 394 mcg de ácido róllCll / 100 g de producto 

1 

1 

! 
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Tabla 23 Relación de micro y macronutrimentos proporcionados por los menús en relación a la ingesta 
recomendada por el INNSZ para la dieta de un hombre de entre 18 a 65 años (3100 kcal) 

1 -rESAYUNO 1 COMIDA TOTAL INGESTA 1 %QU,EAPORTANLOS i 
1 RECOMENDADA MENUS DESAYUNO Y 
~---- ____ ¡ _____ _[____ _ • COMIDA 
~~ti-~CAl)_J_ 823.G___J_ 1460.2 - 2283.8 3100 1 73.67% 
~'iQ2____ -- --¡ . 92.4 ___ ¡ -~ 294.1 465 1 63.24% 
.G!~SJ!.L _ . ~·~ ____ ; l!L_I 66.9 86.11 1 77.74% 
; Proteínas ' 51.7 76.1 127.8 1 116.25 1 >100% 

r ea1cio (r!lgJ __ L _ _llil__: _ 4so.9 734.4 1200 1 51.20% 
¡Fósforo (f!19) : 739.7 C 936.3 1676.0 1200 i > 100% , 
! Hierro (rnql ! 19.B ' 14.0 33.B 1 15 1 > 100% 
~nesio (mgJ 245.4 t 282.6 1 sis.o ¡ 350 1 > 100% 

, ! Sodio 211.s 1 187.5 1 399.0 500 1 79.80% 1 

1 Potasio 1646.9 1 2189.9 3836.B 1 2000 1 > 100% 
~9 __ ll__. 7.6 14.9 1 15 i 99.83% 

! Retino! (mc9L______:_~ 2507.6" 2669.9 1 1000 i > 100% 
1 Ac. Ascórb1co (mg)_ 86.6 : 67.3 153.9 60 > 100% 
~~(~9L __ ¡ ____ 1_.8_~---- 1.5 3.3 1.5 > 100% 

1 1 Riboílavma (mg) 0.53 1 1.4 1.93 1.7 > 100% 
i N1acina (mol 8.2 15.2 1 23.4 20 > 100% 
1 Piridoxina (mol 0.96 1 1.3 1 2.26 1 2 1 > 100% ¡ Ac. Fálico (mcgL_J_~3.3 1 457.9"' ..... 841.2 200 > 100% 
1 Cobalamina (mcg 2.03 13.8"' 15.83 2 > 100% 

• Valores obtenidos en base a una dieta de 1HIOKcal 
• • Este valor es debido al platillo "higado empanizado". El hgado aporta 8660 mcg de retinol / 100 g de prodocto 
• • • Este valor es debido al platillo "higado empaniLldo". El hígado aporta 148 mcg de addo fólico / 100 g de prodocto 
• •• Este vakJr es debido al platillo "higado empanizado". El hígado aporta 69 mcg de cobaianina / 100 g de producto 
• • • • • [ste v.ilor 1!' tlebKlo al platillo "Frijoles". Los frijoles aportan 394 mcg de ilcido fálico/ 100 g de producto 

~· 
~ 
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RESULTADOS Y D/SCUSION 

En la tabla 24 se presenta la relación de los porcenta¡es de energía que son 

aportados por los menús (desayuno y comida) con las recomendaciones del INNSZ, 

en la cual se observa que los menús no cumplen con las recomendaciones del INNSZ, 

en hidratos de carbono, sin embargo en lipidos y proteínas los porcentajes son 

mayores. 

Por lo que se recomienda que los platillos sean preparados cuidando esta relación 

para tener una dieta adecuada. 

Tabla 24 Comparación del aporte energético de los menús desayuno y comida con las 
recomendaciones del INNSZ 

ºlo de la energía total ºlo de la energía total 
aportado por los menús propuesta por el INNSZ 
<desayuno v comida) 

Hidratos de carbono 51.37 % 60-70% 
Lioidos 26.31% No más del 30% 
Proteínas 22.32 % 10-14% 

Tabla 25 Aporte energético, hidratos de carbono, proteínas y líp1dos de los menús de 
desa uro y comida en base a las recomendaciones_º"'"I INNSZ 

. O/o aportados por los menús 1 Recomendaciones del 

INNSZ 

~-----------
¡ DESAYUNO 

¡ Hombres Mu¡eres Hombres Mujeres Hombres Mujeres 

1 

Energía ----2IT--¡-39.22T--47:-1 69.5Jj-3ü)o Kcal 2100 Kcal 

-HiciratOS'de'CarlX:ino :---19~9 --¡-- 29:33- _¡\_ · 43-:-3y- -64:-03-¡-- -46~f 9 --- -3159--- l 
Lipidos --~-3-3·.45-+"'65.55-!·-·55-:-s-- --96.63 -1--- 86.i-9 58.33 g 

-PrOteTnaS ___ : _44.49 J--49.4:=r-44:·25- -6~~~5 rü6.:i5 g 78.75 g 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Como vemos, el mayor porcentaje de la ingesta recomendada se obtiene del menú de la 

comida. 

Con respecto a la ingesta de los hombres obtenida por los menús, se observa que 

más del 40º/o de la lngesta de los macronutrientes y casi el 50% del total de la energía 

recomendada los aporta el menú de la comida. 

Las mujeres en cambio obtienen más del 64% de las recomendaciones de 

macronutrlentes en el menú de la comida y casi el 70".b del total de la energía 

recomendada. 
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COIVCJ..USJDNES 

7. CONCLUSIONES 

Higiene y Manejo de Alimentos 

La evaluación higiénica así como las Instalaciones físicas del Comedor Universitario 

no cumplen en su totalidad los requerimientos señalados en la NOM-093. 

El establecimiento no cuenta con requerimientos básicos, como .el tener dos 

puertas, ya que el hecho que los alimentos y la basura pasen por el mlsmoh.Ígar es 

una probable fuente de contaminación que se prodría corregir' utill~;,·do: otro 

acceso. Asi mismo para la prevención de accidentes en un 

Para poder obtener el Distintivo H, se requiere corregir los as~s :ro' .. C:umplidos 

de la NOM-093 por el Comedor (Figura 7). 

No se cumple con el control de la temperatura en la cámara de'congeiadón y en 

los alimentos preparados, el cual es un punto ·crítico en el .~1..;,ace;,'ari.Í~nto y 

preparación de alimentos. 

Los aspectos relativos a la regulacioo de. témperatUra tanto .en las cámaras de 

congelación como el los alimentos prep¡jrados;pÜE~den:~r-mej()rados con cambios 

mínimos, como comprar un termó;.netr;; · 'aciécuado ·y répcirár la cámara de 

congelación. Asl mismo, se debe· \terillé:ar periódi~merite una correcta calibración 

de los termómetros. 

Análisis Gastronómico y Sensoriaf ,:_ ; , 

Se obse..Vó que no exi~e J;;· m;;nú .idecu~do .ª las necesidades de los comensales 

ni en el menú del desayuno ni en el .r:n!;!nÚ' de la comida. 

Los Ingredientes de los platillos se'presenta;,·.Í:On gran frecuencia en la misma 

semana. 

No existe un balance entre los _colores, formas 'y, presentación de los platillos; todo 

esto puede ocasionar monotonía' fi3pid~in.énte entre los comensales, por lo que se 

sugiere se prepare un menú' ya,seá semanal,' quincenal o mensual que ayude a 

presentar una mayor variedad de • IÓs ÍngredÍe;,tes: 

La guarnición de los platillos diariamente es de frijoles. 
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CONC1-US/ONES 

No hay gran variedad en cuanto a las sopas del menú de la comida 

Se observó que la mayor parte de los comensales, más del BOºk, son.estudiantes 

entre 15 y 24 años, por lo tanto los menús deben dirigirse hada e5te grupo de la 

población. 

La mayor parte de la población encuestada Indicó que en horario :·de la comida es 

cuando frecuenta Ir a consumir el menú en el comedor unlvéf'.sitarto:. 

Durante el desayuno solo el 29 porciento de la pobláción a';;íst~; y solo el 15% 

realiza ambas comidas en el establecimiento. ·.•:. ··'.".' ;.s.::,•.': . 
De acuerdo con el nivel de agrado durante ·e1 desayu'no' se. prelie~e un. menú que 

Incluya fruta, hot cakes ó huevo con chilaquile5, acomparÍado ele café con crema. 

Durante la comida el menú. más solicitado induye; éon~é; u~ piafo fuerte de 

pollo o cerdo y agua de horchata.· 

Análisis Nutrimental 

Los menús (desayuno y comida) cubren. en exceso el, 1000/o de la ingesta 

energética recomendada para una mujer de entr~ 18 y G5 años 'y el 73% para un 

hombre de la misma edad. En cuanto a loS homb~es .!1 27ºkfaltante puede ser 

ingerido durante la cena 

Los menús están desproporcionados en cuanto "• a .. la . _cantidad ' de los 

macronutrimentos, se recomienda que se disminuya la .cantidad de: proteínas y de 

lípidos y se aumente la porción de hidratos de carbc:>~~;·, ::•·. '.'' .. 

En cuanto a los mlcronutrimentos (minerales y vitam.inas) se reciÚiere aportar a· la 

dieta mayor cantidad de calcio el cual puede ser en forma de tortillas; así como 

aumentar la cantidad de zinc y sodio con mayor cantidad de. productos lácteos, 

huevo, pescado o pollo. 
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8. PROPUESTA 

Higiene y manejo de Alimentos 

Se recomienda que a partir de los puntos no cumplidos de la NOM-093 se realicen 

mejoras tanto a las instalaciones como al servicio. 

Puntos de la NOM-093-SSA1-1994 que Sugerencias para su cumplimiento 

no son cumplidos en el comedor 

universitario 

a) Veriflcactón de las caractedsticas crganofépUcas 

No se verifican las c.aracteristicas de los 

productos frescos de origen animal y 

vegetal confonne lo establece la nonna 

b) Cámara de refrigeración 

No hay cámara de refrigeración 

e) Refrigerador 

No se registra ta temperatura por escrito 

d) Cámara de congelación 

Temperatura superk>r a ·18°C 

Termómetro Vislb4e pero no funciona 

a) Cunplir los seguimientos que establece la Norma 

para ta veriflc.aci6n de caracteristk:as organolépticas. 

b) Acondicionar un área del comedor universitario 

como cámara de refrigeración. 

c) Elaborar un registro de la temperatura del 

refrigerador 

d) Verificar frecuentemente que &a temperatura se 

mantenga por debajo de los • 18°C, así como contar 

con un termómetro que funcione correctamente y 

elaborar un registro de temperatura. 

e) Es deseable que el comedor universitario cuente 

correctamente con un congelador o nevera propio 

No se verifica ni se registra periódicamente t) Contar con un tennómetro que pueda medir la 

la temperatura por csaito temperatura interna de los alimentos. para poder 

e) Congeladores o neveras verificar la temperatura de cocción y de conservación 

La nevera con la que cuenta el de los mismos. 

establecimiento es propiedad de una empresa y 

contiene productos de la misma 

f) Manipulaci6n de alimentos 

Temperatura interna de ta carne de cerdo 

cocinada no puede ser verificada por no contar con 

un tennómetro para este fin 

Temperatura interna de aves y carnes 

rellenas cocinadas no puede ser verificada por no 

contar con un termómetro para este fin 

La temperatura de los platillos recalentados 

g)Contar con un tennómetro especial para verif1car la 

temperatura de desinfección 

h) Contar con un termómetro que pueda medir la 

temperatura interna de los alimentos. para poder 

verificar la temperatura de conservación de los 

alimentos caltentes. Además de mantener en 

retngeración los alimentos hios. 

i) Es dcscab5e que el comedor cuente con servicio de 

hickl. 

j) En las estaciones de servicio los alimentos deben 

estar cubiertos para evitar su contaminación y 
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no puede ser veriflca1a por no CDntar con un mantenerse a ta temperatura adecuadak) Es 

tennómetro para este fin deseable que el comedor cuente con servicios 

La temperatura de los alimentos caltentes no puede sanitarios, tanto para los empleados como para los 

ser verificada por no contar con un tennómetro para comensales. 

este fin l) Asegu-ar las puertas y ventanas con protecck>nes 

No se t~nen reglsb"oS por escrito de las a prueba de Insectos y roedores. 

temperaturas en que se conservan los 

alimentos que se elaboran en grandes cantidades y 

que se mantienen durante 

largos perkx:Sos en el servicio 

g) Lavado de loza y cubiertos 

La temperatura de desinfección no puede ser 

verificada entre 75 a 82oC por no 

contar con un termómetro para esta finalidad 

h) Manejo de alimentos en el área de servicio y 

comedo< 

La temperatura Interna de los alimentos 

calientes no puede ser verificada a 6QOC o más por no 

contar con un temiómetro adecuado 

Los alimentos frias se mantienen a 

temperatura ambiente 

1) Hóelo 

El estableckntento no cuenta con servick:J de 

hielo 

j) Estaciones de servicio 

Los alimentos preparados listos para servir no 

se mantienen tapados ni se 

mantienen las temperaturas especificadas por la 

nonna 

k) Scrvick>s sanitarios 

El establecimiento no cuenta con servicios 

1 

sanrtilnos 

1) Control de plagas 

l Los accesos y ventanas no cuentan con protección a 

prueba de insectos y roedores 
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Análisis Gastronómico y Sensorial 

Pueden realizarse cambios en los menús, así como lnduir platillos vegetarianos o 

poder ofrecer una barra de ensaladas, que son solo alguna~ de las sugerencias que 

la población encuestada ofreció. 

Para atraer a los comensales a consumir .. ambas , mer'ú~ ~·d~~- mejorarse la 
preparación, asl como la presentación de los 'pÍat1i1os. ,·. · · . ·. . 

Ayudaría que se incluyera en el menú pan o tortilla,. aume'nta'r ioS pescados y los 

vegetales y se disminuyera la carne roja> .· · · ·y:-: · : · · '.'> : 

se propone la elaboración de un mer;;:, 'cidí~; el cua,i 'eS'ün ~tr¿,,: para evitar la 

monotonía; a continuación se induye t'..nejempl() de ~E!. :·· ..• •· .. '. · .·. ·•·· 
Los platillos deben presentar variedad de.lngr~le~Í:~; esto.quiere deelr.que por 

ejemplo el ingrediente principal de la sopa no pUÉ!cle ser el ml~o del piat'a fuerte 

o de la entrada. 

Tamblen se sugiere que no exista un platillo común durante la semana (chile 

relleno), deben incluirse nuevos platillos para aumentar la variedad:, 

Deben presentarse diferentes colores dentro de un mismo platillo Y. dentro del 

menú completo, para evitar la monotonía de un men.ú monoéiomá_tico. 

Dentro de las sugerencias hechas por los comensales se pide que haya mejor 

sazón en los alimentos, ya que en ocasiones encuentran sin sabor algunos platillos. 

La Introducción de una barra de ensaladas seria un muy buen elemento para atraer 

mayor clientela al comedor universitario, ya que son alimentos de precio 

relativamente bajo y presentan gran aceptación por la comunidad estudiantil. 

Una opción de menú vegetariano puede ser de gran ayuda para aumentar el 

número de comensales. 

se presenta a continuación el ejemplo de un menú ·semanal en el cual se 

consideraron los aspectos anteriores además de proveer un balance adecuado de 

macro y micronutrientes, así como el aporte calórico adecuado para los comensales 

del Comedor Universitario. 
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PROPUESTA 

Análisis Nutrimental 

Los menús deben··organlzarse éonforme a las propuestas del INNSZ para tener una 

proporción adecuada de hidratos de carbono, lipidcis y proteínas. 

Los menús presentán defidendas en· Cél1cio] por lo que SE!suglere anexar tortillas y 

~~~d~~=s ~~~=-:eª::C1:~;.;e~'~l,;~e~~····p<ln:·o~ortil¡'a:•··a·~·~entar• los. pescados Y 

vegetales y se disminuyera la.eame roja::: .• 

Se realizó . un· .. earte1 a 'cer~· cie 'ª • N'utric'i(;¡{: Bá~I;., ·· en e1. se • presentan 1as 

principales caracÍ:eñstleas d;,, Í0s .,:;ac..; y irÍicr;,n'utrie~tes;;así~.; una breve Guía 

de Alimentación 

Con la . finalidad. de •'1nformar:1a. ·los.· ·comenSales . del . CÓmedor. Universitario la 

cantidad de macl"C> y nli~nUtrl;¡,iint6s ~u~ ~p0'rtan 1os' rn~núi; ~si como Indicar el 

nivel de agradó d~ lo~ m.~.rÍ¿s se é1ábáró0 ·.:..·n segúndÓ &.'rtel, el cual se presenta a - .·O:-.-··--'.:;: ;- ." ,- - - .,;.-·_- - : . 
continuación; 

-·- -- -

un meriú ~d~úado --~á las necesidades especificas del 

Menú propuesto 

Para la elaboración -de 

Comedor. Universitario de la FacuÍtad d~' q.J;0:.id ~ necesario considerar que: 

Es frecuentado por hombres y muj~réS. c¿yó ;..,ngo de edad es muy amplio, ya 

que pueden ser estudiantes, prófesóres ·o trabajadores de la institución; lo que 

provoca que los requerimientos energéticos sean variados (véase Figura 2). Para 

poder establecer la cantidad de. calañas del menú a elaborar se estableció el 

promedio de los requerimientos diarios recomendados por el INNSZ para mujeres 

de 18 a 65 años (2100 Kcal) y para hombres de 18 a 65 años (3100Kcal); esto es, 

2600 Kcal diarias. 

El requerimiento calórico diario debe distribuirse entre las comidas, se recomienda 

que el desayuno y la cena proporcionen 30 ºlo (780 Kcal) cada una, y el resto 

1040 Kcal (40%) la comida. 
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PROPUESTA 

La relación de hidratos de carbono debe ser de 60-70% de la energía total, no más 

del 30% proveniente í:le· lípldos y de entre 10-14% de las calorías de origen 

proteínico. 

ASI mismo, los p1áti11os . deben ser de fácil preparación, con variedad de 

ingredlente5 , iié:ieéü;,,d~s al presupuesto establecido y con una buena aceptación 

sensorial p0r parte d~ '105 comensales. 

Se presentan a continuacióri· ,un ejempÍo de menú de desayuno y de comida semanal, 

para establecer u~a gliía pa~ futuros menús. 
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Tabla 26 Platillos que conforman el menú del desayuno propuesto 

1 DIA 1 DIA2 DIA3 DIA4 DIA5 

[__ I"~ Guayaba Piña Plátano Piña 
Melón Manzana Sandía Guayaba Manzana 

_ I Mango _ Papaya Melón Mango Papaya 

1 Plato fuerte ¡ Hot cakes o Hot cakes o Hot cakes o Hot cakes o Hot cakes o 

Corn Flakes Corn Flakes corn Flakes Corn Flakes COrn Flakes 

o o o o o 

Huevos Poblanos Huevos con espinacas Huevos a la Huevos a Ja Huevos con 
francesa española jitomate 

con con 
con con con 

1 Garnachas En frijol ad as 
Molletes Entomatadas de Enchiladas rojas 

o o rajas y queso 
o o 

Enchiladas de Enchiladas Norteñas o 
ji tomate Olilaquiles de Olilaquiles 

rancho Enchiladas Sinaloenses 
Tamaulioecas 

Bebida Agua de sabor o Agua de sabor o Agua de sabor o Agua de sabor o Agua de sabor o 

café o café o Café o café o café o 

Té o Té o Té o Té o Té o 

1 Leche Leche Leche Leche Leche 

1 Pan blanco Opcional Opcional Opcional Opcional Opcional 

~ 

.., ~ 



/ "' 1 

1 

1 

1 

1 

Sopa 

Entrada 

Plato fuerte 

Guarnición 

Bebida 

Tabla 27 Platillos que conforman el menú de la comida propuesto 

DIA 1 DIA2 DIAJ DIA4 
Crema de elote Crema de frijol Crema de aguacate Velouté de zanahoria 
o o o o 

Lentejas con jamón Potaje parmentier Sopa de cebolla Consomé primavera 

Arroz a la española Cedito con jitomate Espagueti a la crema Arroz con atún 
o o o o 

Espagueti a la Arroz verde Arroz a la italiana 
boloñesa Cedito al queso 

Bistec de rancho Filete de pescado Albóndigas al chipotle Picadillo parmentier 
o reunier o o 
Pollo estilo casero o nnga poblana Albondigón 
o Medallones de o o 
Filete de pescado carne Enchiladas gratinadas Rollo de atún 
oriental o o o 
o Pollo braseado Coliflor a la griega Jitomate provenzal 
calabacitas o 
empanizadas Croquetas de papa 

Papas MOJO 
Calabaciias ______ Papas Maitre-- Ensalada Sencilla 

o provenzal o o 
Frijoles o Frijoles Frijoles 

Friioles 
Pan blanco o tortilla Pan blanco o tortilla Pan blanco o tortilla Pan blanco o tortilla 
Agua de sabor Agua de sabor Agua de sabor Agua de sabor 

DIA5 
Crema de i 
champiñones 

1 o 
1 

Sooa Juliana 
1 

Tallarines con 
salami 
o 

Arroz con fideo 

~huletas provenzal ¡ 
Brochetas de carne \ 
o 1 

Croquetas de 

1 
pescado 
o 
Aguacate con 

1 
ved u ras 

Ensalada Lunes 
1 o 

1 
Frijoles 

Pan blanco o tortilla 1 

Agua de sabor 1 

! 
ii 



PROPUESTA 

El análisis nutrlmental de estos menús se realizó de manera semejante al elaborado para 

los menús ofrecidos en el Comedor Universitario. 

Se encontró que el total de energía proporcionado por ambos menús es de 1833 Kcal, 

esto cumple el 87°..t. de las recomendaciones para una mujer de 18 a 65 años y el 59°..t. 

de los requerimientos para un hombre del mlSm()- rango"de ~ad. las calarlas restantes 

pueden obtenerse c:on la cena. 

La proporción del aporte calórico de los macrónutrim~~h,5-dentro del menú se encuentra 

en el rango recomendado por el INNSZ: 1C>S' hidrc;~os'cie'~rbono ~portan el 59% de la 

energía, los lipldos el 28% y 13% es s~mlniSt~clo ~r Í~'S p~t~Í~~s: 
Con relación a la lngesta de micronÚtrime~~()S·~~ªl.J'eno,s. que _deben ser consumidos 

durante. la c:ená para poder cubrir 1()S';~;_;eM;:;¡1entos ~dlarÍos ;50~: calc:I() (consumir 

productos lácteos), Hierro (carnés r~j~~);'Ma~n~Í~(~¡;rd·;¡~s,:j~;fml,;~sasy cereales sin 

refinar), Zinc: ccame roja; higaí:l6;: hÚe;;6>/(R.~ti?i6tc(iií;;9~do';''ye,:;¡a de huevo, leche, 
' :•,- , . '··~ ., . . .. . 

vegeta:es y frutas de color .. amarillo o~ naranja); · RibÓflaVini'I : (se presenta eh visceras, 

productos lácteos, pescados), , Niadná _ (~ckl/ 1.;QúminoSas y cereales), Piridoxlna 

(presente en pollo, pescado, cerdo, prod-~cto~ lácteos); 
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Tabla 28 Relación de micro y macronutrimentos proporcionados por los menús propuestos en relación 
a la ingesta recomendada por el INNSZ para ta dieta de una mujer de 18 a 65 años (2100 Kcat) 

-
DESAYUNO COMIDA TOTAL INGESTA % QUE APORTAN LOS 

RECOMENDADA MENÚS DESAYUNO Y 
COMIDA 

Valor enercético CKcall 751.95 1081.21 1833.16 3100 59.13% 
Hidratas de carbono (9l 1 113.98 163.83 277.81 465 59.74% 
Grasas (gl 27.63 i 29.99 57.62 86.11 66.91% 
Jroteín~J9L 21.45 1 39.72 61.17 116.25 52.62% 

Calcio(~)__ - -425:95 : 313.56 740.51 116.25 52.62% 
Fósforo {mg) 1 811.63 547.26 1358.89 1200 61.71% 
Hierro(mgl i 8.87 1 9.813 18.683 1200 >100% 
~nesio{mg) l 43.72 1 81.22 124.94 15 >100% 
Sodio Cmcl 1 674.6 203.84 878.44 350 35.70% 
Potasio (mg) 1 322 1 1237.68 1559.68 500 >100% 
2inc (mgL _ 2.0 1 3.446 5.446 2000 77.98% 
Retino! (mc9) ! 295.32 332.oJ 627.35 15 36.31% 
Ac. Ascórbico ( mg l I 17.97 65.68 83.65 1000 62.73% 
Tiamina (mgl 1 0.514 !.062 1.576 60 >100% 
, Ribofiavina (~) ' 0.46 1 0.952 1.412 1.5 >100% 
, Niacina (mgl 2.93 8.58 11.51 1.7 83.55% 
~~l1119l 0.19 !.13 1.32 20 57.55% 
~c_JQl!~(mg)_ - -- 92.09 118.96 211.05 1.2 66% 
, Cobalamina (mg) 1.11 2.03 3.14 200 >100% 

~ 

~ 
~ 
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Tabla 29 Relación de micro y macronutrimentos proporcionados por los menús propuestos en relación 
a la ingesta recomendada por el INNSZ para la dieta de un hombre de 18 a 65 años (3100 Kcal) 

DESAYUNO COMIDA ! TOTAL INGESTA 1 % QUE APORTAN LOS 
1 RECOMENDADA , MENÚS DESAYUNO Y 
1 COMIDA 

-Valor energé!J_c_~)-=-¡ .... ~. f lOBl.21 1B33.16 3100 59.13% 
Hidratos d~carbono.(9L . 113.9B _ _ 163.83 277.81 465 59.74% 
§~asa~ (g) ¡ _17.~3._ ) _. 29.99 : 57.62 86.11 66.91% 
Proteínas (g) ___ L 21.45 1 39.72 61.17 116.25 52.62% 

Calcio (mg) 1 426.95 1 313.56 740.51 1 1200 1 61.71% 
Fósforo (mg) BU.63 1 547.26 1358.89 1200 >100% 
Hierro {mg) 8.87 ' 9.813 18.683 15 >100% 
~nesio ('!'9L.!._. 43.72 81.22 124.94 1 350 1 35.70% 
Sodio(mgL 1 674.6 203.84 878.44 1 500 >100% 
Potasio (mgl 322 1237.68 1559.68 i 2000 77.98% 
Zinc(mg¡ 2.0 3.446 5.446 i 15 36.31% 
Retino! (mcg) 1 295.32 332.03 627.35 1 1000 62.73% 
Ac. Ascórbico (mg) 1 17.97 65.68 83.65 60 >100% 
Tiamina (mgL___¡_ 0.514 1.062 1.576 1 1.5 >100% 
Riboflavina (mg) · 0.46 0.952 1.412 1.7 83.55% 
Niacina (mg) 1 2.93 8.58 11.51 20 57.55% 

· Piridoxina {mg) 1 0.19 1.13 1.32 1.2 66% 
Ac. Fálico (mg) 1 92.09 118.96 211.05 200 >100% 
Cobalamina (mg) 1 1.11 2.03 3.14 2.0 >lOO'lo 

~ 

~ 



;_ . .t-\ ~\'"~ ~_j ·T R le¡ C) r~ .. ! R ~l\ s ~~e /J .. 
~;:!"o~~'c;u~~~~n:~~eses ~~n.e:n'::.l;:: ~~~~~~ria 8:~~t':ci'6untris'ift!1d~~.~~t':.~~=rá~r:1~~0:"~ 
Importantes para conocer los nutrimentos. su función y en que alimentos los podemos encontrar. 

E•ist•n ir.s ~egon.s; 
• Htdrlllo$ de CltrbOnO sfmpio9's D &EU-C:m,_S. 
qu0 .. dl\lldenoo~ldaoy~ 
(g"-'cGSD. trudDs4 y sac::.nna) 
• Hidralos du c:arbono comP'otos: fo~s 
pcw pataaeandos (alnlldorwnl y 
• UI RJrw: ~tos du cafbono no dlg9f1blos 

: ~~~~=:~"L:~~n(~~:.! 
rnaaonutnem.- c:omo prota~nas v llptdos. 
• Evit.nln ~ cDlo•• y '""'°"' la utd~c:.on 
n-tat>OIM:a doo bs pn>mlnas. 
• son la f\>onto mas t>;,rali) do otitonc:ion de _,... 
• En c:arealas c:omo ol tngo. arroz, rn3lz. 
cobada. av .. n.>. en bollarlo. pastas. en 
tut>Orc:uk>s c:orno Piipii y camota. an lrutas y 
verdun1s. me""olad11. pok>nclllo y a:z:Uc:ar. 

•l'••lc_.__ ..... ...,...c __ .,....,• 
-DnM>~TO•O.<--~-­
~::,n,~-~l;t·9'1V---~ : t::=== ~:. ¡::~-=:..;..'"',uc.:.= 
. e .. ~<>dO>d,..__,_.,,._.. 
:!~~IC>•"'º""''•"•o•p•U•l•ll•co• 

¡...::;;::,t:t<J•,. con """"""• ...,.. ... ...,,.. -pa""""• 

;_~~..=.~-·---
: ~~..:::::..--:.-.,-;...-:..~·-

• Con&UfT\il d.anamente una allmentaoón va nada. 
• Consuma frutas y verduras dianamente 
• Consuma azocar c::on modernc:ión 
• Drsmmuir la 1ngesta de sal 

• Son pollmeros de aminculiCKioa lnd,.. 
pensables V drapeOMb'H. 

• Prov-n energla para el organrsmo 
4KcaUg (16.8t(..llg). 
• s-ven como tultnte de kla •mnMICidos 
"'9C18'UnDS pmrwi .. ---de~· ta .. como proeetnaa corpora .... pipados, 
acidoa nuc:leica•. creattna. enzimas. 
hormonaa y antJCUefpoa. 

• s-. .... ______ _ 

---la • S. ,. .... l\c•n •n ""'"Olubl9• • -o--• 
-~ _ .. ,1'1.....-¡.0t~ 

r~7~~ -==~\E~;~ 
11 .... 1 '""-""'°'ª1~~-.--
10171.,- (C:) 

• -•u•n cumo c-~.t• •"d ........... .occ-• 
,..,. .. t>OIK•••-ue•"Ju,..•l.l"'tM*nMn•noU.t• 

-~ 

I.St.~·~~;.:~¿~ 
Deade el punto de vista nutnc.onal son. 
trlgllcérldoa. foafollpldoa y colesterol 

!lifiWGT•Dll!I!! 
g~ºfg°m~,0;nergla al organismo· 

• Aportan ácioos gra90s 1nd1spen-t»ea 
(Uno!~ V tmok!tnlco) 

i •• 5!'.r.~~:"h~~;·A~8Tvrt~ ?: 
pora llevar a cabo I• ab&orci6n lnte&tW"\111 
de lasm!B'nas 
• Dan tll!xtura rna• auave lll los uhmentoa 
y 111umentan au pa\atablUdad al abaort>er 
v retener &.abofas 

l!_V•1,'!• :f.·?f-.\-.L:1 1t·i1Zl!Jt! 
• Comprenden pnnctpatmenle grasas y 
ac:octo de ongon animal y vegetal . Las 
grusaa onlmalon se encuentran en 1.a 
rn;11ntequ111a. manteca (eEirdo u otrgs). en 
el hlgado. cnrne. yema de hu.,....o. ladeos 
y demntdos Los aceites vegetalea ae 
encuentnm en ace1h.nas (olrvaJ. aoeite de 
coco. aguac:ete. nueces v 11em1nas de 
vanea ptantas como DJOnjoli. cacahuete. 
soya. g!raso4. maiz, ª"oz. etc:. 

•2tpe~~ ~·:__.,. .: >;~::,. 

'::-·'>·~-

• Laa bebKSas ak:ohOllcas no forman parte de una dieta &Dludabte 
• Coma lo ,usto pera mantener un peso adec::uac>o 
• Coma pre'-ntnlemente con su grupo tamrli.ar o anwgos 

• El agua e~ 1mp19$C!nd>ble para \a vida y su consumo. 
ayuda a cooservar la salud 

: ~nt~~O:Uh~n~•t!. ~.Z~~ ~C:!';i.r:: loa ahmentos 
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¿Sabes que te aportan los menús de la cafetería? 
• En un estudio reciente se encontró que Jos menús (desayuno y comida) que se ofrecen en la 

~Jr~~~::~::~~~~ ~~~¡~~(3:1ºJ~J)nergéticos promedio: 
• La comida 1460 Kcal (6112 KJ) 
• En total, el menú de desayuno y comida aporta 2283 Kcal (9557 KJ) 

(a%!r~~fctf,:J\?;~~,:1~~ ~~,;.~~:.'~':,d3~i:¡ge~~~ fctf~( 1 ~~i'9~~!~ra~e 1a y 65 anos 2100 Kca1 tdla 

Un hombre que 
consume tanto et 
~uno como la 
comkaen•c:allttef"la 
obtiene .. 73'1(, de -
requerWnientos (26 ... 

Deberán aportarse en la cena 

27% 

:-::.:-~t 47 
CorTMda 

erergMicoa dianas 4 7% Sólo• 1a1ana ~ 27'1b 
(817 Kcal) por cubrir. 
Esta• Kc:el puede 
obt9nlllrt9S en l9 c.nai. 

¿s.tbesc:uantas k1localona. te c:Mben aportar 
io. hldrmlos de c;arbooo. proteinas y lipfdOil 
de ~meni.Jaque - conaunen c:Nn.mente? 

El INNSZ recomienda COnsumtf del lot.I de 
energla por dla 
Hidratos de carbono 60-70 ,._ de la lngemta 
total de Kcal 
Graeaa: 20-30 ... 
Pnit.ln.a: 10..14 ... 

... .-.. de ... ic.onuer-m..nto• 
En relac:óOn a "*m'"- y mine1'a ... -

c:ampgti6~1a9.~d9 ~Ycanuda 
ICUbo'en kt9 ~rtmlenlOS tanta an hombl'es 
como mute,.. a excepaón dlt aleto y zinc 

Sa rec:omliendll CICllC1Mllnl.r tect.. y cM1rvados. 
tomllm. tn;o'8s • ..,_ y-l"durm• 

Grasas 
26 .. 

Hidratos 
do 

carbono 
51% 

_ ... _ 
• Con respecto al nivel de 
agr8do los re...-.doa Indican 
que a ~· de la mitad de io. 
conaun\ldOre9 de toe rnonüa. 
O.te - do eu 19grado. 

Desayuno 

"º"" 
Comkta 

'º"" 

Un.- muter que consume los me·~ua: desayuno y conm. de 
la caleterta cubre aus requenm1entos energébcos dillnos 
(30-Ai en el desayuno, y 70-A. en la comida) Y tiene un 
ea:cedente de 183 Kcal, lo que representa un 8-Ai maa de 
la ingesta recomendada. 

Protelnas 

"""" 
Aporte de m.::ronutrt,..nto• 

• Do loa rvaubdoa - ~que 
la canttdad de Uptdoa - encu.raa 

antro del r.noo ~· El epor11e 
proielnlco e9. mieyora b~. 
y exlate un dáftctt en cuanto a la 
cantidad de hidrato-. de carbono 
~doapork:Ja ~ 

Se ntCOl'T1illnda cor.un* mM pen 
o ....... 

··~·­
~-- ;-,:~- ·::-

·~~·- -~ N,.. .. _l>gf'IOoo-1"'....u- .. comocsa 

, TESlS CON 1 
• 3'-1 
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Propuesta para mejorar el valor nutrimental 

de los menús de la cafeteria 

Para la elaboración de un menú ciclico que cumpla los requerimientos de energía, la proporción de los 
macronutrimentos en la dieta y ofrecer platillos con mayor aceptación sensorial y gastronómica se 
consideraron los siguientes factores: 
• La lngesta de energía recomendada por el Instituto Nacional de Nutrición Salvador Zubirán (INNSZ), 
para una mujer de 18 a 65 anos debe ser de 2100 Kcal/dia y la de un hombre de la misma edad de 3100 
K.caV día. Por to que se calculó un menú de 2600 Kcal/dia, promedio de la lngestas anteriormente senaladas . 
• La relación de hidratos de carbono debe de ser de 60-70% de Ja energia total. 
No mas del 30% de la energfa proveniente de lipidos, y de entre el 10-14o/o de origen protefnlco. 
• El requerimiento energético debe distribuirse en tres comidas: el desayuno y la cena deben aportar 
30o/o (780 Kcal) cada uno y 40% (1040 Kcal) la comida. 
• La elección de platillos con variedad de ingredientes, preparación y presentación que combine diversos 
colores y formas de los alimentos. 

Unhombroeq~ 

con&umo el dc$1yuia 
y lo comidO oro lo 
cafeterla obtten~ el 

~~~f=:~ (·~¿; 
cmorgóttcoS di:arioa ~ 

~;;~-~~~~lf :~ ' 

24% 

Deberán aportarse en •;cena 

Hidratos 
de 

cao-bono ..... 
Grasas 

28% 

Protelnas 
13% 

;l.,.!_, 

Aporte de macronutrlmentoe 

La proporción de m•crDnutrtmento• 
de loa menU• ae oncu•ntr• dantro de 
••• recomenda clone• del INNSZ 

TESIS CON 
FALLA DE ORIG.EN 
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PROPUESTA 

Recetario 

Desayuno 

Huevos revueltos a la francesa 
Rendimiento· 6 raciones 
Inaredientes cantidades Procedimiento 
Huevos 12 Sazonar los hue os, ya batidos, voltear en sartén y 
Manteauitla lC freir en la mantequilla con el aceite, revolver sin parar 
Aceite 2c y añadir los demás ingredientes. Dejar sazonar y servir 

--oue50 chihuahua 
Pure de iitomate 
Perejil ~cado 
~__Eimienta 

Huevos Poblanos 
Rendimiento: 1 raciones 

3C 
se 
2C 
et~ 

_l!!gredientes cantidades Procedimiento 
Huevos 2 oz Freir los huevos y acomodarlos sobre las tortillas fritas. 
Aceite 'h e Freir las rajas con la cebolla, hasta que estén 
Tortillas -- -2 az ~-- transparentes. Poner sobre los huebos y encima del 
Cebolla 1 e queso. 
~asde¡>Q=~~a~n~o~---•~l~C~------4 
Queso 1 e 

¡-Sa_l ____________ ;_c_L~-------: 

'----------------------~-----------------------' 

Huevos revueltos a la española 
Rendimiento: 6 raciones 
lngredient~---------- ··cantidades- -- PíOCedimiento 
Cebolla _ ___!_mediana Freir la guarnición (cebolla, jamón, pimientos y 
Ajo : 1 diente ! jitomate). 
]~món coci~-------;M.9-----¡:------ Batir los huevos y sazonar con sal. Echar en la sartén 
Pimiento asado, pelado y 102 gr y mover constantemente a fuego suave, agregar la 
_en r~j~,?.-··--·-- __ -· guarnición y dejar secar 
Jitomate 1 pz median'!_ 
Huevo 12 

-Sal y_~imienta ________ !~-- 1 

Aceite c/s __¡----------------------~ 
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Huevos revueltos con jitomate 
Rendimiento· 4 raciones 
Inaredientes cantidades 
Huevos 6 (!Z 
Salsa oicante 2c 
Pasta de iitomate 1 e 
Manteauilla lC 
Jitomate en cubitos 1/• taza 
Tomate en cubitos v._taz_ª---.__ 
Sal v pimienta s/_S 

Huevos revueltos con espinaca 
Rendimiento· 4 raciones 

_l!!gredientes 
Huevos 
Aceite 
Rebanadas de tocino 
cortadas en trozos 
Manteauilla 
Espinacas sin tallos 
finamente oicados 
Cebollines gicados 
5al v cimienta 

Molletes con frijoles 
Rendimiento· 8 raciones 

_l!!gredientes 
J:.!:ijoles refritos 
Bolillos 
Queso rallado 
Chiles jalapeños en 
escabeche 

Garnachas 

Cantidades 
6 DZ 

1 e 

1 e 
1 taza 

le 
C/S 

; Cantidades 
1 3 tz 
18 
1 120 gr 
' 

PROPUESTA 

Procedimiento 
Bata los huevos en un tazón con la salsa picante y la 
pasta de jitomate. 
Derretir la mantequilla en una sartén y cocine los 
huevos a fuego medio. Revuelva de vez en cuando. En 
medio del proceso de cocción, agregue los jitomates.-
sazone con sal y pimienta. 

Procedimiento 
calentar el aceite y freir el tocino en una sartén. 
Mientras, bata los huevos en un tazón. 
Cuando el tocino esté casi dorado, quite la grasa del 
sartén. Derretir la mantequilla y vaciar los huevos en 
la sartén. Cocinar a fuego medio revolviendo de vez en 
cuando. 
Vaciar las espinacas picadas y Jos ceboUines en la 
mezcla de huevo y sazone con sal y pimienta. 

Procedimiento 
Cortar p:>r la mitad los bolillos y quitarles el migaján. 
Untar con una capa los bolillos con los frijoles refritos 
y colocar queso encima . 
Meter al horno hasta derretir el queso. 

¡-·fñ~nr~~!~~~: _G~r"'a"'c~io~n~es=-,-Ca~n-t~id~a~d-es---~P~r-oc-ed-.~imieñiO~---------------~ 
l ~a_sa de maiz 

2
•hc Kg __ ~ Formar unas tortillas gruesas pequeñas, hacerles un 

t 
Manteca borde en la orilla, freir en manteca. cubrir con salsa. 

_5"!sa roja c/s ·- cebolla y queso 
-~ebollª___P-~i~ca~d~a-__ ____ ~!~1'-'=m~ed~i~a~n~a--l 

L_Queso fresco ·----~---- ---··--------------------------' 
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Enchiladas rojas 
Rendimiento· 6raciones 

,_.l!!gredientes 
~hiles anchos 

Aio 
Aceite 
Tortillas 
Cebolla 
Queso fresco 

Enfrijoladas 
Rendimiento· 9raciones 
lnaredientes 

_fdjol 
Tortillas 
Chiles ooblanos 
Jito mate 
Manteauilla 
Cebolla 
Aceite 
Queso 

Chilaquiles de rancho 
Rendimiento· Sraciones 

cantidades 
3 
1 diente 
2C 
18 
1 mediana 
3C 

cantidades 
1rvv-or 
20 
2 nz 
2 DZ 

lC 
l mediana 
4C 

1 Cantidades Ingredientes 
~Tortillas --------\-1_5 _____ 

Manteca 2 C 
Cebolla 1 1 mediana 
=Qu~ ~JC 
Chile QQblano i 1 'h DZ 
Jitomate 
~~~. 1 ~ ~rande 

PROPUESTA 

Procedimiento 
Tostar y desvenar 1 os chiles:remojar en agua caliente, 

de los chiles en camal. tostar las semillas 
Moler las semillas c on los chiles ya remojados, el ajo, 

e se remojaron. sal y el agua en qu 
Freir en 2 C de acei te. Sazonar y retirar del fuego. 
Meter las tortillas e n esta salsa, freir en aceite, y poner 

picada y queso. en el centro cebolla 
~nchiladas. Enrollar formandº_ 

Procedimiento 
Cocer y moler los frijoles con el caldo en que se 
cocieron. Freir1os en 2 C de aceite y dejar hervir hasta 
formar un caldo bien espeso. 
Freir en 2 C de aceite los chiles ya asados, desvenados 
y cortados en rajas. Agregar el jitomate asado y 
molido con la cebolla, sal y pimienta. Hervir hasta que 
espese. 
Freír ligeramente las tortillas en el aceite restante, 
pasarlas JX>r el caldo de frijol, rellenar y enrollar 
formando taquitos. 
En un refractario untado con manteQuilla, poner una 
capa de tacos, otra de caldo de frijol, el queso rayado 
y trocitos de mantequilla, aSi hasta terminar. 
Meter al horno a gratinar v servir. 

Procedimiento ___ 

Freír las tortJllas en la rñanteca caliente, reservar. ya 
asados, desvenados y cortados en rajas. 
Dejar condensar el caldillo 
Agregar los cuadritos de la tortilla y dejar hasta Que 
estén cocidos. 
Retirar. 

Servir con cebolla picada. crema y queso. 
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PROPUESTA 

Chilaquiles Sinaloenses 
Rendimiento: 10 raciones 

---
Inoredientes cantidades 
Tortillas 30 
Chiles anchos 4 az 
Cebolla -~grande 
Aio 2 dientes --Queso se 

Procedimiento 
Partir las tortillas en cuatro, levantar la cascarita, 
rellenar con queso, recubrir, freir y escurrir. 
Desvenar , remojar y licuar los chiles con el ajo y la 
cebolla en un peo de agua en qu se remojó. 
Freír hasta que sazone y añadir sal. Agregar 2 tazas 

Aceite c/s de agua. Hervir un sxx:o. Retirar del fuego. Colocar las 
tortillas en el fondo de una cazuela. Verter el caldillo y 

Enchiladas de jitomate 
Rendimiento· 10 raciones 

cubrir de Queso. Servir 

l!!:!.9!edient~ _______ 4_~ca~n~ti=d=a~d=es~-~-P~r~oc~ed~im~ie~n~t=o ________________ _, 
Pollo 150 or Los jitomates asados, pelados sin semillas, moler con 
Tortillas 30 los chiles, et ajo, la ce~la y el perejil. 
Chiles verdes s oz Colar y freir en aceite caliente. 

~:~a ---------i--;-i-':;,~ed~ia_n_a---l ~:~a~~SC:~ ~~ir unos minutos. Hasta que 
Jitomate 4 oz Pasar las tortillas por aceite hirviendo y bañar en la 
Perem 2 e salsa bien caliente, poniendo en el centro de cada una 
Sal i c/s un poquito de _Pollo y queso. 
~------------·--------~~E~n~ro~l~la~r~v~se~rv~"~--------------~ 

Enchiladas norteños 
Rendimiento: 10 raciones 
IngredienteS~-----T-ca-~- Procedimiento 
-To~--- 30 Desvenar los chiles y poner1os a despfelamar en agua 
,__Queso ____ ------~~------ fna. 

Chile ancho ___ 3_P-Z Remojar el pan, desmenuzarlo y freirlo. 

-~fia-- ------ ---~f~ea~- i'n~~:e~~~:e:Sc~~~~:~ ~0~e~~ ~°:1 queso. 
Chocolate 1 tableta Agregar un poco de agua, cuidando que el mole quede 

t{~~i!~a ----- ---- ---~:-. -- --- ~~n~~ite muy caliente se fríen las tortillas. Bañar en el 

!~----------------- ------ -~Q!ij_~~~"~'º=l~la~n~ .. c5e~rv_1~·'-----------~ 
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Enchiladas tamaulipecas 
Rendimiento· 10 rac;ones 
Ingredientes cantidades 
Tortillas 30 
Cebolla 1 mediana 
Chile ancho 4 oz 
Queso ·-- ~~-----Aceite 
Aio 2 dientes 
~ª------- _c/_s _____ 

Pimienta ..__ c/s 

Entomatadas de rajas y queso 
Rendimiento· 10 raciones 
Inoredientes cantidades 
Tortillas 30 
Cebolla 1 mediana 
Chile ooblano 2 oiezas 
Ajo 2 dientes 

ID u eso 4C 
Aceite cJs 
Ji tomate 2 medianas 
Consomé de oono lC 

PROPUESTA 

Procedimiento 
Poner los chiles a remojar en una taza de agua tibia, 
cuando se ablanden se muelen con el ajo, una 
cucharada de sus semillas y el agua. 
Colar y freir en manteca y se sazona con sal, pimienta 
y clavo. 
Al espesar, las tortillas se empapan con esta salsa, 
después se les pene en el centro queso y cebolla. Se 
enrollan en forma de taco, se sirven. 

Procedimiento 
Moler el jitcmate, ajo y cebolla, freir en el aceite y 
sazonar con el consomé. Dejar hervir a fuego suave 
hasta que espese, aproximadamente 15 min. 
Pasar las tortillas una por una en salsa, rellenar con 
queso y rajas. Servir con lechuga. 
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PROPUESTA 

Comida 

Sopas 

Crema de elote 
Rendimiento 10 raciones 

...l!!gredientes cantidades Procedimiento 
Elotes 4 oz Licuar los elotes con a leche. Acitronar la ceboUa en la 
Leche 1 L mantequilla. Agregar el pure de elote y dejar freir. 
Cebolla chica 1 oz Sazonar. Servir 
Manteauilla i c 

2ª!._yyimienta ._s¿s 

Sopa Juliana 
Rendimiento· 10 raciones 
Inoredientes Cantidades Procedimiento 
Zanahoria grande 1 oieza Cocer todas las verduras y el jamón en juliana ( 
Nabo 1 oieza bastones delgados). Cocer aparte la col y los 
Poro grande ~ieza chícharos. Poner al fuego la mantequilla o 
~EiO 1 rama manteca de cerdo. Añadir el jamón y tas 
Cebolla V2 oieza verduras. Mantener a fuego lento 20 minutos. 
Col lQQ_gramos Sazonar la col en juliana y los chícharos al final. 
Chicharos oelados 100 oramos Rectificar el sabor. 
Mantequilla o manteca de 2 cucharadas 
cerdo 
~-ªzúca__!._ ______ . 

-~-----
_c/s 

Caldo 2L 
r _J_a_rnó_."__ .. ~---- SO aramos 

Crema de aguacate 
Rendimiento: 8 raciones 

\¡·~-i~~~~~~;:es ~===---.¡--~~---ª--------p_n-.,zt,..,d_,a-d_~.--t--;o~e:~oc~l~aed=ma=1='=m~~e7't~~t=~o-,i"'ll_a_a_a"'·tc-ro-na-r"'"la-_-ce-.,bo,...,l"'la-.-Ao-g-r_eg_a_r_a_g_u_a-.--; 

,

1

, f!ia~~~-~~~~--~~~}:ke<!i~ ::¡~~~; ~~1g~~"cine~~. ~~.ª~';:,~~ ie~:; del 

Ctlantro 1 1 e Dejar enfriar. Licuar. Colar 
t~~~~ª~P-esa-- ----=t----t---fhtaza-- --~ Volver al fuego y al primer hervor retirar e incorporar 
1 -~! )". pim1e~-- c/s la crema mezclando bien ! Le<:_he_ _ ______ ~_lc-_~"'ta,..~z-a~-:_-:_-:_-_-_::_-_-:; ______________________ ~ 
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Lentejas con jamón 
Rendimiento : 10 raciones 

PROPUESTA 

-Ing_redientes J;:~~fladCs-- Procedimit!íítO ________ _ 

_1.enteJ~---~----- _L~Jj_I__ __ ·--- Previamente lavadas-:-las lentéjas se cubren con agua fría 
Aceite 2 e y se penen al fuego. Cuando empiecen a hervir taparlas 

_Cebolla chica _____ ~~"'iez=ac.-_ __, y bajar el fuego. Poner sal. 
A·o 1 diente Pelar la ceboilla y el ajo. picados y saltear en el aceite 
Jamón _1º...9,,_r_-___ _, caliente. Añadir et jamón picado y el jitomate. Sazonar y 
Jitomate _____ -~~~as dejar hervir hasta que quede un poco seco. Agregar el 
Pimentón 'h e pimentón y vaciar al recipiente de las lentejas junto con 

-Vino blanco -¡¡¡--taza el vino blanco Y el laurel. --Laure1. sal;:/ pjffi¡eñ_ta_ - c.75- -- ----- Cuando estén suaves las lentejas se retira el laurel. 

L 

Crema de champiñones 
Rendimiento • 10 ractones 

Rectificar el sabor. Servir caliente. No debe quedar muy 
seco si ha~~-[~~ta a_g~~·~u~a~c=a~li~e~n~te=·~-----~ 

_l_!!gredientes Cantidades Procedimiento 
Caldo 
Chamoiñones 
Mant~uilla -
Papas 
Pereiil 
Zanahorias 
Harina 
Sal y pimienta 

----

Sopa de cebolla 
Rendimiento: 10 raciones 

1 L Cocer las papas peladas. lavadas en agua y 
200 gr sal. 
lC Cocer los champiñones pelados y lavados. 
2 QZa En una sarten poner la harina junto con la 
1 e mantequilla y se le da vueltas hasta que 
3 !1ZS dore y ahí se vacía poco a poco el caldo. 
c/s Se deja por 15 min. 

C/S Se le añaden los champiñones con las 
zanahorias y las papas picadas. Se licua en 
la batidora. Se calienta por 5 min. 
Espolvorear el perejil y rectificar sazón. 

_____________ Servir ------·--

f~~Q9~!~rltes _______ -~-- cantidad~-- _Proc_~Jmiento --~---
<:;~!.'! _____________ '!_p_i_ezas___ En la manteQuilla(l) dorar la cebolla en 

b
M;> __ !'t.eq __ u.ti!<!_ U) ___________ lC___ - rebanadas y los ajoS enteros. Aña_ dir la harina y 
AJ2.._ 2 dientes dejar que tome color. 
Ha_!"_!Q_a ___ =-. __________ -1 c______ Agregar el caldo fria moviendo bien para que no 
Cal~o 2 L se formen grumos. DeJar hervir durante 20 
-JeíeI------~--------- 2-c------ minutos y añadir el jerez. Sazonar. Retirar los 
.=-~:y~,-m.enta ______ ----- _c_s_____ ajos. 

Hierbas aromáticas------ _g_s Tostar el pan Y untar\o con mantequilla (2). 
_F3-~~~~c;t~~-~~ __ !Q __ P-~ii~------- Espolvorear con queso rallado. Reservar. 
_Mant~ª) 2 e Poner el resto del queso en la sopera caliente y 

- QueSC> chihuahua- -60 gramos-- vacíar ahí la sopa. Poner las rebanadas de pan 
"----- --~---· - _!Dgafi_Q.~~~-~~ ------
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Crema de frijol 
Rendimiento· 10 ..-aciones 
Inc ..-edlentes Cantidades 
Jitomate 2 oiezas 
Cebolla "4 [ieza 
Aio 1 diente 
Aceite 2C 
Friiol cocido 2 tazas 
Acua 1 112 L 
Laurelt orégano Y. albahaca c/s 
Leche _? taz-ª-~---- _ 
Crema ·-~--~ 1h. taza 

Consomé primavera 
Rendimiento· 10 ..-aciones 
Incredientes 
Consomé de res 
Nabo 
Zanahoria 

.J'jote 
Chicharos cocidos 
Pe..-eiil 
Limón 
Sal, pimienta y hierbas 
aromáticas 

Potaje parmentier 
Rendimiento: 10 raciones 

Cantidades 
2L 
1 oieza 
1 nieza 
100 oramos 
~~za __ 

1 P:ieza 
c/s 

PROPUESTA 

Procedimiento 
Mote..- en la licuadora el jitomate con ajo y cel:>cila. 
Colar. ca tentar el aceite y añadir el recaudo del 
jitomate. Moler el frijol cocido con agua y añadirlo 
colado al jitomate. Sazonar con muy poca cantidad 
de hierbas y sal. 
Cuando este bien sazonado agregar leche y, antes 
de servir, la crema. Acompañar con tortillas 
tostadas. 

Procedimiento 
Poner al fuego el consomé y agregar las verduras 
cortadas en juliana (tiras finas). Después de que 
hayan hervido unos minutos agregar los chicharos 
cocidos. Sazonar y si es necesario agregar hierbas 
aromáticas. 
Cuando esté todo cocido espolvoreándolo con 
perejil picado y un poco de jugo de limón. 

Inaredientes Cantidades Procedimiento 
Paoa blanca 112 Kg~ __ __, Lavar y limpiar las papas y el poro. Poner en 
~!:Q__ _____________ 1/'2_pJ.~~---- trozos al fuego con la mantequilla sin dejar que 
Mantequilla 3 cucha..-adas tomen colo..-. 
Agua o caldo 2 L Añadir el caldo o agua. Sazonar. Dejar cocer 

-~!=~re;r-~ ·-rz::----=:. ~~~ª~t~ ~~1:irn~t:"~~S:. r~~~::i~~::t~~~-
saoor. 
Vaciar en la sopera caliente con la crema. 
Revolver añadiendo el ~rej,_,il.= oi·c,,,a~d~º~·-----~ 
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Velouté de Zanahoria 
Rendimiento· 10 raciones -----·-
Jnaredientes Cantidades Procedimiento 
Manteauilla 2C calentar la mantequilla y aceite y saltear las 
Aceite lC zanahorias lavadas, peladas y en cuadros. Cuando 
Zanahoria 4 ofezas estén transparentes añadir las papas peladas v un 
Paoa 2 niezas poco de caldo. Sazonar. Cocer hasta que estén 
Caldo 2L suaves y dejar enfriar. Licuar con el resto del caldo 
Pan tostado ~ y rectificar el sabor en el fuego. 
Crema 1/4 taza Antes de servir añadir la crema. Acompañar con 

rebanadas de oan tostado. 

Entradas 

Espagueti a la crema 
Rendimiento 10 raciones 
Inaredientes Cantidades Preº'ª ración 
Espagueb 600gr Poner el espagueti en agua hirv~ndo con sal, a fuego 
Crema 1 taza lento. Dejar cocer durante 15 minutos y retirar cuando 

Queso chihuahua 4 Cr se sienta todavía un poco duro (pegajoso). Refrescar y 

Sal y pimienta 

-

Espagueti boloñesa 
Rendimiento 10 raciones 

c/S reservar. 
Escurrir en colador la pasta fria y poner en recipiente 
grande. Mezclar cuidadosamente con la crema y el 
queso. Sazonar con sal v abundante pimienta. Vaciar 
en recipiente de horno poniendo encima trocitos de 
mantenuilla. Calentar 15 minutos antes de hervir. 

Inoredientes -- Cantidad~ -PreoaradOO ___ _ 
Esn;;llr ueti 600ka Escalfar la pasta en agua hirviendo con sal. Escurrir. 
AQua s~--------- Si es pasta de preparación comercial deberá 
Aceite 4 C refrescarse. Calentar el aceite y estofar la cebolla, 
-~eboll~--- _________ ~~_pl_~ª-------- ajo y apto picados finamente. Añadir la carne y cocer 
t--~jo ____ ~ent~----- hasta que pierda su color. Agregar champiñones 

Aoio 112 rama picados y pure de tomate. Sazonar, añadir el vino. 
r.Ca~r~n-=-e-=m,,--ooclid-'a~dc:ce-r-=es-c--__ -_-_t-_-;,,7',-ók~g~_= __ -_-_--_-_--1_ Dejar cocer todo junto durante media hora a fuego 
·c~es·--- · _¿Q_gr ---~ suave. Engrasar un recipiente refractario con aceite 
_ ~!Jre d~ j!!f>~~!_~~- _ _ _ -~@~-~ o mantequilla y acomodar el espagueti alternando 
Vino blanco 1¡4 taza con la preparación de carne. Espalvorear con Queso 

~
-;Sa,"C_l_~y_~p~i~m";'"e"-n~ta-::_-::_-::_-_-_-_-__ +-_-'_c"'¡s--"'"' __ -"_-_-__ -_-_-__ -_--1 ~~rer trozos de mantequilla. Gratinar en el horno. 

~~~~_!!_~ --- -- -~'ºcgr ________ -
º~----~--~------------------------' 
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PROPUESTA 

Coditos al queso 
Rendimiento 10 raciones 
Inaredientes cantidades Pre~ración 
Codito 600 Qr Cocer en agua hirviendo con sal el coclito sin 
Jitomate 2 n&.:a7 as permitir que hierva a borbotones moviendo el 
Chiles 1alaoeños 2 oiezas fondo de vez en cuando. Debe quedar un poco 
Pimiento morrón 1 oieza pegajoso. Refrescar y escurrir. 
Aoio 1 rama Picar el jitomate pelado, añadir tos chiles, 
Cebolla 1/4 oieza pimienta y cebolla picados, mezclar con el 
Mavonesa 1/2 taza codito bien seco y agregar mayonesa, crema y 
Crema 'h taza mostaza. Sazonar. Servir frío 
Mostaza le --
Sal y pimienta - c/s 

Arroz a la italiana 
Rendimiento· 10 raciones 
Inaredientes cantidades Prenaración 
Ar-roz 2 1/2 tazas Remojar el arroz en agua caliente durante 5 minutos. 
Aceite c/s Refrescar. Escurrir bien. Freír en abundante aceite 
Cebolla arande 1/2 oieza hasta que esté transparente y empiece a tomar color. 
Ajo 2 dientes Escurrir. 
caldo 5 tazas Agregar el ajo y cebolla molidos con un poco de agua. 
Pereiil 1 rama Mover en el fuego hasta que se seque un ixx:o. 
-~mienta c/s Añadir champiñones picados y saltearlos unos 

Chamoiñones 100 "' 
minutos. Verter el caldo y sazonar. Agregar una rama 

Queso parmesano 50 gr de perejil. Al empezar la ebullición tapar el recipiente y 

rallado bajar el fuego. Destapar y añadir más caldo si hace 
falta sin moverlo. Antes de que termine de secarse 
rociar con el oueso ~rmesan<?. 

Arroz verde 

Rendimiento: 10 raciones"=----cc---c~---~,----7~-------------------------~ 
Inoredientes ~cantidades ~~ra=c~ioo;-·"~------------cc--~-,---,--,,-,-----,--------; 
_Arr~-------~~l~-Y.!~~---- Remojar el arroz ~n agua caliente durante 5 minutoS. 
Aceite c s Refrescar. Escurnr bien. Freír en abundante aceite 
Cebolla L~P-!ª'ª----- hasta que esté transparente y empiece a tomar color. 
Aio ! 1 diente Escurrir. 
Chile RQblano 1 2 oiezas Agregar los chiles poblanos molidos con ajo y cebolla. 

CaldO 1 4 tazas Mover en el fuego unos minutos. 
Perejil ¡·1.-ama----- Añadir el caldo y sazonar. Agregar una rama de perejil. 
Crema - -4-cucharadas Al empezar la ebullición tapar el recipiente y bajar el 

1 ~un~·:eñt~~~¡';:!~ 1~ª~:c~~~~~:~~.:;~~¡1:nc~~ 
~----------~-
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PROPUESTA 

Tallarines con salami 
Rendimiento· 10 raciones 
Ino redientes cantidades Preoa ración 
Tallarines delgados 600g Cocer los tallarines de buena calidad en agua hirviendo 
Manteouilla 3C con sal y refrescar. 
Aceite 2C No deben quedar muy cocidos sino pegajosos. 
Aio 1 diente Reservar. 
Cebolla 112 cieza Estofar en la mantequilla y aceite los ajos y cebolla 
Chamc:iñones _!QQ_gr picados. Añadir los champiñones lavados y picados, así 
Salami 2Q_gr como el salami. Sazonar. Retirar del fuego y agregar la 
Crema 1/4 L crema mezclada con yemas y queso. 

Yema 
-

2 Mezclar con lo anterior y 15 minutos antes de servir 

_Queso ~rme5'3~ -~gr meter al horno caliente. 

Coditos con jitomate y queso 
Rendimiento· 6 raciones 
Inaredientes cantidades Preoaración 
Cod itos cocidos 3/• Kn calertar el horno a l 75ºC. 
Jitomates 2 DZ Extender los coditos cocidos en un molde 
Queso rallado 2C refractario. 
Pan molido cls Verter encima los jitomates y el queso 
Manteauilla 2C rallado; esrx>lvorear con pan molido y unte 
Sal y pimienta 

Arroz a la Española 
Rendimiento: 4 raciones 

C/S un poco de mantequilla. 
Harnear de 30 a 35 min. 

._...l!:!gredientes _9ntidat!_~--- _Preºª~ra=ci,~ó"'n~--------------' 
Arroz crudo 1 'h T Combinar todos los ingredientes excepto la 
Caldo de RQllo 3 T cebollita en una caerola y deje que empiece 
Jitomates 1 oz a hervir. Dejar Que hierva a fuego lento 
Mant@aUilla 1 C durante 25 minutos. 

_!;_t'l!~~-_g_!!.J~_I~---· _ __. c/s Servir y adornar con las ceballitas de 
Oréaano c/s cambray. 

Ce~llitasde<;amb~_picad~-~~P~'------'-------~--~--------~ 
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Arroz con fideo 
Rendimiento · 10 raciones 
Jnoredientes 
Arroz 
Manteciuilla 
Fideo mediano 
Aoua 
Sal 

PROPUESTA 

cantidades Pren;:iiración 
300_9 _______ Lavar el arroz, remojar en agua caliente por 
1000 20 min. Escurrir. 
1759 ______ Dorar el fideo, retirar del fuego, reservar. 
ST En la mantequilla freir el arroz. Añadir el 
C/S fideo, agua y sal. Tapar, bajar el fuego hasta 

--------- g,~e se ~ue. Rectificar el sazón 

Arroz con atún 
Rendimiento· 10 raciones 

-~ ~Cantidade5-Preoaración Inoredientes 
Arroz 1 112 taza 
Mantequilla 

----,¡e-----
Harina 3C 
Leche 1 1h taza 
Atún lata chica 1 
Oueso chihuahua 40 ar 
Corn flakes c/s 
desmenuzado 

Plato fuerte 

Picadillo parmentier 
Rendimiento: 10 raciones 

Cocer el arroz en agua con sal hirviendo sin permitir que 
hierva a borbotones. Debe quedar entero. Refrescar en 
agua fría y escurrir. 
Hacer una salsa haciendo una base con la mantequilla y 
harina, agregar la leche fria trabajando con rapidez para 
que no se formen grumos. Sazonar. 
Acomodar en recipiente refractario engrasado una capa 
de arroz bien seco. salsa encima, luego atún 
desmenuzado y queso rallado. Al final poner salsa , 
cueso v corn flakes desmenuzado. Hornear 
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Bistecs rancheros con frijoles 
Rendimiento: 10 raciones 

Inoredientes Cantidades 
Chorizo 100 Qr 
Manteca lC 
Aceite 3C 
Bistecs 1 200 ar 
Cebolla 300 gr 
Chile ooblano l_QQ_gr 
Jitomate 

PROPuESTA 

Preoaración 
calentar la manteca v saltear el chorizo. 
En la grasa que quedó y el aceite saltear los 
bistecs por los dos lados, al mismo tiemix> que las 
cebollas rebanadas, los chiles asados, desvenados 
y cortados en tiritas. Agregar el jitomate, pelado y 
picado y sazonar. 
Acomodar en platón v espcivorear con el chorizo 

--~~ 

_l()Q_gr -- írito. Servir enseguida con frijoles refritos. 5al y pimienta c/s 
~. 

Albóndigas al chipotlc 
Rendimiento· 10 raciones 
~----'------º-Inoredientes -Cantidades Preoaración 
Manteca o aceite 3C calentar la manteca o el aceite y saltear la cebolla y 
Cebolla oicada 'h oieza el ajo picados. Enseguida agregar el jitomate molido 
Aio nicado 1 diente con el chile chipotle. 
Jitomate molido 3 oiezas Si está muy espeso eJ jitomate, agregar agua 
Chile chirx>tle en vinagre 2 oiezas suficiente para hacer una salsa en la que se puedan 
Maizena lC cocer las albóndigas ampliamente. Agregar la 
Carne de res molida 11/•Kci- maizena desleída en poco agua y sal al gusto. 
Huevo 1 oieza Sazonar bien la carne y revolver con el huevo batido 
Pan duro __.Y3_pj~~ y el pan remojado en leche, formar las bolitas 

Leche 
---

C/S paniendo una aceituna rellena o un trocito de huevo 
cocido en el centro de cada una y poner a hervir en 

duro la salsa. 
5al, pimienta~ cofñin-o·-y- c/s -----

Aceitunas rellenas o huev~ 

hierbabuena_________ __ _ ------

Filetes de pescado reuniere 
Rendimiento: 10 raciones 
1_ii"gíedierlte5 _________ -Cantidades 

Mant uilla 2 C 
Aceite 2 C 
Filetes de pescado (nleí(i:-·-- 10 piezas 
cazq___n_º ~i~!.!_~) ______ ___ _ 
Leche 1h taza Harina- -- --- ---- --- ---- 'htaZa---
~f;f~if~_<!f:! __ ~_---------- 'he 

Preoaración 
Mezclar la mantequilla y aceite en sartén. 
Pasar los filetes por leche sazonada v en seguida por 
harina. Freír por Jos dos lados. 
Colocar en platón calentado y verter por encima la 
mantequilla limpia y los ajos picados salteados. 
Rociar con jugo de limón. Servir enseguida. 

]_!!go de limón .5:l;=-s ____ 
4 

_S<>LY_Rimienta ~-----~e/§_ _____ ---------·---------------' 
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Coliflor a la griega 
Rendimiento· 4 raciones 
Inoredientes cañtidades 
Aceite lC ---
Zanahoria en cubitos 1/• taza --Cebolla finamente oicada 1/4 taza 
Aoio rebanado "4 taza 
Floretes de coliflor 3 tazas 
Aoua _Ltaza ______ 
~yimienta C/? __ 

Tomillo 5/_s ________ 
Laure c/s 
Cilantro cís 

Aguacate con verduras mixtas 
Rendimiento 6 raciones 
lnaredientes 
Floretes r.p.nueños de cohflor 
Floretes neaueños de brócoli 
Pimiento rolo en cubitos 
Chicha ros 
Zanahoria en cubitos 
~eio finamente rebanado 
Cebolla morada 

_t;¡¡.uacates 
Crema agria 

_É!!_eldo hojas 

Croquetas de papa 
Rendimiento: 10 raciones 

Cantidades 
'I• taza 
1/• taza 
1/4 taza 
1/4 taza 
1/4 taza 
1/4 taza 
1/4 taza 
3 
l/4 taza 
e/<;___ 

PROPUESTA 

Preoaración 
calentar el aceite en una sartén, saltear sin 
dorar las zanahorias, las cebollas y el apio. 
Agregar la coliflor y saltear 1 min. 
Verter el agua y jugo de tomate a la mezcla, 
agregar las especies y deje que suelte el 
hervor. Retirar del fuego y dejar reposar en 
el jugo de cocción. 

Prenaración 
Blanquear las verduras durante 4 min en 
una cacerola llena de agua hirviendo, 
ligeramente salada. Escurrir y refrigerar. 
Cortar los aguacates por la mitas y quitar el 
hueso. 
H!3cer cortes en la pulpa sin separarla de la 
cascara. 
Combinar la mezcla en un tazón con la 
crema agria. Llene las aguacates con la 
mezcla. Adornar con el eneldo. 

~!edien~~ _c~ª~"~t~id~a_d~es~-~~P~~re~•oa~r=a=c~ió~n~~---~---------< 
~~ blanca ~-----l Lavar y pelar las papas. Cocerlas en vaporera. 
-~ant~~.!J@_ 4 C Pasarlas calientes por el prensador. Añadir la 
Huevo (.!) ___ -~iezas mantequilla. 
Harina _e;./~--________ _ Mezclar los huevos (1) batidos con el puré 
-Hu-evO-(~ c/s tibio. Sazonar. Formar tas croquetas sobre 
P_;i_rl__fllO!i99 __________ _gÉ-______ ~:~.Pasarlas después por huevo (2) y pan 

__ A_c;.~ite ~~_fre_ir c/s __ 
Sal, pimienta y nuez moscada c/s Calentar el freidor con abundante aceite. 

Meter en canastilla las croquetas y freír por 
unos minutos. Deben quedar doradas. Escurrir 
sobre ~"""l. 
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PROPUESTA 

Albondigón 
Rendimiento· 10 raciones 
Inaredientes -~~Cantidades Prenaración 
carne molida de res _1_1$g_____ Mezclar la carne con el pan remojado en 
Pan duro 1 nieza leche. tocino picado y huevo. sazonar con 
Tocino 2 rebanadas tomillo. sal y pimienta. Extender sobre trapo ----
Huevo 1 nieza mojado y rellenar con los huevos duros a k> 
Huevo cocido 3 oiezas largo. Atar el roUo y cocer en agua con sal y 
Hierbas aromáticas ---- _c/2 _______ hierbas aromáticas. Sacar y prensar hasta 

que se enfríe. Sal v 1:imienta -- gs 

Chuletas de cerdo provenzal con papas 
Rendimiento· 10 raciones ···-----
lnQredientes Cantidad_~ Preoaración 
Aceite 3C calentar el aceite en una sartén. Saltear las chuletas 
Chuletas de cerdo 10 pj_~~~--- sazonadas y enharinadas hasta que doren. Retirar y 
Harina 2C reservar. Agregar la cebolla picada y ajo hasta que 
Cebolla 1h. oie.za queden transparentes. 
Aio 1 diente Pelar y picar el jitomate y añadir a la satén con cebolla y 
Jitomate 4 ~iezas ajo. Sazonar y tapar. Dejar hervir unos minutos. 
Perefil oicado 2C --

Poner las chuletas en Ja salsa y agregar eJ perejil. 
Sal v cimienta cls Rectificar el sabor. Si está un p:x:o seca la salsa añadir 
Papas chicas lKg ______ caldo. servir con papilas cocidas al vapor y salteadas en 

mantequilla Mant@Cluilla 50 g_r. _____ 

Pollo en salsa casera 
Rendimiento: 10 raciones 
Jnqredientes -~-~- -carlti-dades--

=~~~e :¿-iezas __ 
Aionjoli 3 __ C ______ _ 
Jitomate _ "}_p,.,,,as_ _ _ : 
Cebolla 1'2 P,:ieza 
Chile verde _l_p~a--=._ 

f--~~ª---------- _ 1 pi_e_za 
Crema - -- ~e---~~= 
Sal y pimienta c/s 

·preoaración 
Chamuscar y lavar el pollo. Porcionark> y salpimentarlo. 
Saltear en la grasa caliente hasta que dore un peco. Tostar 
el ajonjolí. asar y pelar los jitomates. Moler en la licuadora 
agregando la cebolla y chiles verdes. 
Agregar esta salsa colada al pollo. Dejar sazonar bien y 
agregar el jugo de naranja. Tapar y dejar cocer 
suavemente, al final añadir la crema. Debe quedar la salsa 
espesa. 
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Medallones de carne 
Rendimiento: 10 raciones 

PROPUES1'A 

Inaredientes cintidades Preoaración 
>--'P"'ª=°"~b~la~n~ca~-------- iRiezas --0Co--oc=e"r"'1"as=pa-=-pas--pe-1a_d_a_s_a_l_v_a_po_r_y_p_re_n_sa_r_la-s-.~M~ez-c~la_r_ 

1--C~"'e°'~~""'~"i::'""'cº"'i~"~"~c-':"-'e"-"res=---t-1'-1 ~~g____ ~nz~ ~o~1 ~!~ ~~n':.-: ~~~~~~e~~~n':n'~il, 
Pere·u cicado --u---- como hamburguesas. Pasar por pan molido y freír. 
Mostaza 1 e calentar en el horno antes de servir. 
Huevo _±__p_l_e,?_o! __ 
Pan molido sJ._,.s~---< 
Aceite c/s 

5a1 v oimien-¡a--------- -----[Sis=---===- ---------------------------" 
Brochetas con carne y salchichas 
Rendimiento· 10 raciones 
Inaredientes 

·-~~---

cantid~·-·· 

Cebolla Cll 1 trozo chico 
Ajos 1 diente 
Aceite 3C 
Jugo de limón --- -2C 
Ablandador de carne C/S 
carne de res en cubos 1 Ka 
Tocino 4 rebanadas 
Salchichas 200 ar 

,_S:ebolla (2) ______ 2 oiezas 
Pimiento verde 2 niezas 

Tinga poblana con frijoles refritos 
Rendimiento: 10 raciones 
Inaredientes ---.-Cantidades 

Preru ración 
Moler en la licuadora la cebolla, ajo, aceite, jugo 
de limón y ablandador. Marinar con esto los trozos 
de carne y dejarlo media hora. 
Hacer las brochetas con carne, trozos de tocino, 
salchicha, cebolla y pimiento verde en trozos. Un 
poco antes de servirlas poner sobre la plancha 
caliente dejando que se doren por todos lados. No 
poner la sal sino al momento de servirlas 

Preoaración 
Cocer la carne con poco agua, cebolla y sal. Enfriar y 
desmenuzar. 
Saltear en la manteca la cebolla picada y chorizo 
desmenuzado. Agregar el jitomate pelado y tomates 
picados con el ajo. sazonar. 
Añadir la carne desmenuzada y un poco de caldo. 
Dejar espesar y agregar el chile chipotle y el 
orégano. La salsa debe quedar espesa. Servir con 
frijoles refritos. 
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PROPUESTA 

Rollo de atún 

~n~nr:i";1!~~~ : 6 raclon~:-n~ti~d~a~d~es- --~p~,-e-oa-ra-c~i~ó-n------·----------------, 
Harína 300 Gr Cernir la harina con el royal y sal. Añadir la manteca con 
Roval 4 c mezclador hasta que quede arenosa. 

l-'05a7'-I =~------t-ó-'/~2 ~e·--·---~ Hacer una fuente con la harina y poner el huevo y leche 
Manteca 100 cir (1). Formar una masa y refrigerar 10 minutos. 
Huevo 1 e ieza Extender la masa dejándola de 1h cm de grueso y cubrirlo 
Leche e 11 ,h taza con el relleno preparado de atún, leche (2), jugo de limón, 

Atún 1 taza_g~~ ~~~~~: ru~~~~ ~~r~li~~i:~~~rn c~~a~~~n~~~'!:isa 
Lec!'_~-~>- ----- - _'t_C __ ------- de tomate. W!!9º de limón 2_C ____ _ 

_ q,!:>Q!La._~cad_i! _______ 2_c____ _ ___ _ 
Perejjl o cilantro 2 C 

Sal v ~--- ··c;r~s __ -------'--------------------------" 

Pre ración 
Asar los chiles y pelarlos. saltear las pechugas y 
deshebrar. 
Mezclar la mantequilla, harina y leche, añadir la 
crema. Enfriar. Moler los chiles añadiendo la 
mezcla de mantequilla. Sazonar. 

Crema 
Tortillas chicas fritas 
Queso Chihuahua 

Poner un poco de pollo en cada tortilla y enronar. 
Acomodarlas en recipientes individuales. Cubrirlas 
con la mezcla de mantequilla, el queso rallado y 
J!Qrne~r ha~~-~~~_gratine~cn~·~-------~ 

Pollo braseado a las hierbas 
Rendimiento: 10 raciones 
Inaredientes Cantidades Pren::.ración 
Pollo 2 Sazonar las piezas de pello con pimienta y 
Mañt~ ------~ 2400---~- sal y saltear en mantequilla hasta que 
-~-bQ~L~ pie~º-ª- __________ 2 1/2 tazas doren. Añadir la cebolla y perejil picados y 
Perej~c_ado -"iQ (:----- -- dejar que se acitronen. 
5al,,;i de soya 4 e Agregar la salsa de soya y la salsa inglesa. 

_$alsa ii::!glesa 2c _______ Sazonar con las hierbas y tapar dejando 
Sal, pimienta, romero, tomillo y c/s cocer con el fuego bajo durante 10 minutos .. 
paprika Poco antes de Quitarlas es¡X>lvorear con 
~--------·------~------------- _ ~p~ika. ~~r co~~!J~_g,~o,_e=n~c=i~ma=.'------' 
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Filete de pescado al estilo oriental 
Rendimiento· 4 raciones 
Inaredientes 
Filetes de ~cado 
Pimienta neara 
Aceite 
Manteauilla 
Diente de aio 
~lbre molido 

Azúcar 
Sidra o vinagre de vino 

-Fecula de ma.-.,----------

Aoua 
Sa Isa de soya 

-

3itomate a la provenzal 
Rendimiento· 4 raciones 
Inoredientes 
Jitomates 
Aceite 
MantPnuilla 
Aio 
Cebolla 
~,.Qimienta 

PerejJ!__ ____________ 
Queso parmesano 

cantidades 
4 
cls 
2C 
1/ .. taza 
1 
1 c -
lC 
lC 
3c 
se 
2c 

cantidades 
4 
2C 
2C 
2 dientes 
1 mediana 
cls 

_1C 
3C 

Pren.;tración 
Enjuagar y secar el pescado, sazonándolo 
con sal y pimienta. Calientar el aceite v la 
mantequilla en una sartén, añadir los filetes 
y freírlos cuidadosamente hasta que se 
desmenucen fácilmente. 
Colocar el pescado en un platón y mantener 
caliente. 
Añadir el ajo y el jengibre a la grasa de la 
sartén. Mezdar el azúcar con el vinagre y la 
salsa de soya y verter al sartén. 
Combinar la fécula de maíz y el agua v 
añadir a la mezcla, remover constantemente 
sobre el fuego hasta que la salsa esté 
espesa y suave. Verter la salsa sobre el 
~do.Servir 

PreDaración 
Rebanar los jitomates a la mitad. Sacar las 
semillas y la pulpa; apartar. 
calentar el aceite en una sartén. Colocar los 
tomates en el aceite, con la parte cortada 
hacia abajo. 
Cocer hasta que los lados estén 
caramelizados. Sacar y cokxar en una 
charola de horno. 
Agregar la mantequilla en la sartén. Agregar 
el ajo y la cebolla. Saltear hasta que estén 
blandos. 
Incorporar los condimentos y la pulpa de 
tomate. 
Saltear durante 1 min. 
Rellenar los tomates can la mezcla. 
Espolvorear el queso. Colocar en el hamo, 

¿asta gue se doren 
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PROPUESTA 

Croquetas de pescado 
Rendimiento· 
Ingredientes Cantidades Pre~ración 
Filete de 11"'\AC_r.::iodo 3_2Q_gr Poner el pescado en una cacerola, cubrir con 
Laurel 1 hoia agua fria, añadir el laurel y dejar hervir 10 
Paoas neladas 225 gr minutos. Pelar el pescado, quitar las espinas y ---- desmenuzar. Hervir las papas en agua salada Manteouilla 1/4 taza 
Cebolla pequeña, finamente 1 pz hasta que estén cocidas, escurrirlas y hecr 
~icada - puré con 2 cucharadas de la mantequilla. 
Sal cts Derretir el resto de la mantequilla en una 

Pimienta n~_ra ____ ··-~-- _e/<;_ _______ sartén y acitrone la cebolla. Mezclar el 
pescado, el puré de papas, la cebolla, la sal y Huevos batidos 2p~-- la pimienta al gusto, añadir la mitad del huevo Harina de trigo ________ 1/2 taza 

Pan rallado 1 taza y refrigerar 15 o 20 minutos para que se 

Aceite oara freír - s.&_ ______ ponga firme. Formar con la mezcla unas 
croquetas y capear con la harina, el huevo y el 

Calabacitas empanizadas 
Rendimiento· 4 raciones 

JD_gredientes Cantidades 
calabacitas 6 ~z 
Harina cts 
Huevos batidos 2 
Pan molido 1h taza 

pan. Calentar el aceite, frir las croquetas, 
durante 3 minutos o hasta que estén doradas. 
Escurrir sobre ~I absorbente. 

Prenaración 
Cortar las calabacitas a lo largo en 
rebanadas delgadas. 
Cocer tas calabacitas en una cacerola llena 
de ahua hirviendo con sal. Enjuagar con 
agua fria, escurrir y secar. 
Enharinar las calabacitad, sumergir en los 
huevos batidos, empanizar con el pan 
molido y freir en aceite caliente. 
Escurrir. Servir 
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PROPUESTA 

Guarniciones 

Papas Maitre d·Hotel 
Rendimiento· 4 raciones 
Inareclientes cantidades Preoo ración 
Paoas medianas 6 nzs Medio cocer las papas en agua hirviendo con sal., 
Leche 2 tazas durante 10 minutos. Escurrir. 
Sal 'he Pelar y cortar las papas en rebanadas de 1 cm 
Pimienta blanca 2C de grueso. Colocar en una cacerola grande. 
Pereiil r:iicado le Calentar la leche hasta que hierva. Verter sobre 
Albahaca las papas. 

Cocer afuego lento hasta que la salsa se espese 

Papas Mojo 
Rendimiento: 6 raciones 

Espolvorear los condimentos •• 
Servir 

Inoredientes Cantidades Preoaración 
Paoas grandes 6 ozs Precalentar el horno a 23D°C 
Tomillo 'h e Lavar y cepillar las papas. Cortar las papas 
Albahaca 'h e en rebanadas triangulares. 

~t-'·~ª~"~º---·---------l~~"'~'-c"-----------' ~:~::~ ~h~~~~~~l~h"e~ª harina. 

Pimienta 'h e Pasar las papas por la leche. EsJX)lvorear 
Páorika l 'h e con la harina condimentada. Cokxar en una 

i--c~~~~i~l~~~~~~a-ood~e-lv~7,"c-,-v.,,e-:;,n-:_a~---~~----~----+:-~:~~":~~~,__=~----_-_-_-_:_,_--_-_--<--I ~~~~~:rd~e h~~"aº2~!~~~~~ ~~~¡~~-e 
Harina ------ - ---- - -117

2
---¡aza---·- estén doradas y blandas. Servir calientes 

l
~H~u~e~v"'o~-------- ---· ________ l_pz ___ ~ 

~~L~ec'-"-ch=e----~--- ________ . _____ J/3 taza ___ _ 
Aceite 1/4 taza 

Ensalada del Lunes 
-~~~9_L~i-~~~o: ~ raciones 

Ingredientes Cantidades Preoaración 
Lechuga orejona cortada en 1 pz Combine Todos los ingredientes ~ agregue la 
~~~~~~~~adciS_____ ________ mayonesa y revuelva. 

Tallos de Ce't:M;iliñe5~-nnarnente- - =~9-~~5----·-
_¡>icactos . . ______ _ 
Tallos de apio finamente 
_pj_~~_!;t~~- ·- - - - ------- - -­
Mavonesa 
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Ensalada sencilla 
Rendimiento· 4 raciones ------·--
Inci redientes 
Aceite de cacahuat.~------
Juoo de limón 
Mostaza en EQIVO ____ 
Páorika 
Sal 
Pimienta 
Lechuga escarola, lavada y 
seca cortada a mano 
Rebanadas de tomate- - -----

PROPUESTA 

cantidades Preoaración 
'14 tz Combinar el aceite, el jugo de limón y ta 
2C mostaza en polvo. Sazone con páprika, sal y 
'he pimienta. Revuelva. 
'he Extienda las hojas de lechuga • cubra con 
112 e aderezo y revuelva. 
'l .. e Adorne con tomates, rebandas de huevo 
C/S cocido, pepinillos en vinagre y rábanos 

rls 
Rebanadas de huevO cocido ws 
Rábanos finamente rebanados 

Peainillos encurtidos 

Calabacitas a la provenzal 
Rendimiento· 6 raciones 

_ ~!!_gredientes 
Mant~uilla 
calabacitas cortadas en tiras 
deloadas 
Dientes de ajo, finamente 
picados 

Cebolla1....!._eba~_Q.ª---~-
1 Tomate, sin semilla y cicados 

Sal 
Pimienta 
Perifollo 
Albahaca 

----·-----~--+---·-

C/S 

c/s 

cantidades Preoaración 
3C calentar la mantequilla en una sartén 
3 pz. grande. 

Saltear las calabadtas, el ajo y la cebolla 
2 dientes hasta que estén blandos. 

Agregar los tomates, los condimentos. Bajar 
el fuego. 

,_1._f'Z Cocer a fuego lento hasta que el líquido se 
3 tazas haya evaporado completamente. 
le Servir 

I/• e ·-
le 
'he --

IS<J 

-------·-- -----
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APENDICEA 

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-093-SSAl-1994, BIENES Y SERVICIOS. PRAcnCAS 
DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA PREPARACION DE AUMENTOS QUE SE OFRECEN EN 
ESTABLECIMIENTOS FIJOS 

JOSE MEL.JEM MOCT"EZUMA. Director General de Control Sanitario de Bienes y Servicios, por 
acuerdo del comité Consultivo Nactonal de Normalización de Regulación y Fomento sanitario, con 
fundamento en los artículos 39 de la Ley Orgánica de la Administración Pública Federal; 3B fracción 
II y 47 de la Ley Federal sobre Metrología v Normalización; 194 fracción I y 199 de la Ley General 
de Salud; 62, 67, 79, SO, 81, 82 v los demás aplicables del Reglamento de la Ley General de Salud 
en Materia de Control sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios; So. fracción 
IV y 13 fracción I del Reglamento Interior de la Secretaría de 5alud. 

PREFACIO 

En la elaboración de la presente norma participaron tos siguientes organismos e instituciones: 
SECRETARIA DE SALUD 
Dirección General de Control Sanitario de Bienes y 
Servicios. 
Dirección General de Servicios de Salud Pública en el 
Distrito Federal. 
Laboratorio Nacional de Salud Pública. 
SECRETARIA DE TIJRISMO 
Coordinación de Asesores. 
Dirección General de Coordinación Intersectorlal. 
ASOCIACION DEL ACERO INOXIDABLE, A.C. 
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O. Introducción 

El control sanitario en la preparación de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos, es el 
conjunto de acciones de orientación,, educación, muestreo y verificación que deben efectuarse con 
el fin de contribuir a la protección de la salud del consumidor, mediante el establecimiento de las 
disposiciones sanitarias que se deben cumplir tanto en la preparación de alimentos, como en el 
personal y los establecimientos, en k>s puntos críticos presentes durante su proceso; que permitan 
reducir aquellos factores que influyen durante su preparación en la transmisión de enfermedades 
por alimentos (ETA). 

Esta norma tiene como propósito el de asegurar que todos los alimentos que se preparen y 
ofrezcan en los establecimientos fijos lleguen al consumidor de manera Inocua. 

1. Objetivo y campo de aplicación 

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece las disposiciones sanitarias que deben cumplirse en la 
preparación de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos con el fin de proporcionar 
alimentos inocuos al consumidor. 

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el territorio nacional para las 
personas í1Sicas o morales que se dedican a la preparación de alimentos. · 

2. Referencias 

Esta norma se complementa con lo .siguiente:: 

NOM-092-SSAl-1994 ,:,étodo pa.;, ~ ~eflta de bacterias aerobias en placa.** 
--"-- ·-~ ·- - _, -~ ""-'.---'· 

NOM-109-SSAl-1994 . P~océ<JimÍ~n~;;,;;ra·la toma, manejo yt,:,;n~p0rt~ de muestras de 
alimentos para su análisis microbiológico.~* <':;C · · 

NOM-110-SSAl-1994 
microbiológico.•* 

NOM-112-SSAl-1994 
probable.** 

NOM-113-SSAl-1994 
placa.*• 

NOM-114-SSAl-1994 

NOM-l l l-SSAl-1994 

NOM-llS-SSAl-1994 
alimentos.** 

Método para·· ,·a··- c~-~~tá ·-d~- ~¡¿r~-~Qa~i¿mc)S. coliformes totales en 

Método para •k> de~e~minación de ~lm()n~la en alimentos.** 

Mét~o para la. c~~~~ d~· ~~-Os y l~aduras en alimentos.** 

Método pa~ la déterminación ·:de "staphylococcus aureus en 
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NOM-120-SSAl-1994 Prácticas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, 
bebidas no alcohólicas y alcohólicas.** 

NOM-OOO-SSAl-1995 Método para la determinación de collformes fecales por la técnica 
del número más probable (Presuntiva Escherichia coli). * 

NOM-001-SíPS-1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los edilicios, 
locales, instalaciones y áreas de los centros de trabajo. 

3. Definiciones 

Para fines de esta norma se entiende por: 

3.1 Alimentos potencialmente peligrosos, aquellos que en razón de su composición o sus 
características físicas, químicas o biológicas pueden favorecer el crecimiento de micrcx>rganlsmos Y 
la formación de sus toxinas, por lo que representan un riesgo para la salud humana. Requieren 
condiciones especiales de conservación, almacenamiento, transporte, preparación y servicio; éstos 
son: productos de la pesca, lácteos, came y sus prcx:luctos y huevo entre otros. 

3.2 Alimentos preparados, los que se someten a un procedimiento mecánico como picado, 
mezclado entre otros; f'tSic~uímico como calor húmedo o seco, de fritura, enfriamiento o 
congelación para su consumo. 

3.3 Desinfección, reducción del número de microorganismos presentes en una superficie o 
alimento vegetal, a un nivel que no dé lugar a contaminación nociva, mediante agentes químicos, 
métodos físicos o ambc>s. 

3.4 Escamocheo, acción de eliminar todos los residuos alimenticios de los platos, cubiertos, 
utensilios y recipientes. 

3.5 Establecimtentos fijos de servicios de alimentos, los locales y . sus· Instalaciones, 
dependencias y anexos formalmente construidos, donde se procesan los alimentos . a fin de 
prepararlos para su consumo. · - · · - · 

3.6 Estropajo, Porción de material fibroso que sirve para tallar y lavar la loza, utensilios, etc. 

3.7 Higiene de los alimentos, las medidas necesarias que se realicen durante el ·procesO de los 
alimentos y que aseguren la inocuidad de tos mismos. 

3.8 Inertes, características de un material de·. no modificar las proJ)ieclades físicaS> ·químicas o 
biológicas al contacto con cualquier sustancia que se presente en sus diferentes estados. 

3.9 Inocuo, aquello que no causa daño. 

3.10 Manipulación de los alimentos, el conjunto de las operaciones empleadas en la preparación 
de alimentos. 
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3.11 Proceso, conjunto de actividades relativas a la obtención, elaboración, fabricación, 
preparación, conservackln, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulación, transporte, 
distribución, almacenamiento y expendio o suministro al público. de alimentos. 

3.12 Signos de descongelamiento, presencia de liqutdos o liquido congelado en el fondo del 
empaque o cartón que contiene a los alimentos y se caracterizan por la aparición de cristales 
grandes de hielo que indican que el alimento ha sido descongelado y vuelto a congelar. 

3.13 Sistema PEPS (primeras entradas-primeras salidas), serie de operaciones que consiste en 
rotular, etiquetar o marcar con cualquier otro método los alimentos con la fecha de· Ingreso al · -
almacén y colocar la mercancía conforme a dicha fecha, de tal manera que se asegure la rotación 
de los mismos. 

3.14 Superficies Vivas, las áreas del cuerpo humano que entran en contacto cori el .éQuipo, 
utensilios y alimentos durante su preparación y consumo. · 

3.15 Superficie limpia, aquella que se encuentra de forma visible libre de cualquier sustancia o 
materia diferente al material intrinseco del que está hecha. 

4. Símbolos y abreviaturas 

Cuando en esta norma se haga referencia a los siguientes simbolÓS y abreviaturas se entiende 
por: 

g gramo 
mg miligramo 
mi mililitro 
1 litro 
cm centímetro 
min minutos 
ºC grados Celsius 
UFC unidades formadoras de colonias 
< menor que 
NMP número más probable 
PEPS primeras entradas-primeras salidas 
cm2 centímetro cuadrado 
1 por 

Cuando en la pre;ente norma se mencione al Reglamento debe entenderse que se trata del 
Reglamento de la Ley General de Salud en Materia de Control Sanitario de Actividades, 
Establecimientos, Productos y Servicios. 

s. Disposiciones sanitarias 

Los materiales, recipientes, equip:> y utensilios que se empleen en cualquiera de las etapas del 
proceso de alimentos deben cumplir con las espedficaóones señaladas en el apéndice normativo A. 
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5.1 La recepción de alimentos. en los establecimientos .. se debe llevar a ·cabo de acuerdo a lo 
señalado a continuación: 

5.1.1 Se deben verificar los empaques.de los alimentos a fin. ·de asegurar.su Integridad y 
limpieza. 

5.1.2 Los productos de la pesca deben recibirse enhl~~os: 
5.1.3 Se deben corroborar las· característlcas"éirganolépticas .de 1.;s alimentos frescos como son 

color,. textura y olor característicos,. a fin de acePtar o rechazar los alimentos de origen animal que 
presenten cualquiera de las siguientes.características: · 

5.1.3.1 carne 

Acepte: 

Color: 
Res: rojo brillante . 

~~~~;"~':,álido • 

Grasa: bia.nca 

Textura: fi11T1e. y_ elástica 

Olor: caracte.ñStiC:o 

Rechace: 

Color: verdoso 6 café obscuro, descolorida en el tejido elástico 

Olor: rancio 

5.1.3.2 Aves 

Acepte: 

Color: caracterfstico 

Textura: firme 

Olor: característico 

Rechace: 

Color: verdosa a amoratada 

Textura: blanda y pegajosa bajo las alas 
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Olor: anormal 

5.1.3.3 Productos de la pesca 

Pescado 

Acepte: 

Color: agallas húmedas de color rojo brillante 

Apariencia: ojos saltones, limpios, transparentes y brillantes 

Textura: carne firme 

Olor: característico 

Rechace: 

Color: gris o verde en agallas 

Apariencia: agallas secas, ojos hundidos y opacos con borde rojos 

Textura: Oácida 

Olor: agrio a pescado o a amoniaco 

Moluscos 

Acepte: 

Color: caracteñstico 

Textura: firme 

Olor: característico 

Rechace: 

Olor: agrio o a amoniaco 

Textura: viscosa 

Apariencia: opaca 

Crustáceos 

Acepte: 
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Color: caracteristico 

Textura: firme 

Olor: característico al marisco 

Rechace: 

Textura: flácida 
.- ··, 

Apariencia: articulaciones eón pérdida de tensión y contracción, opaco con manchas obscuras 
entre las articulaciones:-, 

Cefalópodas 

Acepte: 

Color:· característico 

Textura: firme 

Oloi-:- característico al marisco 

Rechace: 

Textura: 11áé:ÍcÍa y viscosa 

5.1.3.4 Lácteos 

Acepte: 

A base de leche i>asteurizada 

Quesos 

Acepte: 

Olor y textura: característicos, bordes limpios y enteros 

Rechace: con mohos o partículas extrañas 

Mantequilla: 

Acepte: 

Sabor dulce y fresco 

Rechace: con mohos o partículas extrañas 

----- ------- -- -- - - -- -----------
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5.1.3.5 Huevos: 

Acepte: 

Limpios y con cascarón entero. 

Rechace: 

cascarón quebrado o manchado con excremento o sangre. Fecha de caducidad vencida. 

5.1.4 Las características organolépticas de los productos frescos de origen vegetal se deben 
controlar rechazando aquellos que presenten mohos, coloración extraña, magulladuras o mal olor. 

5.1.S Las bebidas embotelladas o envasadas no deben presentar materia extraña en su interior, 
en el caso de las corcholatas no estarán oxidadas ni violadas. 

5.1.6 Los granos y harinas se deben rechazar cuando presenten agujeros, rasgaduras o 
mordeduras en los envases, que evidencien el contacto con Insectos o roedores .. 

5.1.7 Las galletas, panes y tortillas no deben presentar mohos ni coloraciones no propias del 
producto. 

5.1.8 Los alimentos congelados se deben recibir sin signos de descongelami~ento. 

5.1.9 Los alimentos potencialmente peligrosos, a excepción_-~el hueV~': se·:~ebe~-recibir a 7ºC o 
menos. -

5.1.10 En todos los alimentos industrializados,-· deben - revisarse:_ las~ fechas de consumo 
preferente o de caducidad de acuerdo al producto de QÚf'.!. ~-~~e., - · 

5.1.11 En el caso de los alimentos enlatados revisar si presentan abombamientos, abolladuras o 
corrosión en cuyo caso no deben aceptarse. 

5.2 En las áreas de almacenamiento de alimentos con que cuente el establecimiento se debe 
cumplir con lo señalado a contínuacíón: 

5.2.1 Cámara de refrigeración: 

5.2.1.1 Deben mantenerse a una temperatura de 7oC o menos, con termómetro visible o 
dispositivos de registro de temperatura funcionando y en buen estado. 

5.2.1.2 No almacenar alimentos directamente sobre el piso. Cualquier estiba, tarima y anaquel 
que se utilice para almacenarlos debe estar limpio y a 15 cm sobre el nivel del piso, evitar el 
contacto con el techo y permitir el flujo de aire entre los productos. 

5.2.1.3 Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, etiquetados o rotulados con la fecha 
de entrada y colocarlos en orden, separar los cocidos de los crudos; mantener e;tos últimos en los 
compartimentos inferiores. 
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5.2.1.4 No se deben almacenar alimentas en huacales, cajas de madera, recipientes de mimbre 
o costales en los que se reciben. ·· 

5.2.1.5 Se debe dar mantenimiento constante, realizar la limpieza. y desinfección- del área, asf 
como verificar la temperatura periódicamente, la cual se puede registrar por,'escrito para un mejor 
control interno. , 

5.2.2 Refrigeradores: 

5.2.2.1 Deben mantenerse a una temperatura de 7~C. o me,;.~>~-C~n ·. terriióm~tró_ -Visl-ble o 
dispasitivos de registro de temperatura funcionando y en buen estado~·~-·. r • 

- - .. _,_,:~··._.-'< \.~ ':>'-:___ ,. .. ·.·' 
5.2.2.2 Se debe dar mantenimiento constante, realiza~ la )impieza'y desin~ecCión.dél mismo,.asi 

como verificar la temperatura periódicamente, la cual se puede registrar por, escrito para un mejor 
control interno. ..,, ··---·t: 

5.2.2.3 Almacenar los alimentos en recipientes C~bi~rb:,s~-:"etiq~et.a~'·~--rot~ia·do~>con ·,a fecha 
de entrada y colocarlos en orden, separar los cocidos de los crudos; mantener ,estos _últimos en los 
compartimentos inferiores. 

5.2.3 Cámara de congelación: 

5.2.3.1 Deben mantenerse a una temperatura de -i8oe C~/te~·~~t~~~ ·¡~fe~i'O'r,· con terr:ncsinetro 
visible o dispositivos de registro de temperaturas funcionando y en buen estado;· permitir el flujo de 
aire entre los productos. :!:·~'..;_·;, ,·-..-:·· · -::-t;:-:-:::-· -· .. --·- --· >"·.-':·· 

5.2.3.2 No almacenar alimentos directamente sobre-~1 ·p¡·~:·· c~aiq~-i~l--_-.:~~:--ta·~¡~':~: a~riaquel 
que se utilice para almacenarlas, debe estar limpio y a 15.~m del nivel" __ del piso,:evitar.el contacto -
con el techo y permitir el flujo de aire entre los productos.·.;;:.. __ '·:~~·:. ._ ~ :. , ~:·:.:~}-

5.2.3.3 Almacenar los alimentos en recipientes cubie~::"~tiQ~e~~--~---..Ob'..1aciOs ~-~·1a· fecha 
de entrada y colocarlos en orden, separar los cocidos de los.crudos;~mantener-.estos_últimos· en los 
compartimentos Inferiores. . , <;: .~~ .-· -:-'~,~\;,~~-~-~ -.- ~.--~ '.-.\~~-:..~.--·-"' \i-_~.->· 

5.2.3.4 Se debe dar mantenimiento constante/r~aú.Zái"<:11mPi~á:~-y--·desirireéCióra"de1'. área,- así 
como verificar la temperatura periódicamente, la cual se pÚede registrar>J>Dr escrito para_ u_n mejor 
control interno. · "· · '· ·'::··. ~"{--~- · -• · · · · · · · 

5.2.4 Congeladores o neveras: 

5.2.4.1 Deben estar a una temperatura 
temperatura funcionando y en buen estado. 

,_.;:' ,··:·:.·:,· ·_:'<::_..\,:~:./· '. -, -,'· ... : .. ; ... 

de. ~1ao~'. con :-t~/~-~iro. ·~isible· o -dis~ti~ de 

5.2.4.2 Almacenar los alímentos en recipient~··cubiert~·, -~tiQu.ei:adOS o rotUlados· con la fecha 
de entrada y colocarlos en orden, separar los cocid~· de I~ crudos;_ manter_le~_ estos _últilll05: en ~ 
compartimentos inferiores. · · · · - · 
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5.2.4.3 Se debe dar mantenimiento constante, descongelarse para realizar la limpieza y 
desinfección, así como verificar la temperatura periódicamente, Ja cual se puede registrar por 
escrito para un mejor control interno. 

5.2.5 Almacén de secos: 

5.2.S.1 Debe estar localizado en un área cerrada, seca, ventilada y limpia. Cua-1QU1er e'stiba, 
tarima o anaquel que se utilice para almacenar debe estar limpio y a 15 cm del nivel del piso~ 

,· /' 
5.2.S.2 Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, cerrados o en· sus envaseS· ó'rlglnciles y 

en orden, etiquetadas o rotulados con la fecha de entrada al almacén. · · 

5.2.5.3 Cuando no se cuente con almacén de secos, se puede tener una alacena ·e,· despensa~ 
siempre y cuando reúna las condiciones anteriores. · · · -

5.2.5.4 En caso de contar con estantes para almacenar alimentos y Que se ÉÚ1cu~~'~·ren en eÍ 
área de preparación se debe cumplir con lo establecido en el punto 5.2.5.2 y 5.2.8 de este 
apartado. 

5.2.6 Se debe aplicar el sistema PEPS, en todos los almacenes de. alimentos ya· sean de 
refrigeración, congelación o de secos; para garantizar las características organolépticas de-todos los 
productos que se consumen: conforme a lo previsto en el apartado S.1.3. - · - ·' - · 

5.2.7 Cualquier producto alimenticio rechazado debe estar marcado, separado··~~1 ·'~de los 
alimentos y eliminarse lo antes JX>Sible. · 

5.2.8 Tocio lugar de almacenamiento debe estar libre de fauna nociva o_'mciscotas,- mohos o 
suciedad visible, se debe establecer un sistema de control preventivo efectivo así como· limpiarse 
periódicamente y lavarse al final de la jornada. · ;- - · .-

5.2.9 El almacenamiento de detergentes o cualquier otro producto "qui"1iéo", se, debe hacer en 
un lugar separado y delimitado de cualquier área de manipulación o almacenado-·de alimentos~ 
Todos los recipientes, frascos, botes y l:x:>lsas deben estar etiquetados_ o rotulados y cerrados. 

5.2.10 El almacenamiento de insecticidas se debe hacer en un lugar delimitado y separado de 
cualquier área de manipulación o almacenamiento de alimentos y tener un control _estricto para su 
distribución y uso. Deben etiquetarse o rotularse de tal manera que se Informe sobre su toxicidad y 
empleo. 

5.3 la manipulación de alimentos debe cumplir con lo señalado a continuación: 

5.3.1 Conforme al tipa de alimentos que se manipulen para su preparación, éstos_ deben estar 
expuestos a la temperatura ambiente el menor tiempo posible. 

5.3.2 la descongelación de los alimentos se debe efectuar por refrigeración, por cocción o bien 
por exposición a microondas. 
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5.3.3 Se debe evitar en todos los casos la descongelación a temperatura ambiente; en caso de 
aplicarse la descongelación con agua, ésta debe ser a "'chorro de agua fria•• evitando 
estancamientos. 

5.3.4 Todos los alimentos frescos se deben lavar individualmente. 

5.3.5 Los alimentos de origen vegetal se deben lavar con agua, Jabón, estropajo o cepillo según 
el caso; se deben desinfectar con yodo, cloro, plata coloidal o cualquier otro desinfectante que 
tenga el registro de la Dependencia competente. De acuerdo al producto que se emplee, se deben 
cumplir estrictamente con las instrucciones señaladas IX)r el fabricante. 

5.3.6 Las temperaturas a las que se deben mantener los alimentos deben ser de 7~C o menos 
para los fríos y para los alimentos calientes de GQOC o más de temperatura interna. 

5.3.7 la temperatura Interna de cocción de las carnes de cerdo debe ser de 66ºC o más. 

5.3.8 la temperatura Interna de cocción de las aves o carnes rellenas debe ser cie 74'.'C o más. 

5.3.9 Los alimentos deben ser recalentados a 7'\oC como mínimo y se deben mantener a 6QOC 
debidamente protegidos. 

5.3.10 En el caso de los alimentos que se preparen en grandes cantidades y que tengan que 
mantenerse durante la jornada de servicio del establecimiento, se puede registrar por escrito las 
temperaturas en que se conservan según sea el caso, para un mejor control interno. 

5.3.11 Las salsas, aderezos, cremas, sustitutos de crema, jaleas, menneladas, miel, jocoque, 
mantequilla, margarina, patés, pastas de verduras para untar y similares que se sirvan en 
parciones, deben cumplir con las instrucciones del fabricante para su conservación y una vez 
utilizadas deben desecharse. 

5.3.12 Los utensilios y recipientes que se empleen para servir porciones de los alimentos 
señalados en el punto anterior, deben lavarse por k> menos cada 4 horas o cuando se vayan a 
emplear en diferentes alimentos y al final de cada jornada. 

5.3.13 Los pescados, mariscos y carnes que se sirvan crudas, así como los platillos que incluyan 
huevo crudo deben cumplir además con las siguientes disposiciones: 

5.3.13.1 Corroborar que las materias primas que se empleen no han sufrido cambios en sus 
características organolépt1cas, de tal manera que no impliquen riesgos a la salud. 

5.3.13.2 Deben cambiarse de los recipientes en que fueron recibidos. En caso de que se exhiban 
deben colocarse en reciptentes limpios, cerrados y mantenerse a las temperaturas citadas en el 
punto 5.3.6. 

5.3.13.3 Debe nobficarse al consumidor que el platillo que solicita está elaborado a base de 
alimentos crudos y el riesgo que esto implica. 
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5.3.14 Para la preparación de salsas crudas se debe cumplir con el punto 5.3.5 y corroborar que 
la materia prima que se emplee no ha sufrido cambios organolépbcos, de tal manera que no 
impliquen un riesgo a la salud; además no deben elaborarse con mucho tiempo de anticipación. 

5.3.15 Las mayonesas que se empleen para la preparación de alimentos deben ser las 
industrializadas a fin de asegurar que no implican riesgo a la salud. 

5.4 El manejo de &os utensilios y enseres de cocina debe efectuarse de acuerdo a lo señalado a 
continuación: 

5.4.1 Las tablas y utensilios cortantes tales como: hachas, cuchillos, sacabcxados y 
mondadores, así como cucharas, palas, cucharones, etc., que se empleen para efectuar la 
manipulación de alimentos, deben ser diferentes para los crudos y para los cocidos. 

5.4.2 Todos los utensilios de cocina antes de ser empleados en la preparación de alimentos 
deben desincrustarse, lavarse y posteriormente desinfectarse con yodo o cloro o mediante 
inmersión de agua caliente a una temperatura de 75 a s2°c por lo menos durante medio minuto, 
cada vez que se utilicen con alimentos diferentes. Además se deben almacenar en un área 
específica. El uso de los desinfectantes se debe hacer de acuerdo a las instrucciones del fabricante. 

5.4.3 Las tablas para picar y cortar deben reunir las características señaladas en el apéndice 
normativo A. 

5.4.4 El equipo de cocción como son: estufas, hornos, salamandras, freidores, marmitas, 
vaporeras, mesas térmicas, ollas, sartenes y carnales, deben lavarse según el caso y mantenerse en 
buen estado. Las superficies de contacto con los alimentos de este equipo deben desinfectarse por 
lo menos cada 24 horas. 

5.4.S Las partes de licuadoras, rebanadora, sierra, mezcladora, molino, peladora, procesadora, 
batidoras, abrelatas, extractores de jugos y similares Que estén en contacto con los alimentos, 
deben lavarse o limpiarse según el caso después de cada uso. Lavarse, desincrustarse y 
desinfectarse después de cada jornada y mantenerse en buen estado. 

5.4.6 Las mesas de trabajo deben lavarse y desinfectarse después de utilizarse con alimentos 
diferentes. Los carros de servicio deben lavarse al final de la jornada y mantenerse limpios mientras 
se utilicen durante el servicio. 

5.4.7 Después de lavar y desinfectar el equirx> y utensilios de las superficies de contacto con los 
alimentos no deben secarse con trapos o jergas sino dejarse secar al aire del ambiente. 

5.4.8 Se deben utilizar jergas y trapos exclusivos para la limpieza de mesas y superficies de 
trabajo. Estos se deben mantener limpios, lavarse y desinfectarse después de cada uso. Se deben 
utilizar diferentes trapas para el área de preparación de alimentos crudos y para el área de 
alimentos preparadas. 

5.4.9 Deben distribuirse en el área de preparación de alimentos depósitos para basura con bolsa 
de plástico ya sea para desperdicios o material desechable, evitar la acumulación excesiva de 
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basura eliminándola una vez que los depósitos estén llenos. LDs depósitos para basura deben 
lavarse al final de la jornada. 

5.4.10 El lavado de loza y cubiertos se debe hacer mediante el siguiente procedimiento: 

5.4.10.1 Escamocheo, se debe realizar y eliminar antes de Iniciar el lavado. 

5.4.10.2 Lavar pieza por pieza con agua y detergente, jabón líquido, en pasta u otros similares 
para este fin. 

5.4.10.3 Enjuagar y desinfectar conforme a lo señalado en el punto 5.4.2. 

5.4.11 Los establecimientos podrán adquirir un equipo mecánico para el lavado de loza. 

5.4.12 El secado de vajillas, vasos o cubiertos que no se laven automáticamente se debe hacer 
a temperatura ambiente, en un área especifica, o se pueden emplear toallas de papel desechable. 

En el caso de que se utilicen trapos, deben ser limpios, de colores claros y exdusivos para este 
fin, lavarse y desinfectarse, además deben ser de tamaño suficiente para que las manos no toquen 
los utensilios y deben cambiarse por trapos limpios y secos una vez mojados. 

5.5 Las instalaciones físicas deben sujetarse a lo señalado a continuación: 

5.5.1 Los pisos de las áreas de recibo, almacenamiento y preparación de alimentos deben ser de 
recubrimientos continuas, no porosos y se deben mantener limpios, seex>s y sin roturas o grietas y 
con declive hacia las coladeras. 

5.5.2 En el caso de que aún existan pisos con losetas, deben lavarse y cepillarse las juntas _ 
diariamente. - - - · 

5.5.3 Las coladeras, canaletas y trampas de grasa deben estar limpias, con rejillas, sin basura y 
estancamientos. 

5.5.4 Las paredes deben ser de recubrimientos continuos, no porosos, sin grietas o roturas y_se 
deben mantener limpias y secas. 

5.5.S En el caso de que aún subsistan paredes recubiertas con materiales no contlnüos, las 
juntas deben ser lavadas y cepilladas. 

5.5.6 La parte superior de las paredes debe limpiarse cada 3 meses o por lo menos cada 6 
meses; las partes inferiores de las paredes se deben lavar por lo menos una vez a la semana; se 
puede anotar en registros específicos las fechas de su cumplimiento para un mejor control interno. 

5.5.7 Quienes cuenten con instalactones de aire acondicionado, evitarán que las tuberías y 
techos provoquen goteos. particularmente en las áreas de preparación de alimentos. 

5.5.8 El área donde se manipulen alimentos debe estar ventilada de tal manera Que se evite el 
calor y la condensación de vapor excesiva. 
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5.5.9 En la parte superior de estufas, braceros, rosticeros y hornos destinados a Ja cocción de 
alimentos en el área de cocina, debe contarse con campana de extracción o filtros y extractores 
que cubran las superficies de calentamiento, además debe lavarse, desinfectarse y mantenerse en 
buen funcionamiento. 

5.5.10 Se debe contar con superficies y tarjas limpias exclusivas para el lavado de loza y 
utensilios dotados de agua corriente, sin fugas y lavarse después de utilizarse. 

5.5.11 En caso de contar con máquina lavaloza, ésta debe funcionar a las temperaturas 
adecuadas en cada etapa, de acuerdo a las recomendaciones del fabricante, además debe lavarse 
al final de la jornada desensamblando las partes removibles y de contacto con la loza. · 

5.5.12 En el caso de contar con triturador de alimentos éste se debe mantener limpio,· libre de 
restos de comida, sin huellas de grasa y con la protecctón adecuada. · "" 

5.5.13 El área destinada al escamocheo debe lavarse, desinfectarse y· d..;;Íricrustárse. Los 
residuos o sobrantes de alimentos seividos deben ser eliminados diariamente., · · 

5.5.14 El almacén de laza debe contar con ventilación y estantes a' 15 cm de''altura d;.,¡· nivel del 
piso, manteniéndose limpio y libre de fauna nociva. · · · · · · · ··· 

5.6 Las áreas de servicio y comedor deben cumplir con las Slgu'ientES disposiciones:' 

5.6.1 Los utensilios de servicio deben estar limpios y ~ d~~' .¿·~¡:~·~{'~~i~~-~~n·t~} ~o sigui~nte: 

5.6.1.2 En caso de utilizar servilletas de tela deben ser reemplazadas'p0r.servllletas limpias para 
cada consumidor. "' .. :: ·,,._:: .. · .. <·<.~-'>>~;-:_.-_·:_. . :' 

5.6.1.3 Las superficies de las mesas se deben limpi~Í :des~~~. d~ ~_da···~erÁcio, limpiar y 
desinfectar al final de la jornada. · .. · - · 

5.6.1.4 Se deben manipular los cubiertos en forma tal que no'-se-tomé'n con los dedos las partes 
que están en contacto con los alimentos, sino que se tomen por_ los mangos. 

5.6.1.5 No se deben colocar los dedos en partes de vasos, tazas, platos, palillos y popotes que 
estén en contacto con los alimentos o con la boca del comensal. 

5.6.1.6 Los establecimientos y tiendas de autoservicio que expendan alimentos para consumo 
fuera del mismo, deben utilizar envases desechables de acuerdo a lo establecido en el apéndice 
normativo A. 

5.6.1.7 Las barras de servicio para buffet y venta de alimentos preparados, deben contar con las 
instalaciones necesartas para mantener los alimentos a las temperaturas señaladas en el punto 
5.6.2 de este ordenamiento. 
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5.6.1.8 Los alimentos preparados exhibidos para buffet o venta en tiendas de autoservicio 
deben conservarse durante el turno de trabajo, posteriormente al mismo se desecharán. 

5.6.1.9 La exhibición de alimentos preparados sólo debe hacerse en recipientes con tapadera, 
así como en vitrinas limpias y desinfectadas. 

5.6.2 Los alimentos preparados y listos para servir se deben mantener cubiertos y a las 
temperaturas siguientes: 

5.6.2.1 Los alimentos calientes a 60ºC o más, en todas sus partes. 

5.6.2.2 Los alimentos fríos a 7ºC o menos, en todas sus partes. 

5.6.3 Las sillas, mesas, barra, pisos, paredes, techos y lámparas se deben conservar en buen 
estado y sin manchas o suciedad visible. 

5. 7 Los establecimientos deben contar con lo siguiente: 

5. 7 .1 Sistema de agua potable cuya capacidad sea suficiente para cubrir la demanda que 
requiere el establecimiento; conforme a lo establecido en el titulo correspondiente del Reglamento. 

5. 7 .2 El mantenimiento adecuado del equipo de patabilización con que se cuente es 
responsabilidad del establecimiento de acuerdo a las especificaciones emitidas por el fabricante. 

5. 7 .3 El hielo para consumo humano debe ser preparado a partir de agua potable y se debe 
sujetar a los limites establecidos en la norma correspondiente. 

5.7.4 El agua y hielo potables deben mantenerse en recipientes cerrados,. limpios y 
desinfectados, este último sin posibilidad de manejo manual. 

5.7.5 El hielo destinado a enfriamiento de botellas, copas o tarros no debe utilizarse para 
consumo humano. - -· · 

5.7.6 El hielo potable debe servirse. con cucharones o pinzas. espécítiCOs. para- este efecto, 
evitando el uso de vasos o manos para suplirlos. 

5.8 Las instalaciones sanitarias deben reunir las siguientes dis¡xlSiciones! 

5.8.1 Las instalaciones de plomería no deben presentar reílujos ni _fugas y los desagües deben 
estar libres de basura y fauna nociva. 

5.8.2 Los sanitarios no se deben usar como bodegas y deben estar situados fuera del área de 
preparación de los alimentos. Deben lavarse y desinfectar:se diariamente y contar con lo siguiente: 

5.8.2.1 Agua corriente, lavabos, jabón, papel sanita'rio y toallas desechables o secadora de aire 
de paro automático. 
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5.B.2.2 Depósitos para basura con bolsa de plástico, tapadera accionada por pedal u oscilante; 
en los excusados y en el área de secado de manos. 

5.8.2.3 Puertas de salida preferentemente sin picaporte y con cierre automático~ 

5.8.2.4 Si el número de usuarios no sobrepasa a 25, puede contar con un solo servicio para 
ambos sexos. 

- -· 
5.8.2.5 Si el número de usuarios es entre 25 y 50 debe haber un sanitario····Pa"ra· hO.Mbres y otro 

para mujeres con sus respectivos lavabos. <; ·>/ -·0'·'-'-· - -

5.8.2.6 Si el número de usuarios es mayor de SO, se debe aumenta~:·un'.:_:~~:~~·~~~,"~ .. un. lav3tx> 
por cada 30 lugares más, en el caso de k>s sanitarios de hombres se debe ·aumentar; además un 
mingitorio. ·i-·: :::·: 

5.B.3 Los lavaderos o tarjas para los útiles de limpieza deben ~;-s<,.;.,;'.;~~~ l~·;,,rja para el 
lavado de trapos y jergas para las mesas. ':;':;·.· 

5.B.'1 En el área de preparación de alimentos debe contarse\~~-:-~~~;,,~clÓn. de lavado y 
desinfección de manos "equipada", es decir provista de jabón, desinfectantes, toallas desechables, 
cepillo para tallarse las uñas y depósitos para basura con tapadera Oscilante o de pedal y bolsa de 
plástico. . 

5.8.5 El área destinada para desechos y basuras puede estar refrigerada o no, pero en ambos 
casos debe tener depósitos limpios con bolsa de plástico, tapadera . y en buen estado, piso y 
paredes sin manchas o basura, estar desprovista de malos olores y estar lejos del área de 
alimentos. Asimismo debe retirarse la basura por lo menos una vez al día y lavar y desinfectar el 
área diariamente. 

5.8.6 Todas las áreas del servicio deben estar libres de fauna nociva o mascotas, excepción 
hecha de los perros guía, contar en puertas y ventanas con protección a prueba de insectos y 
roedores, presentar comprobante de fumigación preventiva de los últimos 3 meses proporcionado 
por la empresa responsable y donde conste el número de lícencia expedida por la autoridad 
correspondiente. 

5.9 El personal debe cumplir con lo siguiente: 

5.9.l El personal del área de preparación de alimentos debe utilizar bata, delantal. red, turbante 
y cofia o gorra de colores claros, que cubra completamente el cabello; sin manchas o suciedad 
visible y en buen estado. 

5.9.2 Todo el personal debe lavarse las manos hasta la altura de los codos con agua y jabón 
antes de iniciar las labores y después de interrumpirlas siguiendo el procedimiento señalado a 
continuación: 

5.9.2.1 Frotar vigorosamente ambas superficies de las manos y brazos, durante 20 segundos 
como minímo; 
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5.9.2.2 Enjuagar muy bien con agua limpia, y 

5.9.2.3 Poner particular atención a las áreas por debajo de tas uñas y entre los dedos utilizando 
cepillo para su lavado. 

5.9.3 Debe lavarse las manos con agua, Jabón y desinfectante, secarse con toallás desechables 
o aire caliente, antes de: comenzar labores, manipular vajilla limpia y alimen~ c~dos, cocidos o 
desinfectados; después de: ausentarse del área de trabajo, manipular basura, _sonarse la nariz o 
toser, rascarse, saludar de mano, ir al baño, manipular dinero o alimentos crudos y tocar las perillas 
o puertas de equipo sucio. ' 

5.9.4 Se debe exigir el lavado de manos, en lugar del uso de guantes. En el casÓ de necesitar 
guantes, éstos deben ser desechables y descartarse cada vez que se Interrumpan labores. 

5.9.5 La presentación de todo el personal debe ser pulcra: bañado, afeitado, con el pelo corto y 
cubierto completamente, así como con ropa limpia. 

5.9.6 Las uñas deben estar limpias, recortadas y sin esmalte. 

5.9.7 No se permite el usa de joyería en manos, cuello y orejas. 

5.9.8 No debe trabajar en el área de almacén o preparación de alimentos personal que padezca 
alguna enfermedad transmisible, heridas o abscesos; asimismo tcx:ta persona afectada por alguna 
enfermedad respiratoria, gastrointestinal o parasitosis, sólo puede reintegrarse al trabajo cuando se 
encuentre totalmente sana. 

5.9.9 No se permite comer, fumar o beber en el área de preparación de alimentos: a excepción 
de cuando se proceda a probar el sazón de los alimentos preparados;-· utilizando para este fin, 
platos y cubiertos específicos. · · -: -°' · 

. - -···' 

5.10 De contarse con sistema de transporte para los alimentos prepara~. debe ~ujetarse a lo 
señalado a continuación: - -· , ' ·· · ·· -

s.10.1 Deben transportarse en recipientes cerrados o .en -~~~a'~ d~ha~1eS:~ y ~·~.t~nerse a 
las temperaturas señaladas en el punto 5.3.6. 

5.10:2 Se debe evitar que los alimentos preparados ~én,ex~ue'.st~'a~~~~;.;tura ambiente 
por tiempos prolongados. · · · 

5.10.3 El área del vehículo que se emplee para transPortailos debe ser exclusiva para dicho fin, 
debe mantenerse limpia, lavarse y desinfectarse ·al final de cada jornada •. ' 

5.10.4 El vehículo debe estar libre de fauna nociva o mascotas. 

5.11 los responsables del establecimiento deben cumplir con las sigute_ntes_ disposiciones: 
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5.11.1 Supervisar las diferentes áreas del servicio apoyado con la cedula de autoverificación 
incluida en el apéndice informativo A, a fin de evaluar los puntos críticos que deben ser sujetos a 
un mayor control sanitario. 

5.11.2 Realizar análisis microbiológicos de los alimentos preparados y de las superficies vivas e 
inertes cuyos resultados pueden ser autoevaluados con las especificaciones microbiológicas 
señaladas en el apéndice informativo B. 

6. Muestreo 

El procedimiento de muestreo para los productos objeto de esta norma debe sujetarse a lo que 
establece la Ley General de Salud. 

7. Métodos de prueba 

Para la verificación de las especificaciones microbiológicaS que se establecen en esta norma se 
deben aplicar los métodos de prueba que se.citan en el apartado de referencias. 

8. Concordancia con normas Internacionales· 

Esta norma no tiene concordancia con. normas internacionales. 
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10. Observancia de la norma 

La vigilancia en el cumplimiento de la presente norma corresponde a la Secretaría de Salud. 

11. Vigencia 

La presente Norma Oficial Mexicana entrará en vigor con su carácter de obligatoria a los 180 
días siguientes a partir de su publicación en el Diario Oficial de la Federación. 
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Sufragio Efectivo. No Reelecctón. 

México, D.F., a 10 de mayo de 1995.- El Director General de Control Sanitario de Bienes y 
Servicios, José Meljem Moctezuma.- Rúbrica. 

APENDICE NORMATIVO A 

A. DE LAS CARACTERlsnCAS DE LOS MATERIALES 

1. Materiales de superficie lisa: Los materiales utilizados para recipientes de contacto directo con 
los alimentos deben tener las siguientes características: superficie lisa, continua, sin porosidad ni 
revestimientos, no deben modificar el olor, color y sabor de los alimentos, no ser tóxicos ni 
reaccionar con los alimentos, se puede utilizar el vidrto, acero inoxidable, resinas de nylon 
polipropileno, policloruro de vinilo y aluminiO, polietileno de alta densidad y polietilentereftalato; o 
materiales que bajo condiciones de uso continuo presenten características iguales a las de estos 
materiales. 

2. Materiales para el empaque de alimentos: Los materiales utilizados para el empaque de 
alimentos durante su almacenaje o transporte, en seco, frío o caliente, deben ser desechables y 
cumplir con las características de materiales de superficie lisa; se pueden utilizar materiales como 
polipropileno, polietileno, poHdoruro de vinilo, poHbond, alubond, polifán o materiales que 
presenten características iguales a las de los anteriores. 

3. Materiales de superficie inerte: son aquellos que cumplen con las características de superficie 
lisa y presentan resistencia al desgaste, al impacto, a la oxidación y a la corrosión. Puede utilizarse 
el acero inoxidable o cualquier material que bajo condiciones de uso continuo cumpla con las 
características señaladas. 

4. Los alimentos recibidos a granel, en piezas o porciones, deben ser empacados para su 
almacenamiento con materiales que se ajusten a lo señalado en el punto número 2. 

s. En las cámaras de refrigeración, refrigeradores, cámaras de congelación, congeladores o 
neveras y almacén de secos, se deben almacenar los alimentos en recipientes con tapa de material 
de superficie lisa (punto número 1), si el recipiente no cuenta con tapa se debe utilizar para cubrirlo 
material para empaque de acuerdo a lo señalado en el punto 2. 

6. Los utensilios para la manipulación y proceso de los alimentos deben ser de material de 
superficie inerte. 

7. Los materiales para las tablas de picar y cortar deben cumplir con las características de los 
materiales de superficie lisa, deben tener alta dureza, ser fáciles de desincrustar, lavar y desinfectar 
tales como: polietileno de alta densidad, estireno y resinas policarbonatadas, preferentemente al 
uso de madera. 

8. Las mesas de trabajo, tarjas y carros de servicio deben ser de material de superficie inerte. 

9. El hielo potable debe servirse con cucharones o pinzas de material de superficie inerte. 
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APENDICE INFORMATIVO A 

A. DE LA CEDULA DE AVTOVERIFICACION 

De contarse con: 

l. Recepción SI NO 

1.1 Area de recepción: 

Area limpia 

Mesas limpias 

Báscula limpia y en buen estado 

1.2 Recepción de alimentos: 

Alimentos congelados sin signos de descongelación 

Alimentos potencialmente peligr~ a 7ºC o menos a excepción del huevo 

2. Almacenamiento 

2.1 Venficaclón de empaque: 

Empaque íntegro 

Empaque limpio 

Ausencia de signos de insectos y roedores 

2.2 Venficación de las caracteristicas organolépticas: 

2.2.l Productos frescos de ongen animal y vegetal -

se verifican las características de Jos alimentos conforme lo establece la norma 

2.3 Cámara de refrigeración: 

Temperatura a 7ºC o menos 

Termómetro o dispositivos de registro de temperatura visible y funcionando 

Se verifica la temperatura periódicamente y se registra por escrito 

Los alimentos se colocan en anaqueles o tarimas permitiendo la circulación del aire 

)( 

( )( ) 

( )( ) 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( ) 

)( ) 

)( 
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Alimentos crudos colocados en la parte inferk>r 

Tarimas y anaqueles lirt:1Pios_y en ~uen estado 

Tarimas y anaQueles a 15 cm sobre el.nivel del piso . . . . . 

)( 

)( 

)( 

Alimentos almacénados enrecipientes cerfados· de acUerdo a los materiales recomendados por 
la norma .- · · · · · ·( )( ) 

Aplican el sistema ·establecÍdo PEPS ·· 

Pisos, techo y paredes limpias y en buen estado 

2.4 Refrigerador: 

Temperatura a 7ºC o menos 

Termómetro o dispositivos de registro de temperatura visible y funcionando 

)( 

)( 

)( 

)( 

Se verifica la temperatura periódicamente y se ,.egistra por escrito )( ) 

Charolas y rejillas limpias y en· buen estado ( )( ) 
Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los materiales recomendados ix>r 

la norma ( )( ) 

Alimentos crudos colocados en la parte inferior 

Aplican el sistema establecido de PEPS e 

Limpio y en buen estado 

2.5 Cámara de congelación: 

Temperatura a -18oC 

Termómetro o dispositivos de registro de temperatura visible y funcionando 

Se verifica la tempei-atUra periódicamente y se registra por escrito 

Los alimentos se colocan 'en anaqueles o tarimas permitiendo la circulación del aire 

Anaqueles y tarimas limpiás y en buen estado 

Anaqueles y tarimas a 15 cm sobre el nivel del piso 

Alimentos crudos colocados en la parte inferior 

( )( 

( )( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( ) 

)( ) 

)( 

)( 

Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a tos materiales recomendados por 
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la norma 

Aplican el sistema establecido de PEPS 

Puertas limpias y en buen estado 

Pisos, techos y paredes limpias 

2.6 Congeladores o neveras: 

Temperatura a -1BºC o menos 

Termómetro o dispositivos de registro de temperatura .visible y funcionando 

Se verifica la temperatura periódicamente y se registra por escrito 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los materiales recomendados por 
la norma ( )( ) 

Aplican el sistema establecido de PEPS 

2.7 Almacén de secos: 

Area seca y ventilada 

)( 

)( 

Tarimas y anaqueles a 15 cm sobre el nivel del piso 
Anaqueles y tarimas limpias y en buen estado 

( )( ) 
( )( ) 

Los alimentos se colocan en anaqueles o tarimas )( 

Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los materiales recomendados por 
la norma o en sus envases originales ( )( 

Aplican el sistema establecido de PEPS )( 

2.7.1 Abarrotes: 

Las latas con abombamientos, abolladuras o corrosión se marcan y se separan del ~de kls 
alimentos para su rechazo ' " - ( )( 

Los envases de granos y productos secos que presentan agujeros, rasgaduras o mordeduras 
se marcan y separan para su rechazo ( )( 

Galletas, panes o tortillas con presencia de mohos son rechazados )( 

2.8 Almacenamiento de detergentes e insecticidas: 
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Detergentes y productos químicos almacenados en lugar separado al área de manipulación o 
almacén de allmenlOS ( )( 

Control estricto de sustancias químicas )( 

Recipientes para sustancias químicas o detergentes etiQuetados y cerrados )( 

3. Area de cocina 

3.1 Manipulación de alimentos: 

Descongelación en refrigerador, como parte del proceso de cocción o al .. chorro de agua fria00 

( . )( ) 

Lavado de alimentos de origen vegetal con agua, jabón y estropajo según el ca5o y posterior 
desinfección ·con yodo, cloro o plata coloidal ( )( 

Uso de Utensilios Q~~· minimi~en el '.Contacto directo de las manos .. con, el ~limento 
Los alimentos ~repa.,;d~ ~n cubie,:tt;,. 
Temperatura inte~-a- de-'Cátt.'e- d·e cerd.;-'é:Oc-inada il 66oC o más 

Temperatura int~m~-·de av~ y ~~es::~:uenas cocinadas a 74°C o más . . . . 

Platillos recalentados a74Dc de temperatura Interna o más 

Los alimentos frios se mantienen a 7oC o menos 

Los alimentos calientes se mantienen a 6QOC de temperatura interna o más 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

Se tienen registros por escrito de las temperaturas en que se conservan los alimentos Que se 
elaboran en grandes cantidades y que se mantienen durante largos periodos en· el servicio 

( )( ) 

Se corroboran las características organolépticas de las materias primas antes de emplearse en 
la preparación de platillos a base de pescados, mariscos, carnes crudas " ( )( 

Los utensilios y recipientes empleados para servir salsas y similares, se lavan por lo menos 
cada 4 horas ( ··· . )( 

El personal evita mascar, escupir. toser o estornudar en el área ( )( 

Se evita que el personal con infecciones respiratorias, gastrointestinales o cutáneas lalx>re en el 
área de preparación y almacén ( )(. ) 

3.2 Equipo y utensilios: 

185 



.-11•1-:xv1c·H 

3.2.1 Equipo para cocción 

Estufas limpias en todas sus partes 

Horno limpio y en buen estado 

Salamandra limpia y en buen estado 

Freidora limpia 

Marmitas limpias y en buen estado 

Vaporeras limpias en todas sus partes 

Mesas de trabajo y barras de servicio limpias y desincrustadas 

3.2.2 Equipo eléctnco: 

)( 

)( 

e >e 
e >e 

)( 

)( 

)( 

Licuadora, rebanadoras, mezcladoras, molinos y similares lavados después de cada uso( )( 

Lavado de máquina pelapapas después de cada uso )( 

Las superficies que están en contacto con los alimentos ·del equipo para cocción' y eléctrico se 
lavan y desinfectan al final de la jornada e )( 

3.2.3 Utensilios: 

Lavado y desinfección de cuchillos, palas, pinzas y colad.ores· )( 

Lavado y desinfección de tablas y cuchillos pa-ra alimentos crudos o antes de usar1os en 
alimentos cocidos e )( 

Almacenamiento de utensilios en una área especifica y limpia 

Lavado y desinfección de trap::>s y jergas exclusivos para mesas y superficies 
Carros de servicio limpios 

e >e > 
e >e > 

3.2.4 Mesas de trabajo, entrepaños, gavetas y repisas con superficies limpias 

3.3 Instalaciones físicas: 

)( 

Pisos limpios, secos y sin roturas o grietas y con declives hacia las coladeras )( 

Existencia de coladeras, canaletas y trampas de grasa limpias y con rejillas sin basura ni 
estar.camientos e )( 

Paredes limpias y lisas, en buen estado y de fácil lavado )( 
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Existencia de depósitos para basura con bolsa de plástico 

Cuenta con estaciones de lavado de manos equipada 

3.4 Ventilación: 

Cocina libre de humo o vapores excesivos 

Campana de extracción, filtros y extractores limpios y funcionando 

3.5 Lavado de loza y cubiertos: 

La escamocha se elimina previamente al lavado de loza 

Se lava pieza por pieza 

Temperatura de desinfección de 75 a azoe 
Uso de detergentes y desinfectantes: 

Area y equipo de lavado limpio y funcionando, 

Secado de loza y cubiertos a temperatura ambien~e 

Almacenamiento de loza y cubiertos en un área especirtca y limpia 

4. Area de servicio y comedor 

4.1 Manejo de alimentos: 

Uso de utensilios para el servicio de cada alimento 

Alimentos calientes conservados a 6QOC o más de temperatura interna 

Alimentos fríos conservados a 7ºC o menos 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

e >e 
e >e 

Area de servicio limpia y en buen estado )( 

Mesas de servicio con superficies limpias )( 
4.2 Hielo: 

Hielo para consumo humano preparado con agua potable· )( 

Se utilizan cucharones o pinzas para manipular el hiek> limpios y desinfectados )( 

Se almacena en recipientes limpios y desinfectados )( 

Los recipientes o máquinas para hielo están limpios, sin ·alimentos o botellas dentro )( 

) 

) 
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4.3 Estaciones de servicio: 

Los alimentos preparados listos para servir se mantienen cubiertos y a las temperaturas 
especificadas por la norma ( )( 

Utensilios y equipo limpios ordenados y protegidos ) ( ) 

Area para los depósitos de desperdicio separada y cubierta )( 

4.4 Instalaciones: 

Mesas y sillas limpias y en buen estado )( 

5. Instalaciones sanitarias 

5.1 Agua potable: 

Sistema de agua potable con capacidad suficiente para cubrir la demanda del establecimiento 
( )( ) 

5.2 Plomería: 

Instalación sin reflujos 

se reparan oportunamente las rugas ~rl_. las tube~s __ 

Desagües con buen funcionamiento y libres_ de basura 

Tarjas y llaves en funcionamiento y en ·buen ~do, con c!gua fría y caliente 

5.3 servicios sanitarios: 

Puertas sin picaporte y con cierre automático 

sanitario limpio y en buen estado 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

Existencia de jabón, papel sanitario y medios para el secado de las manos(toallas desechables o 
secador de paro automático) , ( )( ) 

Buen funcionamiento del sanitario 
Existencia de depósitos para basura con bolsa de plástico y tapadera 

5.4 Manejo de basura: 

Depósitos limpios de tamaño suficiente con bolsas de s>'ástico, en buen estado 

( )( 
)( ) 

)( 
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Area general de basura, limpia y separada de la zona de alimentos exenta de malos olores y 
libres de fauna nociva ( )( 

5.5 Control de plagas: 

Ausencia de plagas )( 

Accesos y ventanas en todas las áreas con protección a prueba de insectos y íoedores ( malla 
de alambre o mosquitero) · · ( )( ) 

Tiene comprobantes del servicio cuya empresa cuente con licen~ia expedida por la autoridad 
correspondiente ( )( 

6. Personal en el área de preparación 

6.1 Personal: 

Apariencia pulcra 

Uniforme completo, limpio y en buen estado 

Ausencia de joyería u ornamentos 

cabello cubierto completamente 

Manos limpias 

Uñas cortadas al ras y sin esmalte 

El personal evita comer o mascar, escupir o toser en el área de preparación 

Ausencia de personal enfermo en el área de almacén o preparación 

6.2 Lavado de manos con agua y jabón: 

Se aplica la técnica de lavado de manos correctamente 

Antes de iniciar labores 

Después de manipular alimentos crudos 

Después de cualquier interrupción de labores 

7. Transporte 

Los alimentos preparados se distribuyen en recipientes o envases cerrados 
Vehículo exclusivo para el transporte de alimentos 

Vehículo limpio, libre de fauna nociva o mascotas 
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8. Materiales 

Utilizados de acuerdo a lo estableé:ido en el apéndice normativo A 

En el empaque -

En recipielites-_de contacto direC:to con .alimentos 

Para ma~iPu1~éi~ri -~-,:proceso 
En tablas de picar y co~r 

-·,,- . >··_ 
9. EvalÚaclón del servicio·:. 

)( 

)( 

)( 

)( 

)( 

Cuenta con análisis microbiológicos de los alimentos preparados y de superficies vivas e Inertes 
. . C X > 

Aplica la Cédula de autoverificación para detectar los puntos críticos que deben ser sujetos a 
control sanitario ( )( 

APENDICE INFORMATIVO B 

B. DE LAS ESPEOFICAOONES SANITARIAS 

l. Especificaciones microbiológicas. en .alimentos 

Los alimentos preparados podrán ser sujetos a análisis especiales. La investigación de 
microorganismos patógenos específicos dependerá de los ingredientes adicionados. 

1.1 Ningún alimento preparado debe contener microorganismos patógenos. 

1.2 Los limites microbiológicos básicos máximos permisibles para diferentes alimentos, se 
señalan a continuación: 

1.2.1 Salsas y purés cocidos. Cuenta total de mesofílicos aerobios 5 000 UFC/g, coliformes 
totales 50 UFC/g. 

1.2.2 Mayonesas, salsas tipo mayonesa, aderezo. Cuenta total de mesoffiicos aerobios 3 000 
UFC/g, cuenta de mohos 20 UFC/g, cuenta de levaduras 50 UFC/g. 

1.2.3 Ensaladas: 

1.2.3.1 Rusas, mixtas cocidas. Cuenta total de mesolílicos aerobios 100 000 UFC/g, coliformes 
totales < 100 UFC/g. 
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1.2.3.2 Verdes. Crudas o de Frutas. Cuenta total de mesofilicos aerobios 150 000 UFC/g, 
coliformes fecales 100/g. 

1.2.4 Alimentos cocidos como: 

carnes de mamíferos, aves, pescados, mariscos, crustáceos, moluscos bivalvos, etc. Cuenta 
total de mesoffiicos aerobios 150 000 UFC/g, coliformes totales < 10 UFC/g. · 

"·-- : .. ·.-.-,.·, __ 

1.2.S Postres no lácteos. Cuenta total de mesoffiicos aerobios 5 000 UFC/g, coliformes totales 10 
UFC/g. . . . .-•. --.-- .. 

' .'- :. ::· :'.: 

1.2.6 Postres lácteos como son: pastel de crema, dulce de leche; gelatina de 1ectle;·11an.--Cuenta 
total de mesofilicos aerobios 100 000 UFC/g, coliformes totales:< 10.0 UFC/g o mi/ Staphylococcus 
aureus < 100 UFC/g o mi. • • · · · · ·· · • · · · · · 

1.2.6.1 Helados. Cuenta total de mesofilicos aerobios 200 000 UFC/~/~,;llf~r~;.l:o..;•i<,,; 100 
UFC/g o mi, Salmonella ausente en 25 g. · · ·· · ·· · ··· · · · · · · 

1.2.6.2 Yogurth. Coliformes totales 10 UFC/g o mi, mohos lOUFC/!l ,; ;,,1; leva.cillrás l.o UFC/g. 

1.2.8 Agua y hielo potable. Cuenta total de mesofilieos aerobioS 100· UFC/ml; coliformes totales 
< 2 NMP/100 mi. .. . ,:···· . . . 

1.2.9 Aguas preparadas. Cuenta total de mesofilicos aerobios' 150 000 ÜFC/g o ·mi, coliformes 
totales 100/g y coliformes fecales negativo. · · · · ··(.e.::· · · 

1.3 Todos los alimentos que no se preparen dentro del estcibl~l-~i·é~fu·:·p:e;6:;~-~e--~--manipulen 
para su servicio deberán cumplir con las especificaciones microbiológicas .que~se·_-.señalen en las 
normas correspandientes. - ., - - ·· ... -- '. ,-,--·-·- -- · --- · 

2. Especificaciones microbidógicas en superficies vivas e inerte:S- · 
Las superficies vivas e inertes que estén en Contacto cri"~:"-~:~li~~~toS d~tien ~n~·r como. limites 

microbiológicos los siguientes: ··- ·~ - · --- .. -- -- -- . ._ - - - ·· · --

2.1 Superficies vivas. Cuenta total de mesofílicos aerobios < 3 000 UFC/cm2 de superficie, 
coliformes totales < 10 UFC/cm2 de superficie. 

2.2 Superficies inertes. Cuenta total de mesofílicos aerobios < 400 UFC/cm2 de superficie. 
cohformes totales < 200 UFC/cm2 de superficie. 
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APÉNDICE B 

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-120-SSA1-1994, BIENES Y SERVICIOS. PRÁCTICAS 
DE HIGIENE Y SANIDAD PARA EL -OCESO DE AUMENTOS, BEBIDAS NO 
ALCOHÓLICAS Y ALCOHÓLICAS. 

Al margen un sello ron el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de 
Salud. 

JOSE MELIEM MOCTEZUMA, Director General de Control Sanitario de Bienes y Servicios, por 
acuerdo del Comité Consultivo Nacional de Normalización de Regulación y Fomento Sanitario, con 
fundamento en los artículos 39 de la Ley Orgánica de la Administración Pública Federal; 38, 
fracción II, 47 de la Ley Federal sobre Metrología y Normalización; So. fracción IV y 13 fracción 1 
del Reglamento Interior de la Secretaría de Salud. 

PREFAOO 

En la elaboración de la presente Norma participaron los siguientes organismos e Instituciones: 
SECRETARIA DE SALUD 
Dirección General de Control Sanitarfo de Bienes y Servicios 
ASOC!AOON NAOONAL DE TECNOLOGOS EN AUMENTOS DE MEXICO 
CAMARA NAOONAL DE LA INDUSTRIA DE CONSERVAS ALIMENTICIAS 
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE ACEITES, GRASAS Y JABONES 
CAMARA NAOONAL DE LA INDUSTRIA DE LA CERVEZA Y LA MALTA 
CAMARA NAOONAL DE LA INDUSTRIA DE LA TRANSFORMAOON 
CONSEJO DIREcnvo NAOONAL DE LA INDUSTRIA DE LA LECHE 
CONSEJO NAOONAL DE LA INDUSTRIA DE LA PASTEURIZAOON LA~ 

INDICE 

O. INTRODUCOON 
l. OBJETIVO Y CAMPO DE APUCAOON 
2. REFERENCIAS 
3. DEFINICIONES 
4. SIMBOLOS Y ABREVIATURAS 
S. DISPOSICIONES PARA EL PERSONAL. 
6. INSTALAOONES FIS!CAS 
7. INSTALAOONES SANITARIAS 
8. SERV!OOS A PLANTA 
9. EQUIPAMIENTO 
10. PROCESO 
11. CONTROL DE PLAGAS 
12. LIMPIEZA Y DESINFECOON 
13. CONCORDANOA CON NORMAS INTERNAOONALES 
14. B!BUOGRAFIA 
15. OBSERVANCIA DE LA NORMA 
16. VIGENCIA 
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O. Introducción 

La aplicación de prácticas adecuadas de higiene y sanidad, en el procesa de alimentos, bebidas, 
aditivos y materias primas, reduce significativamente el riesgo de intoxicaciones a la población 
consumidora, lo mismo que las pérdidas del producto, al protegerlo contra contaminaciones 
contribuyendo a formarle una imagen de calidad y, adicionalmente, a evitar al empresario 
sanciones legales por parte de la autoridad sanitaria. 

Esta Norma incluye requisitos necesarios para ser aplicados en los establecimientos dedicados a la 
obtención, elaboración, fabricación, mezclado, acondicionamiento, envasado, conservación, 
almacenamiento, distribución, manipulación y transporte de alimentos y bebidas, así como de sus 
materias primas y aditivos, a fin de reducir los riesgos para la salud de la población consumidora. 

l. Objetivo y campo de aplicación 

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece las buenas prácticas de higiene y sanidad que deben 
observarse en el proceso de alimentos, bebidas no alcohólicas y alcohólicas. 

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el territorio nacionai para las 
personas físicas y morales que se dedican al proceso de alimentos, bebidas no alcohólicas y 
alcohólicas. 

2. Referencias 

Esta Norma se complementa con lo siguiente: 

NOM-093-SSAl-1994 Prácticas de Higiene y Sanidad en la preparación de alimentos que se 
ofrecen en establecimientos fijos.* 

NOM-001-STPS-1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los edificios, locales, 
instalaciones y áreas de los centros de trabajo. 

NOM-006-STPS-1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene para la estiba ·y desestiba 
de los materiales en los centros de trabajo. · - .-. - -- · - -- - · -- .-· -- ·- - - · 

'.' -:.·:'" ·: <. 
NOM-Oll-STPS-1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los centros de trabajo 
donde se genere ruido. · 

NOM-025-STPS-1993 Relativa a los niveles y condiciones de iluminación que _deben tener los 
centros de trabajo. 

NOM-028-STPS-1993 Seguridad-<:édigo de colores para la identificación de Ouidos conducidos en 
tuberías. 

3. Oefiníciones 
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Para fines de esta Norma se entiende par: 

3.1 Agua potable, aquella cuyo uso y consumo no causa efectos nocivos a la salud. 

3.2 Alimentos patencialmente peligrosos, aquellos que en razón de su composición o sus 
características físicas, químicas o biológicas pueden favorecer el crecimiento de microorganismos y 
la formación de sus toxinas, par lo que representan un riesgo para la salud humana. Requieren 
condiciones especiales de conservación, almacenamiento, transporte, preparación y servicio; estos 
son: productos de la pesca, lácteos, carne y productos cárnicos, huevo, entre otros. 

3.3 Almacenamiento, acción de guardar, reunir en una bodega, local, silo, reservorio, troje, área 
con resguardo o sitio específico, las mercancías, materia prima o productos para su conservación, 
custodia, suministro, futuro procesamiento o venta. 

3.4 Basura, cualquier material cuya calidad o caracterEsticas, no permiten Incluirle nuevamente en 
el proceso que la genera ni en cualquier otro, dentro del procesamiento de alimentos. 

3.5 Conservación, acción de mantener un producto alimenticio en buen estado, guardándolo 
cuidadosamente, para que no pierda sus características a través del tiempo. 

3.6 Contaminación cruzada, es la presencia en un producto de entidades físicas, químicas o 
biológicas indeseables procedentes de otros procesos de elaboración correspondientes a otros 
productos o durante el proceso del mismo producto. 

3. 7 Contaminación, se considera contaminado el proclucto o materia prima que contenga 
microorganismos, hormonas, sustancias bacteriostáticas, plaguicidas, partículas radiactivas, materia · 
extraña, así como cualquier otra sustancia en cantidades que rebasen los límites· permisibles 
establecidos por la secretaría de Salud. · · 

3.8 Corrosión, deterioro que sufre la hoja de lata, los envases o utensilios ·metá1iCos1· como 
resultados del diferencial de potencial de intercambio eléctrico producido por .el sistema metal-
producto·medio ambiente. · ' -

3. 9 Desechos, recortes, residuos o desperdicios sobrantes de la matena:~riiria qu·~··;se. ~·~· ·~mpleado 
con algún fin y que resultan directamente inutilizables en la misma operación; pero que·pueden ser· 
aprovechados nuevamente. 

3.10 ~infección, reducctón del número de microorganismos a un:·nivel··:~~~'.·na::d~.·lugar a. 
contaminación del alimento, mediante agentes químicos, métodos ñsicos o ambos, higiénicame"nte 
satisfactorios. Generalmente no mata las esporas. · · ·· · ·· 

' . . .. 
3.11 Desinfectante, cualquier agente, por lo regular qUimico, capaz'. de::.-~tar'..lás formas en 
desarrollo, pero no necesariamente tas esporas resistentes de microorga~is~ -~·tóge:r:1os· - -

3.12 Detergente, mezcla de sustancias de origen sintético,. cuya· ftinC.iÓ~·; ~',.~·a·~-tir la tensión 
superficial del agua, ejerciendo una acción humectante~ ·emulsificante y dispersante;· facilitando la 
eliminación de mugre y manchas. 
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3.13 Distribución, acción de repartir algo (materia prima, producto, etc.) v de llevarlo al punto o 
lugar en Que se ha de utilizar. 

3.14 Elaboración, transformación de un producto por medio del trabajo, para obtener un 
determinado bien de consumo. 

3.15 Envasado, acción de introducir, colocar o meter cualquier material o producto alimenticio en 
los recipientes que lo han de contener. 

3.16 Envase, todo recipiente destinado a contener un producto v que entra en contacto con el 
mismo, conservando su integridad física, química y sanjtaria. 

3.17 Fabricación, acción y efecto de obtener productos por diversos· medios, 'obteniéndose a granel, 
en serie o ¡x>r producción en cadena. · 

3.18 Higiene, todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los productos 
en todas las fases del proceso de fabricación hasta su consu~ fi~~I. · · · · 

3.19 Inocuo, aquello que no hace o causa daño a la salud~· 

3.20 Limpieza, conjunto de procedimientos que tiene .,;,r ~~je~.; eliminar tle.rra; residuos, suciedad, 
polvo, grasa u otras materias objetables. ·- ·-· - - -· ··- ._... ·- - · --

3.21 Lote, cantidad de producto elaborada en un mlsm.; 1apsci ~ra g~Í<lntlzar su hornogen;;idad. 

3.22 Manipulación, acción o modo de regular·~--~d~rigir- ~~~~~~.~-;~·~~~;~~f~~~-f~'uios/t!Quipo y 
máquinas durante las operaciones de proceso, con operaciones manuales •. ·~ · 

, , .. - _. - ... _.. . 

3.23 Materia prima, sustancia o product~ -d~_:~~~lquier·Ori9~n qu~~~>.~~~~~-=:·,~-~~ia~~~iórl-'de 
alimentos, bebidas. cosméticos, tabacos, productos de aseo y limpieza. · , · · -·· " 

3.24 Mezclado, acción v efecto de dispersar·' hom0QéÓeam~nt~ ·:una; '~usta~cia·.~:en.' Otr:a." unir; 
incorporar, fundir en una sola cosa dos o más sustancias,. productos·:u,·otras_·cosas. de. manera 
uniforme. ~...... · .:·-~ - -.~~:.··. 

3.25 Micrcx>rganismos. organismos microscópicos t31es·. como ?arásitos, .:. levadUras, - honQos, 
bacterias, rickettsias y virus. · - · · " .. ,, 

3.26 Microorganismos patógenos, microorganismos ca~ces· dei_·~~~·r.·~·;·~una enfennedad al ser 
humano. - - · · · · 

3.27 Obtención, acción de conseguir, prodÚcir, tener, adquirir, alcanzar, ganar o lograr lo que se 
desea. ·. 

3.28 Personal, toda persona Que participe o ·este. relaCionada en la preparación o elaboración de 
alimentos y bebidas. · · · - · · - · 

3.29 Plagas, organismos capaces de contaminar o destruir directa o indirectamente los productos. 
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3.30 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 ho~bre o el ambiente. 

3.31 Preparación, acción y efecto de ordenar, arreglar;. cOmbinar, -.organiza·r,. predisponer las 
materias, componentes u otras cosas en previsión de alguna latx>r :ulterior para la obtención de un 
producto. Conjunto de operaciones que se efectúan para obtener una sustancia o un producto.·, 

_-;· _,. .-
3.32 Proceso, conjunto de actividades relativas a : la obl.endón, elaboración, -rabricadón, 
preparación, conservación, mezclado, acondicionamiento, envasado; manipulación, transporte, 
distribución, almacenamiento y expendio o suministro al público de productos. 

3.33 Reproceso, significa volver a procesar un producto que está en buenas condiciones, no 
adulterado, que ha sido reacondicionado de acuerdo a otras especificaciones y que es adecuado 
para su uso. 

3.34 Sanidad, conjunto de servicios para preservar la salud pública. 

3.35 Tóxico, aquello que constituye un riesgo para la salud cuando al penetrar al organismo 
humano produce alteraciones rasicas, químicas o biológicas que dañan la salud de manera 
inmediata, mediata, temporal o permanente, o incluso ocasionan la muerte. 

3.36 Transporte, acción de conducir, acarrear, trasladar personas, productos, mercancías o cosas 
de un punto a otro con vehículos, elevadores, montacargas, escaleras mecánicas, bandas u otros 
sistemas con movimiento. 

4. Símbolos y abreviaturas 

ºC grados Celsius 

Cuando en la presente Norma se mencione al Reglamento, debe entenderse que se trata del 
Reglamento de la Ley General de Salud en Materia de" Control Sanitario de ~Actividades, 
Establecimientos. Productos y Servicios. 

En el proceso de Bienes y Servicios además de cumplir con lo señalado en el Reglamento se deben 
seguir las siguientes disposiciones sanitarias: 

s. DiSJX>Siciones para el personal 

5.1 Personal 

Toda persona que entre en contacto con materias primas, ingredientes, material de empaque,· 
producto en proceso y terminado, equipos y utensilios, debe observar, según corresponda a las 
actividades propias de su función y en razón al riesgo sanitario que .. epresente las indicaciones 
siguientes: 

5.1.1 Los empleados deben presentarse aseados a trabajar. 
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5.1.2 Usar ropa limpia (incluyendo el calzado). 

5.1.3 Lavarse las manos y desinfectarlas antes de Iniciar el trabajo, después de cada ausencia del 
mismo y en cualquier momento cuando las manos puedan estar. sucias o contaminadas, o cuando 
exista el riesgo de contaminación en las diversas oJJe:raciones del_ proceso de elaOOración. 

5.1.4 Utilizar cubreboca. 

5.1.5 Mantener las uñas cortas, limpias y,libres de t>arniz de Uñas. 

5.1.6 Usar protección que cubra totalmente el cabello~ la bart>a.: y et bigote;:: ~s red~, cofias, 
cubrebocas y otros aditamentos deben ser simples y sin· adornos~ -

5.1.7 En caso de usar mandiles y guantes se deben lavar y d~infectar,···entre .una y otra 
manipulación de producto. 

5.1.8 Se prohibe fumar, mascar, comer, beber o escupir en las áreas de procesamiento y manejo 
de productos. 

5.1.9 Prescindir de plumas, lapiceros, termómetros, sujetadores u otros objetos desprendibles en 
los bolsillos superiores de la vestimenta en las áreas de producción y manejo de productos. 

5.1.10 No se deben usar joyas ni adornos: pinzas, aretes, anillos, pulseras y relojes, collares u otros 
que puedan contaminar el producto. Solamente se permite el uso de broches pequeños y 
pasadores para sujetar el cabello cuando se usen debajo de una protección. 

5.1.11 Las cortadas y heridas deben cubrirse apropiadamente con un material impermeable, 
evitando entrar al área de proceso cuando éstas se encuentren en partes del cuerpo que estén en 
contacto directo con el producto y que puedan propiciar contaminación del mismo. 

5.1.12 Evitar que personas con enfermedades contagiosas, laboren en contacto directo con los 
productos. 

5.1.13 Evitar estornudar y toser sobre el producto. 

5.1.14 Todo et personal que opere en las áreas de producción debe entrenarse en las buenas 
prácticas de higiene y sanidad. así como conocer las labores que le toca realizar. 

5.2 Visitantes 

5.2.1 Todos los visitantes, internos y externos deben cubrir su cabello. barba y bigote, además de 
usar ropa adecuada antes de entrar a las áreas de proceso que así lo requieran. 

6. Instalaciones íssicas 

6.1 Patios 
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Debe evitarse que en los patios del establecimiento existan condiciones que puedan ocasionar 
contaminación del producto y proliferación de plagas, tales como: 

Equipo mal almacenado 

Basura, desperdicios y chatarra 

Formación de maleza o hierbas 

Drenaje insuficiente o inadecuado. Los drei:iajes deben tener cubierta apropiada para evitar entrada 
de plagas provenientes del alcantarillado o áreas externas. 

Iluminación inadecuada. 

6.2 Edificios 

Los edificios deben ser de características tales, que no permitan la· contaminación del producto, 
conforme a lo establecido en los ordenamientos legales correspondientes. 

6.3 Pisos 
_;· .. -~ 

·,·,.-

Los pisos deben ser impermeables,_ homogéneas y con -pE,ridiente hacia el dreriáJe, suficiente para 
evitar encharcamiento y de caracteñsticas _que permitan-. su fácil limpieza y desinfección. 

6.4 Paredes - : :-. ---

6.4 .1 Si las paredes están pintadás; la"pinb:.ra debe'"5er'lavabi~ e -1mp<!rméáble. E;, el área de 
elaboración, fabricación, preparación, mezclado· y acondiciOnamiento· no se permiten las paredes de 
m~era. -

6.4.2 Las uniones del piso y la i>ar.;.:¡ de;,..n ~rde-fáci; li~pieza. 
6.STechos 

. ·.:' 

6.5.1 Se debe impedir la acumU1ació~-·~ú~-"Suciedad evitar-al máximo la condensación, ya que ésta 
facilita la formación de mohos y bacterias.-, · · 

6.5.2 Deben ser accesibles pa;., su
0

\i~~eza: 
6.6 Ventanas 

6.6.1 Las ventanas y ventilas deben·· estar provistas de protecciones en buen estado de 
conservación para_reducir __ la entrada d_e polvo,_lluvia y fauna nociva. 

6.6.2 Los vidrios de las ventanas que se rompan deben ser reemplazados inmediatamente. Se debe 
tener mucho cuidado de recoger todos los fragmentos y asegurarse de que ninguno de los restos 
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ha contaminado Ingredientes o productos. en la cercanía. Donde el producto esté expuesto, se 
recomienda el uso de materiales irrompibles o por lo menos materiales plásticos. 

6.7 Puertas 

6. 7 .1 Los claros y puertas deben estar provistos de protecciones y en buen estado de conservación 
para evitar la entrada de polvo, lluvia y fauna nociva. 

7. Instalaciones sanitarias 

7 .1 sanitarios 

7 .1.1 Los baños deben estar provistos de retretes, papel higiénico, lavamanos, jabón, jabonera, 
secador de manos (toallas desechables) y recipiente para la basura. Se recomienda que los grifos 
no requieran accionamiento manual. 

7 .1.2 Deben colocarse rótulos en los que se indique al personal que debe lavarse las manos 
después de usar los sanitarios. 

7 .1.3 Los servicios sanitarios deben conservarse limpias, seo.JS y desinfectados. 

7 .2 Instalaciones para lavarse las manos en las áreas de elaboración. 

7 .2.1 Deben proveerse instalaciones convenientemente situadas para lavarse y secarse las manos 
siempre que así lo exija la naturaleza de las operaciones. 

7 .2.2 Debe disponerse también de instalaciones para la desinfección de las manos, con jabón, agua 
y solución desinfectante o jabón con desinfectante. 

7 .2.3 Debe contar con un medio higiénico apropiado para el secado de las manos. Si se usan 
toallas desechables debe haber junto a cada lavabo un número suficiente de dispositivos de 
distribución y receptáculo. Conviene que los grifos no requieran un accionamier:ito manual. 

8. Servicios a planta 

8.1 Abastecimiento de agua 

8.1.1 Debe disponerse de suficiente abastecimiento de agua, así como de iristalactOnes apropiadas 
para su almacenamiento y distribución. 

8.i.2 Se debe dotar de tos implementos necesarios que garantiCen que, e1 ·agua que esté en 
contacto con el producto o con superficies que a su vez puedan estar en ,contacto con el producto; 
así como que aquella para elalx>rar hielo sea potable. 

8.1.3 B vapor utilizado en superficies que estén en contacto directo con los productos, no deben 
contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud o contaminar al producto. 
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8.1.4 El agua no Potable que se utilice para la producción de vapor, refrigeración, combate contra 
incendios y otros propósitos similares no relacionados con los productos, debe transportarse por 
tuberías completamente separadas identificadas por colores, sin que haya ninguna conexión 
transversal ni sifonado de retroceso con las tuberías que conducen el agua potable. 

S.LS Se debe realizar la determinación de contenida de cloro en el agua de abastecimiento, 
llevando un registro de este control. Y se recomienda realizar los análisis microbiológicos de 
coliformes totales y colifarmes fecales. 

8.2 Drenaje 

8.2.1 Los drenajes deben estar provistos de trampas contra olores y rejillas para evitar entrada de 
plagas provenientes del drenaje. Cuando las tapas de los drenajes no permitan el uso de trampas, 
se establecerá un programa de limpieza continuo que cumpla con la misma finalidad.," · 

8.2.2 Los establecimientos deben disponer de un sistema eficaz de e.:t~-cuaciÓ~":de e~-~e~~e~{~ ~~guas 
residuales, el cual debe mantenerse en todo momento en buen.estado~· · · · 

:~ 1;:~ª:1~:mparas que estén suspendidas sobre· 1as mat~;;¡s :ru~. ~~u~o e~ proceso o 
terminado en cualquiera de las fases de producdón 'deben.estar~'protegldas'.para."evitar la 
contaminación de los productoS en caso de rotura. ::/~. ~-:'. ~;'-.;;. ,·_-;. ''_'~,-,· 

8.4 Ventilación ' ~,~ ·-. 

8.4.1 Debe proveerse una ventilación adecuada realizadas."~ conforme a - lo 
establecido en la Norma correspondiente. 

:-:<' :.·.- '.;.· .. -
8.4.2 La dirección de la corriente de aire no debe ir nunca de Una área sucia a una:áÍea li.mpia. 

8.5 Recipientes para desechos v basura 

8.5.1 Los establecimientos deben contar can una área exclusiva para el ·depósltó temporal de 
desechos y basura, delimitada v fuera del área de producción. · · · - ·, 

8.5.2 Los recipientes para desechas y basura deben mantenerse tapados e identificadas. 

8.5.3 Los desechos y basura generada en el área de proceso debe ser re!""klvida. de la planta 
diariamente. 

8.6 Duetos 

8.6.1 Las tuberías, conductos, rieles, vigas, cables, etc., no deben estar libres encima de tanques y 
áreas de trabajo donde el proceso esté expuesto, ya que éstos constituyen riesgos de condensación 
y acumulación de polvo que contaminan los productos. Y en donde existan deben tener libre acceso 
para su limpieza, así como conservarse limpias. 
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8.1.4 El agua no potable que se utilice para la producción de vapor, refrigeración, combate contra 
incendios y otros propósitos similares no relacionados con los productos, debe transportarse por 
tuberías completamente separadas identificadas por colores, sin que haya ninguna conexión 
transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que conducen el agua Potable. 

8.1.S se debe realizar la determinación de contenido de cloro en el agua de abastecimiento, 
llevando un registro de este control. Y se recomienda realizar los análisis microbiológicos de 
coliformes totales y coliformes fecales. 

8.2 Drenaje 

8.2.1 Los drenajes deben estar provistos de trampas contra olores v rejillas para evitar entrada de 
plagas provenientes del drenaje. Cuando las tapas de los drenajes no permitan el uso de trampas, 
se establecerá un programa de limpieza continuo que cumpla con la misma finalidad. 

8.2.2 Los establecimientos deben disponer de un sistema eficaz de evacuación de enuentes v aguas 
residuales, el cual debe mantenerse en todo momento en buen estado. 

8.3 Iluminación 

Los focos v lámparas que estén suspendidas. sobre las materias primas, producto en proceso o 
terminado en cualquiera de . las fases de producción deben.· estar protegidas para . evitar la 
contaminación de los productos en caso de rotura. · · 

8.4 Ventilación 
. . 

8.4.1 Debe proveerse una ventilación adecuada a las actividades : realizadas,<conforme a lo 
establecido en la Norma correspondiente. -·, ·~-

8.4.2 La dirección de la comente de aire no debe ir nunca de una~:ár~~su~~~c'.a ~~~ ·á-~ea ,Í·~;,,pia. 
8.5 Recipientes para desechos v basura 

8.5.1 Los establecimientos deben contar con una área exclusiva ·~-para el depósi,lo temporal de 
desechos y basura, delimitada y fuera del área de producción. - --, 

:: '·_:·:,,,; -·. '. 

8.5.2 Los recipientes para desechos y basura deben mantenerse tapados -é.identifiCados. . ... 

8.5.3 Los desechos y basura generada en el área de proceso .d~be ~!.removida de la planta 
diariamente. 

8.6 Duetos 

8.6.1 Las tuberías. conductos. rieles, vigas. cables, etc •• no· debén estar libres encima de tanques y 
áreas de trabajo donde et proceso esté expuesto; ya que éstos constituyen riesgos de condensación 
y acumulación de polvo que contaminan tos productos .. Y en donde existan deben tener libre acceso 
para su limpieza, así como conservarse limpios. 
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9. Equipamiento 

9.1 Equipos y utensilios 

9.1.1 El equipo y los recipientes que se utilicen para el proceso deben construirse y conservarse de 
manera que no constituyan un riesgo para la salud. 

9.1.2 El equipo y utensilios deben mantenerse limpios en todas sus partes y, en caso necesario, 
desinfectarse con detergentes y desinfectantes efectivos. Deben limpiarse por lo menos una vez al 
final y desinfectarse al principio de la operación diaria. 

9.1.3 Las partes de equipos que no entren en contacto directo con los productos también deben 
mantenerse limpios. 

9.1.4 Los recipientes para almacenar materias tóxicas o k>s ya usados para dicho fin, deben ser 
debidamente identificados y utilizarse exclusivamente para el manejo de estas sustancias, 
almacenándose en ambos casos, bajo las disp:!Siciones legales aplicables. Si se dejan de usar, 
deben inutilizados, destruirlos o enviarlos a confinamientos autorizados. 

9.2 Materiales 

Los materiales de acuerdo al riesgo sanitario, deben observar lo siguiente: 

9.2.1 Todo el equipo y los utensilios empleados en las áreas de manipulación de productos y que 
puedan entrar en contacto con ellos, deben ser de un material inerte que no transmita sustancias 
tóxicas, olores ni sabores, que sea inabsorbente, resistente a la corrosión y capaz de resistir 
repetidas operaciones de limpieza y desinfección. · · 

9.2.2 Las superficies deben ser lisas y estar exentas de orificios y grietas. Además «¡.;be~ poder 
limpiarse y desinfectarse adecuadamente. 

9.2.3 Tratándose de alimentos y bebidas no alcohólicas no se debe usar madera y otros materiales 
que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, cuando estén en contacto con materias 
primas y producto terminado. - · - -· ---~,- -, -, --· --· -· ""- - -

9.3 Mantenimiento 

9.3.1 Todos los instrumentos de control de proceso (medidores de tiempo, temperatura, presión, 
humedad relativa. potenciómetros, flujo, masa, etc..), deben estar calibrados en condiciones de uso 
para evitar desviaciones de los patrones de operación. - - ·, , .. 

9.3.2 Al lubricar el equipo se deben tomar precauciones para evitar contaminación de los productos 
que se procesan. Se deben emplear lubricantes inocuos. 

9.3.3 Los equipos deben ser instalados en forma tal que el espacio entre la pared, el techo y piso, 
permita su limpieza. 
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9.3.4 Las bombas, compresores, ventiladores, y equipo en general de impulso para el maneja de 
materiales deben ser colocadas sobre una base que no dificulte la limpieza y mantenimiento. 

9.3.S Las partes externas de los equipos que no entran en contacto con los alimentos, deben de 
estar limpios, sin muestras de derrames. 

9.3.6 Los equipos y utensilios deben estar en buena~ condiclon.es::de funcionamiento, dándoles el 
mantenimiento necesario. · - · · · " - , -

9.3.7 Después del mantenimiento o reparación·'-de1: e<úJ'¡po :se -debe frlsp.?cciónar con el fin de 
localizar residuos de los materiales empleados para dicho objetivo. El equipo debe estar limpio y 
desinfectado previo uso en producción. 

10. Proceso 

10.1 Materia prima 

10.1.1 El establecimiento no debe aceptar ninguna materia prima en estado de descomposición o 
con sustancias extrañas evidentes que no puedan ser reducidas a niveles aceptables por los 
procedimientos normales de inspección, dasificaclón, preparación o elaboración. 

10.1.2 Las materias primas deben inspeccionarse y clasificarse antes de llevarlas a la linea de 
producción y en caso necesario, deben efectuarse pruebas de laboratorio. 

10.1.3 Las materias primas almacenadas en el establecimiento deben mantenerse en condiciones 
especificas para cada caso. 

10.1.4 Los materiales de empaque y envases de materias primas, no deben utilizarse para fines 
diferentes a los que fueron destinados originalmente. A menos que se eliminen las etiquetas, las 
leyendas y se habiliten para el nuevo uso en forma correcta. 

10.1.S Las materias primas deben estar separadas de aquellas ya procesadas o·semiprocesadas, 
para evitar su contaminación. 

10.1.6 Las materias primas que evidentemente no sean aptas, deben separarse y elii:ninarse del 
lugar, a fin de evitar mal uso, contaminaciones y adulteraciones. 

10.1. 7 Identificación de lotes. Durante la producción las materias primas deben estar identificadas 
permanentemente. · 

10.2 Proceso de elaboración 

10.2.1 En la elaboración de productos se debe tener en cuenta las siguientes coñSideraciones: 

10.2.1.1 Seguir los procedimientos dados en los manuales de proceso como son: oÍden de adición 
de componentes, tiempos de mezdado, agitación y otros parámetros de, Proceso y registrar su 
realización en bitácoras. 
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10.2.1.2 Las áreas de fabricación deben estar limpias y libres de materiales extraños al proceso. 

10.2.1.3 Durante la fabricación de productos, se debe cuidar Que la limpieza realizada no genere 
palvo ni salpicaduras de agua que puedan contaminar los productos. 

10.2.1.4 Todas las materias primas o productos en proceso, que se encuentren erl tambores y 
cuñetes deben estar tapados y las bc>lsas mantenerse cerradas, para evitar· su . ., pasible 
contaminación por el ambiente. 

-- ,_.,-:_·. :'.. ·,. ,...-,.· .. ·_ - , 

10.2.1.s Se debe evitar la contaminación con materiales extraños (polvo, agua/grasas, etc.), que 
vengan adheridos a los empaques de k>s insumos que entran a las áreas de prodUcción. :"· 

10.2.1.6 Todos los insumos, en cualquier operación del proceso, debe~ -~r.i'~~:~~-fi~ad~':· 
10.2.1.7 No deben depositarse ropa ni objetos personales en las áreas depr~~cción. 
10.2.1.8 En el proceso se debe asegurar que los equipos que ~~d~~- -~~:·lubrlcadas no 
contaminen el producto en las diferentes etapas de elaboración. 

10.2.2 Todas tas operaciones del proceso de producción., incluso el enV~~~~ -~·-deben realizar en 
condiciones sanitarias que eliminen toda posibilidad de contaminación~ -.i 

10.2.3 Los métodos de conservación deben ser adecuados al tipo de p~
0

ucto y materia prima que 
manejen; los controles necesarios deben ser tales, que protejan contra la contaminación o la 
aparición de un riesgo para la salud pública. -

10.2.4 Registros de elaboración o producción. De cada lote debe llevarse un registro continuo, 
legible y con la recha de los detalles pertinentes de elaboración. Estos registros deben conservarse 
por lo menos durante el tiempo que se indique como vida de anaquel. 

10.3 Prevención de contaminación cruzada 

10.3.1 Se deben tomar mechdas para evitar la contaminación del prOOucto por contacto directo o 
indirecto con material que se encuentre en otra etapa de proceso. , 

10.4 Envasado 

10.4.1 Todo el material que se emplee para el envasado debe almacenarse en condiciones de 
limpieza. 

10.4.2 Los envases reutilizables para envasado deben.ser de materiales y construcción tales que 
permitan una limpieza fácil y completa para evitar la contami.nación del produ.~o. 

10.4.3 Siempre que sea necesario, Jos recipientes deben verificarse anteS de su- uso a fin d~ tener 
la seguridad de que se encuentran en buen estado y,· en caso nec~rio _limpios Y,. saneados. 
Cuando se laven, deben escunirse bien antes del llenado. , , 

10.4.4 El envasado debe hacerse en condiciones que no permitan la contaminación del producto. 
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10.4.4.1 Todos los productos envasados deben ostentar etiquetas de. Identificación. 

10.5 Almacenamiento 

10.5.l Se debe llevar un control de primeras entradas y primeras salidas, a 'nn ·de evitar que se 
tengan productos sin rotación. Es menester que la empresa periódicamente le dé salida a-prcx:luctos 
y materiales inútiles, obsoletos o fuera de especificaciones a fin de facilitar la limpieza y eliminar 
posibles focos de contaminación. 

10.5.2 Las materias primas deben almacenarse en condiciones que confieran protección contra la 
contaminación física, química y microbiológica. 

10.S.3 Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias tóxicas, deben· etiquetarse 
adecuadamente con un rótulo en que se Informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos 
deben almacenarse en áreas o armarios especialmente destinados al efecto, y_ deben· ser 
distribuidos o manipulados sólo por personal competente. Se pondrá el mayor cuidado en evitar la 
contaminación de los productos. 

10.5.4 En el área de manipulación de productos no debe permitirse el almacenamiento de ninguna 
sustancia que pudiera contaminarlos. Salvo que sea necesario para fines de higiene o control de 
plagas. 

10.5.5 No se permite el almacenamiento de materias primas, ingredientes, material de empaque o 
productos terminados, directamente sobre el piso ya que se deben almacenar sobre tarimas u otros 
aditamentos. 

10.6 Transporte 

10.6.1 Todos los vehículos deben ser revisados por personal habilitado antes de cargar los 
productos, con el fin de asegurarse de que se encuentren en buenas condiciones sanitarias. 

10.6.2 Los productos que se transportan fuera de su embalaje deben ser transportados 
protegiéndolos contra la lluvia. 

10.6.3 Procedimientos de manipulación durante el transporte. 

10.6.3.1 Todos tos procechmientos de manipulación deben ser de tal naturaleza que impidan la 
contaminación del producto. Si se utiliza hielo en contacto con el producto, éste debe ser apto para 
consumo humano. 

10.6.3.2 Los vehículos que cuentan con sistema de refrigeración, deben ser sometidos a revisión 
periódica del equipo con el fin de que su funcionamiento garantice que las temperaturas reQueridas 
para la buena conservación de los productos, estén aseguradas, y deben contar con indicadores y 
registradores de temperatura. 

10.6.4 Almacenamiento y distribución de alimentos perecederos 
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10.6.4 .. l El almacenamiento y distribución de productos que requieren refrigeración o congelación 
debe realizarse en instalaciones limpias, como cualquier equipo que tenga contacto directo con los 
alimentos, para evitar el crecimiento de microorganismos psicrófilos. Para ello además de mantener 
en buenas condiciones higiénicas el área, se debe llevar un control de temperatura y humedad en 
el almacén que permita la conservación adecuada del producto. 

10.6.4.2 La colocación del producto se debe hacer de tal manera que existan los espacios 
suficientes que permitan la circulación del aire fño en los productos que se almacenan. 

10.6.4 .. 3 Todos los alimentos secos se deben proteger contra la humedad. 

10.6.4.4 Los alimentos potencialmente peligrosos se deben mantener a temperaturas Iguales o 
inferiores a los 7°C hasta su utilización. Se recomienda que los alimentos que requieren 
congelación se conserven a temperaturas tales que eviten su descongelación. 

11. Control de plagas 

11 .. 1 Consideraciones generales 

El control de plagas es aplicable a todas las áreas del establecimiento, recepción de materia prima, 
almacén, proceso, almacén de producto terminado, distribución, punto de venta,: e Inclusive 
vehículos de acarreo y reparto. · · 

11.1.1 Todas las áreas de la planta deben mantenerse libres de Insectos, roedores, pájaros u otros 
animales .. 

11.1.2 Los edificios deben tener protecciones, para evitar la entrada de plagas.-

11.1.3 Cada establecimiento debe tener un sistema y un plan para el control de plagas. 

11.1.4 En caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deben adoptarse medidas de control 
o erradicación. L3s medidas que comprendan el tratamiento con agentes químicos, rtSicos o 
biológicos. sólo deben aplicarse bajo ta supervisión directa del personal que conozca a fonda los 
riesgos para la salud, que el uso de esos agentes pueden entrañar. 

11.1.S Debe impedirse la entrada de animales domésticos en las áreas de elaboración. almacenes 
de materia prima. y producto terminada. .. 

12. Limpieza y desinfección 

12.1 Se debe llevar a cabo una limpieza eficaz y regular de los establecimientos. equipos y 
vehículos para eliminar residuos de los productos y suciedades que contengan microorganismos. 
Después de este proceso de limpieza, se debe efectuar, cuando sea necesario, la desinfección, para 
reducir el número de microorganismos que hayan quedado, a un nivel tal que no contaminen los 
productos. 
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12.2 Los procedimientos de limpieza y desinfección deben satisfacer las necesidades peculiares del 
proceso y del producto de que se trate. Debiendo implementarse para cada establecimiento un 
programa calendarizado rx:>r escrito que sirva de guia a la supervisión y a los empleados con objeto 
de que estén debidamente limpias todas las áreas. 

12.3 Los detergentes y deslnrectantes deben ser seleccionados cuidadosamente para lograr el fin 
perseguido. Los residuos de estos agentes que queden en una superficie susceptible de entrar en 
contacto con los productos, deben eliminarse mediante un enjuague minucioso con agua, cuando 
así lo requieran. 

13. Concordancia con normas intemadonales 

Esta Norma no tiene concordancia con normas Internacionales. 
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La presente Norma Oficial Mexicana entrará en vigaÍ· con~ su: carácter 'obligatOrio a los ciento 
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Sufragio Efectivo. No Reelección. 

México, Distrito Federal, a los diez días del mes de mayo de mil novecientos noventa y cinco.- El 
Director General, José Meljem Moctezuma.- Rúbrica. 
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APÉNDICEC 

Recomendaciones para el establecimiento de buenas prácticas de higiene y sanidad 

que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas no alcohólicas y alcohólicas 

Empleados 

Deben presentarse aseados a trabajar 

Deben usar ropa limpia 

Deben lavarse las manos y desinfectarlas antes de iniciar el trabajo, después de cada 

ausencia del mismo y en cualquier momento cuando las manos puedan estar sucias o 

contaminadas, o cuando exista el riesgo de contaminarse en las diversas operaciones del proceso 

de elaboración. 

Deben utilizar cubreboca 

Deben mantener las uñas cortas, limpias y libres de barniz 

Deben usar protección que cubra totalmente el cabello, ta barba y el bigote .. Las cofias, 

redes, cubrebocas y otros aditamentos deben ser simples y sin adornos. 

Se prohíbe et uso de joyas ni adornos (pinzas, aretes, anillos, pulseras y relojes, collares u 

otros que puedan contaminar el producto. Solamente se permite el uso de broches pequeños y 

pasadores para sujetar el cabello cuando se usen debajo de una protección. 

Se prohíbe fumar, mascar, comer, beber o escupir en las áreas de procesamlento_y manejo de 

productos 

Las cortadas y heridas deben cubrirse apropiadamente con un material impermeable, evitando 

entrar al área de proceso cuando éstas se encuentren en partes d~I .c!Je~ ~~.e ~~"! eri contacto 

directo con el producto y que p-uedan propiciar contaminación del rl_lisrTio. _ 

Evitar que personas con enfermedades contagiosas, laboren en contacto directo con los 

productos. 

Evitar estornudar y toser ~bre .el p~ucto 

Visitantes 

Todos los visitantes, internos y externos deben cubrir su cabello, barba y bigote, además de 

usar ropa adecuada antes de entrar a las áreas de pr~ que así lo. requieran .. 

208 



.·ll'/{.'\:/.J/1°J," 

Instalaciones 

Debe evitarse que en los patios del establecimiento existan condiciones que puedan ocasionar 

contaminación del producto y proliferaciÓn de plagas, tales como: equipo mal almacenado, basura, 

desperdicios y chatarra, formación de maleza o hierbas, drenaje insuficiente o inadecuado. 

Los pisos deben ser impermeables, homogéneos y con pendiente hacia el dr~n~je, suficiente 

para evitar encharcamiento y de características que permitan su fácil limpieza y desinfección. 

La pintura de las paredes debe ser lavable e impermeable. En el á~éa .- de elaboración, 

fabricación, preparación, mezclado y acondicionamiento no se permiten las paredes de madera. 

Las uniones del piso y la pared deben ser de fácil limpieza 

Se debe impedir la acumulación de suciedad y evitar al máxir;rio la. Conde~sación/ya que ésta 

facilita la formación de mohos y bacterias. 

Las ventanas y ventilas deben estar provistas de P!'Otecciones en b~e~ ~~c:Í-~ d~ .~nservación 
para reducir la entrada de polvo, lluvia y fauna ~oc~:--~~. 

Los daros v puertas deben estar provistos de protecciones 

para evitar la entrada de polvo, lluvia y fauna n~iva·~ 
:-.. ,_' :::::.·--:.-

Sanitarios 
.. ~'.:-~---~ -~--' . 

-.e -

Los baños deben estar provistos de retretes,·_papel ·higiénico,· 1avamanos;.jabón, jabonera, 

secador de manos (toallas desechable5) y recipient~ para
0

1a bas~·ra. 5;{'requíere que los grifos no 

requieran accionamiento manual. 

Deben colocarse rótulos en los que se indique al personal que debe lavarse las manos después 

de usar los sanitarios. 

Los servicios sanitarios deben conservarse limpios, secos _Y desinfectados. 

Instalaciones para lavarse las manos en las áreas de elaboración~ 

Deben proveerse instalaciones convenientemente situadas para lavarse. secarse v 
desinfectarse con jabón. agua y solución desinfectante o jabón con desinfectante. las manos 

siempre que así to exija la naturaleza de las operaciones; 

209 



_.r¡•¡.;.\'/:J/(_ºH 

Servicios a planta 

Abastecimiento de agua 

Debe disponerse de suficiente abastecimiento d_e · agua, ·así como de instalaciones 

apropiadas para su almacenamiento y distribución. 

El agua no potable que se utilice para la p-roducciÓn--:de ~~por, :·refrigeración,'· .. combate 

contra incendios y otros propósitos similares no relacionadOS- con·)~ ·¿rOciUctDs~-debe-·tra~Sportarse 
por tuberías completamente separadas identific_ad_~~ ~~ ·_c~lo~~~-, .~i·n. Q~.e __ :~ªY_~-- ·-~in~u·~~ . C:Oi:a_~ión 
transversal ni sifonado de retroceso con las tuberías qtie ~ond'u~~~, eí·~g~a f,c;tabf~. ~~-<--_.~ ': '.:.:. 

Se debe realizar la determinación de co~~ñid·c; d~ é1orri:::~ñ; e1 :~gu; d~: a~-SÍ~i~lentO, 
llevando un registro de este control. Se· recomiend~ . ;e~llz~r ;.;;¡ ~rÍáliSi~ ;,,lcr0blológlcos de 

coliformes totales y coliformes fecales. :\·.>--~.'.:::;: 

Drenaje '· >,---.> .-·,-. 
Los drenajes deben estar provistos de trampas contra olor.S -y rejilla!(iJa~~evitar entrada 

de plagas provenientes del drenaje. Cuando las tapas de los drenaj.,S "r1o': Í>ermltan' el ü5o de 
trampas, se establecerá un programa de limpieza continuo 'qu~·-ct:i""1Pi3 ·Co'~ '1·á<;.;:11~·rri~{fin~·11dad. ' 

Los ~blecimientos deben disponer de un siste~--~fi~~''.'d~-,.~~~J~ció~\i~ -~ftuetites y 

aguas residuales, el cual debe mantenerse en todo momentO ·e~. bue~-:,-~-~~~:~~º:_ 

Iluminación 

Los focos y lámparas que estén suspendidas sobre las materias ·primas, ·producto en 

proceso o terminado en cualquiera de las fases de Pnxt-~cción deben estar prOl~idas para evitar la 

contaminación de los productos en caso de rotura. 

Recipientes para desechos y basura 

Los establecimientos deben contar con una área exclusiva para el depósito temporal de 

desechos y basura, delimitada y fuera del área de producción. 

Los recipientes para desechos y basura deben mantenerse tapados e identificados. 

Los desechos y basura generada en el área de proceso debe ser removida de la planta 

diariamente. 
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Duetos 

Las tuberías, conduCtoS, rieles~· vigas, cables, etc., no deben estar libres encima de tanques 

y áreas de' trabaj~ dond~·~·el proceso esté expuesto, ya que éstos constituyen riesgos de 

condensación y aé:umuladón .de-'polvo que contaminan los productoS. Y en donde existan deben 

tener libre acceso-~~-~~. f¡rTIPi&a, así como conservarse limpios. 

Equipamiento 

Equipos y utensilios 

El equipo y los recipientes que se utilicen para el proceso deben construirse y conservarse 

de manera que no constituyan un riesgo para la salud. 

El equipo y utensilios deben mantenerse limpios en tOOas sus partes y, en caso necesario, 

desinfectarse co'l detergentes y desinfectantes efectivos. Deben limpiarse por lo menos una vez al 

final y desinfectarse al principio de la operación diaria. 

Los reciplentes para almacenar materias tóxicas o los ya usados para dicho fin,.-deben· ser 

debidamente identificados y utilizarse exclusivamente para el manejo. de estas sUstanc;ias, 

almacenándose en ambos casos, bajo las disposiciones legales aplicables. Si se dejan. de _usar. 

deben inutilizarlos, destruirlos o enviarlos a confinamientos autorizados. 

Materiales 

Los materiales de acuerdo al riesgo sanitario, deben observar lo siguiente;, , . _, 

Todo el equipo y los utensilios empleados en las áreas de manipulación de productos y que 

puedan entrar en contacto con ellos, deben ser de un material inerte -qu~·--no 't~nsrrii·~::.stistalicias -
tóxicas, olores ni sabores, que sea inabsorbente, resistente a la corroSÍÓ~ _·_~· ca.~z" de·· resistir 

repetidas operaciones de limpieza y desinfección. 

Las superficies deben ser lisas y estar exentas de oriíecios y grietas. ~en:-áS d~'?'.en poder 

limpiarse y desinfectarse adecuadamente. 

Tratándose de alimentos y bebidas no alcohólicas no se ·det>e. usar ~dera·: y otros 

materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, cua~do estén en contacto con 

materias primas y producto terminado. 
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Mantenimiento 

Todos los instrumentos de control de proceso. (medidores de t!ef!',po, temperatura, presión, 

humedad relativa, potenciómetros, flujo,· masa, etc.), deben ~r calibrad~ en condiciones de uso 

para evitar desviaciones de los patrones de operación. 

Los. equipos deben ser Instalados en forma tal. q~e E!I espaéio ·~ntre la pared,: el techo y 

piso, permita su limpieza. 

Las bombas, compresores, ventiladores, y eq.:Sipo:~ñ-~~"n~-.:~,--de~i~puÍSb ~~ e.-;,:.an~jo.d·e 
materiales deben ser colocadas sobre una base que n·~ difi~ul~ la 1irTIJ>¡~\1 ffiante~-i~Í~nlo. 

' " ' ' --- -

Las partes externas de los equipos que no entr3~_en COlitacto ~n-los alimento:;, deben de 

estar limpios, sin muestras de derrames. 

Los equipos y utensilios deben estar en buenas coridiciones de funcionamiento, dándoles el 

mantenimiento necesario. 

Proceso 

Materia prima 

El establecimiento no debe aceptar ninguna materia prima en estado de descomposición o 

con sustancias extrañas evidentes Que no puedan ser reducidas a niveles. aceptables por los 

procedimientos normales de inspección, dasificaclón, preparación o elaboradón. 

Las materias primas deben inspeccionarse y clasificarse antes de llevarlas a. la linea de 

producción y en caso necesario, deben efectuarse pruebas de laboratorio. 

Las materias primas almacenadas en el establecimiento deben mantenerse· en c~!1diciones 

específicas para cada caso. 

Los materiales de empaque y envases de materias primas, no de~'n' ~imzarSe' pa-ra fines 

diferentes a los que fueron destinados originalmente. A menos que se _elimin:e~. l~s.'~~ciue~s, las 

leyendas y se habiliten para el nuevo uso en forma correcta. 

para evitar su contaminación. 

Las materias primas que evidentemente no sean aptas, debe~ '.se~rarse y _eliminarse del 

lugar, a fin de evitar mal uso, contaminaciones y adulteraciones. 

En todos los alimentos industrializados, deben revisarse las fechas de consumo preferente 

o de caducidad de acuerdo al producto de que se trate. 

:!12 



.11'/o.~ ... , j/f .,,. 

En et caso de los alimentos enlatados revisar si presentan abo~bamientos, abolladuras o 

corrosión en cuyo caso no deben aceptarse. 

Proceso de elaboración 

En la elaboración de productos se debe tener en cue0~,: l~s sig.:.ierlt~ ·~~n~id~~cio~es: 
Seguir los procedimientos dados en los ~n-~a.lt~~{d~-;·Ji~~.~~-~f,~/~;,;;·,-~i-den' ·de:~diCión 

de componentes, tiempos de mezclado, agitaC:ión ·y otrOs·- pa·ráíilefrOs .. 'éte .PrOCéSO ~t Í"egiSt"rar"-su 

realización en bitácoras. 

Las áreas de fabricación deben estar limPi~··~ lib;~ d~-·inatf!~i~I~'·~~~--¿., ·p·r~. 
Durante la fabricación de productos, se·:·(t~~·-·c·~ida·/tj~e· I~ ·li~pleza~-.ieái.iz~da.· n0.-.Qenere 

polvo ni salpicaduras de agua que puedan contamin·ar:iOs p~ód~-ct~/; .: 
Todas las materias primas o productos e~·-.-p~~~ q~e .se·e,ri~~e~tn;;~. ~n ta~bores y 

. - - - . ··- - . ·-· . 
cuñetes deben estar tapados y las bolsas mantenerse -cerradas, ~ra /~V~tar .. su J?OSible 

contaminación por el ambiente. 

Todas las operaciones del proceso de producción, i-nclUso e1 'envasad6: se\j~~n ·re~lizar en 

condiciones sanitarias que eliminen toda posibilidad de contaminaciórl. ._._:_ .. :;-:·~·::··-~_,'-":-:::. 
Los métodos de conservación deben ser adecuados al tipo de productri y ;,,,,teria prima que 

manejen; los controles necesarios deben ser tales, que protejan contra· la contaminaéión o la 

aparición de un riesgo para la salud pública. .; .... :e: . , 
Registros de elaboración o producción. De cada lote debe llevarse unc'r~istro c~ntinuo, 

legible y con la fecha de los detalles pertinentes de elaboración. Estos regi~os·-~~ben ·conseryarse 

por lo menos durante el tiempo que se indique como vida de anaquel. 

Prevención de contaminación cruzada 

Se deben tomar medidas para evitar la contaminación .del pr~ucto por conta.cto directo o 

indirecto con material que se encuentre en otra etapa de proceso. 

Envasado 

Todo el material que se emplee para el envasado debe. almacenarse en condiciones de 

limpieza. 

Los envases reutilizables para envasado deben ser de maieriáles y construcción tales que 

permitan una limpieza fácil y com~eta para evitar la contaminación del procluctO. 
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Siempre que sea necesario, los recipientes deben verificarse antes de su uso a fin de tener 

la seguridad de que se encuentran en buen estada y, en caso necesario limpios y saneadas. 

Cuando se laven, deben escurrirse bien antes del lienado. 

El envasado debe hacerse en condiciones que na permitan la contaminación del producto. 

Todos los productos envasados deben ostentar etiquetas de identificación. 

Almacenamiento 

Se debe llevar un control de primeras entradas y primeras salidas, a fin de evitar que se 

tengan productos sin rotacién. Es menester que la empresa periódicaniente 1e dé.~ÚcÍ~ a .. ~r:ociud:os 
y materiales inútiles, obsoletos o fuera de especificaciones a fin ·de faCi_l~~r 1~.,_Í~~bi~a·:v-·di~i~ar 
pcsibles focas de contaminación. 

Las materias primas deben almacenarse en condiciones que. co~~~~~n ~~i:~ck5~. coii~ la 

contaminación ítSica, química y microbiológica. · -·'.7'·~·· .·;, ... 

En el área de manipulación de productos no debe permitl;,_. el almacenarrii'ento· de· ninguna 

sustancia que pudiera contaminarlos. Salvo que -~.:~ec~ri~ pa~~·:n~~~;d~_.-,h·¡g-¡~~~,·é>":~~~fro1 ·de 

plagas. 

No se permite el almacenamient:O de ~~rias~Pri~~·-¡n~,~~i~ri~/~i~n~l·~e ~paqueo 
productos terminados, directamente sobre el piso Y.a Que se'd~ben almacenar sobi-e tarimas'~ otroS 

aditamentos. 

Almacenamiento y distribución de alimentos perecederos 

El almacenamiento y distribución de productos que requieren refrigeración a congelación 

debe realizarse en instalaciones limpias, como cualquier equipo que tenga contacto directo con los 

alimentos, para evitar el crecimiento de microorganismos psicrófilos. Para ello además de mantenei­

en buenas condiciones higiénicas el área, se debe llevar un control de temperatura y humedad en 

el almacén que permita la conservación adecuada del producto. 

La colocación del producto se debe hacer de tal manera que existan los espacios suficientes 

que permitan la circulación del aire fria en los productos que se almacenan. 

Todos los alimentos secos se deben proteger contra la humedad. 

Los alimentas potencialmente peligrosos se deben mantener a temperaturas ·Iguales o 

inferiores a los 7ºC hasta su utilización. Se recomienda que los alimentos que requieren 

congelación se conserven a temperaturas tales que eviten su descongelación. 
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Cámara de refrigeración 

Deben mantenerse a una temperatura de 7oC o menos, con termómetro vi~ble o dispositl~ de 

registro de temperatura funcionando y en buen estado. 

No almacenar alimentos directamente sobre el piso. Cualquier. estiba;· tarima .Y anaquel que se 

utilice para almacenarlos debe estar limpio y a 15 cm sobre el nivel del ··pisa·, -~~r el ~Oíi~ctD con 
·,-·-- ... ., .-... · ........... ' 

el techo y permitir el flujo de aire entre los productos. 
. ·e·-.,:;·, ... :"'"' . 

entrada y colocarlos en orden, separar k>s cocidos de_ las_ crud~;: ~;~b;!~e¡:~· .. ~~> óitin;Q~/~n k>s 
. . ·,:· ;, ,.-;>:. 

compartimentos inferiores. 
7' :.: ·.,-> "·' _., .. ·' 

No se deben almacenar alimentos en h.uaca.le5, cajas cié' ~d~~. ·~d~e~~~~0 mimbre o 
costales en los que se reciben. 'i\ ,;.,~;;: ·:L:~:~.:·." ~º~;.~·.---(:.-:::: 

Se debe dar mantenimiento c~nsta~tt?;:_~li~r-j~· .. urn·p¡~~'_::r:·~~;.n~~l~~~--'.-~.e, ár:~·' ciSí, ~mo 
verificar la temperatura periódicamen~e; )a. ~~al_,~_ ~~~·e: ~i~f '~':" ~¡.¡·~-~Pa~-·~~- ~j~r c~~mt.:01 
interno. 

Refrigeradores -.,:._:_: ::...-. ,:~--··~~: -

Deben mantenerse a una ~mpe',,;tú;., cié 7~ o menos; con termómetro visible o dis""'5itivos de 

Se debe dar mante.nimi~ntO-có'ó~~te/r~li~r.la limi>Íeza y desinfecció·n··del mismo, ·as¡ como 

verificar la temperatura periódica~nte, la cU'aÍ 'se ~~ede regi.Strar ~r ~rito. para: un' ~jor :control 

interno. 

Almacenar los alimentos en recipientes cubierl~, etiquetados_ o_ ~tUi~doS~-~a'n la ·f~ha, de ·­

entrada y colocarlos en orden, sepaffir ~ cocid~ de- I~ crudos~--ma~i:e~~i:~~·-¿tf¡n{~-e~ I~ 
compartimentos inferiores. 

Cámara de congelación 

Deben mantenerse a una temperatura de -ISºC o temperatura inferior, con termómetro visible o 

dispositivos de registro de temperaturas funcionando y. en buen est1!do: permitir el Oujo de aire 

entre los productos. 
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No almacenar alimentos directamente sobre el piso. cualquier estiba, tarima y anaquel que se 

utilice para almacenarlos, debe estar limpio y a 15 cm del nivel del piso, evitar el contacto con el 

techo y permitir el flujo de aire entre los productos. 

Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, etiquetados· o rotulados-- con la fecha de 

entrada y colocarlos en orden, separar k>s cocidos de los crudos; .mante_9er estOs __ últimos .en }os 

compartimentos Inferiores. 

Se debe dar mantenimiento constante, realizar· limpieza ~--
0

deslnr~Ción - 'de1 ~área~' así como 

verificar la temperatura periódicamente, la cual se puede regist~r-~r·escrita·Pa!'3 urÍ.mejOr c~~trol 
interno. 

Congeladores o neveras: ._ . ,_ ;_.: -.... _.= 

Deben estar a una temperatura de -ISºC con termó,;,.,tro viSible o· dispositivos de temperatura 

funcionando y en buen estado. ., - __ .. \-:·:-.-'--" .:_"·: .- :'~------- :_';\_ i,.:.::· · 
Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos;· etlqÚ~~doS o rotulades con la: fecha de 

entrada y colocarlos en orden, separa~--,05. c~d~--de-íoo·-~~ci~; --~~t~~-~~-~:~"~-ÍlltÍ~ en los 

compartimentos inferiores. . :· ·::.\~ ·-· _;-::_·_: __ ·;:·-::<~:_ -~':;-::.·'.:·:·.>'.-.. _:,.J.;·· > 
Se debe dar mantenimiento constante, descongelarse para realiz~r la Úmpléz~ y cie;;i~rección, as/ 

como verificar la temperatura periódicame~te, la cual se puede ~egi~r ·-por ~rite) pa¡.¡;¡ un mejor 

control interno. 

Almacén de secos 

Debe estar localizado en un área cerrada, seca. ventilada y limpia. Cu~I,~~-;~;~:~~, _ ta~lna o 

anaquel que se utilice para almacenar debe estar limpio y a 15 cm del niye~ d~r.~!~:-.·,:~ 
Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, cerrados o en_ sUs'enVá5es'.'?~Qina1eS y en 

orden, etiquetados o rotulados con la fecha de entrada al almacén. 

Cuando no se cuente con almacén de secos, se puede tener una alacena o' d~;nsa~ ·siempre y 

cuando reúna las condiciones anteriores. 

Se debe aplicar el sistema PEPS, en todos los almacenes de alimE!ntoS·~Ya ~n:de refrigeración, 

congelación o de secos; para garantizar las características orgam:~lépticas:de ~os los p~uctos 

que se consumen 

Cualquier producto ahmenticio rechazado debe estar marcado, separado del resto de los 

alimentos y eliminarse lo antes JX>Sible. 
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Todo lugar de almacenamiento debe estar libre de fauna nociva o mascotas, mohos o suciedad 

visible, se debe establecer un sistema de control preventivo· ef~ivo ·as( como linípiarse 

periódicamente y lavarse al final de la jornada. 

El almacenamiento de detergentes o cualquier otro producto "quíffilco" ~.·se debe hacér. ··en un 

lugar separado y delimitado de cualquier área de manipulación o al~ééna.d6.cíé it1imentós: .Todos 
los recipientes, frascos, botes y bolsas deben estar etiquetados o ,:Otul¿;d~·-~·-~e·r~~d'~~,-. 

El almacenamiento de insecticidas se debe hacer en un lu9ar deli~i~do y 'Sepá·;ado de cualquier 

área de manipulación o almacenamiento de alimentos y tener un ·control estricto para su 

distribución y uso. Deben etiquetarse o rotularse de tal manera que se informe sobre su toxicidad y 

empleo. 

Transporte 

Todos los vehículos deben ser revisados por personal habilitado antes de cargar los 

productos, con el fin de asegurarse de que se encuentren en buenas condiciones sanitarias. 

Todos los procedimientos de manipulación deben ser de tal naturaleza que impidan la 

contaminación del producto. Si se utiliza hielo en contacto con el producto, éste debe ser apto para 

consumo humano. 

Los vehículos que cuentan con sistema de refrigeración, deben ser sometidos a revisión 

periódica del equipo con el fin de que su funcionamiento garantice que las temperaturas requeñdas 

para la buena conservación de las productos, estén aseguradas, y deben contar con indicadores y 

registradores de temperatura. 

Control de plagas 

El control de plagas es aplicable a todas las áreas del establecimientO, recepción -de materia 

prima, almacén, proceso, almacén de producto terminado, d~bución_, punto d,e ve~ta •.. e inclusive 

vehículos de acarreo y reparto. 

Tocias las áreas de la planta deben mantenerse libres de ·insectos~- .ioedores,, ÍJájaros u otros 

animales. 

Los edificios deben tener protecciones, para evitar la entrada de plagas. _ 

cada establecimiento debe tener un sistema y un plan para el control de plagas. 
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En caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deben adoptarse medidas de 

control o erradicación. las medidas que comprendan el tratamiento can agentes químicos, f"15lcos o 
biológicos, sólo deben aplicarse baja la supervisión directa del personal que conozca a fondo los 

riesgos para la salud, que el uso de esos agentes pueden entrañar. 

Debe impedirse la entrada de animales domésticos en las áreas de elaboración, ·almacenes 

de materia prima, y producto terminado. 

Limpieza y desinfección 

Se debe llevar a cabo una limpieza eficaz y regular de los establecimientos, equipos v 
vehículos para eliminar residuos de los productos y suciedades que contengan microorganismos. 

Después de este proceso de limpieza, se debe efectuar, cuando sea necesario, la desinfección, para 

reducir el número de microorganismos que hayan quedado, a un nivel tal que no contaminen los 

productos. 

Los procedimientos de limpieza y desinfección deben satisfacer las necesidades peculiares 

del pr0ceso y del producto de que se trate. Debiendo implementarse para cada establecimiento un 

programa calendarizado por escrito que sirva de guía a la superviSlón y a los empleados con objeto 

de que estén debidamente limpias todas las áreas. 

Los detergentes y desinfectantes deben ser seleccionadas cuidadosamente para lograr el 

fin perseguido. Los residuos de estos agentes que queden en una supeñicie susceptible de entrar 

en contacto con los productos, deben eliminarse mediante un enjuague minucioso con agua, 

cuando así lo requieran. , 

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y_. otras sustancias_ tóxicas, deben etiquetarse 

adecuadamente con un rótulo en que se informe sobr~:~_~:~O'~¡Cfd~d~,_~- e~pleo. Estos productos 

deben almacenarse en áreas o armarios especialmente destinados al efecto, y deben ser 

distribuidos o manipulados sólo par personal competente:· Se pondrá el mayor cuidado en evitar la 

contaminación de los productos. 
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CLAVES 

Plato fuerte 

Hotcakes = Hot cakes 
Cornflak = Corn Flakes 
Huejamon = Huevos con jamón 
Huesalch = Huevo con salchicha 
Huerajas = Huevo con rajas y papa 
Chilaroj = Chilaquiles rojod 
Ch1lvdes = Ch1laquiles verdes 
Chichverd = Chicharrón en salsa de tomate 
Pllpapa = Pollo con papas en salsa de jitomate 
Pollchip = Pollo deshebrado con papas en salsa de chile chipotle 
Pollnopver = Pollo con nopales en salsa de tomate 
Pollques = Pollo en salsa de queso amarillo 
Pollnopa = Pollo con nopales en salsa de jitomate 
Pollnopa = Pollo con nopales en salsa de jitomate Pollnopver = Pollo con 
nopales en salsa de tomate 
Picadill = Picadillo 
Papachor = Papas con chorizo 
Papaespi = Papa con espinaca 

Bebida 

Ce = Café con crema 
e = Café negro 
T = Agua de tamarindo 
J = Agua de jamaica 
H = Agua de horchata 
Th=Té 
R =Refresco 
L =Leche 
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CLAVES 

Sopa 
C =Consomé 
P =Pasta 
Crch = crema de chayote 
Cr = Crema de colinor 

Plato fuerte 
E = Entomatado 
Al= Aloondigas 
Hig = Higado empanizado 
Bist = Bistec de carne con papas 
Chroj = Chicharrón en salsa de jitomate 
Cercham = Cerdo con champiñones 
Ti = Tinga 
Pes = Filete de pescado 
Pool = Pollo en mole verde 
Pohab = Pollo con habas en salsa de tomate 
Poes = Pollo con espinacas 
Peal = Pollo almendrado 
Chpo = Chile relleno de pollo 
Chque = Chile relleno de queso 

Bebida 
J = Agua de jamaica 
T = Agua de tamarindo 
L = Agua de limón 
H = Agua de horchata 
M = Agua de mango 
R =refresco 
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