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INTRODUCCION

INTRODUCCION

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 afios los ‘estudiosos del sabor y del quehacer humano, han
calificado a la Gastronomia - como una de las principales caracteristicas de 1a cultura de los

pueblos. 'En Me‘xico a travé de su“hiétonfé a tenido tres etapas donde se han dado las

caractenstlcas antes men onada era, la época precolombina donde nuestros

antepasados indngenas llevaron a un aito grado de desarrolio la preparacién de ahmentos

La segunda, la época de Ia colonla d confrontaron la base indigena y la' ocina del' .

Después se optd la costumbre de enllswrlo por escnto, llevario en el cinturén'y leerio.' Fue ;

hasta 1800, cuando se favorecid el uso de un menu esc 'to

El menu ha evolucionado, llegando a ser en nuestros ‘dias una herramienta bésnca

en la administracion de restaurantes. Es un hstado de los platlllos altematnvos con ‘sus

respectivos precios, dispuestos de manera cronologlca de acuerdo con las costumbra

alimenticias del lugar.




INTIITCCION

La planeacnon de menus es un aspecto critico en cualquier servicio de allmentos, ya
que de él se van a desprender 1as necesidades de recursos humanos, ﬁsqcos y matenals,'

o bien hay que adaptar los ments a dichos recursos.

Son vanados y comple]os los factores que rigen las costumbr s aliinentarias del
individuo y es |nd|spensable comprender estos hab|tos al- planea os : ments duchos‘
factores s

ulturals, econdmicos, sodales, DSIcologl;:os v c se deben

considerar. para qefnlr la parte fisiologica de la nutricién, :

idadosa planeacién de menus es impona

13:00 a 18: 00 hrs. Cabe sena ar que el -mobili prop:edad de os concesionanos a

excepcion de las mesas que son propledad de Ia UNAM.

t2




INTRODUCCION

Los mends fueron evaluados para conocer su valor nutrimental, gastrondmico y
sensorial y poder plantear una propuesta general en el manejo e higiene de alimentos, asi
como mejorar los menus que se expenden en el comedor universitario en los aspectos
antes sefialados. :

En el primer capltulo se rev:san las précticas correctas en el manejo higiénico de

los alimentos, para evltar una co tam|ﬂacién en Ios platillos y una poslble enfermedad en

el comensal.

‘las caracteristicas de la dieta, planeacion de un menud

El capItqu sext

En el cap:tulo sept:mo se presentan tas ondus ones

En el ulnmo capltulo se p|antea U a p pusta ra mejorar el servicio de menus

del comedor unuversmano

w




oervos

oBJ ETIVOS :
Objehvo General

Evaluar Ia calidad nutnmental gastronomica, sensorial e huglenlca de’los alimentos

Yy menus que se expenden en ‘el comedor universnano, para poder plantear una

propusta de parémetros y tener un comedor universutarlo, donde se

ofrezcan menusde aita calidad.

Objétivos ‘Particulare
e frecldos en el cornedor.

. Evaluar la calidad gastronomlca y sensonal de Ios menus ofrec:dos en un comedor‘

- Evaluar Ia higlene de manlpulacuon y del med‘o ambnent

ra e; rar Ia higiene I‘ calldad gastronomica, sensonal

Yy nutnmental de Ios allmentos y menus que atén ‘a la: venta en un comedor

unlversntano. .




ANALISIS HIGIENICO

1.ANALISIS HIGIENICO

Manejo de los alimentos
El Manual Manejo Higlénico

de los Alimentos éxplica :

Enfermedades Tiansm

Las enfermedade
alimentos o beblda
comercial, des(je |
comensal. : :

Las enfermedades transmitidas por. alim ntos pueden’ pro voca

Infeccnon&s Se'producen: al consumir: alimentos ‘con’ microorganlsrnos y»
parasitos vivos

Intoxlcaciones Cuando se consumen las toxinas que son productdas por los
mlcroorganlsmos en el alumento, o Ios vénenos de plantas o' animales.

Las enfermedades més comunes 't:ransmitldas por. Ios allmentos en nuatro pais
son: célera, dlsentena, hepatms A, salmonelosns. o

1.2 Contaminacion de un alimento

Es todo aquello que no deberia estar en un ahmento y que se encuentra en &l
accidentatimente por mal manejo del producto. g

Es causada por sustancias dafiinas o mncroorgamsmos, que, generalmente no
alteran su sabor, olor o apariencia.

Contaminacién cruzada

Ocurre cuando microorganismos daninos son transferidos a alimentos sanos vy listos

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



ANALISIS HIGIENICO

< C ALy

Tipos de contaminacion :
La contaminacion de los alimentos puede ser de tres tlpOS'

Quimica. Cuando los alimentos se contaminan con sustancias quimicas
como detergentes, insecticidas, etc.

Fisica. Es causada por objetos ext.ranos al anmento como vidrio, cabello,
piedras, arena, insectos, grapas, etc. e

Mucrobuologltz B causada por mtcroorgamsmos.

Formas y Iugares en las que pueden contammarse Ios alimentos
1. Rastro, gran]a, cosechas, plantas ‘industriales,

procesadoras - de alimentos,
almacenamiento (e mal © manejo - de

los ahmentos ‘puede provocar
contamlnaclén quumlca (insecticidas ‘durante 1a- cosecha, detergentes en la
Aplana lndustnal ﬁsuca (inadecuada limpieza en el procesamiento o durante el
almacenamlento o mlcrobloléglca)

1I. Tmnsporte al mercado :

111, Mercado’ ;
Iv. : Transporte al ‘restaurante
V.

Resmurante por manos sucias, platos o vasos mal Iavados. Por 1o tanto es este

’ultlmo punto donde se pra‘.entan las fass cnucas de la contaminacién de
alimentos. g

Evntar estomudar y toser sobrerlos'ahmentos
Lavarse las manos antes de |nicuar las labores




ANALISIS HIGIENICO

Lavarse las manos después de ir al excusado y al bafio

1.3 Manejo Higiénico de los Alimentos
Lavarse las manos después de:
1. cada interrupcion en el manejo de Ios alimento
normalmente manejan muchas personas,
etc.

bre ﬁodo sl se tocan objetos que

o aigo ‘como basureros, cajas, trapos,

1. tocar carne cruda, antes de manejar otros alimentos.’

2. heridas, cortaduras, barros, furunculos, quemad ra ovenda)es

3. tocarse el cuerpo, cabeza, narlz, ondos, S
Lavarse los dientes después de cada comida, pa 3 dris en 1a boca
Mantener las ufias limpias, cortas y sin baml [ :
Utilizar malla, cofia o redecilla que cubra el Cabello
No utilizar el mandil como trapo para Ilmplar, ni secar Ias manos con el
No usar anillos, pu|seras, esclavas o relcns. i '

Técnica de lavado de manos -

El lavado -de. manos de forma correcta evlta que los mlcroorganlsmos de éstas
pasen a los ahmentos. El procedimiento es el siguiente:

1. Hacer espun"!a en las palmas de las manos con agua caliente, jabdn 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 muiieca y todo el antebrazo. Si no
se cuenta con cepillo se debe hacer el lavado con agua y jabdn, 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

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

de papel, pero asegurandose que queden bien secas, y evitar secarse con el trapo
o el mandil.
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Figura 1 Lavado de manos

Practicas prohibidas en el servicio
Durante el servicio de alimento no se debe:

10.

11,

12
13

Lavarse las manos en la tarja para frutas, verduras o en la de utensilios de cocina
Recoger con las manos pan, bollos, mantequilla, palitos de pan o galletas;para ello
se debe utilizar pinzas, cucharas, tenedores y otros utensilios.

Poner la mesa después de limpiaria, sin antes lavarse las manos.

Probar la comida con los dedos

Probar la’ comida con la-misma cuchara que se -esthd utilizando para cocinar,
introdudiéndola en la boca )

Dejar los alimentos descubiertos

Usar joyas u otros accesorios personales

No seguir las reglas del lavado de manos

No lavarse las manos después de cada interrupcién, principalmente después de ir
al bafio

Manipular los alimentos cuando se esta enfermo de gripe o del estdmago o de ia
piel sin guantes.

Comer o fumar durante la preparacion de los alimentos

. Secarse las manos en el mandil, ropa o trapos de cocina.
. Poner los dedos dentro de los vasos limpios © en el interior de los platos recién

lavados




ANALISIS HIGIENICO
14, Toser o estomudar sm cubnrse la boca.
15. Chuparse los dedos g

16. Escuplr

l'\'

Limpi y desi- ’
Limplar es ﬁuntar la suctedad vnslble Y desmfectar, es aplicar una solucién come
cloro, yodo u otro, para ellmlnar a la mayona de los microorganismos prsentes que son
mvnsubles ; : . ; :
Las enfermedades allmentanas se transmiten medlante vehlculos ‘tales como : el
ser humano, fauna nociva, ahmentos crudos, agua contamlnada, tuerra y aire.

Para los servicios en la codina, para "!ava;'superﬁdes Y uténsilios, para el lavado de
manos, para |a preparacion dé hielos Y allrﬁentos, Yy pvara‘beber, debe usarse agua potable
o hervida. Aunque se vea transparente puede contener mucroorgamsmos que pueden
dafiar la salud de los clientes. :

De acuerdo a lo establecido por 1a Secretana de Salud se permite que el agua contenga
un minimo de 0.5 ppm de cloro. E :

Los pisos, techos y paredés, asi como los equipos y utensilios que no han recibido
la limpieza y desinfeccidn adecuadas, pueden provocar la contaminadén cruzada. Esto
significa que los microorganismos se desarrollan en los restos de allmentos que quedan en
fas superﬁcis equipos y utensilios, y de ahi pasan a otros ahmentos ;

Limpieza y desm'eccnén en el area y equipo

Los DISOS y techos son superficies que pueden contamlnar, por &sto se debe usar
cepillos para las uniones y hendiduras, sobre todo en azulejos y Iosetas y termmar con una
solucion de cloro o yodo a la concentracién que se indique.

Los equipos como licuadoras, batidoras, etc., transr'nn:en ‘la contammacnon se
deben lavar desarmados después de cada uso para evitar que 1a contaminacnén pase de
un alimento a otro. Las tablas de picar no deben ser de madera, sino de acnhco,
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polietileno de alta densidad o ultralén, 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. Tamblén es importante que se
desbasten; es

decir, que se raspen para eliminar las incrustaclones de alimento que sirvan para la
proliferacién de microorganismos que pueden causar enfermedades

Manejo de basura

1.

3. Mantenga los botes siempre tapados.
Mantenga tapados los contenedores extemos.

procesamiento de alimentos.

7. Mantenga limpia el area donde se ubican Ios contenedor
malos ‘olores, contaminacion y. atrae fauna oc
gatos, etc.)

extemos, para ‘evitar.
: ucarachas, ratas,

Lave diariamente los botes de basura en un érea 5pecnﬂca, que este separada del
lugar donde se lavan los utensilios, allmentos o Ias manos
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Fauna nociva

La fauna nociva como cucarachas, ratas, ratons y moscas, contamlnan todo lo
que tocan, transmitiendo asi mlllonﬁ de mlcroorgamsmos que causan enfermedades
peligrosas para el ser humano. ¥ g
Medidas para prevenir la fauna oG

1. Inspeccionar

Ios embarqus

troduzcas cartones, costales,

1. SQIlCItar que Ia
que la mspecc:
2. Planear la

ntregas n se rea en en las horas’ de mayor mov:mlento, para
se reahce de forma adecuada

Ilegada de ‘los’ productos asegu/randose de que el lugar de
almacenamlento este dlspomble Y que se pueda utilizar mmedlatamente S

Los alimentos deben cumplur con ciertas caracteristicas sensorials‘ de olor, color,
sabor y te.xtura, por. o que se debe de llevar a cabo. una mspeccnon ‘breve pero
completa, de acuerdo a las caractenstlcas de cada productos
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No olvidar verificar las temperaturas de Ids alimentos cuando Ilegden’ al
establecimiento para asegurarse de Que son las adecuadas, dependlendo de si:se
reciben frescos o congelados. B Lo .

Almacenar inmediatamente los alimentos en los Iugares aproplados y a “las
temperaturas indicadas.

El termdmetro es un instrumento mduspensable debldo a que uno de Ios factores més
importantes que se debe cuidar durante todo el serwcio es'el de: |a temperatura de los
alimentos. Esto se debe a que los microorganlsmos rei:en mé F répldo cuando se
encuentran en la zona de peligro de la temperatura, que se ubica entre los 4 y Ios 60°C.

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 13 recepcidn de aves

ACEPTAR RECHAZAR
COLOR Blanco caracteristico, sin | Carne grisacea, verdosa o
decoloracién o© ligeramente | amoratada.
rosado.
TEXTURA Firme, humedo Pegajosa bajo tas alas y carne
blanda
OLOR Limpio y en empaques integros | Paquetes con rasgaduras.
TEMPERATURA

Refrigerada a 2°C 0 menos

Sin refrigerar y a8 mas de 2°C
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Tabla 2. Caracteristicas generales para inspeccionar durante la recepcion de carne

ACEPTAR

RECHAZAR B o

COLOR

TEXTURA

Res: rojo brillante
Cordero: rojo
Puerco: rosa pdlido
Grasa: blanca

Verdoso o café obscuro,

descolorida, y grasa amarilla

OLOR

Firme, elastica y ligeramente
hdmeda.

Superficie viscosa o con lama

b S

TEMPERATURA

Ligero caracteristico

Mal olor.

Refrigerada a 2°C o menos
Congelada a -18°C o menos

Sin refrigerar y a mas de 2°C.
A mdas de -18°C y con signos
de descongelamiento.

;
1
|

Tabla 3. Caracteristicas generales para inspeccionar durante la recepcién de higado

ACEPTAR RECHAZAR i
COLOR Café rojizo Verdoso, amarillento l
TEXTURA Caracteristico Mal olor |
OLOR Suave Fétida, superficie {
sanguinolenta con puntos f
blancos que se deshagan al w
tacto :
TEMPERATURA Menos de 2°C

Sin refrigerar y a mas de 2°C

Tabla 4. Caracteristicas generales para inspeccionar durante la recepcion de leche

ACEPTAR

PASTEURIZACION

TEMPERATURA

Pasteurizada. Con fecha de
caducidad sin cumplirse.

RECHAZAR

“Sin pasteunzar. Sin fecha oe .

caducidad o ya vencida.

ENTREGA

A 2°C o menos

A mas de 2°C

En recipientes o© envases

originales en buen estado.

i
Con recipiente o envase en mal |
t
estado o a granel. '
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Tabla 5. Caracteristicas generales para inspeccionar durante la recepcién de huevo

ACEPTAR

RECHAZAR

CLARA Y YEMA

La yema no se rompe <on
facilidad, la clara se adhiere a
la yema perfectamente, y a
clara tiene dos capas distintas.
Huevo deshidratado Y
pasteurizado.

La yema esta aplastada y fa
clara aguada.

Huevo deshidratado, sin
pasteurizar

CASCARON

Integro, limpio, sin presencia
de excremento.

Quebrado y manchado, con
excremento o heces.

Tabla 6; Caracteristicas generales para inspeccionar durante

la recepcion de pescado

ACEPTAR

RECHAZAR

COLOR .

Agallas rojo brillante y
hdmedas, ojos saltones,
brillantes, himedos y
cristalinos.

Agallas grises o verdosas, 0jos
secos y hundidos.

TEXTURA

Carne y panza firmes y
elasticas. Al oprimir el pescado,
la marca de los dedos no
queda en el cuerpo.

Carne flacida y blanda

OLOR

Sin presencia de olor fuerte.

Agrio 0 amoniacal

TEMPERATURA

Fresco de 0 a 2°C maximo
Congelado a -18°C o menos

Sin refrigerar y a mas de 2°C
A mas de -18°C o con signos
de descongelacion.

ENTREGA

Empaque limpio e integro

Presencia de signos de
descongelamiento, como
grandes  trozos de hielo
pegados al empaque o agua
suelta.
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Tabla 7. Caracteristicas generales para inspeccionar durante la recepcion de queso

ACEPTAR RECHAZAR
OLOR Caracteristico. Con olores extrarnios
APARIENCIA Bordes limpios y enteros Con presencia de particulas
extrafias
HWE?RATTJEA A 2°C o mencs A 'mas de 4°C
PROCEDENCIA En la envoltura especifica que | No es de leche pasteurizada o
esta hecho con leche | en la envoltura no especifica
pasteurizada. que sea de leche pasteurizada.

Tabla 8. Caracteristicas generales para inspeccionar durante la recepcion de mantequilla

ACEPTAR [ RECHAZAR

SABOR Dulce i Rancio.

APARIENCIA Sin particulas extranas : Con particulas extrafias o

mohos.

TEMPERATURA A 2°C o menos A mas de 2°C

PROCEDENCIA En la envoltura especifica que | No es de leche pasteurizada o
esta hecha con leche - en 1a envoltura no especifica
pasteurizada. ! que sea de leche pasteurizada.

Tabla 9. Caracteristicas generales para inspeccionar durante la recepcion de frutas y verduras

ACEPTAR RECHAZAR
FRUTAS Y VERDURAS En buen estado, frescos, sin i Si presenta golpes,
golpes. ; maduracion excesiva,

hongos y plagas.
Si presentan manchas o©
- colores distintos a los
caracteristicos.

h
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Tabla 10. Caracteristicas generales para inspeccionar durante la recepcién de hielo

ACEPTAR

RECHAZAR

.
PROCEDENCIA

Que esté empacado, asi como
elaborado con agua potable y
que lleve un manejo higiénico.

Hielo en barra, que presente
suciedad en la envoltura, o que
no indique si

potable.

es de agua

Tabla 11. Caracteristicas g

enerales para inspeccionar durante 1a recepcién de abarrotes

ACEPTAR

RECHAZAR
SECOS Empaque en buen estado, | Empaque perforado, roto o con
limpio e integro. Sin sefales de | presencia de moho. Restos de
insectos, huevecillos o materia | insectos o huevecillos.
extrafia.
ENLATADOS

Latas en buen estado, sin
abolladuras u oxidacién. De un
fabricante confiable.

Latas abolladas, oxidadas o
enmohecidas, con derrames ©
escurrimientos, hinchadas ©
picadas. Conservas caseras

1.5 Almacenamiento

Refrigeracién
Deben tomarse en cuenta

1. Revisar

fos siguientes aspectos-

la. temperatura del refngerador para que: los: allmentos sten a 4°C o

menos y asi mantenerios fuera de |a zona de peligro de la temperatura

2.

frio, ademas entorpece la Iimpleza del érea.

No sobrecargar el refrigerador o camara, porque se reduce Ia circulacion del aire
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Utilizar recipientes poco profundos para que. los alimentos se enfrien mas rapido.
No utilizar ollas grandes para almacenar ahmentos ya que mientras en el exterior
se sientan.fras, en el cent;ro tardan mucho tiempo en ba]ar a 4°C, por lo que
permanecen largo tiempo en la zona de pehgro de 1a’ temperatura y esto provoca
que los mlcroorganlsmos se reproduzcan
4. Colocar los alimentos crudos en la parte baJa

los ya'i'préparados, o que no

S.

6.

7.

8. puedéf\ estar -
Ponerios’ en

9.

Congelacion

Los anmentos pueden conservarse durante mess a -18°C o menos, ya, que a estas
temperaturas los m|croorganlsrnos ya: no. crecen Para Ia adecuada congelacmn de los
alimentos es necesario, g

1.

Verificar que la temperatura de los ahmentos en el congelador se mantenga a -
18°C 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 congelarios y taparlos
perfectamente.

4. Dividir los alimentos en porciones para su congelacion. De este modo se facilita su
posterior descongelacion.

5. Etiquetarios con la fecha de entrada al almacen para .asegurar que las primeras
entradas sean las primeras salidas (PEPS) Y que haya una roxzcion adecuada de los
alimentos. E

6.

Para tomar la temperatura de los ahrnentos congelados ‘se coloca el termémetro
entre dos piezas y esperar a que se estéblllc

Descongelacion de alimentos

Nunca descongeles los alumentos a

c) Como parte del proceso de cocctén
carnes y alimentos perecederos.:

Almacén de secos o S
También los alimentos secos, que no requneren refngeracnon [ c' ngelacuon, neces:mn
caracteristicas especificas para su almacenamiento.

1. Verifica que la temperatura del’ Iugar 3 encue tre entre los

2. Cerciorarse que el area esté ventnlada para evltar el creclmlento de mohos 'y
levaduras
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3. Colocar los productos fuera de Ia fuz directa para evxtar la decoloracion o rancidez

4. Verifica ‘que los ahmentos sten separados de la pared vy que los anaqueles tengan
una separacxén del paso de por lo menos 15 cm de altura para facilitar la limpieza y
evitar. que se formen rSguardos para |as plagas

5.

Colocar Ias fechas de’ entrada de cada producto de tzl forma que los primeros en
entrar sean Ios prlmeros en sanr, Y la rotacnén de allmentos sea adecuada,.

6. No tener paquetes de allmennos abn'
con el amblente, ademés de

rtos dentro del almacen Estos se contaminan
atraen a las plagas.
'Uevar a cabo el mantenlmlento de Iimpleza y desinfeccién continua del lugar.

a)

b)

<)

Coccion de élimehtos PEU: R ) 3 .
Es Impon:ante que |o$ alim’en'tos,"- al‘ moménto ,de 'su‘ t;occién, lleguen a las

temperaturas adecuadas. A : o SR

Cocinar las aves y carmes rellenas hasta que el centro llegue a 74°C

19
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A 1a carne de cerdo cocinarla hasta que alcance 66°C de’ temperatura en el centro
o en la parte mas gruesa del alimento.

El resto de los alimentos cocinarlos hasta que almnces 60"C como mmimo de
temperatura intema.

Pescados y mariscos

Los pescados y manscos p ede ser.: pe grosos, ya que’ pudleron ha;berse
desarrollado en aguas contaminadas:es, declr, en aguas donde hay bactenas de
salmonella o célera, o virus como el de la hepatitis.

Enfriado de alimentos calientes

Para que durante el enfriamiento los alirﬁentos pasen lo mas rapido 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 termdmetro continuamente ta temperatura . -

e) Ponerlos sin tapa en el refrigerador y moverlos continuamente

f) Cuando los alimentos lleguen a 4°C, tzparios'y conservarlo$ en ‘refn'geracién.

Alimentos preparados con anterioridad

Los alimentos que se prepararon y seran vueltos a utilizar deben de mane]arse asi:
a) Refrigerar los alimentos preparados con antenondad

b) Al recalentarios no mezclar, ni almacenar ahmentos ya preparados con porciones

recién preparadas

c) Los alimentos que no se cahentan, como las carnes fnas cubnrios con envolturas

de plastico o papel encerado y mantenerlos frios a 4°C ° menos

d) Utilizar tenedores, plnzas, cucharas de mango largo ) palas para manipular. los

alimentos
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e) - No tocar alimentos crudos como: came, pollo o pescado y al mnsmo t:empo
alimentos COCIdOS, para evntar ia contammacnon cruzada.

Buffet

SEn el servncuo de buffet se debe mantener los: allmentos callenta como sopas,
consornés gulsados, u otros Cat 60°C o més. ; ) . .
Los allmentos fnos : corno cremas, qusos, aderezos, cames frias, salsas, etc.,
deben mantenerse a 4°C ° menos. e :

Servnc:o ) . ;
Las manos:y Ios 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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STROINOMICO

2. ANALISIS GASTRONOMICO

“La gastronomia en su concepto, es el arte de preparar platillos de la manera mas
perfecta en cuanto a su condimentacién y presentacion. * @

2.1 Gastronomia

Brillant-Savarin expone que la finalidad de la gastronomia es velar por la
conservacion de los hombres por medio de la mejor nutricién posible.

La consigue dirigiendo,'en vitud de los principios seguros, a cuantos buscan,
suministran o preparaﬁ las cosés qde pUeden convertirse en alimentos.

El sujeto material ‘de la gastronbmia es todo cuanto puede ser comido; su fin
directo, la conservacion. de Ioé.lﬁd_ividuos; v los medios de ejecucion, el cultivo, que
produce; el comerdio; que intercambia; la’ industria, que prepara, y la experiencia, que
inventa los medios de disponerio‘todo péra Su mejor uso.

Objetos diversos de que se ocupa la gastronomia
La gastronomia considera el gusto en sus goces y en sus dolores: ha descubierto
las excitaciones graduales de que aquél es susceptible; regulariza su a;oién; vy sefnala los
limites que el hombre es capaz de estimarse no debe nunca rebasar. : L
Considera, también, la accién de los alimentos sobre la moral del - hombre, sbbre su’
imaginacidn, su ingenio, su juicio, su valor y sus percepciones, blen duerma blen se ha||e
despierto, ya actue, ya descanse.

La gastronomia sefnala 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 desarrolio, como las
alcaparras, los esparragos, los lechones, los pichones y otros animales que se comen en
su edad primera; otras, en el momento que alcanzan toda la perfeccidn que le estd
sefialada, como los melones, 1a mayoria de las frutas, el carnero, el buey y todos los
animales adultos; otras, cuando comienzan a descomponerse, como los nisperos, la

w
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becada y sobre uodo, el faisan; otras, por Gltimo, cuando Ias mampulacnons del arte les
han qulcado sus malas cualidades, como la patata, la mandioca, etc. e
La gastronorma clasifica también esas sustancias, segun sus
indica’las que se pueden asociar; y midiendo sus diversos grado
distingue tas que deben formar la base de nuestra comida de las que
y, atn entre éstas, las que, no siendo necesanas, constitu'yen,‘ sin

ivglfsas cualidades;
de’ poder nutritivo,
resultan accesorias,

mbargo, una gram
distracclén y se convierten en obligado acompanamtenm de Ia reunlon de comensalS

o el abuso comienza

La gastronom{a admlmstra alos hombrs Yi las 5 3 s a otro

cultura,

Caractenstlcas de la dleta

Las caracteristicas de una dleta correcta son:
1. lntegndad ser completa
~2.:, Cantidad: ser suficiente
3. Equilibrio : ser equilibrada
4. Accesibilidad: ser econdmica

(8]
w
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5. . Atraccién sensorial: ser agradableyvanada R

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

7. Congruencia integral:

ser adecuada a Ias caracteristicas y circunstancias del
comensal. :

En 1990, la Comisién Nacional de Alimentacién (CONAL) especifico las proporciones
deseables en que debe participar cada grupo en Ia dleta Y. sefialé los limites maximos para
los aceites, las grasas y el aztcar dentro del prlmer grupo Nl

Clasificacion de las dietas

Quintin sefiala que las dietas pueden: clasifica
aumentados, disminuidos o normales, 'y sei’d
hipoproteicas, suficientes en caloras,

'por los valors nutntivos,

o ‘insuficie;
aplicaciones y se distinguen los regimenes normales,’ |0
las dietas de rutina hospitalaria y las dietas especial

Por la composuc-on quimica

cantidades y proporciones de los nutrimentos.

a) Por el valor caldrico total, tas dletas adecuadas puede

suficientes, generosas y de recuperacion, vy -las dnetas |nadecuadas
subnormales, en forma innecesaria.
1.

Los regimenes generosos aportan hasta 50% mas de las calonas sufclentes 'y se:

usan para lograr un aumento moderado del peso corporal,

, por, acumuladon de
reservas. i L
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b) Por la cantldad de prlncipios nutncnos I 1
completas, generosas y excesivas.

1.
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Los reg:mens de’ recuperaclén proporc:onan hasta el doble del requerimiento
normal y se usan en los desnutridos.

Los regimenes excesivaos en valor calénco Ilevan

Ié obes&'dad y no son adecuados,
ni dletérlcos ,ni dletoterapéubcos Bl e.xceso se juzga 'por la capacidad de las
funuons de nutricidon y no solamente por las calonas y el volumen de 1a dieta

dletas pueden ser: carentes, mcompletas,

Las dietas  carentes. contienen mnbdades ‘muy ba;as, casi nulas, de algunos

nutimentos . y llevan a la enfermedad cuando se agotan Ias rservas,

pecia!mente cuando aumentan las necesidades’ del organismo, y el aporte es
inadecuado para compensar los consumos. : v
Las dietas incompletas aportan cantidades de nutrimentos hgeramente por _debajo
de los requerimientos minimos normales, pueden ser hupoproteimGS, hipograsas,
etc. Y se emplean con frecuencia como un recurso terapéuticoy, “que fogran
corregirse con algdn complemento dietético,

cuando no. hay‘ indicaciones -en
contrario.

Las dietas completas aportan cantidades iguales o Ilgeramente supeﬂor&s de los
nutrimentos recomendados. .

Las dietas generosas en nutrimentos .se callﬁoan de: hlperh|droa:rbonadas,
hiperproteinicas, hipergrasas o generosas, en algunas vitaminas o minerales y se
emplean como dietas terapéuticas. ;

Las dietas excesivas en algin nutrimento son madecuadas porque alteran Ios
balances nutritivos.

Por la armonia de los nutrimentos hay dietas an'nonlcas y d tas lnarmémcas.

Las dietas armoénicas o equilibradas ' aportan :al organlsmo canﬂdades

proporcionales de todos los nutrimentos, para mantener el balance norrnal
relacion adecuada a los gastos organicos, de las personas sanas y de Ios enfermos

N
wn
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2. Las dietas inarmoénicas 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 desequilibrios mas frecuentes son por
predominio de los hidratos de carbono, de las grasas y de las proteinas vegetales
sobre las proteinas animales, del fosforo sobre el calcio; del sodio sobre el potasio;
de los alimentos no protectores sobre alimentos protectores de la salud, ricos en
proteinas animales, en vitaminas y en minerales; o por el predominio de las
cenizas basicas sobre los minerales de reaccién édda, o viceversa. :

Regimenes normales

Cubren las necesldada del

organlsmo,, pofque son . sufi icientes - en’ calorias,
completos - en todos los - nummentos armémcos en Ias proporcones calorigénicas vy
reguladoras, y estan adecuados a: Ios camcters ﬁsloléglcos .v:al medio en que se vive.
Aunque las calorias v Ia., cantldades de nutrimentos sean lguals en los regimenes de las
personas sanas.y de los enfen'nos v

caracteres cullnarlos Y Ia distribucién.

2.3 Menu T = : -
La palabra menu provuene del  frances:

sign ﬁm “fista al detalle”. Su funcién
primaria |, era enlistar los articulos altemauvos

rvirse. En un principio. el menu era

omensal para que hiciera su eleccién.
Después se optd la costumbre de enlistario” por escnto, Ilevado en el cinturdn vy leerio. Fue
hasta 1800, cuando se favorecio el uso de un menu escrlto por persona.

aprendido de memoria por el mesero Y. recitado al

El menld ha evolucionado, llegando a ser en nu&ros dias una herramienta basca
en la administracion de restaurantes. Es un hs13do de los’ platillos altematlvos con - sus

respectivos precios, dispuestos de manera cronologum de acuerdo con Ias costumbra .
alimenticias del lugar, ©

Actualmente se cuenta con dos tipos de menus' el menu claslco Y el menu o
moderno. El primero se sirve sélo ocasionalmente 'y consta de’los siguientes servicios:
entremés, sopa, entrada, sorbete, plato fuerte con guarniciones y postres. £l menu
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moderno se’ usa con- mas frecuencia- y consta -de: sopa, - entrada, - plato . fuerte ‘con
guarnnaona Y postres, si se qulere servnr entremes, se sustltuye por la: sopa o la entrada.

El mentl domat:co dlan puede ser Induso més reducndo, “sirviendo sopa o entrada, plato
fuerte con guamicnones vel postre. S :

Tipos de’sérv ; [ . . Gl
Martinez de F lica’ claramente  los diferentes tipos de servicio que se
Primer servicio: Entremés

Se sirven al pdnciplo de una comida. y su f‘nalldad es el abnr el’ apento por Io que
deben ser poco volummosas Yy delicadas. Se preparan
mariscos, conservas, flambres, etc. Por e)emplo, cocte

base de vegetales, pscados

Segundo servicio: Sopa

Es toda preparacion liquida o semlhqunda, que se’s rve al p 1 CIDIO de un acomlda o
inmediatamente después del entremés, en genera se: dlstingu n'a bpos consoms
potajes, cremas y veloutés y sopas.

a) Consomés: Es un caldo concentrado que se prepara a. base de otro oaldo y
siempre va clarificado

b) Potajes.Son preparaciones lnquldas hechas a base:de egumbrra“é"vérdtjras
molidas o picadas. ol

c) Cremas y veloutés: Las cremas son preparacuones u
roux blanco, el elemento de sabor escogldo
crema. Los veloutés son muy parecidas a las ar
se utiliza el fondo de cocciuén del elemento’ escogld
yemas de huevo y crema.

se termina siempre con -
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d) Sopas: Se les de el norhbre especiﬁco de sopas a las preparaciones que parten
de un fondo liquido o &gué al cual se le afiaden verduras, pescado o carne

Tercero servicio: Entradas

Los platillos que se surven calients mmed:atamente después de la sopa reciben el
nombre de entradas y son preparactona l:geras, sencillas o sofisticadas, que se elaboran

a partir de una gran vanedad de lngredientes como queso, verduras, carns, pescados
huevos, etc. . ¢

Algunas variedades que e)usten son timbales, budines, arroces, pastas ahmentldas,
patés, terrinas, crepas, manscos, aves y pescados.

En términos culinarios se . denominan pastas alimenticias. a las. comunmente;llamadas
pastas italianas, tales como, macarrones, espaguetti, tallarines, raviols, etc.

Cuarto servicio: Plato fuerte . .
Tradicionaimente el plato fuerte se constituye por algun guiso a base de carne o
caza y solamente en comidas informales se confecciona con algin pescado © 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 guamniciones son alimentos que se afiaden a diversos platii
sabor y presentacion. Pueden formar parte del plato,
completamente independientes.

ra mejorar su

Se elaboran con diversos ingredientes como Iegumbrs, hojas,

principal de ellos es la vmagreta aunque exlsten otros como Ia mayonsa, 1a crema
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etc. De igual forma que Ias guamtcons, pueden prepararse con un solo elemento o con
varios. :

Qumto servnclo. Postre
Se enti
las comidas

de por postre los dulces, frutas v otros a

entos tiué se sirven al final de

) cldh‘es‘cbmo frutas, salsas, cremas,

_osrfai:tors\ qhé rigen las costumbres alimenticias

'render estos habitos al planear los menus.

a) Factores cultumls La cultura se deﬁne como el estilo de vida propio de un grupo
de personas procedentes de - una . localidad . determinada.

del individuo v es indispensable co

Las - costumbres
alimenticias son un aspecto profundamente amraigado 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. .

Factores econdmicos: El alza de costos y la escasez de vwers han hecho sentir su
impacto en las costumbres alimenticias de numerosas personas A pesar de que

b)

existe una enorme variedad de alimentos en el mercado, el aumento de los precios
y la disminucidn del poder adquisitivo hace que la seleccuon para el consuno
familiar plantee un verdadero problema. :
¢) Factores sociales: La organizacion de la sociedad, con sus multlples estructuras y
sistemas de valores, desempeiia un importante papel en la aceptacnon o en el
rechazo de las costumbres alimenticias. Es por esto que ‘es lmportante conocer la
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alimentaciéon de los diversos grupos en Ios cuales se desenvuelve el md:vuduo. famllua
comunidad, gremios, etc.

d) Factores psicoldgicos: Las costumbrs allmenuaas son part 'importaﬁte de la
conducta humana. Los individuos 5tén moﬁvados ‘paraactua en, térmlnos de lo
que perciben que sirve para cubrir sus- necsldades Por.lo. tanto la persona debe

estar motivada y aceptar la necesndad de camblar para qué la informacién
alimenticia sea util.

e) Factores religiosos: La practica y creencia de dlstlntas costumbres religlosas

marcan la alimentacién de diversos’ grupos Por lo mnto,es importznte conocer

éstas practicas y creencias al planear los menus del grupo especuf‘co que se este
considerando.

Debido a todos los factores anteriores, la parte ﬁsiclééica de la nutricién se
puede, en general, estudiar en cualquier parte del mundo y. los resultados tienen una
aplicacién universal; sin embargo, la alimentacidn debe estudiarse en: un determinado

marco socioecondmico, cultural y geografico y los rsultados no se pueden apllmr en
cualquier tugar. ©

Planeacién’'de menus

- El term|no “planeacidn de menus” se reﬁere a un proceso bufasnco en el cual
se determman- '

a) Que productos servir .
b) Cuando seran servidos @

Consideraciones universales

La planeacion de  menas vana consnderab|emente por} los:: tlpos de servnctos de

alimentacion, por lo que se requnere tomar en cuenta las |Iamadas cons:deracons
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‘universales, las que se pueden enumerar como sague.

a) Conocimiento de la poblacién a Ia ‘que‘ se servnré. recomendaciones

nutrimentales (en funcnén de edad sexo, actjvldad) vy numero de personas por
periodo de comida

b) Condiciones de preparacién y servicnos- i éd de equlpo y distribucién

para la eficiencia del personal : S i '

<) Influencias extemas: estacion cllma, dnsponlbihdad de allmentos, combinacion

de los mlsmos, variacién, - textura, color, forma :

métodos de preparacion, valor de percepcnon, etc.
Una culdadosa preparaciéon de menus es Impor

serviclo de ‘alimentos. Esta planeacion debe proporciona

cubran sus recomendaciones nutrimentales Y- Que: cumplar\ también col

onsxstencia, temperatura,

: de_cualquier
Ntos - que

racténstims
gastronémicas de aspecto sensorial agradable, esnlo de preparacién adecuado, etc., -y

asimlsmo se deben cumplir aspectos sanitarios y aclecuarse al presubuestohspecnﬁco )
El balancear las opciones de alimentos en un’ penodo de tJempo, en' ez de dia con

dia o en cada comida, es muy importante va que se evuta a: monotoma Y se ‘obtiene
variedad y equilibrio, claves en 1a mezcia del'sabor y la salud. 4
El servicio de alimentos institucional

debiera proveer algunas alternativas
aceptables para cubrir las recomendaciones que el - Instituto de 1a Nutricién 'Salvador

Zubirén (INNSZ) . ha . estipulado - para el desarrolio del individuo normal, 'ya ‘que las

personas, varian en sus fequeﬁmlentbs individuales para todos los nutrimentos. ..
Asimismo, es obligatorio que se proporcione una variedad de 'allmentos due a su

vez sean buena fuente:de n'utrimentos En los comensales de cualduier ‘servicio de

alimentos, pueden’ surglr reacc:ons adversas en el consumo ' de .alimentos . debidas

probablemente a:
a) Insatnsfaccuones culturales, rellgiosas, etc
b) Repetlc«ones rnonotonas de plaullos
c) Combinaciones estéticamente pobres
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Caracteristicas que. debe cumpllr un menu
Monroy'de Sada |nd|ca,que para que el ment tenga éxito tiene que cumplir

con los siguientes pun ”s' L
1.

Color: La comblnacén de colores de los alimentos en el plato o charola es
'|nd|spensable para llamar la atencidn del comensal

2. Conslstencna' Se refiere a la firmeza, densidad y viscosidad de Ios alimentos
\Y esta puede ser gelatinosa, fluida y firme .

3. Apariencia: Es la forma en que se presentan los planllos Jueg “un papel
muy importante en la planeacién del menu. ;

4. Sabor: Es indispensable mantener un equilibrio de;;‘s"a 1ave
fuertes, ligeros y pesados. Dentro de esta categoﬁa" se ntran . los
cuatro basicos: dulce, salado, amargo y acido. : '

5.

Método de preparacién: Son todas las formas en que se puede cocmar un

platillo, puede ser frito, cocido, homeado, asado, hervldo con éaisas o sin
ellas.

Coémo planear un ment?

Cada plato debera ser de preparacién y presentaclon dnstinta'
frituras o dos estofados. Ni repetir plau!los moldeados,
pueden alternarse, pero no repetirse.

haber dos

pondra servir sopa de crema o natilla en el postr ‘Sise surve éonsome de pono
esta ave debera estar en ningun platillo. :

Las salsas blancas van antes que las obscuras.: Si hublera varios tlpos de carne se

serviran primero las blancas: pescado, ave, ternera, cerdo y despues |as carnes
rojas.

(1
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~ LI EX T £

No repetir alimentos harinosos que hacen una comida derﬁasiado pesada. Si se
sirve una pasta o arroz como entrada, no debera ponerse papas como guarnicion,
ni crepas como poste.

No conviene repetir sabores muy fuertes en un mend. Si hay sopa de col o
cebolla, no deberd haber en los siguientes planllos coliflor, bacalac u otro sabor
demasiado marcado. .

Los Unicos ingredientes que pueden repetirse son las trufas y los hongos, siempre
que éstos sean de distinto tipo, como champifiones y otro tipo de setas.

En las comidas tempranas no se aconseja tomar sopa,. sobre todo en nempo de
verano, en ese caso seria mejor empezar con el entrema Y Iuego entrada Sin

embargo, las sopas frias son muy agradables en esta epoca ‘gazpacho, sopa de
tomate, pepino, aguacate, etc.

En la noche es poco usual un entremés, a menos que sea algo muy ref' nado como
ostras, caviar, salmén ahumado, etc. En cambio, la _sopa es \ndnspensable, lo mas

fino es. el consomé, pero puede servirse una cema o alguna sopa con cuerpo
siempre que no haya antes un erm'emes @3

Guias para la planeacién de menus

Ya que se txenej el, menu se puede elabora .un, Menu Patron
para la Planeacié delp

simplifique

que slrva de guna
:de |gua| manera; se- pued ‘d senar un Menu CldICO que
trabajo permita tener vanedad ‘en |as co das

Menu Patrbn

Se le conoce también con el nombre de Me

,' Base Y se le Ilama asn Justamente
porque se toma como “punto de todos los ajustes necsanos" '

Consuste en determinar cuales seran Ias reaccnons en base a los dlferentas
alimentos que habran de consumirse por dia."
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Para poder realizar esto, el Instituto Mexicano del Seguro Sodal (IMSS) ha
considerado cinco puntos que-.deben de tomarse en cUenta:

cantidad, calidad,
fraccionamiento, distribucién y preparacnon.

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 %30 Keal por dia en una
persona adulta g

2.

El fracclonamiento consiste - en " dividir el aporte calérico diario entre el
numero de comldas que ha de’ reallzar el lndnviduo, de esta “manera“se

obtendra un me]or equnllbno en la dieta.}
3. la calldad se obtjene omando en U

' porta :b(ier'\ 'porcentaje)

Menu Ciclico 7~

Lograr que Ias comidas no parezcan exac:amente |gua|5 a las antenors y.ofrecer
variedad y atractivo puede llegar a ser un problema sobre todo si 1a pob|aC|on ala que se

atiende en el - servicio de ahmentos es Ia mlsma durante periodos de ‘tempo’ muy
prolongados.

un buen método para darle solucidn a este problema es el uso del menu cidlico. El
mend ciclico es un patrén de menls especialmente disefiado para evitar la monotonia.
Ademads tiene un efecto positivo sobre la preparacién del mend, su. planeacion, -las
compras, la produccidn, el servicio y el entrenamiento, logrando muchos beneficios
haciendo mas efectiva la operacidn del servicio de alimentos. ¢%

Preparacion de alimentos: La preparacion de un meni( ciclico con 1a  suficiente

anticipacion evita que se tomen decisiones frenéticas de UGltimo momento acerca de
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cuales son los platillos que se van'a induir, en que lugér del ment deben ir y a que
precio se van a dar. Con la elaboracnén del menu C|clico se tlene tlempo para

preparar menus balanceados :anto d&sde el punto de vusta de carga de trabajo para
los empleados como nutrido. -

Planeac:én =] uso del menu dcllco puede conmbu:r en gran parte a la planeacién
de la cantldad que debe prepararse de cada platillo va que se puede saber con
 facilidad la relativa popularidad de cada articulo.

Produccion: Una de las claves para el mantenimiento de un control,suecho Y una
buena adminlstracnén en una operacién de servicio de allment
recetas estandarizadas utilizadas en el menu ciclico.

es’el uso de

Servicio: €1 uso del menu cidico permite al personal famil:anzarse con los piatilics,
su elaboracién y su presentacion.

Entrenamiento: Se facilita el entrenamiento de los enﬁpleados con lé yutillzacién del
menu ciclico ya que los empleados tienen uempo ‘de \}olverse eﬁclente_s en el
manejo de los platillos. k
- Elimina crisis v caos: Al elaborar el men de acu

caos ‘en un momento de crisis ¢ ‘

plén,}se elimina asi el

e Ios allmentos y al
mpllﬁoa la operacion

determmado z ga’ en un dia’ dlferente de la senana

ez que se replte. un C|do'
cominmente utilizado es el de 18 dias, pero se puede eleg|r eI numero de dnas d&seado

35




ANALISIS GASTRONGMICO

Una vez qhe se ha elégldq el cido de mentis, deben prepararse los mends para
cada dia 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 ihant:énldb el équilibrio en el ciclo completo. Cuando ya se

han determinado los platos pnncipales, o platos fuertes, es posible afiadir los demas
articulos del menti.. :

Es posible lograr un ahorro de t!empo y dinero al contar con un programa de

ments con’la  suficiente anndpacién antes de su uso. Esa preparacién anticipada -
proporciona . un mejor control

sustituciones con artlculos men

de la operacién, eliminando la necesidad de hacer
tisfactorlos que fos que son mas convenientes para la

lmentos, disponibilidad en el mercado, precios, etc.). Es
shtutos en caso de que se presente algun cambio en la
situacién o cuandc hava alguna urgencla. Esto también es indispensable desde el punto

de vista . de nutncion, puesto que-se pueden intercambiar piatilos dentro del menu sin
alterar el balance preestablecldo.

conveniente ten r

Frecuencia de aparicion de los platillos del menua

Sefiala West (1980) que previo a la preparacion del men es necesario determinar :
ta frecuencia de aparicidn, con lo cual se lograra establecer una combinacién adecuada de
sus componentes, El efecto que cause en un cliente la presentacion diaria de un p!atilld en

el menu, percibird un efecto positivo o negativo en el comensal logrando que. regrese o
deje de asistir por aburrimiento o hastio.

Los comedores institucionales, de empleados y algunos resmwantes de comida
rapida son los establecimientos mas propensos al aburrimiento de los" comensales, por
causa de la escasa variacién de platillos en el meng, la eleccidn limitada y en muchas
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casos la dientela es la misma durante perlodos de tiempo muy prolongados Existen tres
tipos de patrones de mend:

Monotonia

a) Menu F]o. Consta de platillos que se dejan en Ia carta por més de
seis meses. No existe variedad en la presentacén de plaullos, causa el
aburrimiento ‘del mend, es infiexible para a]ustes de_temp
I|mltaclon de mercado, es muy utilizado en el sector esta rantert
a) Menu ciclico: Este tipo de mend emplea un perlodo
la repetucnén de los platillos logrando dlsmlnmr la rhonoton
una contribucién en lo que se refiere a varnedad"‘: se ut;liza frecuenternente
en comedores industriales, hospitales, asﬂos, entre otros
b) Menu cambiante: No hay abummiento
cambios diarios, mensuales y de temporad

exnstef‘

tiempo entre

frece nuevas Ideas, hay

El problema mas comuiin de los servicos de ahmentos suele ser la monotonna de los
platillos. Esta, causa la insatisfacdon del comensal Y surge de la repetlmon de un alimento,

platillo, color, textura, forma, etc., y como resultado de la ‘monotonia, hay una disminucién
en el consumo de alimentos. :

La aceptacidn y el consumo estan inversamente relacionadas con la monotonia:

a)
b)

A mayor monotonia, menor aceptacion y consumo
A menor monotonia, mayor aceptacion y consumo 9
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3. ANALISIS SENSORIAL

Es definido por Pedrero (1987) como la evaluacnén de un allmento a través del
uso de nuestros sentidos. Solo con la aplicacion de métodos de anéllsls cientlﬁcos se
pueden reproducir los resultados y analizarios e_stad(stncamente ’-'

Los sentidos

Los sentidos son los dérganos mediante los cualas el‘hornbre se pone en relacién
con los objetos exteriores.

Deben contarse, por lo menos, seié:
La vista, que abarca:el’ spacﬂ
existencia de los colors Y de Io
El oido, que recoge
SONOros |

3.1 Del gusto . ;

Brillant- Savarin (1987) asevera que =
con los cuerpos sdpidos, por ‘medio de ia sensa i
destinado a su apreciacion.

que estos oausan en el organo

El gusto, que tiene por excitadores el apetuto, el hambre Y. Ia sed es la base de
varias operaciones cuyo resultado es que el |nd|v1duo crece, se dsarro!la, se conserva Y
repara las pérdidas causadas por las evaporacnons vitales.

El gusto puede considerarse bajo tres aspectos:

En el hombre fisico, es el aparato mediante el cual aprecua los sabors.
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Considerado enel hombre moral ‘es; Ia sensacnon que excnca en el centro comun, el

organo lmpresuonado por. un cuerpo sabroso

Fma!mente, constderado en su causa material el gusto 5 Ia propiedad que un cuerpo
tiene de Impresionar el 6rgano y hacer que hazc

Mecénica de| gusto

eva g stacl n, porque,
damenuzar

revolver.
comprimur y tragar i0s alimentos. - S

- Mediante las” papilas’ se lmpregna de las partlculas sapldas
cuerpos con lo que se halla en contacto.

Las - paredes bucales sumimsuaran Ia - sa|iva,

/- solublé_s ;de‘ los -

|gua|mente necesana para la
masticacidn y para la formacion del bolo ahmenuclo, estan dotadas, com ) el paladar, de
un nimero de facultades apreciativas; y sin la olfaccion que se opera en la pa e postenor
de la boca, la sensaclén del gusto seria débil y muy imperfecta.

Sensacion del gusto

La sensacién del gusto es una operacion quimica, que se hace por vxa humeda,
decir, que es preciso que las moléculas sapidas sean disueltas en algun ﬂuido, para poder

ser absorbidas seguidamente por los hacecillos nerviosos y succlonadores que tap|zan el
interior del aparato gustatorio.

De los sabores

E! nOmero de sabores es infinito, porque cada cuerpo soluble tnene un sabor
especial que no se parece por completo a ninguin otro.

Los sabores se modifican, por su agregacion simple, doble o multnple,

de modo que
es imposible hacer un cuadro con ellos.
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Andlisis de la sensacién del QuUStO ot s

Considerando como cierto que el gusto da lugar a sensaciones de tres drdenes
distintos: la sensacién dlrecta la sensadé" ompleta y l “sensacion reflejada.

La sensacién directz 5 Ia 'del trabajo inmediato de los
organos de la boca cuando el spbre la parte anterior de la
lengua. 1

La sensaclén completa esla que se de esa pnmera lmprsuén y de la que

nace cuando el allmento abandona a primera: posicén, pasa a la parte posterior de la
boca y actGa sobre todo el organo por. su gusto V4 su aroma

Finalmente, la; sensadén reﬁe]ad ‘es el Juiclo que forma el alma sobre las
imprslones que le son transmludas por el organo.

3.2 Aplicaclén de la evaluacién sensorial

Predrero (1997) indica que la eva uacléﬁse.'sorlal se ocupa de la medicién
y cuantificacién de las caracteristicas de un producto i ‘grednente o modelo, las cuales son
percibidas por los sentidos humanos. Entre dichas oamctenstles se pueden mencionar,
por su importancia:

Apariencia: color, tamaiio, forma, conformaclon, unlformldad
Olor: los miles de compuestos volatiles que contribuyen al aroma
Gusto: dulce, amargo, salado y acido ( posiblemmté también metalico,
astringente y otros)
Textura: las propiedades fisicas como dureza, viscosidad, granulosidad.
Sonido: aunque de poca aplicacion en alimentos, se correlaciona con la
textura; por ejemplo, crujido, tronido, efervescendia.
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, esta sujeto a error debido a la variabilidad del juicio humano y, por consiguiente,

es costoso.. Sin embargo no existen instrumentos mecanicos o eléctricos que puedan
duplicar o sustituir el dictamen humano.
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Importancia - g =
Los aspectos cualltativos y por ende sensonala, de los p
son importantes por dos razones pnncipales. B
a) Independientemente de que mn nutri
circunstancias - se ' llega . a dar e| =

uctos alimenticios,

b)

Jueces

Los “instrumentos” nsorial son los drganos

Juez analitic'b : :
Es aquel Indlviduo que ha - se
demostrar una sensubihdad sensorial especf‘

d&seada para un'atu La persona que
actue como ]uez deberé rec:b - un entrenamlento acerca del metodo que 5egu|ra para

efectuar su evaluacnon y sobre las caractenstlms de |mportanc1
evaluara. Qv

del ‘producto que se

a4
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Juez consumldor o

A diferencua del ]uez analmco, Ia persona que partlclpe como consumidor debe ser
precisamente, un co sum ‘del producto N atudlo y comunlcaré al investigador su

personales, es de Eperarse e la’vanacion entre Ios consumidors sea muy amplia. Por

ello este tipo. de pruebas emandan:un:gran umero de participantes, para que dicha

variacion se haga constante y:aparezcan' la: dlferenclas mas importantes del producto
sujeto a estudio. ‘

Factores que inﬂuyen en Ia percepcuén i -
a) Senslbllldad"los sujetos deben tener sensibilidad tanto olfativa como
gustaﬁva normal |a cual puede perfeccionarse con entrenamiento.

Sexo: Hpmbre Yy mujeres son igualmente calificadas para la evaluacion
sensorial de alimentos -

b)

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

fumadores no les resta su capacxdad de evaluar sensonalmente.
Salud: Todas las personas, especialmente aquellas que sufrcm de gripe,',
no deben participar en |a prueba.

d)

e) Puntos adicionales que deben ser tomados en cons:deradon antas de

toda prueba:. El comer alimentos con_gran canudad de; condimento,

masticar goma de mascar, : comer algun duice ] tomar alg na bebida

antes de comenzar la prueba puede inﬂuir en la deci »del juez. Por lo:

que se recomlenda que después de reallzar alguna ‘activi dad como las
mencionadas’ se’ espere 30 minutos para evaluar, as mustras. Asi
mismo debe evitarse el uso de cosrnettcos con un aroma mtenso
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(lociones, cremas, spray, lapiz labial). Las manos deben de lavarse con
jabdn libre de perfume.

f) Distracciones durante la prueba: El andlisis sensorial requiere de una
intensa concentraclén por . parte de los miembros del grupo, por lo que
se deben de evitar ruidds; asi como expresiones faciales o orales que
puedan altera'r‘ su ,oplnlén con’ respecto a la prueba.

Hoja de vaciado de datos y resultados

La hoja de vaciado de datos es una herramienta de las pruebas analiticas,
que sintetiza en un solo cuadro Ios puntos slgunenteS'

Nombre de ylos ]ueca

Prueba de mvel de agrado

El ob;etivo de esta prueba es Iocallzar el mvel de agrado o desagrado que provoca
una muestra espeqﬁca Se utiliza © bien una escala estructurada © una no estructurada
(también llar_nada escala heddnica), sin mayores descriptores que los extremos de la
escala, en loé‘c‘ualsrse‘punmallza la caracteristica de agrado. Esta escala debe contar con
un indicador del,punt‘o‘ medio, a fin de facilitar al juez consumidor 1a localizacion de un

punto de indiferencia a la muestra.
Muestras

Se presenta una o mas muestras, segln la naturaleza del estimulo, para que cada
una se ubique por separado en ia escala hedénica,
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Juez afectivo

La poblaclén eleglda para Ia evaluacuén debe- corrsponder a los consumidores
potenciales o habltuale_s del producto en estudno. -

Analisis de’datos o

La esaala hedonlca ‘se’ conv:erte n numenm transformando a centimetros ta
distancia entre los dos extremos del conti

] midiendo el punto de respuesta indicado
por el consumidor. Si° se trata' e anallial; u solo producto, simplemente con obtener el
valor medio y su desviacén esténdar podrernos relacuonarlo con el valor total de ia escala.
Asi se ejemplifica la opmién que de éste produétdtiene du:ha poblacién de consumidores;

1a desviacion estandar nos sel
opinién.

ara 1a discrepancia de los cgyr.\si)mld‘oras respecto de dicha

Cuando’ se tmt d
se tabulan por anz

Limitaciones

Se requiere de un gran numero de evaluac onas para consuderar a Ios resultados
como representativos de las tendencias de los gustos de una poblacu)n o mercado Las
apreciaciones cambian con el tiempo,: con: la prad:lca,
instrucciones.

con la frecuencua o-con las
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4 ANALISIS NUTRIMENTAL

Nutrimento

Todo organismo viviente se nub’e;\éﬁ decit;, lhtercémbia materia y energia con su
medio, y como parte de tal vi‘ntercamb'iyo“'t‘iénéﬁ‘rnécesidla:d‘ de sustancias especificas que
intervienen en su metabolismo ¥ qu S
procedencia ambiental son los _nutrime
que cumpla una o mas funcs >

tals.‘ Estas sustancias de

forzosamente, un orlgen externo alo

Bourges (1990) reﬂere q‘ue' e n mero de utrlmentos que participan en la nutricién
humana no esta del todo deﬁnido. En Ia actualldad 'se reconocen cerca de una centena de
nutrimentos, pero este numero podna duphcarse o triplicarse si se cuentan por separado
las diversas sustancias de ongen extemo que realizan una misma funcién metabohca Y
que por lo general se agrupan bajo un so|o nombre geneérico y se consideran como un solo
nutrimento. Para obtener e.sbos nutrlmentos el ser humano estd obligado a alimentarse de
otros organismos, ya sea de sus organos o tejidos, de sus secreciones 0 sus restos. A
estos organismos o sus arts, se les conoce como alimentos.

Todo alimento debe de cumplir una serie de requisitos, para considerarse como tal-
estos son

1. Contener nutrimentos biodisponibies en concentraciones que amenten atencnon
Ser inocua
Ser accesible

Ser atractiva a los sentidos

uohwN

Ser aprobada o apropiado por la cultura

Valor de un alimento :

Casanueva (1995) explnca que el valor de un alimento para la nutricién (valor
nutritivo) tiene tres components~ un valor nutrimental,

un valor sensorial 3 un valor
sociocuitural.

45




ANALISIS MITRIMENTAL
Valor nutrimental . . i

En términos de aporte nutrimental, resulta indispé_hsable que |a dieta contenga
todos los nutrimentos; hidratos de carbono, proteinas, lipidos, 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
antagdénicas entre nutrimentos. Resumiéndose sto en tres palabras. completa, suﬁclente

y equitibrada.

Valor sensorial

Desde el punto de vista pslcoléglco (sensonal) debe haber una afinidad entre los

gustos del comensal y las habilidades de qul n prepare la comlda, esto dependera de fos
gustos en cuanto al sabor originado por

servir el platillo, etc.

mbinaclon de Ingredlentes ala manera de

sorial es la diversdad de 1

Un elemento determinante en el ; plaullos.

generalmente Ios platlllos mas slmples que los muy comple]os. EI hasno afecta tarnblen la
ingestion al grado de volverla insuficiente .

Valor socuocul

Desde el punto de v:sta socioldgico, los factores son mas complejos y ajenos a la
dieta misma, aunque ésta debe ser tal que pueda compartlrse con los demaS' es decir,

que de preferenda no contravenga las reglas (costumbres, rehglon, etc.) de aquellas
personas con qulens se pretende convivir.
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4.1 Energia y macronutrimentos

Consnderaclones generales :

“Torun (1994) mendona que Ia energla derivada de los’ alimentos es utilizada por el
organismo’ humano’ para realizar toda sus funclones, mclundas la snntesns de tejidos vy
diversas- substancias, la acnvndad de celulas Y organos, los movnmientos 'y los procesos

metabdlicos. Ademds, "los nmos v mu;era e'nbarazadas transforman én tejidos de
crecimiento una parte de 1a energla ingenda

Cierta cantidad de energla se almacena como .reserva para usar cuando las
demandas de gasto energético exceden la cantidad de energia ingerida. Esta reserva se
almacena como grasa corporal y su.cantidad total se debe mantener dentro de hmltes
acordes con una composucén corporal normal.

Los principales factores que determinan el gasto energetico son la tasa de
metabolismo basal (TMB) y la actividad fisica. La TMB representa el gasto,energenco
indispensable para mantener las funciones vitales de una persona en reposo ‘absoluto,
tales como respiracion, movimientos cardiacos y otros procesos fisiolégicos v ’metabélicos
esenciales para la:vida. La TMB es relativamente constante en indw:duos sanos de la
misma edad, sexo, peso y composicidén corporal. En contraste, el gasto de energla por
actividad fisica es muy variable, dependiendo de la ocupacién  de las personas sus
actividades de recreacion, el ambiente en que viven, y las costumbres 3 demandas de su
sociedad.

La def‘ ciencia de energia alimentaria, que usualmente se acorﬁpaﬁa de def‘ ciencia
de proteinas constituye la forma mas coman de desnutriciéon. Esta desnutricion protenmca
energética se conoce como DPE (Desnutricion Proteinico Energético). R

El ser humano tiende a mantener un equilibrio entre la energia que lngiere Y Ia que
gasta para su metabolismo y actividad fisica. Cuando las personas tieneﬁ una ingéstic'm .
insuficiente de energia tratan de compensaria reduciendo su actividad fisica lo qué réulta
en una vida mas sedentaria. Esto puede tener serias consecuencias bioldgicas, sodaleé \% ‘
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econdmicas para el individuo y su comunidad cuando |é deficiencia energética es crénica,
altn cuando su intensidad no sea muy severa.

Cuando la severidad o duracidn de la deficiencia alimentaria ya no lei permite al
individuo compensaria con una reduccidn dé actividad fisica, sus reservas corporales de
energia se reducen, pierde peso y aparecen signos y sintomas gradualmente mas severos
de desnutricidon. Estos incduyen una detencién o retraso en el crecimiento de los nifios,
bajo peso al nacer con alto riesgo de mortalidad en recién-naddos de madres desnutridas,
reduccidn en la capacidad de concentracion y otras funciones cog‘nit:ivas,‘ debilidad
muscular, reduccidn en la capacidad de trabajo, y alteraciones inmunoldgicas. En sus
formas mas severas, la DPE puede llevar a la muerte, ya sea en forma directa o por sus
complicaciones, tales como las infecciones.

En contraste con lo anterior, una ingestién de energia alimentaria que sobrepase el
gasto energético produce una acumulacién excesiva de grasa corporal, sobrepeso y
obesidad. Esta Ultima constituye un factor para el desarrollo 0 empeoramiento de
enfermedades tales como hipertensidn arterial, diabetes, infartos del miocardio, ademas
de los problemas inherentes a la obesidad misma.

Requerimientos nutricionales
Los requerimientos de energia son 1a cantidad de energia alimentaria que se debe
ingerir para conservar la salud, mantener un tamaio y composicién corporal adecuados, y
hacer la actividad fisica necesaria para el bienestar. fisico v‘ social del individuo, incluyendo
el desempeiio de actividades econdmicamente necesarias y socialmente deseables.
Ademas, debe permitir un crecimiento adecuado en los nifios, una evolucion

Optima del embarazo y la produccidon de leche materna con una densidad adecuada de
energia. )

Recomendaciones dietéticas

Tanto la ingestion excesiva como deficiente de energia 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 recomendacnén
dietética para adultos es igual a la energia total que idealmente deberia gastar.

Cuando las dietas tienen un contenido muy alto de fibra derivada de" frutas 'y
hortalizas, cereales lntegmles, legummosas raices y tubérculos, como sucede con muchas
dietas vegetarianas, la blodnspon\bmdad de la energia dietética disminuye. En estos ‘casos
se sugiere agregar 5% a las recomendaciones dietéticas diarias ?%

Fuentes alimentanas

La fuente més concentrada de energia son las grasas, que aportan 9 Kcal (38KJ)
por gramo, rment.ras que 1 gramo de hidratos de carbono o protemas aporta 4 Kcal (17KJ)
v 1 gramo de alcohol, 7 Keal (29KJ) @9,
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MRLUGRARIA 4
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4.2 Proteinas y aminoécidés

Consuderacuones'generales

Las protemas de Ios ahmehtos senala Toru (1994) son mdlspensables para la vida

Las proteinas tienen multitud de funcnones

a)

b)
<)

d)
e)

Estructural o plastica.. Muchas protemas forman parte de mmms

corporales como piel, pelo,, unas, hu&sos, tendones, cartllagos Y
ligamentos. =

Reguladora. Algunas colaboran en la regulacnon de la ‘actividad celular
Defensiva. Algunas defienden el organusmo frente a la invasion de
funciones claves o particulares extranas. Es el caso de los anticuerpos o
inmunoglobulinas. PRSI

Transporte. Algunas transportan dustmtas moleculas o iones.

Energética. Cuando los hidratos. de* carbono y grasas no. cubran las

necesidades energéticas, los ammoécndos de las proteinas mgendas son
oxidadas para la obtencién de energla.
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La deficiencia proteinica puede deberse a la ingestion de cantidades insuficientes
de proteinas o a la ingestidn de proteinas de baja calidad nutrimental que no aportan
todos los aminoacidos indispensables que el organismao requiere.

El exceso de ingestién de proteinas no es un problema, ya que ninguna dieta usual
suministra cantidades que tengan efectos nocivos. La ingesta de cantidades altas de

proteinas tiende a reducir el apetito, lo cual constituye un mecanismo fisiolégico de
proteccién.

Calidad proteinica

La calidad nutnc1ona| de las proteinas alimentarias se debe evaluar en funuon de
su composicion de amlnoaados Yy su dngabbllldadm’ Tambi'
concentracién o contenido total de proteinas en el alimento o Ia

L se debe considerar la

Composiclén de aminoacidos. Las proteinas allmenmrias se utlllzan e)o cuando .
contienen amlnoécidos indispensables en cantidades proporclonales a los: requenmlentos
de cada amlnoécndo El aminoaddo indispensable presente en concentracién més ba;a en
relacion a- los requerimientos se denomina aminoacido Ilmnante._ L :

" Digestibilidad. Las proteinas de los alimentos deben ser dlgendas para hberar Ios
aminodcidos y dipéptidos que son absorbidos por el intestino delgado. La’ proporc:on de .
las proteinas alimentarias cuyos aminoacidos son absorbidos en el intestino represe’\tan la
digestibilidad proteinica. .

La digestibilidad proteinica de las dietas varia debido a las cuahdades intrlnsecas de .
sus proteinas (por ejemplo, las proteinas animales se digieren mejor que las de origen
vegetal), a la presenda de componentes que interfieren con la digestion (pdi— ejemplo,
inhibidores de 1a tripsina, polifenoles, fibra dietética) y a cambios fisico-quimicos incluidos
en el procesamiento de los alimentos(por ejemplo, algunos alimentos refinados o cocidos
se digieren mejor que en su forma natural o cruda)

Concentracion de proteinas. El contenido de un ahmenho o dieta generalmente se
expresa como los gramos de proteina por 100 g de alimento.
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Se pueden diferenciar dos tipos de protemas las pnmanas o las de ongen ammal Y
las secundarias o las de origen vegetal.

Las primarias o las de origen animal connenen una canudad consuderable de todos
los aminocacidos indispensables (los que se obtlenen a travs de ahmemacnén) Las
principales fuentes de las proteinas pnmarias son’las cames magras, ‘el pscado, los
huevos, 1a leche o los productos lacteos. Se les consldera como protelnas completas

Las secundarias o las de origen vegetal ne'len algunos aminoécdos indi : pensables,
aunque no todos. Por tanto, su valor bloléguco es lnfenor. Algunas’ de Ias me;or‘ <
de este tipo son las verduras, el arroz,.las’ Judnas, habas, fruoles,

fuentes

soya, cacahuate v los
frutos secos. Se les cataloga de protelnas Incompletas ] parqalmente inco“ pletas ‘

Requerimientos nutric'iorial,

las: n esdad&s de
nitrégeno total y d aminoécidos ndlspensables, nece_sa os para mantene la .lntegndad

de los tendos v compensaf las 'pérdldas dé nitrégeno corpora':

Fuentes allmentana

Los ahmentos e ongen animal (cames, huevos, paoados, Ieche denvados ) son
las mejores fuentes ‘de proteunas. Los alimentos de origen vegetal excepto Ia soya,
presentan hmntantes en su contenido de aminodcidos 1nd|spensables

Las pnncupales fuentes vegetales de proteinas son las Iegummosas y: Ios Cereales
Entre las legumunosas, fa soya tiene la concentradén mas aita de protema,36%, asi como
el mejor patrén de aminodcidos. Le siguen las lentejas con 24% y ‘el frijél’ coman con

22% | L os aminoacidos azufrados (metionina y cisteina) son. usualmente hmntants en
las leguminosas.

€l arroz es el cereal con proteina de mejor mhdad aunque hm|tado por su
contenido de lisina y treonina. El maiz y el sorgo son los de menor calldad, con un
contenido bajo de lisina y, en segundo término, de tnptofano @97 '35 raices 'y tubérculos
son principalmente fuentes de energia, ya que su‘contemdo‘ de prote:na es muy bajo. Las

s
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papas, no obst;unte, tienén un’ buen patrén de aminodacidos indispensables, que en
cierta forma compensa su baja concentracién de proteinas. ¥

Suplefhenfaciéh : .
.- Los "alimentos pueden  contener proteinas completas o incompletas, es decir
proteidas con los a‘mihoécidos indispensables en cantidad suficiente para satisfacer todas
las necesidades del organismo o proteinas que son deﬁclentes en uno o varios de los
aminoacidos indispensables, a este Ultimo grupo se le consldera como proteinas de baja
calidad y en él quedan incluidos ia mayoria de los alimentos ‘de origen vegetal como son
los cereales y leguminosas tan ampliamente consumldos
mejoramiento de la calidad protemlca debe hac rse
origen vegetal. :
Para mejorar la calidad protefnlca de Ios al m

“mundo.’ Por ello el
> los alimentos de

estdn: :
1) Mejoramiento genénco, que esa largo plazo. 0

de alimentos en la proporcion adecuada para elevar en f
de los mismos. L
Es un procedimiento sencillo, puede hacerse entr t
vegetal o entre dos alimentos de origen vegetal cbi'n‘o' tzso de los cereala y las
leguminosas . :
El proceso de suplementacion debe de tener Ias siguaentes caracteristicas:
a) La mezcla de alimentos debe‘contener todos los aminodacidos indispensables en

cantidad suficiente en los que son deficientes los alimentos suplementados.
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b) La supleméntacién "debe reallzarse en allmentos que se consuman -
frecuentemente en la dleta Ios cerea|5 por ejemplo.

4.3 Hidratos de carbono .-
Cons:deraclones generales

La funcién principal de Ios carbohldratos s aportar energla 4 Kcal/g (17 KJ/qg)
cuando son oxldados en el organlsmo Tamblén so

ecesanos para evutar cetosis Y.
mejorar la utilizacion metabéhw de Ias protemas Y. deben a m de Ia mi d de las
calorias ingeridas diarias. :

Los hidratos de carbono son la mayor fuente de energna en la ota Se encuentran

principalmente como almidones vy dextrinas, tzmbien Ilamados hidratos'd carbono“
complejos digeribles. En segundo término, estan ‘como azuoares, siendo los mas comuns

la sacarosa o azuicar de cafia, 12 lactosa o azicar de la leche'y |os monosacéndos glucosa
fructosa y galactosa.

tos azlcares producidos industrialmente,: como Ié sacaibsa, glucosa uctosa,

también se les llama “azlcares libres”. Se debe tener en cuenta ‘que los azucares libres
refinados proporcionan:las llamadas “calorias vacias”, en el sent:d

que no contlenen
aayalamlelde
de " algunas

otros nutrimentos. Lo mismo se aplica al azdcar morena
abejas, aunque pueden contener pequefias Gntndadesd
vitaminas hidrosolubles.
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Una fbm\a éspeCiall'de hidratos ‘de carboho‘son los " polisacaridos complejos,
generalmente no digeribles, que forman parte de la ﬁbra dnetetnca

Mientras la; dieta ‘aporte. una cantidad adecuada de energia, no hay evidencia

clinica ni epidemiologica de alteracions debldas a una deﬁciencua de hidratos de carbono.
Asi mismo, el exceso’ dela lngestnon ‘de hi

Jratos de carbono no tiene efecto nocivo &9

La mayona de los adultos han perdido’ 1a activi 'ad intestinal de la enzima lactasa,
necesaria . para digerir-la lactosa por.
contienen lactosa les provoca

‘gmqn de productos lacteos que
‘c@md ‘flatulencia, diarrea- o dolor
alimentos que contienen lactosa o
ontenido de’ lactosa o con lactasa

abdominal. Esto se_ evita reduclen
sustituyéndolos - por ngurt
agregada @9,

Requenmuantos nutrlcionales

No - existe: un requedmiento e hi ratos de, carbono 2. que ia mayor{a de los
aminodcidos, el gllcerol de la 3 grasas vy alg 0s écidos orgénlcos:se pu en convemr en
glucosa @2, : e

Recomendaciones duetéticas {
Los hidratos de carbono complej S deben se
sdlo se encuentran en allmentos vegeta >

cereals, legummosas,
raices y tubérculos. En contraste con ia

" de los azucaresrhbrs
los alimentos que contienen hldratos de carbono oomple)os también apbrtan aodbé grasos
esenciales, carotenos, vutaminas hidrosolubla calcio, ‘zing, hierro v“ t.ros ollgoelementos,
asi como fibra dietética.

Fuentes alimentarias
La leche es el ento de ongen ammal que contlene hidratos de. carbono

(disacarido: Iactosa) La leche de’ vaca lo contlene en alrededor de 5% v 1a-teche humana
7.5%. :
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Todos los allmentos vegetales contienen hidratos de carbono en distmtas proporciones. El
disacarido sacarosa se encuentra principalmente en la cafia de azucar, 1a remolacha y
muchas frutas. Los carbohidratos complejos estan primordialmente en los cereales y sus
derivados (grcmos harinas, pastas, pan, tortilla, hojuelas), leguminosas, tubérculos
(especlalmente papa, yuca y camote), raices y musaceas (plétano)

La' miel de abejas contiene fructosa. vy glucosa con* pequenas cantidades de
SaCcarosa y otros azdcares.

Junto con la sacarosa, la glucosa, fructosa y_el jarabe de malz ﬁco en fructosa se

consumen - como ingredientes de golosmas,, Jale.a bebudas ‘carponatadas y .otros
productos. ) L i el

4.4 Fibra dietética
Consideraciones generales
La fibra dietética es el conjunto de lignina, pohsacéndos solubles ‘o insolubles y
otros compuestos orgadnicos que no son hidrolizados por las enzimas del tracto digestivo
de los hufﬁanos. Esta formada principalmente por hidratos de carbono complejos no
digeribles, como la- celulosa, hemicelulosas y pectina de las células vegetales; diversas
gomas, . mucilagos y polisacaridos de algas; y lignina, que no es un hidrato de carbono.
Algunos ' complejos - proteinicos, lipidicos, pentosas, acidos orgdnicos (como citrico y
mélico) y varios polioles (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 resnduo que queda después de tratar los alimentos con &cido y alcali, formado
nncnpalmente por celulosa y lignina. ‘

La importancua de la ﬁbra radica en sus efectos benéficos para la salud, pudnendose
resumir en: .

Favorecen el trans:to mtestmal aumentan el volumen de las heces Y. |as ablandan,
disminuyen la: absorc: ‘

. e c1ertas sustanc:as, aumentan la sensacién .de” sacedad
retardan et vaciado del estcmago (ﬁbra so|uble), dlsmlnuye'\ el pico de glucemla (nivels
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de glucosa en sangre) tms las’ oomudas en diabéticos, adernés, dlsrmnuyen la modencna de
céncer de colon y enfermedades cardnovascular&s @,

de atpertos de Launoamérlra @7 .y Gran.Bretafia, se
recomienda’ que Ias dietas para adultos provean un promedlo de 18-24 gramos dlanos de

fibra dietétlca. Asumlendo ue’ los’ ninos neccsltan menos fibra en proporcion a su edad y
tamafio, una r

energia alliri entaria

a10 gramos de fibra dletéﬁca por cada 1 000 Kcal de
: p ed aplitzr tanto a nifios como adultos @2,

Fuentes allmentaﬁas

Las hortalizas,
cascara, proveen el
Los cereales integ

. tubérculos y frutas, especialmente cuando se_consumen: con
e 2 y 5 gramos de ﬁbra dietética por 100 gramos de peso humedo.
y las Ieguminosas tienen un contenido mayor de fibra '.: Varios
cereales para el desayuno y ou-os alimentos industriales ﬁenen un aito’ contenido de fibra
duetétloa, prlncipalmente el salvado de cereals, como trlgo, arroz y avena @

Metas nutncionales

La dieta para la famllla debe aportar entre 8 y 10 gramos de ﬁbra dietétxca por
cada 1 000 Kcal @7, Para Ingerir esa canhdades ‘dé fibra, se recomenda que los

adolescentes y adultos consuman por 10.menos 400 gramos duanos de frutas 2 hortallzas,
que deben incluir un mmimo e: 30 - gramos

lanos de granos leguminosos (frijoles,
lentejas, garbanzos) nuecs o semlllas asi com productos de cereales @

4.5 Lipidos

Consnderacnones genemles

Lipido es un con)um:o de sustancias msolubles en agua Los de mayor importancia
en los alimentos son los tngllcéndos o grclsas Ios actdos grasos v el colesterol. Los
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triglicéridos o grasas son el pnncnpal oomponente llpido de’ Ios alumentos Y la fuente mas
concentrada de energua allmentarla, aportando 9 Kcal por cada gramo (37KJ/g) que se
oxida en el orgarusm Ademé “dan ‘una texmm mas suave a los alnmentos y aumentan
su palatabllldad al absorber y‘retene los sabores
“Por.otra parte, cu ndo las grasa delos
absorbidas en el " Intest o human
liposolubles A, DyE.::
El exceso o defectq
para la salud. :

lgendas, emulslﬁcadas \'4
absorc 5n lntestina "’de las vutaminas

e grasas pUedé proVocar cénséc'uenclas gravs

Casi todos los acidos grasos pueden ser slntetizados en el organlsmo humano, excepto el
acido linoleico (18 carbonos, 2 enlaces doble, n-6), el alfa-linclénico (18 carbonos, 3
enlaces dobles, n-3) y el ‘araquidénico (20 carbonos, 4 enlaces dobles, n-G), que deben ser
aportados por la dieta y constituyen los acidos indispensables. X ;

Los problemas de salud reladonados con los lipidos de la dieta P_stén asocnados
principalmente con excesos de ingestion. A medida que aumenta el contenido de grasa en
la dieta de una poblacién, también aumenta la proporcién de personas con obesidad y sus
complicaciones, tales como diabetes mellitas e hipertensidn arteria, y la- mortalidad por
enfermedades cardiovasculares 8, .

La ausencia o marcada reduccion de grasa en la dieta reduce la densidad
energética de la misma, lo cual puede llevar a una deficiencia de energia en nifios

pequefios y ancianos. Ademas, puede hacer menos eficiente la absorcion de compuestos
liposolubles como las vitaminas A, Dy E.

Recomendaciones dietéticas

Se recomienda que la grasa total de la dieta de adultos Yy mnos mayores de 5 afios
provea como maximo 30 - 35% de la energta altmentana Yy, mejor atn, entre 20 y 25%.
Asi, también, se recomienda que los émdos grasos saturados no ‘sobrepasen un 10% de la
energia alimentaria debido a su asocuacnon con enfermedades cardmvasculares y que fa
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ANALISIS MUTRIMENTAL

ingestién de acidos grasos polllnsaturados se Ilmxte a 7-10% de Ia energ|a total pues su
exceso se ha asociado con un Incremento de reaccnons de peroxndacnon

Fuentes alimentarias ; ;

isibles”’ a aquellas' que se agregan a los ~ alimentos d que se
ncluyen los: acentes, mantecas mantequuua, marganna Y
|subls son aquellas que forman parte de la COmDOS|CIéI'I

Se |Iamé"‘gra§éS'
ingiere como; cales Esta
mayonesa. Las grasas n
quxmnca de los allmentos.

El tocuno amones, embuudos, varios cortes de res, carnero Y cerdo, came de
pato, crema'y quaos no desaemados tienen altos contenidos de grasa “no’ vnsible" Estas
y otras grasas de orlgen anlmal ‘con excepcion de las de pescados, tnenen un alto
contenido de addos grasos saturados. La grasa de gallina, pavo y pato tiene un contemdo
relativamente alto de acidos grasos indispensables, especialmente linoleico. : :
Los vegetales con. mayor- contenido de grasa “no visible” son' las - nueces semlllas

oleaginosas, camaza de coco, harina de soya, aguacate y aceitunas. Casn todos Ios

aceites vegetales conﬂenen mas _de 40% de. acidos pohlnsaturados, la mayona
indispensables, y menos de 20% de écidos saturados. Dos excepcionales notabls son'‘el
aceite de coco y de palma, que - contienen 95 y 52%, respectivamente, ‘de acxdos
saturados. Las’ margannas contienen 40-65% de acidos saturados. . El ‘cido oleico ‘se
encuentra en proporc:ons abundant& (mas de 50% de la grasa total) en los aceites de
oliva, almendra.y manl, y en eI aguacate Y nueces. :

£l colesterol se. encuentra umcamente en alimentos de  origen ammal. Sus
principales fuentes son Ios sesos, vusceras, marlscos, vyema de huevos, embutidos de
carne, mantequnlla, manteca ammal Y quesos de crema.

4.6 Micronutrimentos
4.6.1 Vitamina

Las vxtam na son cornponentes orgamcos que contienen carbono, hidrégeno y en
algunos casos, oxngeno, nitrégeno y azufre.
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La mayoria de las vitaminas son - nut:nmentos indlspensabls, no pudiendo ser
sintetizados en el organismo, deblendo por tanto ser, aportados por la dieta. No obstante,
existen tres vitaminas de las que se es relatlvamente independlente, puesto que se
pueden sintetizar endégenamente: Vitamina Dg (su sintesls ocurre. a nivel de la piel),
Vitamina K (la flora bacteriana intstmal es‘ capa ﬂ de yihtetlzarla proporcionando gran
parte de las necesidades diarias), Acido’ mcot lco (esta vltamina se sintetiza en el higado
a partir de un amlnoéc:do Induspensable qu 2 es el triptofano) :

Son senslbles a deterrmnadas manlpul ci
calor, {a oxldamén y.otros procesos qulmicos [t
igual al conjunto de las vitaminas.: . -

‘Sus pnncpal& funciones son c mo coenzimas de diversas reacciones metabdlicas,
aunque algunas vitaminas uenen otras funciones éspecnﬁcas @20

' 'Se han claslﬁcado por su solubmdad en Iiposolubles e hldrosolubles

dose decir en general que el
n fectar, aunque no o hacen por

4.6.1.1 Vitaminas llposolubles -

Estas v:taminas se encuentran princupalm
animales, o en los aceites y fracciones lipidicas de vege!
«  Se incluyen en este grupo las vitaminas.
(Tocoferoles) y K (Menadiona). . . &

«  No contienen hidrégeno.

nla grasa de los productos

“(Retinol), D (Colecalciferal), E

= . Son estables al calor en un grado bastante rmportante. ) .

La grasa de la dieta favorece la absorcuon ‘de estas vntammas, mientras que‘
la oxidacion de las grasas reduce su wntidad o actividad.

Requieren sales biliares para su absorcnon o que es consecuenCIa de que

esas sales biliares son necsanas para solubnluzar las grasas que fas
contienen.

e Se absorben en el mtstmo delgado con la grasa ahmentana. ;

Pueden almacenarse en el cuerpo ‘en mayor ‘o menor grado
= No se excretan en la orina.
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Tabla 12 Caracteristicas principales de las vitaminas liposolubles

Consideraciones generales Funciones Fuentes Bodsponibilidad | Metas Enfermedad |
maricionales | carencial
Vitamna A | Esta por retinol, ido y { Man y [La vwmna A lsqrasasenid Una deta que | Ceguerd
Resnol 3ada retinoico, que son escenciales para I3 | reparacidn de los preformada se | dietaaumentanfa | provea noctuma
wsibn, prolferacda y diferenciandn celular, | tejidos encuenya en | absorodn delas 0meg  de
ceaments y funcones gl sistema | corporales. alimentos de ongen | wtaminas equivalentes | Xeroftalmia
inmunolggico. £ rebnaldehido forma parte animal como ¢ | fiposolubles. ia de retnol por
de los pigmentos visuales que absorben a | Favorece la higado de anima'es | wiamina E 1000Kcal Piel reseca
fuz, por lo que la deficencia g fa witamina A resstencaalas |y los acetes de | aumentald apotard 25 | y escamosa
reduce 1a formacién de rodopsina y produce | nfecciones higado Ce pescade, | biodisporubriidad ce ROD
cequera nocturnd. 13 deficencia cronea en la yema dejlavtaminaéal {Requenmient | Mucosas
también ha $ido 3sociada con una mayor | Necesana para el | huevo, feche | evitar suondaqién, | o5 Dnetéticos | resecas
tasa de montalidad de mios.. comecto integra de vata, | mientras que los Drarios) parz
la  deta puede aportar vitamna A | desarollo de! ema agentes oxidartes | todos les
preformaca (reancl y sus ésteres) o sus | sistema mantequila, enladietabenen | miembros de
precurscres {aifa y beta carotenos y | Nerviosas un efecto contrano. | la famia,
alrededar ce S0 carotenodes més). Ef retinol Los precursores de
y sus steres se absorben en 70-30%, vaming A se
comparados  con 20-50%  de  los | Necesaria parala forman  en  las
< los cuales son en | visinnoctuma | planta y tambrén se
retnol en el epteho intesbnal. La witamina A | (Rodopsind) pueden  encontrar
sntéuca usada para fortficar ¢ azicar y en algunas grasas
diversos aimentos es hidromiseible, por 1o | Internene enel animales. Los beta-
que se absorbe adecuadamente aun en Crecimiento 8seo | caroenos son
auwsencia de grasa detéca y  bajo abundantes  en
condicones que pedrian nterfenr con 13 vegetales y fas
absornén de sustancias hposalubles. Una de color amanllo 0
parte de la wtamina A absorbidd es naranja {por
metabolzada y el escedente se amacena. {a ejemplo, zanahonia,
actividad Dioldgea de 1a vitamina A y sus camote, calabaza
precursores € €apresa como Unidades amanifa,  mango,
Internacionales (Ul); esto se refiere al efecto papay3, mamey) y
de la witamina sobre ¢l crecimiento en ratas, en hojas verde
0scuro (por

donde 1 UL de witamina A es 1gual 3 0.30
microgramos de retinol (0 0.344 meg ce
acetato de retnio), o a 0.60 meg de beta-
caroteno, 13 biodisponibidad de los beta-
carotenos de los 2mentos es & veces menor
que fa del renol preformado, y 13 de otros

ejemplo, espinaca,
aelga, hojas de
remolacha).

des es 12 veces.

TVANIUINLNN SISTIENVY



Cont.

Consideraciones generales Funciones Fuentes Biodisponibilidad | Metas Enfermedad
nutricionales | carencial
} Vitamina 12 viamna D induye 8 ergocaloferot o | Intenveneenla | Almentos de | La grasa en la dieta | Una dieta que | Ragutismo
 Colecalcferol | vitamina D: y 3l colecalaferdl © witamina | absorodn y ongen  amimal, | favorece la | provee 5 meg | (niios)
' Dy, Puede ser sintetizada en 12 prel a partr | tlizacién del como  pescado, | absorcidn  de la | de vitamina D
i " de 7-dehicrocolestercl, en una reacadn | calooy el yema de huevo, | wtamna D por 1000 | Osteomalad
: . que es cataizada por la luz uiravoleta. La fésforoparala | higado, acettes de Keal (1.2 | 3(adultos)
; " canudad ce vitamna D producida de esta | mineralizaié Ce | pescado ¥ meg/MJ)
manera gepende de fa estensidn de prel | huesos y dientes mantequila. L3 apotard s
: ;enpuesta 2 aa luz, el tempo de feche de todas las RDD para Yos
) ! eqposicién, et color de 2 piel (1a peel | Regulalos especies  contiene niflos mayores
! "obscura requere mds tempo  de | nivelesdecaloo | muy poca witamina de 2 afios y
1 exposicidn) y 12 longitud ce onda de 13 fuz | en sangre ] aduttos
. ltravioleta
Vtamina K ! Esta consttuida por una sene de mebl- | Necesana para 12 | Las hojas verdes | La ingestidn de | Una dieta que Hemorraga
Menadiona | nafquinonas, que incluyen pancpalmente sintesis de | son la mejor fuente | vitamina A en atas | provea (s
I3 la froqunona sintetzada por las | Protrombind  y detética, Tambidn | dosis intesfiere con | meg de
plantas, menaqunona formada  por  otros factores Ce ) s encuentra en | la absorcidn de | vitamina K por
bactenas v la menadiona sintéuca. €l coagulacdn pequedas  pero | vitamina K. 1000 Keal (7
cortendo Corporal ce witamina K &5 importantes meg/ MJ) serd
pequedio y se almacena en el higado. cantidades en fa adecuado pana
leche de vaca y todos fos
productos  fécteos, miembros  de
cames,  huevos, 1a famdtia.
ceredles y varas
futas y verduras.
Vitamina € 12 wamina E incluye 8 compuestos | Protege atas Acetes vegetales y [ L2s grasas en 12 | Una dieta que Hemlisis
Toccferoles | naturales: alfa-, beta-, gama-, y delta- | membranas las margannas y | dieta favorecen 12 | provea 4.5 mg | eritrocitania
tocofercles y tocotrienoles. celulares por su [ mantecas  hechas absorcién. de incrementa
actidn de ¢llos. EI germen equivalentes | da,
antioxidante, de trigo, 12s nueces de tocofed por | Anemia
Previene 12 y varas  hojas 1000 Keal (1.1 | Dermatts
hemolisis. verdes  también mg  ET/M)) | ennifles.
Mantiene 13 contienen llenard s
fortlidad sexual, | cantidades RDD de todos
importantes, los miembros
de 12 familia,
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4.6.1.2 V|tam|nas hldfosolubles

ANALISIS MUTRIMENTAL
Lo =

Se incluyen las’ vutamlnas By (Tiamlna), Bz (Rlboﬂavma),
(Cianocobalamina), ‘c (Acxdo ascérblco), B3
féhco), Bs (Acido pantotémco), Ba (Blodna H).

Be (Piridoxina),
- (Niacina), Bs (Acido

.- Estas vitarnlnas contlenen nitrogeno en s(.i rnolécula (e.xcepto la vitamina

Q).

No se almacenan en el cuerpo, ‘a excepclén de 1a vntamlna B,z, que o hace
de modo importante en el hlgado :

Se excreta en la orina el ‘exceso de VItam as i gendas

Se requiere una Ingesta pracucamente‘d:ana ya que al no almacenarse, se
es dependiente de la dieta. "

Debido a su solubmdad el contemdo de estas vutarninas es afec:tado por la
mayoria de los métodos mdustri‘ es hbgarenos de procesar los allmentos
con agua. La proporcién de vntammas que pueden perder durante la ’
preparacién de los alimentos depende de factores como:!

Cantidad de agua empleada' a mayor volumen, mayor cantidad de
vitaminas que se pasa al agua de coccién . .

e Temperatura y tiempo de coccion: la perduda es ‘mayor cuando el
alimento se mantiene en agua hirviendo por largo tiempo.

Método de coccidn: la pérdida es menor cuando se usa olia de presion,
vapor, coccién con poco agua en recipientes tapados,: © cuando se frie
la comida. La preparacion de alimentos con vapor, aire caliente u horno

de microondas reduce la pérdida de vitaminas hidrosolubles, ya que
evita 1a inmersion 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, 0 en la ciscara del
grano.
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Tabla 13 Caracteristicas principales de fas vitaminas hidrosolubles

Muy poca nbofiavina se almacena en [}
cuerpo, en forma de flavoproteinas, y 105
excesos de Ingestion se elimnan por 13
onna en forma de nboflavna o sus
metabolitos,

representan una
importante fuente
alimentaria de I3 wtamina

en algunos paises.

Enfermedad

Consideraciones generales Funciones Fuentes alimentarias Biodisponibilidad | carencial
Vitamina 8; L2 bamna o vitamina By, se | Interviene enel Se encuentra en 105 | Laingestidnde Beri-Beri
Tiammna encuentra e forma de pirofosfato de | metabolsmodelos | ceredles  no  refinados, | alcohol disminuye

tiamina, es una coenzima esencial para el | hidratos de carbono, | levadura, visceras, carnes | la absorcitn

metabolismo de hidratos de Carbono. Esta | grasas y proteinas magras de cerdo y Otros | intestinal de

tamina o se almacend en el organismo, | Mantiene & animales, leguminosas de | tiamina, Asimismo,

por lo que los excedentes que se ngieren | funcionamiento grano y nueces, Ef | fas tiaminazas

! s elmnan por fa onna en forma de | normal e lascélulas | contenido  de  tamina | presentesenel

taming o ce sus metaboltos. nerviosas (neuronas) | aumenta con 13 madurez | pescado crude

L3 deficencia de vitamina 8y, puede levar de algunas lequminosas. | destruyenla

a a! productibn de Beri-Ben, que induye as verduras, raices, y | vitamina,

alteraciones  neurolégicas  (confusin, tubéreulos,  especialmente

ataxia, oftalmopieya, debilidad muscular, fa papa, son ‘fuente

pardlgis  penfénca),  cardiovasculares moderada  de  esta

(taquicardia, cardiomegalia, insuficiendia vitamina,

cardaca), anorexa y edema (Ben-Beni

himedo) o emaciatién muscular (Ben Beri

58¢0).
Vitamina 8; 2 nboflavina 0 wtamina B; | Formacidnde Los alimentos animales son | Alingenir dietas con | Cataratas Y
Riboflauna forma parte de fas coenzmas llamacas anticuerpos y gdbulos | fas mejores fuentes de | concentraciones alteraciones

flavop que catalizan 0305, riboflavina, sobre todo el | elevadas de | en las

reacciones de Ondo-reduccién. Por elio 12 | Interviene enla higado, visceras, cames, | minerales  COMO | Mucosas

nboflana  es  esencal  para el | produccidn de energia | aves, pescados, leche y | cobre, anc,

metabolsmo  intermediang  de  los | y en el mantenimiento productes  lcteos.  Las | cobalto,  hiermo,

substratos de energia, L deficiencia de | deltejido eptelalde | verduras y hojas verdes, | magnesio y

nbofiavina  produce  diersos  SIGnos | 1as mucosas. como brdcol, espémagos y | cadmio, se forman

dlincos poco  especificos, tales como | Necesaria para el espinacas, también son | qualatos  con la

quedloss, estomathis anquiar, dermatits normal buenas fuentes de esta | riboflaving, fos

seborreica, aterationes en fa piel de los | funaionamiento del vitamina, Las harinas y | cuales se absorben

gentales y anemia normocinca. op. ceredles enriqueados O (menos que B

fortificados con nboflaving | vitaming hbre.
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Cont.

Enfermedad
Consideraaones generales Funciones Fuentes ali Bodisp carencial
Vitamina B
Pindoxina La vtamna B, es una mexla de | Formacidn de Las mejores fuentes son las | Es  muy variable, | Dermaugs,
pindoxol, pindoxal, pindorimina y Sus | anbeuerpos ¥ cames de pollos, pescado y | parbcularmente  en ang, artns,
I fosfatos. Las formas metabélicamente | hemaglobina. cerdo, huevos & higado, Las | los vegetales, donde f imtabihdad ¥
| actvas actian como ctofatores de | Intendeneenta | cames roRs Y productos | mucha de la wtamina | debilidad
! pumerosas enzmas que catalizan vanas produccidn de licteos son relatvamente | estd  ligada 2
reaccones  de los aminodaidos. La | energiayenel | pobres. Owas buenas fuentes | glucbsidos que no
deficencia de wtamina By puede | mantemimiento | son los granos integrales de | son absorbidos por e
prodecir anemia microckca que no | deltejido armae, tngo y avena, frijol de | intestino humano.
responde al tratamiento con hierro. 13 eptetaldelas | soya, mani y nueces. La fiora
deficentia  en nfantes  produce | MuCOSas. intestingl Sintenza cantidades
convulsiones epleptformes y diversos | Necesana para el | importantes de 2 witamina,
signos Ce aiteracdn neurolégiea. normal parte de la cual es absarbida.
funcignamiento
del ojo.
Vitamina 8y !
Cianocobalamna | La witamna By incluye fas cobalaminas Esta vitamna es | Se encuentra en 1a naturalezs | L3 absorcién de esta | Sirtomas
que pueden dar ongen 2 fas esencial para la | por  microorganismes. L@ | witaming requiere de | neurcidgices y
canocobalaminas. La paricipacidn de mislizacdn  del { vitamina Bz Gue se encuentra (13 presencia en ¢l | nevropsiquidtni
cobaits en la estructura de estos | cerebro, médua | en les alimentos de origen | intestno  de  una | €05
tompusstos €5 2 Gniea funcdn | espinal y nenios anmal se derva de 12 | glucoproteina Anemia
conocida ce ese mineral en humanos. | penféncos, ingestién por el animal de | sewetada en @l megalobtésuca
La vtamina By estd involucraca en el MiCroorgaNIsMos que | estdmago y conocida
reciclaje de [0 folatos que actdan como contienen la wtamina, o por f3 | como “factor
acovdad biosintébca de 13 | intrinseco Castle”,

coanzimas en 13 maduraaén de los
gldbutos sanguinegs.
Debido  esta interaccidn, su deficienca

flora bacteriana que vive en Su
intestino. Las mejores fuentes
para los humanos son el
higado y otras visceras, y 105
motuscos  Divalvos  (ostras,
dmejas, e, En sequndo
wmino estdn varios peces ¥
otros mariscos, 3 yema de
huevp, carnes de rumiantes y
Quesos fesmentados.
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Cont.

Enfermedad
Consideraciones generales Fundones Fuentes alimentarias | Biodisponibilidad carencial
vitamuna B
Niagna £ término niacina es ¢l nomixe genénico | Inteniene en el Las principales son | Casi toda fa niacina | Pelagra
de) dado micotinico y 13 mcotnamida, | metabolismo de los 1as cames, pescado, | se encuenra en €
Forma pate de las  coennmas | hidratos de carbono, lequminosas  de | afrecho o salvado del
nicotinamidin-adenin-dinucledudos, NAD y | grasas y proteinas. grano y cereales. | cereal, en forma de
NADP, esenciales para reacciones de Interviene en la producadn | Sin  embarge 1 [ nicing;  ésta o
ondgredutcin; por lo tanto  esta | G hormanas sexuales mayor parte de la | puede ser ublizada
asociada on € Gasto enecgéuco. La | Interviene en lasintesis ce | niaona de muchos | por los humancs, 3
defiencia de macina produce pelagra, ghucdgeno cereales no estd | menos que ¢ ido
que se caractenza por una dermattis disponibie. La leche | nicotinico & libere
fotosensible, como quemadura de sol, en y € huevo, tenen | de ella. Esto se logrd
las 4reas expuestas al sof y en las poca niacina | tratando los cereales
expuestas 3 presiones, como las roditas, natura), pero su alto | en un medio alcaling,
tobilios, codos y mufiecas. En casos contenido de | homedndolos  con
severos puede haber diameas y demencia trptofano los hace { polvos de homear
del tipo ce una psicosts Cepresiva que excelentes fuentes | alcalinos, o tostando
aiterna con penodos de lucidez. de equivalentes de | e grano  entero
niagina, (Kodicek 1956,
la nacna se puede formar en ¢ Kodicek, 1976).
organsmo  humang 3 partr
aminodcido tnptofano, por 1o que
estnctamente, no es esencial en dieta.
Vitaming By
edo £ yna vtamina del compiejo 8 que forma Formacién de anticuerpos. | Se  encuentra  en Calambres
pantotéuco parte de la coenzima A y de la sintetasa Interviene en ¢l abundancia en os Hipersensibiid
de eidcs grasos, Que son esenciales para metabolismo e hidratos | tejidos  animales, ad
el metsbolismo intermediario de [as | de carbono, grasas y cereales Y
fusntes de energia y de otos reacciones proteinas. leguminosas, y en
en fa sintesis de compuestos Lles como Productién de menor cantidad en
estercles,  esteroides,  porfinas y | corticostervides 13 leche, verduras y
acevlcoling, Esbmula el crecimiento frutas.
Interviene en la sintesis de
colesterol,

TVANFINTELIW SISTIYNY



|89

Cont.

Enfermedad
Consideracsones generales Funciones Fuentes alimentanas Biodisponibilidad | carencial
Vitamina 8y Es otra ytamina del complejo B, forma parte | Crecimiento celular Son ¢ higado, yema de
Biotina de vanos sintomas enzimdticos esenciales | Interviene enfa sintesis | huevo, Soya, cereales y
para  lipogénesss,  gluconeogénesss  y | de 4cidos grasos. levadur2. También es
catabolismo de de vanos amnodeidos. Interviene en ¢l sintetizada por 12 flora
metabotismo de hidratos | bacteriana intestinal,
de carbane, grasas ¥
proteinas,
Interviene en 13
formacién de energia.
Vitamina 8, Tos Folatos son compuestos con estructura | Formaan y maduracién | Se  encuentran  €n Arededor  del | Anemia
Acdo féiico smidar al &cido féiico o pteroiigiutdmico, que | de glébutos rojos y numerosos  alimentos. | 75%  de  los | megalo
actdan  como coenzimas para branspartar | biancos. Las mejores fuentes son | folatos de los | bidstica.
fragmentes moleculares con un dtomo de Formaudn de ADNy ¢l higado, levadura, | alimentos estin
carbono de un compuesto 3 obro, Estas | ARN hajas de color verde [ en forma de
reacciones $on esenciales para la sintesis de obscuro, leguminosas de | polighamatos,
Sodos nucleicos y el metabolismo de vanos grano, mani y varias | tuyd
aminodoidos. Por eloo 12 deficienca de esta frutas. biodisporbilidad
wtamina interfiere con fa divisién celudar y 12 & de 70-80% en
sintesss de proteinas. La deficiencia de relacién a los
folatos  produce  anemia  macrocitca, monoglutamatos
megalobldsica, por  defectos  en la .
maduracién de glébulos rojos y blancos.
Cierta cantidad se almacena en € Cuerpo,
especialmente en et higado.
Vitamina C Esta formada por el ado L-ascdrbico, y en Formacén de coiagenno | Las  principales  son Escorputo
hodoascérbico | menor propordn, por el dehidroasedrbico, Formacién de huesosy | verduras y frutas, tales
estd involucrada en una gran cantidad de | dientes como colifior, espinaca,
procesos buotdgicos, muchos de los cuales Formacidn de giébulos | chile, brdcoll, citrics,
dependen de su actvidad reductora O f rOjOS pfa y gquayaba, Las
anboxidante. Favorecela resistencia @ | raices y  tubércuios,
las infecciones como Papaya y yuea se
Favorece (3 absoraén de | consideran  fuentes
hiero importantes dé vitamind
Interviene enfasintesis | € sdlo cuando se
de cotocosteroides consumen en  grandes
Accidn antoxidante. cantidades.
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ANALISIS 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 Ios‘alimentos o agregados aun vehlcqlo, como
es el caso de la sal yodada. Los minerales actiian como. elementos svucﬁ:mlgs'del
esqueleto y otros érganos, cofactores en.sistemas enzimaticos, act'ivadof‘es"o‘facyilita'dbres
de reacciones metabdlicas, transportadoras de substancias en el organlsmo, Y con
elementos constituyentes de moléculas con funciones esenciales @

Se presentan a continuacidn las caracteristicas mas importantes de los principales
minerales utilizados por el organismo.
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Tabla 14 Caracteristicas principdles de los minerales necesarios en los procesos metabdicos

I T Consiceraciones generales Funcones Fuentes tidad
i 1 carendal
| Cato \Tlene un pagel estructural en el esqueleto y Consbtuyente de huesosy | Se  encventra  en La absorcién de calio | Raquitismo,
| deentes, iquaimente arbicipa en AUMErosds dientes. leche, productos | se favorece por 13 | osteoporosis,
| procesos  metabOlicos que incluyen 13 Interviens en 13 I4cte0s, en la yema | presencia de witamina | convulsionss,
Iamvamén de enaimas, transmisién nenios3, | exotabilidad y de huevo, | D, proteinas y un | osteomalaca,
j transporte @ avés de membranas, | contraculidad del misculo legumingsas de | medio  dcdo; en | canes dental,
| coagulacén de 13 sangre, contracaién de | estriado, tanto esquelético | grano, vanas verduras | cambio fos  filatos, | imtabilidad,
! miseulcs  voluntanos e involuntancs, como cardiaco. y hojas de color verde | oxalatos, fibra { palptaciones
WKluyendo el misculo cardiaco y funciones | Interviene enla 05euro dietétca y 12s grasas
hormonales. coagulacidn sanguinea. interfieren  con I3
L2 ingestidn elevada Ce proteinds aumena Necesano para fa absoreidn de caidiio,
las pérchdas unnanas de calcio, mientras que transmisién del impulso formando compuestos
un aumento en la ingestén de fdsforo | nervoso. nsolubles,
reduce 13 excreién unnana de C2\co Activador de algunos particularmente  en
Sistemas enzimaucos. medio alcalino.
Mantene 12 permeabilidad Las  concentraciones
de las membranas bajas ce calcio en 12
celulares. deta  son mepr
Fundamental en absorbidas que 135
mecanismos intracelulares altas
de comunicaaitn,
Fostoro | Contnibuye a 12 estructura del esqueleto y | Consbtuyente dehuessy | Cas  todos  los|la vtamuna Dy o | Faugy,
forma parte de compuestos esenciales pard dientes. almentos  contienen [ calo  favorecen la | respiraadn
la energia requenda en ¢ metabolismo Contrbuye al cantidadss adsorcién de fosforo, | imeguiar
1mwmema, cmo lo son el adenosin- i el nutric mientras que otros | desiedenes
trifostato (ATP) y 13 fostocreatina. equilibrio dcido-base. importantes de | minerales, €OMO | Nerviosos,
[ La deficencia dietduca de tdsforo es casi | Forma parte de doidos fésforo, magnesio, hiemo y | deblidad
| _ ineustente por 1a amplia difusion de este | nuclexcos, 2lgunos lipidas, especalmente  los | aluminio, 1 reducen | muscutar
H 1 elemento en los alimentos. proteinas e hdratos de Zimentos ncos en | 31 formar sdles y
| 5 ha considerado que ura dieta que provee carbono. proteinas  y  los | complejos insolubles
| canbdades equvaentes de ca'tio y fsforo y Es necesano parala cereales. Las
que se ingiere en cantidades suficentes para actwdad de nervios y leguminosas de
saustacer las necesidades de calcio, también | masculos. grano,  nueces
|msface las necesidades de fdsforo; esto se | Tiene un papel esengial en | varias verduras
| basa en que el calero y féstoro se encuentran | ¢l aimacenamientoy también son buends
‘en e cuerpo humano en canudades tilizacidn de energia (ATP) | fuentes e fésforo
ap equimolares
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Cont.

Consideracrones Funciones Fuentes alimentanas p
generales carencial
Hero Forma pate de 13 | Formacdnde Las carnes, especialmente a5 rojes son fa | La coccidn a afta temperatura | Anemia,
gl gl principal fuente de hieo heminico, cuya | puede desnaturalizar 2 paligez,
mioglobina y Gtocromos, | por o que absortién es nfluenciada muy poca por moiécula heminica y reducir | debitidad,
que estdn involuerados | contnbuye &l otros componentes de la dieta y por ef 13 absorcién del mineral, fatiga, uflas
en ¢! almacenamento y | transporte de estado nutncional de hieo de la persona, | Por otra parte, hay factores | quebradizas,
wihzacdn  cellar  de | osigeno Su contnbuaién para saasfacer los dietéticos que reduten la problemas
origeno, asi como de | Intervieneenla | requenmientos de hierro se puede calcular | absortidn det hiemo como los | respiratorios
dversos sistemas | respracién asumiendo 25% de absorcién. fitatos y fibra de fos cereales,
enumaticos. celular formando | E1 hierro no heminico también llamada lequmingsas y otros
Normalmente  20-30% | parte de diversas | hierro inorgdnico- se encuentra en vegetales; los taninos y otros
del mineral e encuentra | enzimas leguminosas de grano, cereales, varias polifencles del t4, caté, caldo
almacenado  en el | (citocromos). verduras y frutas. Para esimar fa de fjoil negro y oiros
higado, bazo y médula contnbutién det hierro no heminicoata | aimentos vegetales; el
6sea, en forma de sansfaccidn de 10s requerimientos, es fosfato de calcio, y algunas
ferntina 0 hemosidenna natesario conocer las caracteristicas de la | proteinas como 2 avidina det
y una pequefa fraccion dieta y ¢ estado utricional dél hierro huevo
estd asociada con la indvidual, ya que la combinacidn de estas
proteina ce transporte condiaones pueden modificar 1 absorcidn
transfernna. del hieo Getéuco desde mencs def 1%
hasta més de 30%
ane € crgansmo  aduto | Es  importante | Las mejores fuentes de zinc, por Su | Vanos factores reducenfa Retraso en la
contene lrededor de 2 | para ol | contenido y biodisponbiidad, son 1a p d del zin, maduracién
g de znc depostado | crecimiento came, higado, huevo y  manscos, parbcularmente (s sexwdl, fabga,
prngpalmente en los | normal, para 12 especiaimerte [as ostras concentraciones altas de pérdida  de
huesos y misculos. Este | acowdad de los fibra, y 105 fitatos, oxalatos y | oifato y qusto,
minera! forma parte de | fotereceptores taninos. L coccidn de reraso en e
numerosas en la retiny, y alimentos con un contendo | crecimient,
metaioenzinas forma parte de importante de fitatos y caltio | cicatnzacién
importantres  para el | 13 proteina forma un preciptado lenta de l2s
metabolismo de | salivar, gusting, insoluble de zinc y caltio. La | hendas.
proteinas, 4idos | que estimula las administracién de hierro,
nudleicos, carbohudratos | paplas cobre, magnesio y calcio en
y lipidos. Qustatorias. dosis Farmacoldgicas reduce
1a absorcitn de zinc.
Laingestidn de bebidas

alcohdlicas parece redudir 1
absortién intestnal de zing
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I '] Considerationes Funciones Fuentes aimentanas Biodisporibilidad Enfermedad carencal
generales
Yodo I €l yodo forma parte | Formacién de | Las pncipales fuentes alimentanas de Se h3 calcutado | La deficiencia de yodo produce
vde las hormonas | hormonas YO0 $0n 105 MArSCos, peces mannes y que entre & 20 v | un aumento del tamaflo de (2
' | troideas, bronna vy | tirodeas algas mannas. E1 cortenido de yodo de % de  yodo | gléndula troides, que cuando
| tnyodotronina,  Los otros productos animales, como cames, | dietéco se puede | aflecta a una proporcidn grande
i‘ requenmientos  de huevos y leche, y de diversos productos | perder durente 1a | de poblacidn es llamado bocio
 este mineral son muy vegetales es muy vanable, dependiendo | coccidn, ebullicién | endémico. La deficiancia severa
! pequefios, ya que el del contenido de yodoenfatierayenlos |0 asado de los | de yodo en mujeres
i yodo que se secreta ahmentos para los animales, y det almentos embarazadas resulta en una
| en ¢ who digestvo procesamiento de atimentos para deficientia severa en sus hips
] totaimente humans. recién nacidos Que, $i no se
| teabsartico v la dieta L2 fuente mds comin de yodo en casi 7212 pronto con yodo
sGlo debe reponer lo todos los paises de América Latina es la suplementano, puede dar ongen
1 PO que se excreta sal comdn (cloruro de sodio) fortficada 3 Cretinismo o trastomos en ef
| por 12 onna. con este minerat en forma e yodato o crecimiento fisico y desarrolio
| yoduro mental de los nifios
Cobre | Forma parte de vanas | Formaniénde | Las mejores fuentes son las visceras, | Las Diarea, debilidad generdl y
metaloenamas  que | hemoglobina, | particularmente & higado, sequidas por | concentraciones malformaciones dseas
cataltzan  reacciones | glébulos rojos | los mariscos, nueces y diversas semillas aas  de  fiba
de  Gudo-redutaién |y dversas dietética y fitatos
involucradas en | enzmas. interfieren ¢on fa
entropayesis, Cofator de absortidn de cobre
formacién de tepdos | diersas
conectivos, sintesis de | enzimas que
catecotaminas Y | intervienen en
fosfontacién ondatva. | la cadena
La deficiencia | respiratoria.
dietéuca de cobre es | Favorecela
sumamente rara bajo | ublizacidn del
condiciones normales, | hierro.
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Cont.

" Consiceraciones generales Funoiones Fuentes alimentarias | Biodisponibdidad | Enfermedad
! carencial
TMagneso | Este mneral Juega un papel | Constituyente de huesos y ientes, | Es abundante en ta presencia de | Desorientandn,

my  mpotante  en | Contmbuye 2l mantenimiento cel  verduras, caloo en  altas | nerviosismo,

nUMerosas reacciones | equibno dcido-base e hidrico y | leg y €O i i

enzmncas esenciales para fa | sahno. ceredles sin refinar | reduce la | temblor,

vda, que ncluyen fos | Necesano para la transmisidn del absorcién de | dsfuncidn

procesas DIoSInélicos | 1mpulso neniesos. magnesio muscular, pérdica

mediados por € complejo | Acavador de sistemas enzimdticos de de audiidn,

1g-ATP, ta transferencia de | procesos ibesadores de energia.

grupos fostaro, 12 ondacién | Necesano para el mantenimiento y

de deidos grascs y 1a sintesss | funcionamiento del misculo cardiaco.

y degradacén el ADN. I | Interviene en la retafacion muscular,

magnesio extracelular puede

attuar en forma sindrgica 0

antagénica con el <alcio para

mantener e potencial

eléctrico de las membranas

de nervios y misculos, y para

13 transmisidn de impulsos 3

través de a5 uniones

)

Sodio Contrbuye al mantenimienty del | 521 de mes3 Calambres
equilbno  dcdo-base e hidrico y | Alimentos de orgen musculares,
salin0. animal; cames, debilidad, nduseas
Necesano para la transmisibn y | pescados,  aves,
generacidn del impulso nerviosos y | productos l3cteos.
para la imitabitidad normal de los
mdsculos.

Transporte de glucosa.

TFVANSWIMLNAN SISTTYNY



Figura 3 Recomendaciones dietéticas diarias de vitaminas y minerales
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METODOLOGIA
Lo Lay

Diagrama General de la Investigacion

Revisién bibliografica |

Revisidn y analisis de los ments ofrecidos
en un comedor universitario

R ¥.
LAnélisis Nutrimental l Analisis Andlisis
Higiénico Gastrondmico
‘ . y Sensorial
Registro de ios platillos de ! , Y
dos semanas que se N N N
Verificacién del . Aplicacién de un
ﬁf‘m\rgﬁg:: un comedor establecimiento con cuestionario a los
respecto a la . comensales
] NOM-093-55A1-1994 T
Célculo de la cantidad "
energética, de micro y Registro
macronutrimentos de los de los
mends de dos semanas que resuitados
se expenden en un comedor r
universitario.
L3 Analisis
Comparar los datos de micro y estadistico
macronutrimentos y el aporte
energético de los menus con la
ingestion recomendada para
cada uno por el INNSZ.

!




METODOLOGIA

Revisiéon blbllogréf'ca  :;— . :

Se lnvestxgé en tesis, Ilbros y revistas especualuzadas, temas concernientes

'Tambuen se investigaron las
“dirigidos a estudiantes en un comedor

menaé ofrecidos en un comedor universitario.
; Esta parte se dwiduo en cuatro secciones.

anero apllcar Ia norma de higiene del Distintivo H.
Segundo, !
Tercero,

-Se reahzo una lista de mends que se expenden en el comedor

universitario durante dos semanas para determinar la cantidad de cada ingrediente en los
platilios evaluados.’

Cuarto; Se analizaron los menls en el aspecto nutrimental.

Analisis Higiénico

Se realizd una veriﬁcadén al establecimiento evaluado Con respecto a fa Norma
Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994 que se presenta en el apéndice A. En el caso ‘due se
este verificando con el distintivo H, 1a norma que se aplica en las venﬁcacnons es |a NMx- -
605-NORAMEX-2000, que estd basada en 1a NOM 093, 1a unica dlferencxa ‘en l' 's requlsutos

de higiene, es que la NMX exige que el establecnmuento cuente con formatos - para
verificacion.

Analisis Gastronémico y Sensonal

Se elabord una encuesta (como se mustra en 1a fgura a y 5) la cual se aphco a
200 comensales, 100 durante Lel mena: del desayuno'y 100 en: el menu dela comida.

Para llevar a cabo Ias encustas y que la mu&tra fuera representatlva se ehglo aphcar
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METODXOGIA

durante S dias, distribuidos en -2 semanés la prlmera se: encusto
viemes y la segunda semana el martes Yy ]uevs. :

Los comensales encumdos e
consumieran los ments del d|a.

luns, mlércol&s Y

to ados al azar,

el qﬁiéo >re‘quisitoi fue dué' i

En el cuestionario se pregun
Igualmente se realizaron preguntas
consume el mend en el comedor un e

Analisis Nutrimental *

Una vez vaciados Ios datos en Ias tablas, se llevo a cabo los calculos del
aporte caldrico y los macro 2 mlcronut.nmentos tedricos de cada uno de Ios mgredlents,
para ello se utilizd Las tablas de Valores de Alimentos Mexicanos edntado por el lNNSZ Y
de esta manera conocer el aporte nutrimental de cada mend.
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METODOLOGIA

Relacién de tos datos del apone calénco y de micro y macronutrimentos con la
ingesta recomendada por el INNSZ : B 12 .

Conociendo la ingﬁta recornendada por el INNSZ [ ra un }hombre y mujer
tipo, se compararon dichos valores ; de’los  menus

analizados.

Propuesta ; .
Por'altimo,' de:‘a‘cuerd : : nidos 16’ cuatro ‘puntos -’

utnmental de los :
un propusta para~

menus que se e)(penden en
mejorar la calldad total del cor
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METODOLOGIA

Figura 4 Encuesta realizada :coréspondlente al andlisis sensoﬁél dirigida a los comensales del
e + ./ ment de desayuno

Encuesta’ Analisis Sensorial | Ji a7

, Edad Fecha
- 'Acuvidaa': @ Trabajador ©
1 =] 3al e 4 5o
Generalmente que menu consumes . . . .
Desayuno T Comlda L Ambos =

lnstrua:ions ?mebelamustraelnd»qmconuna anweldeagrado deacn.be-doconla
tsala queseprsemaacontinuadén VT

fruta i L : s .
l7Dlsgustza R ;InJllfetente'_ : : : Gusta
Plato fuerte
I ' il ]
I Disgusta o o Int!liferen(e Guséa
Bebida
1 !
| Disgusta ln!ﬂferente Gust'a

Ment) Completo

| | |
I Disgusta In&iferenle GusJa

Sugerencias y comentarios:




METODOLOGIA

Figura 5 Encuesta realizada correspondiente al andlisis sensoriai dlrigida‘a los comensales de!
. mend de 1a comida " ;

Encuesta AnalsnsSersoria! : T

Edad ; Se:o Fu.

4 5a

Ambos ©

Instrucciones: Pn.nebelamuau-aelndiquecmuna‘xsunueldeagado deacua‘doconla&calaquese
prsentaaconﬂnuacnén :

Sopa

- 1
M bisgusta 77 5 -~ Gusta
Plato fuerte X B

] RN |

I Disgusta = lnaifereme T o Gusl’a
Bebida

t I Lt
! Disgusta i !nt'lifereme Guséa
Menia Completo

| | |
! Disgusta ln}ii(creme Gus&a

Sugerencias y comentarios:
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METODOLOGIA

Figura 6 Hoja de registro para calcular el aporte caldrico y de micro y macronutrimentos de
cada platillo que componen el mend

Fecha:

i Nombre del platillo: J

INGREDIENTES CANTIDAD (g)

81




RESULTOS Y DISCUSION
6.Resultados y Discusiéon
6.1 Analisis Higienico
En la Figura 7 se presenta la evaluacion de higiene y sanidad en la preparacion de
alimentos del comedor unlversit.ano donde se aplicd NOM 093, en ella se agregaron Notas,
para dar una breve referencia a situaciones particulares del establecimiento.

Figura 7. Evaluacion del establecimiento conforme al Apéndice A de 1a NOM—093-SSA1-1994

APENDICE INFORMATIVO A DE LA NORMA OFICIAL MB(ICANA NOM-093-SSA1 -1994,
BIENES Y SERVICIOS, PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA PREPARAGON DE ALIMENTOS
QUE SE OFRECEN EN ESTABLECIMIENTOS F1JOS ;

A. DE LA CEDULA DE AUTOVERIFICACION

De contarse con:

1. Recepcion © SI'NO

1.1 Area de recepcion:

Area limpia (x)C )
Mesas limpias X))
Bascula limpia y en buen estado ' (x)3( )
1.2 Recepcion de alimentos:

Alimentos congelados sin signos de descongelacién : v : ()¢ )
Alimentos potencialmente peligrosos a 7°C o menos a excepcidén del huevo {x) ( )
2. Almacenamiento

2.1 Verificacion de empaque:

Empaque integro (x)C )
Empaque timpio (x)( 7)
Ausencia de signos de insectos y roedores (x)C )




RESUN. TADOS Y DISCUSION

2.2 Venf‘cacién de las caraclerisllcas organolépticas:

2.2.1 Productos lrescos de orA en ammal y vegetal

Se venﬁcan Ias caractensucas de Ios alnmentos conforme 10 establece tanorma (  ){( )

Nota: No se apllca, fainormaen: toda su extension, pero los productos son evaluados

visualmente de daiio y'alterac;ona, y:aquellos que no - presenten las caracteristicas adecuadas
son d&sechados

23 Cémara de ref [

No(a- No hay cémam de refngeracbn, para sto se utiliza un refrigerador
Para los productos de salchlchonena se utmza un refngerador a parte.

Temperatura a 7°C o menos

Alimentos crudos colocados en la parte»lnferior

Tarimasy anaqueles hrnpros y en bue ‘sta

Tarimas y anagueles a 15 cm sobre el mvel ( ) )

Alimentos almacenados en recnpients cerrados de acuerdo a los materiales reccrnendados
porla norma - : B

;lpcso

; R ; YCT)
Aplican el sistema sta ec:do PEPS , T L ( )(C :)
Pisos, techo v paredes Iurnplas y en buen estado [0 X G35 |
2.4 Refrigerador: L
Temperatura a 7°C © menos (<))

Termémetro o d:spos:uvos de registro de temperatura visible y funcionando (%))

Se verifica la temperatura periddicamente y se registra por escrito (‘ )( x)
Nota: Se verifica la temperatura periddicamente , pero no se reglstra por. &nto i

Charolas y rejillas limpias y en buen estado Lo =) )
Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los materiales recomendados

(K)( )

por la norma
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Alimentos crudos colocados en la parte inferior C )C )
Nota: Solo se utiliza el refrigerador para alimentos procesados

Aplican el sistema establecido de PEPS (x)( )
Limpio y en buen estado (x)( )
2.5Ca a de i6

Temperatura a -18°C ¢ )(x)
Termdmetro o dispositivos de registro de temperatura visible y funcionando C Y(x )
Se verifica la temperatura peribdicamente y se registra por escrito ( ‘)(x )

Nota: Se verifica la temperatura pero nose regnstra por escrito

Los alimentos se colocan en anaquels o xznmas permntiendo la clrculaclén del alre

. g : : x TSI
Anaqueles y tarimas Iimpuas v en buen stado SRR ETrn (X o
Anaqueles y tanmas a15¢cm sobre o mvel del plso f coE S ‘) ()
Alimentos crudos colocados enta parte’ mfenor SRR : (X )( )

Nota: Solo hay allmentos crudos ;i

Alimentos almacenados en recuplents cerrados de acuerdo a los matenals recomendados

por la norma 3 : SRR : sz (% )

Aplican el sistema &tablecudo de PEPS .- : S . ( X')( S B
Puertas Iir_npias ven buen estado : : S0 )
Pisos, techos y paredes limpias S T "(X )( i

2.6 Congeladores o neveras:
Nota: Existe una nevera para paletas que fue proporcionada por una empr&a de helados

Temperatura a -18°C o menos ) R

Termdmetro o dispositives de registro de temperatura visibley funcionando o))

Se verifica la temperatura periddicamente y se registra por escrito T )

Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los materiales recomendados

por la norma C D
Aplican el sistema establecido de PEPS €I

RESUL TADOS Y DISCUSION
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2.7 Almacén de sqcos} :

Area seca y ventilada o (DI
Tarimas y anaqugls,a 15 cm sobre el nivel del piso x)t )
Anaqueles 'y mrim‘é'srlimpi’as y en buen estado x) ( )
Los alimentos se colocan en anaqueles o tarimas x)C )
Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los materiales recomendados
por la norma o en sus envases originales (x)(C )
Aplicah el sistema establecido de PEPS x)(C -)

2,71 Abarrotes‘

Las la\as con abombamientos, abolladuras o corrosién se marcan y se separan del r&to de los
allmentos para su rechazo . ; (x W)

Los envases de granos y productos secos que prsentan agujeros, rasgaduras o mmdeduras
se marcan y separan para su rechazo (X )( ).

Galletas, panes o tortillas con presencia de mohos son rechazados . —' ¢ )( E

2.8 Almacenamiento de detergentes e insecticidas:.. L B >
Detergents y productos quimicos aimacenados en lugar separado al area de manipulaoon o
almacén de alimentos :

: ) )
Control estricto de sustancias qulmicas S e (x ) ¢ D)
Recipientes para sustancias quimicas o detergents ethuetados y cerrados : X))

3. Area de cocina . : B v,

3.1 Manipulaciéon de alimentos:

Descongelacién en refrigerador, como parte del proceso de cocéién oal "éhbrro de agua fria” .

(x )¢
Lavado de alimentos de origen vegetal con agua, ]abon y 5tropajo segun el caso y postenor
desinfeccion con yodo, cloro o plata colmda EaRRD ; ; o ( x )( )

Uso de utensilios que minimicen el contacto dlrecto de las manos con el alumento

Los alimentos preparados estan cubiertos - : Sl : 3 _‘ i ST ()
Temperatura interna de carne de cerdo cocinada a 66°C o mas ¢ Xx)
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Nota: No existe termémetro para verificar la tempemtura mtema de los alnmentos

Temperatura interna de aves y carnes rellenas cocmadas a 74°C o més ST ()
Nota: No existe termémetro para verificar la temperatura interna de los ahmentos

Platillos recalentados a74°C de temperatura interna o més

: ) ( X))
Nota: No existe termdmetro para versificar a temperatura interna de los a mentos :

Los alimentos frios se mantienen a 79C o menos

Los alimentos calientes se mantienen a 60°C de temperatura ern:
Nota: No existe termémetro para verificar la temperatura mtema d

Se corroboran ias caracteristicas organolépticas de las materias primas antes
la preparacién de platillos a base de pescados, mariscos, carn& r.ruda

Los utensilios y recipientes empieados para servir salsas y snmnlars
cada 4 horas

El personal evna mascar, escupir, toser o estornudar en el érea ;

Se evuta que el personal con infecciones respiratorias, gastromtsﬁnals -] curaneas Iabore en
el area de preparacion y almacén o D (x X P
3.2 Equipo y utensilios:
3.2.1 Equipo para coccion -
Estufas limpias en todas sus partes . B - T ’ (%))
Horno limpio y en buen estado . Cx))
Salamandra limpia y en buen estado ‘ [N G |
No existe salamandra
Freidora limpia (x))
Marmitas limpias y en buen estado I (x ) )
Vaporeras limpias en todas sus partes ) )

86




Mesas de trabajo y barras de servicio llmpias Y dsmcrustadas x)( )
3.2.2 Equipo eléctrico:

Licuadora, rebanadoras, mezcladoras, molmos y similares lavados después de cada uso

(x)C )
Lavado de maquina pelapapas dspus de cada uso x)X )

Las superficies que estan en contacto con los ahrnentos del equipo para coccidn y eléctrico se
lavan y desinfectan al final de la Jornada e (x)C )

3.2.3 Utensilios:

Lavado y desinfeccién de cuchillds,‘ palas, pinzas y coladores )00

Lavado y desinfeccién de tablas ¥ cu h os para ahrnentos crudos o antes de usarlos en

alimentos cocidos L X))
Almacenamiento de utensxllos en una drea specnf ica v limpia . (x )( )
Lavado y desinfeccién de t.rapos osr para mesas y superfcls de t.rabajo

(x) G
(x)(. )

Carros de servicio limpios,

3.2.4 Mesas de trabajd,'énuepéﬁoé,"ga\}e con Superﬁ es Iibnpiaé
. ‘ : Oy

3.3 lnstalaciones fisicas: Pisos |lmDIOS, secos y sin roturas o grietas y con declives haaa las
coladeras (< )E2)

Y con re;illas sin basura -
x0T )

Existencia de coladeras, canaletas y trampas de grasa I:mp|
estancamientos

Nota: No hay trampas de grasa

Paredes limpias vy lisas, en buen estado y de facil 1avado

Nota: las paredes tienen mosaico, por lo que no son lisas : 5 )’(x !
Existencia de depdsitos para basuré con bolsa de piééﬁco ' ‘ %) ‘( )
Cuenta con estaciones de lavado de manos equipada ) . (x)( )
3.4 Ventilacién: L .

Cocina libre de humo o vapores excesivos : ) (x)(C )
Campana de extraccién, filtros y extractores limpios y funcionando (x) )

RESIN TADOS Y CONCLUSIONES
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3.5 Lavado de loza y cubiernos:

La escamocha se elimina previamente al lavado de lqéa . x) (.)
Se tava pieza por pieza ‘ Cx ) )
Temperatura de desinfeccion de75 a 820C . ¢ )Mx )
Nota: No existe termdmetro para verificar 1a’ temperatura . o

Uso de detergentes y desinfectantes UxX )
Area y equipo de lavado limpio y funcionando (x). )
Secado de loza y cubiertos a temperatura ambiente x) ¢ )
Almacenamiento de loza y cubiertos en un drea sypeciﬁcafy Iimbia, ) (x)(C- )
4. Area de servicio y comedor ) :

4.1 Manejo de alimentos:

Uso de utensilios para el servicio de cada alumento : f o - ) j(x ¥} )
Alimentos calientes conservados a 60°C o mas de temperatura interna - ST x)
Nota: No existe termGmetro para verificar la temperatura de los ahment.os .
Alimentos frios conservados a 7°C o menos - : ()(x)
Area de servicio limpia y en buen estado (x)C)
Mesas de servicio con superficies Iimpia;' (x)C )
4.2 Hielo: EyRe

Nota: £l establecimiento no cuen” hlelo

Hielo para consumo humano preparado oon gua potable « )(,’ )

Se utilizan cucharones o plnzas para manlpular eI hlelo Ilmpnos Y dsmfectados ( €.

Se almacena en recipientes limpios y d&nrectados [CHIED)

L.os recipientes o méqumas para hielo estan lnmpnos, sin allmentos o botellas dentro -
) ()

4.3 Estaciones de servicio:

Los alimentos preparados listos para servir se manUenen cubuertos y a las temperaturas
especificadas por la norma

)
Nota: La temperatura de los alimentos no es venrcada y los recnplentes no stan cubiertos

x.)

88



RESUL TADOS Y DISCUSION

Utensilios y equipo limpios drdenados Y prolegidos ’ (x YO )
Area para los depdsitos de d&perdicib sepéiad$' y cubierta (x )¢ )
4.4 Instalaciones: o g o :

Mesas v sillas limpnas vy en buen stado L SoAxICD)

S. lnstalacnones samlanas

5.1 Agua po(able'

Sistema de agua potable con capacdad sul’ ciente parcl cubrir la demanda del stableclrmento

(x)(
5.2 Plomeria: il
Instalacién sin refiujos : B ) ! ' (x)C )
Se reparan opoftunamente las ﬁjgas en Iés tuben'és (xX¥ )
Desagiies con buen func:onamiento Yy hbrs de basura - ‘ . V (x )‘( )

Tarjas y llaves en funcionamiento y en buen estado, con agua fna y callente (x) )

5.3 Servicios sanitarios:

Nota: el establecimiento no cuenta con servncos sanltanos R )
Puertas sin picaporte y con cierre automénco ) . )¢ )

Sanitario limpio y en buen estado 'j EEET : . (G X G

Existencia de jabon, papel sanitario y med»os para el secado de fas manos(toallas desechables
o secador de paro automatico)

Buen funcionamiento de! sanitario L : o ¢ ’)( )
Existencia de depdsitos para basura con bolsa de plastico y tapadera -~ : COXD
5.4 Manejo de basura: 75 - '

Depdsitos Iimpios de tamaﬁdsdﬁciénte con bolsas de plastico, en buen estado {(x)( )

Area general de basura Ilmpla Y separada de la zona de ahmentos e\(enta de malos olores y

)

libres de fauna nociva : ; S (x%0)
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5.5 Control de plagas: Lo
Ausencia de plagas . : . . {(x.) )

Accesos y ventanas en todas 1as areas con protecoén a prueba de msectos y medors malla
de alambre o mosquitero) .. (%)

Tiene comprobantes del servicio cuya emprsa cuente con licencia expedlda por ta autondad
correspondiente : : G

6. Personal en el area de preparacion .

6.1 Personal:

Apariencia pulcra ) B (xC )
Uniforme completo, limpio y gri buen estado . (x X )
Ausencia de joyera u omamkentosr D Cx X )
Cabello cubiertd‘cor‘ﬁplétamentyer - = LX)
Manos limpias - S R : (x3C )
Ufias cortadas al ras y sin smalte : o & . SOk
it car, escut X))

(<))

(x).(:9)

Ux )

\anig : (x )¢ )

Después de cualquier interrupcion de Iab'o'(s; : (x ) )

7. Transpoﬁe s .

Los alimentos p eba d u' en én recupientes O envases cerrados . (4 : Wx )

Vehiculo exclusivo para e Lransporte de alimentos

( ) )
Nota: Los alimentos son transportados desde la Central de Abastos, por personas ajenas al
establec:mlento i g
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Vehiculo limpio, libre de fauna nociva o mascotas

8. Materiales s A

Utilizados de acuerdc a Io mblec:do en el apenduce normativo A
En et ernpaque i ‘ : i

En recnpuents de contacto directo con ahmentos

Para manlpulacién Y proc&so

En tablas de picar y cortar

9. Evaluacién del servicio

inerts :

« Yo

(x) ¢ )
3¢ )
(x)(C )
(x) )
(x )

Cuenta con anéllsus microbuologlcos de los ahmentos preparados Y de supert’ cies vivas e

(x3))

Aplica la Cédula de autovenﬁmcvén para detectar los puntos cnuccs que debe? se)r( sujetos a
)

control sanitano e

Puntos de Ia Norma Of'cnal ‘Mexicana NOM-093 SSA1 1994 que son cumplidos por

el comedor unuvers:tano .
a) Area de’ recepcné, :
Area Ilmpi,a :
Mesas limpias
Bascula limpia y en buen estado
b) Recepcion de alimentos

Alimentos congelados sin signos de descongelacnén

Alimentos potencialmente peligrosos a 7°C o menos a excepcion del huevo

¢) Verificacidon de empaque durante el almacenamiento
Empaque integro
Empaque limpio .
Ausencia de signos de insectos y roedores

d) Refrigerador ’

Temperatura a 7°C o menos
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Termometro 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) Camara de congelacion :
Los alimentos se colocan en anaqueles o tanmas permitiendo 1a circulacidn del
aire R ‘
Anaqueles y tarimas limpias y en buen estado
Anaqueles y tarimas a 15 cm sobre el nivel del plso
Solo hay alimentos crudos

Alimentos almacenados en recnpients cerrados de acuerdo a los matenales
recomendados por la’ norma
Aplican el sistema establecndo de PEPS
Puertas limpias y en buen estado :
Pisos, techos y pareda hmpuas :
f) Almacén de secos .
Area seca Y. ventllada
Tarimay anaqueles a 15 cm sobre el nivel del piso
Anaqueles y tarimas limpias y en buen estado
Los allmentos se colocan en anaqueles o tarimas
Allmentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a Ios matenales
recomendados por la norma o en sus envases ongmals
Aplican en sistema establecido de PEPS
g) Abarrotes -
Las latas con abombamientos, abolladuras o corrosnon se marcan y se separan del
“resto de los alimentos para su rechazo

Los envases de granos y productos secos que presentan aguJeros, rasgaduras [+
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mordeduras se marcan y separan para su rechazo
Galletas, panes o tortillas con presencia de mohos son rechazados
h) Alrn'acenamlehtq‘ de detérgenpa e insecticidas
Detergentes y pr‘oductosrquimici)s almacenados en lugar separado al area de
manipulacién o almacén dé alimentos
Control estricto de sustancias qunmlcas .
Recipientes para sustanc-as qu:mlws ] detergenta_r. enquetados y cerrados
i) Manipulacién de alimentos :
Descongelacién en refnge-ador, como parte del proce_so de coccion o al chorro de
agua fria.

Lavado de alimentos de ongen vegetal oon agua, ]abon y esuopa]o segun el caso
y postenor desinfeccnén con yodo, cloro o plata cololda

Uso de utensulios que minimicen el contacto dlrecto de las manos co
Los allmentos preparados estan cubiertos :
Los alimentos frios se ‘mantienen a 7°C o menos.
Se corrobomn tas mractensbcas organolép

: emplearse enla preparacién de p tillo
“carnes crudas :

s, mariscos,

Los utensnllos y recipientes emplados para servi

ilares, se.lavan por
lo menos cada 4 horas = L

El personal evita mascar, eSCUpll', toser o estornuda en. el area e
Se evita que el personal con mfecc:ons re.spl ¢ ton s, gast( ntestinales o

cutdneas labore en el area de prepa cnon y almacén
3) Equipo para coccion . ;

Estufas limpias en todas sus partes ;
Horno limpio y en buen estado :
Freidora limpia :

Marmitas limpias yen buen estado
Vaporeras limpias en todas sus partes
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Mesas de traba]o Y barras de servicio hmpaas y de_c.mcrustadas
k) Equipo electnco

Licuadora, rebanadoras mezcladoras, mollnos y simalares lavados después de

[b] Utens:hos :
g Lavado y

trabajo
Carros de servicio Ilmmos

0) Ventilacién
Cocina libre de humo o vapores exc&‘;xvos

Campana de extraccion, filtros y actractores hmplos Y func:onando
p) Ltavado de loza y cubiertos )

La escamocha se elimina prevnamente al Iavado de |oza
Se lava pieza por pieza

Uso de detergentes y desinfectantes

Area y equipo de lavado limpio y funcionando
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Secado de loza y cubiertos en un érejﬁ espacifica y limpia
q) Manejo de alimentos en el area de servicio‘ y ;omédor

Uso de utensilios para el servicio de i:adé élimento

Area de servicio limpia y en buen stado

Mesas de servicio con superfcies llmplas ;
r) Estaciones de servicio

Utensilios y equipo limpios ordena os y. protegidos

Area para los depésitos de dsperducno separada y cubierta.

s)Instalaciones

Mesas y sillas limpias y en buen estado

t) Instalaciones sanitarias

Sistema de agua potable con capactdad suﬂcxente para cubrir la demanda del
estableclmlento :

u) Plomeria

Instalacion sin reflujos

Se reparan oportunamente las fugas en I
Desagles con buen funcnona i
Tarjas y llaves en funqonam
v) Manejo de basura
Depdsitos limpios de tamafio sufidente con bolsas de plastico, en buen estado
.Area general de basura impia Y. separada de la zona de ahmentos exenta de

malos olores y libres de fauna nociva

w) Control de plagas
Ausencla de plagas

x) Personal

AparlénCIa pulcra
Unnforme completo Ilmplo v en buen estado
Ausencla de Joyerla U ornamentos

Cabello cubierto completamente
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Manos limpias e e
Unas cortadas al rasy sin esmalte :
El personal evita comer, mascar, escupir o toser en el drea de preparacion

‘Ausencia de personal enfermo en el érea de almaoén o preparacion
vy) Lavado de manos con agua y )abon

Se aplica la técnica de Iavado de manos correctamente
Antes de inidar Iabores :

Después de manipular alimentos crudos

Después de cualquner interrupclon de' labores
z) Materiales

Ublizados de acuerdo a los establecido en el apenduce normatlvo A
En el empaqu :
€n reci :entes de contacto directo con allmentos
Para manlpulaclo Y proceéo
En tablas de plcar y.cortar :

Como se observa en el,listado anteno as nstalactones asn como |os utensaluos Yy

recipientes que se uullzan para, el manejo de allmentos se‘encuentran n buen stado Y’
limpios. .

Se vernﬁca al empaque de los allmentos que se’ encue
como Ia ausencia de materia extrafia al producto
Con respecto a los productos frescos de origen. anima
caracteristicas organolépticas en forma subjetiva y.no conforme a’la norm.

El refrigerador y la camara de congelacxon se encuentra e mdo y hmp:o,,

sélo el refrigerador cuenta con termometro funcionando co ectamente, los al:mentos se
encuentran almacenados en recuplentes cerrados Y. colocados en
en las charolas y anaqueles.

anera adecuada

Se aplica el sistema establecido de PEPS en todos los ahmentos
El almacén de secos se encuentra en buen mdo Y, Iimplo, los allmentos se
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almacenaﬁ : en : rec:plentes cerrados, se - evitan - las - latas . . que - presentan
abombamientos;’ abol!adums o corrosnén.

El almacén de detergent&s e insecticidas se encuentra en un area separada de los
alimentos, y se encuentran los envases debidamente ethuetados y cerrados.

Con, respecto ala mampulacaén de alimentos se lleva a cabo con la higiene, pero
no se neva’un control de las temperaturas adecuadas indicadas en la norma.

E! personal que labora en el comedor evita mascar, escupir, toser o estornudar,
aquellas personas que presentan enfermedades que puedan. ser transmlsmls por la
manipulacion de alimentos se evita que asistan a laborar.

Tanto los equipos electronicos, como los utensilios que se ocupan en 1a produccién
se lavan cada vez que son utilizados.

Puntos de la Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994 que no son cumplidos
por el comedor unijversitario

a) Verificacion de las caractensticas organolépticas
No se verifican las caracteristicas de los productos frescos de ongen arumal y
vegetal conforme lo establece la norma
b) Camara de refrigeracidon
No hay camara de refrigeracion
©) Refrigerador
No se registra la temperatura por escrito
d) Camara de congelacion '
Temperatura superior a 18°C :
Termdmetro Visible pero no funciona correctaménte

No se verifica ni se registra penodncamente la temperatura por acnto
e) Congeladores o neveras ’

La nevera con la que cuenta el esmbleqmlento es prop:edad de una empresa y
contiene productos de la misma
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) Manipulacién de alimentos

Temperatura mterna de la carne de cerdo cocmada no puede ser verificada por no
contar con un termémer.ro para este ﬁ i

Temperatura Interna de aves y carn&s rellenas codnadas no puede ser verificada
por no contar con un termomet.ro para &e f in.

La temperatura de Ios plat‘ los‘reca|entados no puede ser verificada por no contar
con un termometro para este ﬁ ;

La temperatura de Ios a|lmentos cahentes no puede ser verificada por no contar
con un termémetro para este fin. - :

No se tienen reglstros por escrito de Ias temperaturas en que se conservan los:
alimentos que se elaboran en grands cantidades y que se mantienen
durante largos periodos en el servicio

g) Lavado de loza y cubiertos

La temperatura de desinfeccién no puede ser verificada entre 75 a 82°C por no
contar con un termoémetro para esta finalidad

h) Manejo de alimentos en el area de servicio y comedor

i) Hielo

La temperatura intema de los alimentos calientes no puede ser venﬁcada a 60°C o
mas por No contar con un termémetro adecuado
Los alimentos frios se mantienen a temperatura ambiente -

El establecimiento no cuenta con servicio de hlelo

j) Estaciones de servicio

k) Servicios sanitarios
1) Control de plagas

roedores.

Los alimentos preparados listos para servir no se manuenen tapados ni se
mantienen las temperaturas Specnﬁmdas por 1a norma

El establecimiento no cuenta con servuc:os sanltanos :

LOS accesos y ventanas no cuentan’” ‘con prot:eccién a prueba de insectos y
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El comedor no cuenta con areas stablec:das en Ia norma, tales como Gémara de -
refrigeracion, servicios sanntarios, congeladoras o neveras, salamandra, sew:do de hielo;
asi como no existe proteccuén en las ventanas y puertas a prueba de msectos Y roedors

No 'se cuenta con terrnometro pam venﬁcar Ia temperatura interna de los
alimentos, y por lo tanto no se lleva registro por 5cnto de las temperatums :

No se cuenta’ con termémetro func:onando en Ia cémara de congelacion §

" Durante la venﬁcacnon samtana, se observé q'e aun sm conocer 1a norma ni Ias
espec:fcac:ones que mdnca la misma, Ios encargados del establec:mlento llevan a cabo la:
mayoria de los puntos reglamentados, se recornlenda’que en un futuro, conociendo esta
norma se dispongan medudas para mejorar el servlclo, tales como el uso de termémetros

para verificar la temperatura ‘jnterna’ de os ‘alimentos, y asi
contaminacion bacterial.

disminuir el riesgo por

Otro punto de gran lmportanca con respecto a las instalaciones es que sdlo existe
un acceso al establecum|ento, 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 - instalacién . de servicnos samtanos ayudaria. a' un mejor  control’ de

la
contaminacion bacterial,

evitando que exista una contaminacidon cruzada tanto de los

comensales y de la gente que labora en el establecimiento con los ahmentos y platillos
preparados.

La camara de refrigeracion y el almacén de secos se encuentra de lado opuesto a.
la cocina, y se tiene que atravesar el drea del comedor para Ilegar a ell ;

alcohdlicas y alcohodlicas; asi como en el Apéndice C se presenta una lsta ‘de:las
principales recomendaciones para la elaboracion de alimentos, basadas en el Manual de
Manejo Higiénico de los Alimentos publicado por la Secretaria de Salud.‘ )
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m———aar

6.2 Analisis Gastronémlco g
Mena 5

Para obtener el servncio pnmero se paga el |mporte del menu en Ia ca]a que se

bebida y postre). El pan blanco se encuentra en una seccnSn entre la
el consumidor tome la cantidad que necesnte

E! diente después de consumir los alimentos debe colocar la charola y Ios platos \
cubiertos en los carritos dstmados par:: retirar el servucuo

Desayuno
El menu consiste en:

= Un plato de fruta o jugo de’ naran]a :

Plato fuerte que consiste en huevo o chﬂaqunles con el gulsado del dia
= Bebida

» Pan blanco

A un costo de $20.00

El plato de fruta puede constar de una o mas de Ias ofrecndas en la barra
aportando aproximadamente 110 gramos

El plato fuerte se elige entre una variedad dé platillos vdul;es Y salédos; 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 e! otro de entre 2 a3 gu:sados del d|a

La bebida puede ser elegida de entre café con crema, café negro Ieche, te, agua
de sabor o refresco.
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Tabla 15 Platillos que conformaron el men(i del desayuno durante los dias evaluados

DIA1 DIA2 DIA3 DIA4 DIAS
Fruta Papaya Sandia Papaya Pifia Sandia
Sandia Papaya Meldn Meldn Papaya
Pifa piia Sandia Papaya Piia
Meldn Pifia Sandia
: Guayaba
Plato fuerte | Hot cakes o Hot cakes 0 Hot cakes o Hot cakes o Hot cakes 0
Corn flakes o Corn flakes 0 Corn flakes 0 Corn Rakes o Corn flakes o
Huevos con jamén o | Huevos con Huevo conjamén | Huevoconjamén | Huevo con rajasy
Chilaquiles verdes | salchicha 0 0 papa
Chilaquiles rojos Chilaquiles rojes 0
Con Con Chilaquiles verdes
Con Con
Pollo con papas en | Pollo deshebrado . Con
salsa de jitomate con papasensalsa | Pollo con nopales Papa con espinaca
0 de chile chipotle 0 | en saka de tomate Chicharrdn en
0 salsa de tomate 0
Picadilio Chicharrdn ensalsa 10
de tomate Pollo en salsa de Pollo con nopales
0 Papas con chorizo | queso amarillo en saka de jitomate
Cerdo con
verdolagas y papas
Bebida Aqua desabor 0 | Agua de sabor o Aguadesabor 0 | Agua desabor © Agua de sabor 0
Café o Café o Café o Café o Café o
Téo T o Téo Té o Té o
Leche Leche Leche Leche Leche
Guarnicidn | Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles
Pan blanco | Opcional Opcional Opcional Opcional Opcional
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RESULTADOS ¥ DISCUSION

COIT\O’Se puede observar no existe gran variedad de alimentos en los platillos.
La porcidn de fruta, puede componerse de una fruta 0 mas , segun la existencia y
preferencia del comensal’ compuesta de sandia, papaya Y pifia y ocasionalmente por
guayaba y mélén. . Si consideramos que la variedad corresponde a ia fruta de temporada,
podriamos shgerlr que se incluyera ademas de las anteriores platano y manzana, que son
frutas que pueden conseguirse durante todo el ario.

El plato fuerte tampoco cuenta con un menu ciclico ; por lo que los platillos se repiten
con grah frecuencia, ademas que la guamicion generalmente es frijoles Existen otras .~
variedades de plato fuerte como por ejemplo carne asada, pero es de otro costo el mend
($24.00) v las becas solo tienen acceso al mend econdmico. Se recomienda la 'variédad de
los ingredientes y de platillos para este servicio, con respecto a 1a guarnlcon se i
recomienda variar la preparacién con frijoles charros, frijoles refritos, etc.

Comida

El men( es un clasico ejemplo de ment modemo (sopa, entmda, plato fuerte con
guarnicion y postre) consiste en

e Sopa

- Entrédé

* Plato fuerte. a eleglr con guarnidén
= 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 yse ofrecté durante
los 5 dias que se regnstraron los datos y una segunda opcnon que era alternada con sopa
de pasta y crema de verdura

La entrada consistlo prlncnpalmente de arroz, que es Ia Opc n que siempre existe,
ademas de otra que puede ser espaguettl o alguna otra pasta por ejemplo codnto

Los' platillos principales estdn basados en pollo, carne de ras, cerdo Y uno en
vegetales, los cuales pueden o no complementarse con verduras ademés de los frijoles :
como guarnicién. Aqui se observa el mismo problema que en el: plato fuerte del
desayuno; los ingredientes son los mismos y no existe vanaclén en Ia preparacién. El
platillo chile relleno fue ofrecido 4 de los S dias en estudio, y aunque el relleno si es una
variacion se recomienda que haya mas variedad de platillos basados en verduras para
poder aumentar las opciones. En el Apéndice E - se incluyen récétas estandarizédas, de

bajo presupuesto y de facil preparaciéon como una opcidn para aumentar la variedad de los
platillos.

La bebida es agua de sabor.
El postre es considerado como opcional porque no siempre es ofrecido junto al resto de

los platos, por lo que generaimente hay que pedirlo; asi 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 €l men de la comida durante los dias evaluados

! DIA1 DIA2 DIA3 DIA 4 DIAS
Sopa Consomé 6 Consomé Consomé 6 Consomé Consomé 6
Sopa de pasta Cremade chayote | Sopa de pasta Crema de colifior | Sopa de pasta
{codito) {letra) | {codito)
Entrada Arroz Arroz Aoz Arroz Arroz
] i [ 6 0
Espagueti Pasta {codito) Pasta Espagueti Pasta
Plato fuerte | Entomatadoderes | Albdndigas Chile relleno de Pollo aimendrado | Tinga de res
6 0 espinacas é é
Pollo con espinacas | Higado empanizado | 6 Bistec de carne con { Filete de pescado
[ 0 Pollo con papas é
Chile relieno de pollo | Pollo con habas y verdolagas [} Chile relleno de
6 nopales en salsa de Chicharrén en salsa | queso
Cerdocon papasy | tomate Picadillo de jitomate 0
champifiones [ 6 0 Pollo en mole verde
Chile relleno de Chayote con crema | Cerdo con
picadillo champifiones
! Guarnicién | Frijles | Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles
! Pan blanco ; Opcional Opcional Opcional Opcional Opcional
Bebida Agua de sabor Agua de sabor Agua de sabor Agua de sabor Agua de sabor
Postre Natilla Arroz con leche Gelatina Ate Gelatina
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RESULTADOS Y DISCUSION

6.3 Andlisis Sensorial

En relacidn a los 200 consumidores encuestados se obtuvieron los siguientes
datos:

Tabla 17 Porcentajes de consumidores encuestados por sexo y actividad

DESAYUNO COMIDA

SEXO

e Mujeres 58.9% 50%

= Hombres 38.6% 44%

+ No especificado 3% 6%
ACTIVIDAD

« Estudiante 81.2% 85%

« Académico 8.9% 7%

s Trabajadores 5% 3%

« No especificado 5% 5%

Se aprecia que casi el 55% de los comensales son mujeres y que mas del 80% de
los clientes del comedor universitario son estudiantes.

Figura 8 Relacion de la edad y sexo de los comensales al mena del desayuno

100 pE—— % p—
xR & : R
L2 k> H
= 3 E
E . £ 5 =
- o4
o 20 g k4
o L3 Ed
Mujeres No

dicado
Sexo de los comensales

105
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Figura 9 Relacién de la edad de los comensales al memi de la comida
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‘Como se observa mas del 70% de los asistentes al comedor unlversuario en el
desayuno y comida esta formado por jévenes de entre 15 a 24 aﬁos, por Io tanto el
servicio y los ahmentos deben dirigirse hacia este nicho de mercado.

Figura 10 Relacién de asnstencna de los comensaies encuestados al menu de desayuno, comlda o
ambos ments

1s.5% ©9:5%

O Desayuno
o Comida

0O Ambos

O No contesto

Con lo anterior se puede concluir que al ser los estudiantes mayoria quienes asisten al
comedor y éstos generalmente se encuentran en la Facultad 1a mayor parte del dia, debe
buscarse la manera en que asistan a realizar las dos comidas al establecimiento, ya que se
observa que el mend mas solicitado por los comensales es el de la comida, y que solo el
15.5% asiste a consumir ambas comidas al comedor. Para la mejora de los menis deben
tomarse en cuenta las sugerencias que hicieron los comensales y que se encuentran en
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RESULTADOS ¥ DISCUSION

el apéndice D y E, ademas de las recomendaciones que se indican en este trabajo.

Desayuno
Fruta o jugo

En la ﬁguré il se bresentz que mas del 70% de los consumidores de ambos sexos
prefieren la fruta'al jugo como primer servicio del mend del desayuno.

Figura 11 Relacién de fruta o jugo con respecto al sexo de los comensales

100
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o 8 8 8 8

Bebida

Figura 12 Nivel de preferencia de la bebida conforme al sexo de los comensales
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RESUL rADos Y DISCUSION

Con respecto a la bebida del desayuno se presenta en la grafi ca anterlor que las
bebidas que fueron solicitadas mayor ntimero de ocasiones fueron café con crema, cafe .
negro y leche; y todas ellas fueron solicitadas mayormente por muJer :

€l refresco por otra parte solo fue solicitado por un comensal asi como el agua de
horchata.

Se observa que las bebidas preferidas son aquellas caracte stlcas para el horarlo
matutino.

En-la siguiente tabla se dlscuten el nlvel de preferencna y el mvel de agrado de
fruta, jugo y beblda. :

Tabl& 18 Resultados de nivel de preferencia y nivel de agrado en fruta o jugo y bebida del
men de desayuno

Nivel de preferencia Nivel de agrado
(%)
Fruta o Jugo [ Fruta 78 6.9
Jugo 22 6.9
L——Bmda Café con crema S1 5.4
Café negro 23 5.6
Leche fria 12 5.9
Agua jamaica s 7.6
Agua tamarindo 9 5
Té 3 6.5
Agua horchata 1 9
Refresco - 1

Como se observa, 1a preferencia del 80% es por 1a fruta en lugar del jugo de

naranja. El nivel de agrado en el primer servicio del menu 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 mas 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
menul de desayuno

T " Nivel de preferencia Nivel de agrado
(veces solicitado)

Hol cakes 24 6.4
Chilaquiles verdes 22 6.8
Huevo con jamén 21 7.6
Chilaquiles rojos 20 6.9
Huevo con rajas y papas 12 7.3
Pollc con papas en saisa de 10 7.2
jitomate
Picadillo 9 8.1
Chorizo con papas 9 6.5
Chicharrén con nopales en salsa de 7 6.4
jitomate
Huevo con sakhichas 6 5.83
Papas con espinacas 6 7
Pollo en saisa de queso amarillo 6 7
Pollo deshebrado con papas en s 6
salsa de chile chipotie
Cerdo con verdotagas K} 5
Chicharrén en saisa verde q ) 6.5
Corn Flakes 3 7.3
Pollo con nopales en salsa de 2 5
jitomate
Pollo con nopales en satsa de 1 7
tomate

Se debe considerar que los platillos hot cakes y corn flakes son ofrecidos diariamente, por
lo que el valor de preferencia puede ser alto, como es el caso de hot cakes que es el

platillo con mayor nimero de preferencia, no asi el de corn flakes que solo fue solicitado 3
veces.
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Los otros plaullos fueron ofrecidos minimo-1 vez durante el estudio, y algunos
€asos como los chllaqulls ro;os y verdes estuvieron en la barra 2 veces cada uno.

Como se observa no hay una relacuén entre el nivel de preferencia con
respecto al nivel de agrado Bto puede indicar que a la vista el platillo atraiga a los
comensales, pero al momento de comerlo, no satlsfaga sus expectativas en cuanto al
sabor. ’ R

Con respecto al nivel de preférencia de acuerdo con el sexo de los comensales se
observa que los Hot Cakes y los chilaquiles son los platillos preferidos por los hombres y
en cuanto a las mujeres, éstas prefi jeren 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 dia presentan mayor preferenc:a aquellos
compuestos por pollo.
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Figura 13 Consumo del plato fuerte de! mentl del desayuno ofrecido en el Comedor Universitario
con respecto al sexo de los comensales
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Con respecto al mend completo se obtuvo que a mas del 50% de los comensales les gusta
el ment, aunque mas del 40% indica que el mend es indiferente .

Figura 14 Porcéntaje del nivel de agrado de i0s comensales con respecto al menti de desayuno

OGusta
0 ndiferente
0O No gusta

Comida
El primer platillo a elegir en la barra es la sopa, diariamente se ofrece consomeé de
pollo con verduras y sopa de pasta, y en ocasiones se incuye crema. Durante el estudio
dos dias se prepard crema, un dia 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 Relacidn de la preferencia de sopa en el ment de comida

‘0 Consome
O Sopa de pasta

0 Crema de
chayote

O Crema de

_.colflor |

33%

TESR CON |}

| FALLA DE ORiGEN




_RESULTADGS v BrscysTdn

Figura 16 Nivel de preferencia de sopa con respecto al sexo de los comensales

[}
g 25
e 20 O Consome
B 15 Sopad ta
a 10 | Sopi e pas
3 5 0 Crema
2 0
=
&

Como se abserva en las figuras anteriores el consomé y 13 sopa de pasta son las
sopas con mayor nivel de preferencia por las mujeses, en cambio los hombres prefieren el

consomeé y la crema de verduras.
Debe hacerse notar que e consomé fue ofrecido en el comedor diariamente y el

consome era tumado con la sopa de pasta.

Bebida
Figura 18 Nivel de preferencia de la bebida en el memj de Ia comida con relacién al sexo de los

comensales

D Hombres
-Mujeres
£ No eapecificado

Nivelde prefe:

Como se observa, el agua de horchata seguida de la de tamarindo son las bebidas
preferidas tanto por hombre y mujeres en el ment de la comida.
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“Tabla 20 Resultados de nivel de preferencia y nivel de agrado en cada platillo y bebida det
menl de comida

RESUL TADOS Y DISCUSION

Nivel de preferencia Nivel de agrado
%
Sopa Consomé 39 5.1
Sopa de pasta 33 4.8
Crema de coliflor 16 5.4
Crema de chayote 12 5.6
Plato Fuerte Albondigas 12 6.7
Poilo en salka de queso amariiio 11 D X —
Pollo con espinacas y papas 10 o 56
Polio con verdolagas 8 5.3
Pollo con habas y nopales 5 6.8
Pollo alimendrada L] 6.2
Picadilio 9 5.5
Entomatado 7 6.6
Chicharron en salsa de jitomate 2 8
Cerdo con champifiones 10 76
| Cerdo con papas y champinones 0 o
Bistec con papas T £ R 6.2
Higado empanizado 3 6.5
Chile relleno con queso 4 75
Chile relleno con espinacas 3 6.5
Chile relleno con palio 3 7.6
Chilerelleno de'picadilio T [T TTeTTT YT T TR 7
Tinga ‘*' 27 7
FFiiete e pescadic T [
Chayote con crema T 2 65 -
Bebida Agua horchata a7 6.8
Agua tamarindo 21 5.1
Agua jamaica 16 5.5
‘Agua mango 1277 - 64 B
Refresco 9 6.6
Agua limdn o T 77
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Flgura 17 erel de preferencna del plato fuerte del menu de la comida en refacion at sexo de los comensales
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RESINLTADOS Y DISCUSION

Puede observarse una tendencia similar al mend de desayuno, donde no
hay una relacién entre el nivel de preferencia con el nivel de agrado.

Con respecto al plato fuerte se advierte que no hay preferencia hacia
alguin tipo de carne (cerdo o pollo), ya que hay diversidad tanto de preferencias.

En atencidn a la preferencia de un platillo conforme al sexo de los comensales se
observa que los platillos preferidos por los hombres son: albéndigas, 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 champifiones y pollo con espinacas y
papas. Se Hace notar que el platilio 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 estan compuestos principalmente por
pollo. Esto es un indicativo para poder mejorar 10s platillos basados en otros ingredientes,
ya sea carne roja, pescado o verduras.

Mena Completo

Con respecto al mend compieto se obtuvo que no hay una preferencia marcada,
puesto que aunque al 45% les parecid agradable el menu, al 44% les fue indiferente lo
que consurmieron

Figura 19 Relacidn de la preferencia del mend de comida
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El nivel de agrado es menor que el obtenldo con el menu de desayuno, en
este valor puede tener gran peso el que: no agmde Ia sopa y que el plato fuerte guste
menos- que en Ia manana, se senala esto tomando como e)emplo el picadillo, platillo que
se 5|rvlo tanto en el desayuno como en Ia comida, y'que aunque no se realizé el mismo
dia, se puede consmerar que-se elaboro de la m|sma forma con el mismo tipo de
ingredlentes En el desayuno, el plcadﬂlo tuvo una callf‘cacxon de 8.1 y en el horario de la
comlda este valor disminuyd hasta 5.5

6.4 Aspecto nutrimental :

- Los resultados obtenidos por medno de las “Las tablas de Valores de Alimentos
Mexicanos” del aporte caldrico y de macro y micronutrimentos, ' de los platillos que
constituyen los menas de desayuno y comida se presentan en el apéndice D .

En la tabla 21 se muestran los datos promedio tedricos del aporte energético y
nutrimental de los desayunos y comidas estudiados durante 2 semanas que se
expenden en el comedor de la Facultad de Quimica, como es ‘de esperar los
componentes del desayuno se encuentran en menor proporcion que los de la comida;
sin embargo es interesante resaltar que aporta una cantidad considerable de hidratos
de carbono, proteinas, lipidos en relacidn con las recomendaciones correspondientes.
Comparando los valores presentados en |a tabla de menu de desayuno y comida, se
observa que los valores de retinol, acido félico y de cobalamina son muy altos en
relacién a las recomendaciones; esto se debe a el platillo incluido en el mend de
comida “higado empanizado”. El higado aporta: 8660 mcg de retinol por cada 100g de
producto, 248 mcg de acido fdlico por cada 100 g de producto y. 69 mcg de
cobalamina por cada 100 g de higado.

Ademas que los frijoles aportan 394 mcg de acido fdlico por cada 100 g de
producto.
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Tabla 21 Promedio del aporte energético y de macro y micronutrimentos del menu del
_ desayuno y comida

DESAYUNO COMIDA
Energia Kcal 823.6 +186.1 1460.2 *145.43
Hidratos de carbono (g) 92.4 £15.8 201.7 £37.09
Grasas (9) . 28.8 +14.3 38.1 +£13.9
Proteinas_(g) 51.7 *15.0 76.1 £12.9

~ | Caicio (mg) 253.4 £69.7 481.0 £68.59

Fosforo (mg) ] . 739.7 £164.8 |.__.936.31 £156.59
Hierro (mg) i o199 %77 | 140%1.69

B Magnesio (mg)___ 245.4 £98.97 282.6 £84.16

© Sodio(mg) | 211.6 #110.1 1 187.4 £40.76

£ Potasio (mg) | 1646.9 £3232.8 2189.9 £274.3

= Zinc (mg) 7.4 +2.0 7.6 £1.86
Retinol (mcg)* 162.3 £83.96 2507.6%1151.3
Ac. Ascorbico (mg)_ 86.7 +£39.7 67.3 £18.08
Tiamina (mg) - 1.8 £0.46 1.5 £0.24
Riboflavina (mg) 0.5 £0.13 1.4 £0.35

b4 | Niacina (mg) ] 8.2 £2.6 15.2 £4.82

£ |Piridoxina (mg) 0.96 +0.18 1.3 +0.21

8 Ac. Fdlico (mg) 383.3 +185.39 457.9 £152.15

= Cobalamina (mg), 2.0 £1.17 13.8 £6.6

* Este valor se debe principakmente al platilio higado empanizado, ya que el higado aporta B660 meg de
retinol por cada 100 g de producto.

El promedio del aporte energético y de macro y micronutrimentos del ment de
desayuno y comida se sumaron para poder comparar estos resultados con los valores
tedricos sugeridos por el Instituto Nacional de la Nutricién Salvador Zubirdn INNSZ,
los cuales se muestran en Figura 2 y 3 (paginas 50 y 74 respectivamente).
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La tabla 22 reprsenta el aporte de mlcro y macronutnmentos proporcionados por
los menus en relacién a las recomendacnones del INNR para la dieta de una mujer
(18-65 ‘afios) 2100 Kcal. En ella observa que los menus de desayuno y comida
aportan” mas del' aporte recomendad‘
micronutrimentos, son ‘'solo’ trs\ mine

el NNSZ en la mayona de macro y
< les, el calclo‘ sodno Y zinc, que se encuentran
en cantidades lnferlores, tamblen vemos que a 'cantldad de hldratos de carbono es

baja en los menus, sin embargo es’ necesa io aclarar que no se tomé en cuenta que
estos mends son acompafiados con ‘pa

esto se umplen las recomendaaones,

una mujer que ingiera

energéticos diarios.En la tabla 23 se presenta el aporte de mlcro Y macronutrlmentos,
proporcionados por los mends en relacién a las recomendacuons del INNSZ para la
dieta de un hombre (18-65 afos) 3100 Kcal.

Los menus de desayuno y comida aportan 2283 Kcal qbé es el’ 73;.67%‘ de los
requerimientos energéticos diarios recomendados por el INNSZ, el 2‘6.4% restante
(817Kcal) puede consumirio en la cena.

Con respecto al aporte de macro y mncronutnmentosen Su mayoria se cumplen las
recomendaciones, sin embargo se observa un aporte inferior al recomendado en
cuanto a calcio, sodio y zinc asi como para hidratos de carbono vy lipidos, pero se debe
recordar que esta comparacién 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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Tabla22 Relacin de macro y micronutrimentos proparcionados por fos mendis en relacién a fa ingesta
recomendada por el INNSZ para la dieta de una mujer de entre 18 a 65 afios (2100kcal)

I DESAYUNG | COMIDA | TOTAL | INGESTA | % QUE APORTANLOS

| RECOMENDADA | MENUS DESAYUNO Y

= : COMIDA

{ Valor energético (Keal) 823.6 1460.2 22838 2100 >100%

 Hidratos de carbono (g) 924 2017 294.1 315 i 93.35%

iGrasas (9) 88 | 381 66.9 58.33 | >100%

| Proteinas (g) 1517 76.1 | 1218 78.75 : >100%

| TCaiio(mg) 2535 . 4809 | 7344 1200 | 61.20% !

[ (Fasforo (mg) 797 1 933 | 16760 1200 > 100% 1

: Hierro (mg) 198 | 140 | 18 25 | > 100% ;

;‘ ' Magnesio (mg) W54 | M6 | 580 ¢ 300 = > 100% i

; {Sodio(mg) - 15 i 1875 1 3990 | 500 i 79.80%

: Potasio(mg) 16469 | 21899 | 38368 | 000 > 100% !

| 1Zing {ma) L1318 119 | 15 ; 99.83% |

{ IRetinol(meg) 1623 | 25076t | 26699 00 > 100% ]

“ ‘Ac Ascobico(mg); 866 1 6713 1539 60 | > 100% |

i (Tiamina {mg} . 1.8 i 1.5 33 1.2 | > 100% |

I (Riboflavina (mg) 053 | 14 193 15 i > 100% i

’ INacna(mg) . 82 1 _ 152 24 V] > 100%
’,%xina (m) 0% | 13 2.26 16 > 100%

| Bc Fico(mg) . _ 3833 |457.9%*tTevr | ga1d 200 > 100%

| [Cobslamina(mg) | _ 203 | 138 | 1583 20| > 100%

* Valores obtenidos en base a una dieta de 2100Kcal

v+ Este valor s debido al platilio "higado empanizado”. €l higado aporta B660 meg de retinal / 100 g de producto

*»¢ Este valor es debido al platilo “higado empanizado®, £ higado aparta 248 meg de acido ffico / 100 g de producto
¢ £ete valor es debido al platillo *higado empanizado”. £1 higado aporta 69 meg de cobalamina / 100 g de prodixto
seves Este valor es debido al platilio “Frijoles”. Los frijoles aportan 394 mcg de dcido fdlico / 100 g de producte

TCANIIVINLINON SISTTYNY



Tabla 23 Relacidn de micro y macronutrimentos proporcionados por los ments en relacion a la ingesta

recomendada por el INNSZ para la dieta de un hombre de entre 18 a 65 afios (3100 keal)

IF DESAYUNO I COMIDA TOTAL INGESTA % QUE APORTAN LOS
! | RECOMENDADA | MENUS DESAYUNO Y
P COMIDA
Valorerl_g_enc_(_ca_ll : 836 1 1ae02 2818 3100 73.67%
CHOs } 24 | 207 294.1 465 63.24%
‘ "Grasas 88 1 381 66.9 86.11 77.14%
; Proteinas ~ 517 76.1 127.8 116.25 >100%
" TCalcio (mg) R 734.4 1200 61.20%
(Fésforo (mg) 7397 | 933 1676.0 1200 > 100%
Hierro (mg) | 198 140 338 15 > 100%
' [Magnesio(mg) | 2454 226 528.0 350 > 100%
. |Sodio 15 187.5 399.0 500 79.80%
. [Potasio [ 16469 2189.9 3836.8 2000 > 100%
iZinc (mq) L1316 149 15 99.83%
I Retinol (mcg) L1623 006t 2669.9 1000 > 100%
{ Ac. Ascdrbico {mg) 866 ;613 1539 60 > 100%
[Tiamina{mg) . 18 15 33 1.5 > 100%
| Riboflavina {mg) 0.53 14 193 17 > 100%
i Niacina (mg) 8.2 152 B4 20 > 100%
{ Piridoxina (mg) 096 13 226 2 > 100%
(Ac.Fdlico(meg) | 3833 [457.0%**"+*»* | 8412 200 > 100%
|Cobalamina (meg) | 2.03 13,8+ 15.83 2 > 100%.

* Valores obtenidos en base a una dieta de 2100Kcal
*+ Esta valor es debido al platillo "higado empanizado”. E1 higado aporta 8660 meg de retinol / 100 g de producto

+++ Este valor es debido al platillo “higado empanizado”. El higado aporta 248 mieg de acido fdlico / 100 g de producto
*++ Este valor es debido al platillo “higado empanizado®, EI higado aporta 69 meg de cobalamina / 100 g de producto
s+rev gste valor s debido al platinio "Frijoles™. Los frijoles aportan 394 meg de dcido filico / 100 g de producto
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RESUL TADOS Y DISCUSION

En la tabla 24 se presenta la relacion de los porcentajes de energia que son
aportados por los menus (desayuno y comida) con las recomendaciones del INNSZ,
en la cual se observa que los menus no cumplen con las recomendaciones del INNSZ,
en hidratos de carbono, sin embargo en lipidos y proteinas los porcentajes son

mayores.

Por lo que se recomienda que los platillos sean preparados cuidando esta relacion
para tener una dieta adecuada.

Tabla 24 Comparacidn del aporte energético de los menus desayuno y comida con las

recomendaciones del INNSZ

% de la energia total
aportado por los menus
{(desayuno y comida)

% de la energia total
propuesta por el INNSZ

Hidratos de carbono 51.37 % 60-70%
Lipidos 26.31% No mas del 30% A
Proteinas [ 22.32 % 110-19% 1

Tabla 25 Aporte energético, hidratos de carbono, proteinas y lipidos de ios menus de
desayuno y comida en base a las recomendaciones del INNSZ

7 44.49 l 494

% aportados por los menus Recomendaciones del
INNSZ
I DESAYUNO ” COMIDA o
i Hombres | Mujeres 1 Hombres | Mujeres Hombres Mujeres
L Energia 26.6 39.22 47.1 69.53 l 3100 Kcal | 2100 Kcal
Hidratos de carbore . 199 172933 7| 4337 | 6403 ‘ ‘465 g 315g
Lipidos 3335 | 6565 655 9663 1 Beig 58339
Proteinas “aazs i

65.35 l 116.25g 78.75g




RESULTADOS ¥ DISCUSION

Como vemos, el mayor porcentaje de la ingesta recomendada se obtiene de! meni de la
comida. »

Con respecto a la ingesta de los hombres obtenida por los menus, se cbserva que
mas del 40% de la ingesta de los macronutrientes y casi el 50% del total de la energia
recomendada los aporta el menti de la comida.

Las mujeres en cambio obtienen .més del 64% de las recomendaciones de
macronutrientes en el menG de la comida y casi el 70% del total de fa energia
recomendada. - ) -




CONCLUSIONES

7. CONCLUSIONES
Higiene y Manejo de Alimentos

Analisis Gastronémlco y Sens

La evaluacidn higiénica asi como las instalaciones fi sica‘s del Comedor Universltan‘o
no cumplen en su totalidad los requerimientos sefialados en la NOM- 093.

El establecimiento no cuenta con requerimientos bdsicos,. como: el tener dos
puertas, ya que el hecho que los alimentos y 1a basura pasen por el mlsmo ,Vlug‘ar‘e.s
una probable fuente de contaminacién que se prodria corregir ndo o
acceso. Asi mismo para la prevencién de accidentes en un '
Para poder obtener el Distintivo H, se requiere corregir los as|
de 1a NOM-093 por el Comedor (Figura 7). :

como com prar U

minimos,

de los terrnémétros. e

Se observé que no aaste las necesidades de los comensales

No existe un balance entre los colores forma ’praentacu:n de los piatillos; todo

tre los comensales, por 1o que se

sugiere se prepare un’ fnenu v
presentar una mayor vanedad de : os gred nt&s
La guarnicién de los pIah!Ios dlanamente es de fruoles




CONCLUSIONES

Analisis Nutrlmental

No hay gran variedad en cuanto a las sopas del menii de la comida

Se observd que la mayor parte de los comensales, mas del 80%," ‘son'atudlantes
entre 15 y 24 afios, por lo tanto los menus deben dirigirse hacla este grupo de la
poblacién. .
La mayor parte de la poblacidn encuestada indicd que en horano de Ia comlda es
cuando frecuenta ir a consumir el ment en el comedor. universu
Durante el desayuno solo e 29 porciento de la: pobla ion . '
realiza ambas comidas en el establec:miento : ; .
De acuerdo con el nivel de agrado durante e! dsayun se prefiere’un menu que
incluya fruta, hot cakes & huevo con chllaqulls, acompanado de café con crema.:
Durante la com:da el menu més solicitado” lncluye, C plato fuerte de
pollo o cerdo y agua de horchata.

; spio el 15%

Los menus (desayuno y  comida): cubren : en axceso el 00% de Ia ingesta
energética recomendada para una mujer de entre 18 y 65 anos 'y el 73% para un

ingerido durante la cena : ¢
Los mends estdn desproporcionados: en cuant la cantldad de los
macronutrimentos, se recomienda que se dlsminuya fa cantidad de protennas y de
lipidos y se aumente la porcion de hidratos de carbono. g

En cuanto a los micronutrimentos (minerales y vstamlnas) se requiere aportar a la
dieta mayor cantidad de calcio el cual puede ser en forma de tortillas, ‘asi como
aumentar la cantidad de zinc y sodio con mayor canudad de productos Iacteos
huevo, pescado o pollo. :




8. PROPUESTA
Higiene y manejo de Alimentos

PROPUESTA

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

no son cumplidos en el comedor

universitario

Sugerencias para su cumplimiento

a) Verificacién de las caracteristicas arganoiépticas

No se verifican las caracteristicas de los
productos frescos de origen animal y
vegetal conforme lo establece 1a norma
b) Camara de refrigeracion

No hay cdmara de refrigeracitn
<) Refrigerador

No se registra la temperatura por escrito
d) Camara de congelacién

Temperatura superior a -18°C

Termémetro Visible pero no funciona
correctamente

No se verifica ni se registra periédicamente
1a temperatura por esrito
e) Congeladores O neveras

La nevera con la que cuenta el
establecimiento es propiedad de una empresa y
conticne productos de la misma
£) Manipulacién de alimentos .

Temperatura intema de la came de cerdo
cocinada no puede ser verificada por no contar con
un termémetro para este fin

Temperatura intema de aves y carmnes
relienas cocinadas no puede ser verificada por no
contar con un termometro  para este fin

La temperatura de los platilios recalentados

a) Cumplir los seguimientos que establece 1a Norma
para la verificacién de caracteristicas organoiépticas.
b) Acondicionar un drea del comedor universitario
como cAmara de refrigeracion.

c) Elaborar un registo de la temperatura del
refrigerador

d) Verificar frecuentemente que la temperatura se
mantenga por debajo de los -18°C, asi como contar
con un termémetro que funcione correctamente y
elaborar un registro de temperatura.

e} Es deseable que el comedor universitario cuente
con un congelador 0 nevera propio

f) Contar con un termdémetro que pueda medir la
temperatura intema de los alimentos, para poder
verificar la temperatura de coccién y de conservacion
de s mismos.

g)Contar con un termometro especial para verificar Ia
temperatura de desinfeccion

h) Contar con un termoémetro que pueda medir 1a
temperatura intema de los alimentos, para poder
verificar la temperatura de conservacibn de los
alimentos calientes. Ademds de mantener en
refrigeracion los alknentos frios.

i) Es deseable que el comedor cuente con servicio de
hielo.

j) En las estaciones de servicio los alimentos deben
estar cublertos para evitar su contaminacion y
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PROPUESTA
.

no puede ser verificada por No contar con un
termdémetro para este fin
La temperatura de los alimentos calientes no puede
ser verificada por NO contar con un tenMmOMEUo  para
este fin
No se tienen registros por escrito de las
temperaturas en que se conservan s
alimentos que se elaboran en grandes cantidades y
que se mantienen
largos periodos en el servicio
g) Lavado de loza y cubiertos
La temperatura de desinfeccén no puede ser
verificada entre 75 a 82°C por no
contar con un termémetro para esta finalidad N
h) Manejo de alimentos en el &ea de servicio’ y
comedor wrinla
La temperatura interma de los alirf@ms
calientes no puede ser verificada a 60°C o mas por no
contar con un termémetro adecuado i
alimentos frios se mantienen :-a

durante

Los
temperatura ambiente
i) Hielo .

El establecimiento no cuenta con servicio de
hieio

j) Estaciones de servicio

Los alimentos preparados listos para servir no
se mantienen tapados ni se
mantienen las temperaturas especificadas por - la
norma
k) Servicios sanitarios -

El establecimiento no Cuenta COn servicios
santanos
1) Control de plagas
Los accesos y ventanas No cuentan con proteccion a
prueba de insectos y roedores

mantenerse a la temperatura adecuadak) Es
deseable que el comedor cuente con Sservicios
sanitarics, tanto para los empleados como para los
comensales.

1) Asegurar las puertas y ventanas con protecciones
a prueba de insectos y roedores,
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PROPUESTA

Analisis Gastronémico y Sensorial

Pueden realizarse cambios en los meniis, asi como inclunr platlIIOS vegetarianos o
poder ofrecer una barra de ensaladas, que son solo algunas de las sugerencias que
la poblacién encuestada ofrecid. e
Para atraer a los comensales a cohsurhi )

preparacién, asi como fa presentacion dev"los P
Ayudaria que se incluyera en el ment’ pan []
vegetales y se disminuyera la carne r
Se propone la elaboracion de un menu
monotonia; a continuacion se mduye un ejempl, c

Los platillos deben presentar variedad ‘de’ lngr

ejemplo el ingrediente principal de la sopa no puede ser el mismo

lato fuerte
o de la entrada.

Tambien se sugiere que no exista un. platillo oomun duran e Ia semana (chile
relleno), deben incluirse nuevos platillos para aumentar la variedad. ;
Deben presentarse diferentes colores dentro de un’ mismo plaullo Y. dentro del
menu completo, para evitar la monotonia de un menu monocroméuao. )

Dentro de las sugerencias hechas por los comensales se pide que haya mejor
sazén en los alimentos, ya que en ocasiones encuentran sin sabor aiguhos platillos.
La introduccién de una barra de ensaladas seria un muy buen elemento para atraer

mayor dientela al comedor universitario,  ya que son allmentos de. precio

relativamente bajo y presentan gran aceptacion por |a comunidad estudiantil.
Una opcién de men( vegetariano puede ser de gran ayuda para aumentar el
numero de comensales.

Se presenta a continuacion el ejemplo de un mem‘: -'s‘emanal‘ en el cual- se

consideraron los aspectos anteriores ademas de proveer un balance adecuado de

macro y micronutrientes, asi como el aporte calérico adecuado para los comensales
del Comedor Universitario. k
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Analisis Nutrimental

Menu propuesto

PROPUESTA
S

Los menus deben_forganlzarse conforme a las propuestas del INNSZ pam tener una

de Ahmentaclon
Con la: ﬁnalida
cantidad, de ma
nivel de agrado de Ic
continuac o

medo Unlvérsltario ta
si como indicar el

el cua| se pr&enta a

Para_la elaboracnén de un: ment . adecuado
Comedor Universitario de Ia aculmd
Es frecuentado por hombrs y muJer
que pueden ser estudiantes, profesor

las n'ecesidade.s Specit‘ icas del
ica - es necesario consuderar que" ‘

cuyo rahgo de edad es muy amplio, ya
s'o traba)adores de fa instituddn;: lo que
provoca que los requenmientos energetncos sean variados (véase Figura 2). Para
poder establecer la  cantidad. de calonas del mend a elaborar se establecid el

promedio de los requenmtentos dianos recomendados por el INNSZ para mujeres
de 18 a 65 afios (2100 Kcal) y para hombres de 18 a 65 anos (3100Kcal); esto es,
2600 Kcal diarias. . L

El requerimiento caldrico driariq”drebe distribuirse entre las comidas, se recomienda

que el desayuno vy la cena . proporcionen 30 % (780 Kcal) cada una, vy el resto
1040 Kcal (40%) la comida.’

1



PROPUESTA

= La relacién de hidratos de carbono debe ser de 60-70% de la energia total, no mas
del 30% provenlente de’ hpldos y de entre 10-14% de las calorias de origen

lqs s pla !lbs,,_ deber\ ‘ser de fadil preparacién, con variedad de
[ S',al presupuesto establecido y con una buena aceptacién
rte de los 'coménséles.

ingredientes ,
sensorial por

Se presem:an a continuacic n e]emplo de menu de d&sayuno y de comida semanal,

para establecer una guna para futuros menus.
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Tabla 26 Platillos que conforman el menu del desayuno propuesto

DIA1 DIA2 DIA3 DIA 4 DIAS
Fruta Platano Guayaba Pifia Platano Piia
Meldn Manzana Sandia Guayaba Manzana
Mango Papaya Meldn Mango Papaya
Plato fuerte | Hot cakes o Hot cakes 0 Hot cakes o Hotcakes o Hotcakes o©
Corn Flakes Corn Flakes Corn Flakes Com Flakes Corn Flakes
0 0 0 0 0
Huevos Poblanos | Huevos con espinacas | Huevos 3 la Huevos 3 la Huevos con
francesa espafiola jitomate
con con
con con con
Garnachas Enfrijoladas
Molletes Entomatadasde | Enchiladas rojas
0 0 : 13jas y queso
0 0
Enchiladas de Enchiladas Nortefias 0
jitomate Chilaquiles de Chilaquiles
rancho Enchiladas Sinaloenses
Tamaulipecas s
Bebida Aguadesabor 0 | Agua de sabor o Aquadesaboro | Agua de saboro . | Agua de sabor 0
Café o Café o Café o Café o Café o .
Té o Té o Téo Téo Téo
Leche Leche Leche Leche Leche
Pan blanco | Opcional Opcional Opcional Opcional Opcional

1€t
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Tabla 27 Platillos que conforman el mend) de la comida propuesto

[ DIA1 DiA2 DIA 3 DiA 4 DIAS |
Sopa Crema de elote Crema de frijo! Crema de aguacate | Velouté de zanahoria | Crema de
o 0 0 0 champifiones
0
Lentejas con jamdn | Potaje parmentier | Sopa de cebolla Consomé primavera
Sopa Juliana
Entrada Arroz 3 13 espariola | Codito con jitomate | Espagueti a Ia crema | Arroz con atin Tallarines con
0 0 0 [} salami
0
Espagueti a la Aroz verde Arroz 3 2 italiana
bolofiesa Codito al queso Arroz con fideo
Plato fuerte | Bistec de rancho Filete de pescado | Albdndigas al chipotle | Picadillo parmentier | Chuletas provenzal
[} reunier 0 0 0
Pollo estilo casero | 0 Tinga poblana Albondigén Brochetas de carne
0 Medallones de 0 0 [}
Filete de pescado | carne Enchiladas gratinadas | Rollo de atin Croguetas de
oriental 0 0 0 pescado
0 Pollo braseado Coliflor a la griega Jitomate provenzal [ o
Calabacitas 0 Aguacate con
empanizadas Croquetas de papa veduras
Guarnicion | Papas Mojo Calabacitas Papas Maltre Ensalada Sencila | Ensalada Lunes
0 provenzal 0 0 0
Frijoles 0 Frijoles Frijoles Frijoles
Frijoles
Pan blanco o tortilla | Pan blanco o tortilla | Pan blanco o tortilla ) Pan blanco o tortilla | Pan blanco o tortilla
Bebida | Agua de sabor Agua de sabor Agua de sabor Agua de sabor Agua de sabor
=

VLS ISOMS



PROPUESTA

El analisis nutrimental de estos menus se realizé de manera semejante al elaborado para
los menus ofrecidos en el Comedor Universitario. SR

Se encontré que el total de energia proporcionado por ambos menus es de 1833 Kcal,
esto cumple el 87% de las recomendaciones paré una mﬁjéf dé"18 a 65 afios vy el 59%
de los requerimientos para un hombre del mlsmo rango‘de edad. Las calorlas restantes
pueden obtenerse con la cena. .
La proporcién del aporte caldrico de Ios macronutn
en el rango recomendado por el INNSZ"I

energfa, Ios Ilpldos el 28% Y 13% s sumInist

S ent:r ‘ del men( - se encuentra
. portan eI 59% de la

(presente en pollo, pescado, cerdo, productos Iécteos)

o —— e —————— e s s - -



Tabla 28 Relacion de micro y macronutrimentos proporcionados por los ments propuestos en relacion
alaingesta recomendada por el INNSZ para la dieta de una mujer de 18 a 65 afios (2100 Keal)

{ DESAYUNO | COMIDA | TOTAL | INGESTA | % QUE APORTANLOS

RECOMENDADA | MEN(S DESAYUNO Y
. COMIDA
Valor energético (Keal) 751.95 1081.21 1833.16 3100 59.13%
Hidratos de carbono (g) 113.98 163.83 277.81 465 59.74%
Grasas () 2163 29.99 57.62 86.11 66.91%
Proteinas (g) [ ass 30 6117 11625 52.62%
Calcio (mg) 74695 | 3135 740.51 116.25 52.62%
Fosforo{mg) | 81163 | S41.%6 1358.89 1200 61.71%
Hierro (mg) I 88 | 9813 18.683 1200 >100%
Magnesio(mg) | 4372 | 812 1494 15 >100%
Sodio (mg) | 6746 [ 203.84 878.44 350 35.70%
Potasio(mg) i 322 | 123768 | 1559.68 500 >100%
Zinc (mg) s 20 1 3446 5.446 2000 77.98%
Retinol (mcg) 295.32 332.03 621.35 15 36.31%
i Ac. Ascdrbico (mg)|  17.97 65.68 83.65 1000 62.73%
; Tiamina (mg) 0.514 1.062 1576 60 >100%
i “Riboflavina {mg) 0.46 0.952 1.412 15 >100%
i  Niacina (mg) 293 8.58 11.51 17 83.55%
| iPiridoxina (mg) 0.19 113 132 20 57.55%

: (Ac. Folico (mg) | 92.09 118.95 21.05 12 66%

: Cobalamina (mg) 11 203 314 200 >100%

VASINIO NS



Tabla29 Relacion de micro y macronutrimentos proporcionados por los ments propuestos en relacion
alaingesta recomendada por e INNSZ para la dieta de un hombre de 18 a 65 afios (3100 Kcal)

DESAYUNO COMIDA [ TOTAL INGESTA ;% QUE APORTANLOS
! RECOMENDADA ' MENUS DESAYUNO Y

| * ; COMIDA

Valor energético (Keal) | 75195 1081.21 1833.16 3100 ‘ 9.13%
Hidratos de carbono () | 11398 | 16383 27781 % 59.74%
Gasas @) a8 TN 1 ae 8611 66.91%
Proteinas (g) 45 | w/@ 6 116,35 52.62%
Calcio (mg) 469 ! 313% 74050 | 1200 | 61.71%
Fésforo (mg) 81163 1 547.26 1358.89 1200 ! >100%

Hierro (mg) 8.87 9813 18.683 15 >100%
Magnesio(mg) . 4372 | 8122 12404 350 35.70%

Sodio (mg) | 616 | 20384 878.44 500 >100%
Potasio(mg) ¢ 322 | 123768 | 1550.68 | 2000 77.98%

Zinc {ma) 20| 34% 5446 | 15 36.31%
Retinol(meg) 1 29532 | 332.03 621.35 1000 62.13%

Ac Ascdrbico (mg) T 17.97 | 6568 83.65 60 >100%
Tismina(mg) ;| 0514 | 1082 1.576 15 >100%
Rbofavina(mg) . 046 | 0852 1412 17 83.55%
Niacina (mg) 293 8.58 11.51 0 57.55%

. Piridoxina (mg) 0.19 113 132 12 66%

Ac. Folico {(mg) 92.08 118.96 211.05 200 >100%
‘Cobalamina (mg) L1 2.03 314 20 >100%
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¢ Sabes que te aportan los menus de la cafeteria?

= En un estudio reciente se encontrd que los mends (desayuno y comida) que se ofrecen en la
cafeteria aportan los sngunemes valores energéticos promedio:

» El desayuno aporta 823 Kcal (3445 KJ)

* La comida 1460 Kcal (6112 KJ)

= En total, el menu de desayuno y comida aporta 2283 Kcal (9557 KJ)

« El INNSZ recomienda la cantidad sugerida para una mujer de 18 y 65 afios 2100 Kcal /dia
{8792 KJ/dia) y para un hombre de 3100 Kcal /dia (12979 KJ/dia).
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Propuesta para mejorar el valor nutrimental
de los menus de la cafeteria

Para la elaboracion de un menu ciclico que cumpla los requerimientos de energia, la proporcion de los
macronutrimentos en la dieta y ofrecer platillos con mayor aceptacion sensorial y gastronémica se
consideraron los siguientes factores:

* La Ingesta de energia recomendada por el Instituto Nacional de Nutricion Salvador Zubiran (INNSZ),
para una mujer de 18 a 65 afos debe ser de 2100 Kcal/dia y |la de un hombre de la misma edad de 3100
Kcal/ dia. Porlo que se calculd un meni de 2600 Kcal/dia, promedio de fa ingestas anteriormente sefialadas.
« La relacidbn de hidratos de carbono debe de ser de 60-70% de la energia totatl.
No mas del 30% de la energia proveniente de lipidos, y de entre el 10-14% de origen proteinico.
= E| requerimiento energético debe distribuirse en tres comidas: el desayuno y la cena deben aportar
30% (780 Kcal) cada uno y 40% (1040 Kcal) la comida.

« La eleccion de platillos con variedad de ingredientes, preparacion y presentacion que combine diversos
colores y formas de los alimentos.
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PROPUESTA
.

Recetario

Desayuno

Huevos revueltos a la francesa

Rendimiento: 6 raciones

Ingredientes Cantidades Procedimiento
| Huevos 12 Sazonar 10s hue os, ya batidos, voltear en sartén y
Mantequilla 1C freir en 13 manteqguilla con el aceite, revolver sin parar
Aceite 2c y afiadir los demas ingredientes. Dejar sazonar y servir
_Queso chihuahua 3C
Pure de jitomate 5C
Perejil picado 2C
Sal y pimienta c/s
Huevos Poblanos
Rendimiento: 1 raciones
| Ingredientes Cantidades Procedimiento
Huevos 2pz Freir los huevos y acomodarlos sobre las tortillas fritas.
Aceite ac Freir 1as rajas con la cebolla, hasta que estén
Tortillas 2 p2 transparentes. Poner sobre los huebos y encima del
Cebolla 1c queso.
Rajas de poblanc 1C
| Queso 1c
Sal c/s
H 1

Huevos revueltos ala e
Rendimiento: 6 raciones

spafola

Ingredientes Cantidades [ Procediniento
Cebolla 1 mediana { Freir la guarnicicn (cebolla, jamdn, pimientos y
Ajo __.___: 1diente ! jitomate).

_Jamon cocido 54 gr Batir los huevos y sazonar con sal. Echar en ia sartén
Pimiento asado, peladoy | 102 gr y mover constantemente a fuego suave, agregar la
enrajas | | guarnicién y dejar secar
Jitomate 1 pz mediana
Huevo 12
Sal y pimienta c/s
Aceite c/s
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Huevos revueltos con jitomate

_Rendimiento: 4 raciones

PROPUESTA

Ingredientes Cantidades Procedimiento

|_Huevos 6 pz Bata los huevos en un tazdn con 1a salsa picante y la
Salsa picante 2c pasta de jitomate.
Pasta de jitomate lc Derretir 1a mantequilla en una sartén y cocine los
Mantequilla 1C huevos a fuego medio. Revuelva de vez en cuando. En
Jitomate en cubitos Vs taza medio del proceso de coccidn, agregue los jitomates,
Tomate en cubitos Va taza sazone con sal y pimienta.
Sal y pimienta c/s

Huevos revueltos con
Rendimiento: 4 raciones

espinaca

| Ingredientes Cantidades Procedimiento
Huevos 6 pz Ca el aceite y freir el tocino en una sartén,
Aceite 1c Mientras, bata los huevos en un tazén.
Rebanadas de tocino Cuando el tocino esté casi dorado, quite la grasa del
cortadas en trozos sartén. Derretir 1a mantequilla y vaciar los huevos en
Mantequilla 1c 1a sartén. Cocinar a fuego medio revolviendo de vez en
Espinacas sin talios 1 taza cuando.
finamente picados Vaciar las espinacas picadas y los cebollines en la
Cebollines picados 1¢ mezcla de huevo y sazone con sal y pimienta.
Sal y pimienta c/s
Molletes con frijoles
Rendimiento: 8 raciones
Ingredientes Cantidades Procedimiento
_Frijoles refritos 3tz Cortar por la mitad los bolillos y quitaries el migajén.
Bolillos 8 Untar con una capa los bolillos con los frijoles refritos
Queso rallado 120 gr y colocar queso encima .
Chiles jalapefos en Meter al horno hasta derretir el queso.
escabeche
Garnachas
_Rendimiento: 6raciones
Ingredientes i Cantidades Procedimiento
Masa de_maiz 2 Kg Formar unas tortillas gruesas pequeiias, hacerles un
_Manteca 2C borde en la orilla, freir en manteca, cubrir con salsa,
_Salsa roja c/s cebolla y queso
Cebolla picada ! 1 mediana
[ Queso fresco 14C
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Enchiladas rojas
Rendimiento: 6raciones,

PROPUESTA

i Ingredientes Cantidades Procedimiento
|_Chiles anchos 3 Tostar y desvenar los chiles:remojar en agua caliente,
Ajo 1 diente tostar las semillas de los chiles en comal.
Aceite 2C Moler las semillas con los chiles ya remojados, el ajo,
Tortillas 18 sal y el agua en que se remojaron.
Cebolla 1 mediana Freir en 2 C de aceite. Sazonar y retirar del fuego.
Queso fresco 3C Meter las tortillas en esta salsa, freir en aceite, y poner
en el centro cebolia picada y queso.
Enrollar formando enchiladas.
Enfrijoladas
Rendimiento: 9raciones
Ingredientes Cantidades Procedimiento
_Frijol 100gr Cocer y moler los frijoles con et caldo en que se
Tortillas 20 cocieron. Freirlos en 2 C de aceite y dejar hervir hasta
| P —rErTenp— N
Chiles poblanos 2 pz formar un caldo bien espeso.
Jitomate 2pz Freir en 2 C de aceite los chiles ya asados, desvenados
Mantequilla 1C y cortados en rajas. Agregar el jitomate asado y
Cebolla 1 mediana molido con la cebolla, sal y pimienta. Hervir hasta que
i SEEE—
Aceite 4 C espese.
Queso

Freir tigeramente las tortillas en el aceite restante,
pasarlas por 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 mantequiila, asi hasta terminar.

Meter al horno a gratinar y servir,

Chilaquiles de rancho
Rendimiento: Sraciones

[1ngredientes Cantidades Procedimiento
Tortillas 15 Freir las tortiltas en la manteca caliente, reservar. ya
Manteca 2C asados, desvenados y cortados en rajas.
Cebolla mediana Dejar condensar el caldillo
Queso 3C Agregar l0s cuadritos de la tortilla y dejar hasta que
Chile poblano 1 Y2pz estén cocidos.
Jitomate 1 grande Retirar.
Crema 2C

Servir con cebolla picada, crema y queso.
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Chilaquiles Sinaloenses

Rendimiento: 10 raciones

prROPUESTA

Ingredientes Cantidades Procedimiento

Tortillas 30 Partir las tortillas en cuatro, levantar la cascarita,

Chiles anchos 4 pz rellenar con queso, recubrir, freir y escurrir.

Cebolla 1 grande Desvenar , remojar y licuar los chiles con el ajoy la

Ajo 2 dientes cebolla en un pco de agua en qu se remojo.

Queso 5C Freir hasta que sazone y afiadir sal. Agregar 2 tazas
[Aceite c/s de agua. Hervir un poco. Retirar del fuego. Colocar las

tortillas en el fondo de una cazuela. Verter el caldillo y
cubrir de queso. Servir

Enchiladas de jitomate
Rendimiento: 10 raciones

Ingredientes Cantidades Procedimiento
Polio, 150 gr Los jitomates asados, pelados sin semillas, moler con
Tortillas 30 los chiles, el ajo, 13 cebolla y el perejil.
Chiles verdes 5 pz Colar y freir en aceite caliente.

| Queso 4C Sazonar con sal y hervir unos minutos. Hasta que
Cobolla 1 mediana quede espesa la salsa.
Jitomate 4 pz Pasar las tortillas por aceite hirviendo y baiar en la
Perejil 2C salsa bien caliente, poniendo en el centro de cada una
Sal "¢ls un poquito de pollo y queso.

Enrollar y servir

Enchiladas nortefios
Rendimiento: 10 raciones

Ingredientes i

‘Cantidades
30

Procedimiento

Tortillas Desvenar los chiles y ponerios a despfelamar en agua
| Queso fria.
Chile ancho

Remojar el pan, desmenuzario y freirlo.

Ya desflemados los chiles, moler con todos los
ingredientes, menos las tortillas, la cebolla y el queso.
Agregar un poco de agua, cuidando que el mole quede
denso.

En aceite muy caliente se frien las tortillas. Bafiar en el

1_mole y se enrolian. Servir
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£ROPUESTA

Enchiladas tamaulipecas

Rendimiento: 10 raciones

Ingredientes Cantidades Procedimiento
Tortillas 30 Poner los chiles a remojar en una taza de agua tibia,
Cebolla 1 mediana cuando se ablanden se muelen con el ajo, una
Chile ancho 4 pz cucharada de sus semillas y el agua.

|_Queso - EX Colar y freir en manteca y se sazona con sal, pimienta
Aceite c/s y clavo.
Ajo 2 dientes Al espesar, las tortillas se empapan con esta salsa,
Lechuga c/s después se les pone en el centro queso y cebolla. Se
Pimienta c/s —— | enrollan en forma de taco, se sirven.
Entomatadas de rajas y queso
Rendimiento: 10 raciones
Ingredientes | Cantidades Procedimiento
Tortillas 30 Moler el jitomate, ajo y cebolla, freir en el aceite y
Cebolla 1 1 mediana sazonar con el consomé. Dejar hervir a fuego suave
Chile poblano 2 piezas hasta que espese, aproximadamente 15 min.
Ajo 2 dientes Pasar las tortillas una por una en salsa, rellenar con
Queso 4 C queso y rajas. Servir con fechuga.
Aceite c/s
Jitomate 2 medianas
Consomé de pollo 1C
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Comida
Sopas

Crema de elote
Rendimiento 10 raciones

PROPUESTA
s

Ingredientes Cantidades Procedimiento

Elotes 4 pz Licuar los elotes con a leche. Acitronar ja cebolla en la
| Leche 1L mantequilla. Agregar el pure de elote y dejar freir,

Cebolia chica 1 pz Sazonar. Servir

Mantequiltla 1C

Sal y pimienta c/s.

Sopa Juliana
Rendimiento: 10 raciones

| Ingredientes

Cantidades Procedimiento

Zanahoria grande

Cocer todas las verduras y el jamon en juliana (

Nabo bastones delgados). Cocer aparte la col y los
Poro grande chicharos. Poner al fuego la mantequilla o

Apic manteca de cerdo. Anadir el jamon y las
Cebotla verduras. Mantener a fuego lento 20 minutos.
Col 100 gramos Sazonar |a cot en juliana y los chicharos al final.
Chicharos pelados, 100 gramos, Rectificar el sabor.

Mantequilla o manteca de
_Cerdo

2 cucharadas

Sal y azucar

Caldo

Jamon

50 gramos

Crema de aguacate
_Rendimiento: 8 raciones

ngredientes

|_Procedimiento

En la mantequilla acitronar la cebolla. Agregar agua,
cilantro, sal y pimienta. Dejar al fuego 1 min.

Agregar el caldo y dejar hervir 5 min. Retirar del

fuego.

Dejar enfriar. Licuar. Colar
Volver al fuego y al primer hervor retirar e incorporar

1| y pimienta ¢/s

la crema mezclando bien

Leche 1taza_
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PROPLESTA

Lentejas con jamén
_Rendimiento : 10 raciones

[ Ingredientes Canudades Procedimiento
_Lentejas_ e }_@_za ___| Previamente lavadas, las lentejas se cubren con agua fria
Aceite 2C y se ponen al fuego. Cuando empiecen a hervir taparias
_Cebolla chica ___| Y2 pieza y bajar el fuego. Poner sal.
Ajo 1 diente Pelar 1a cebolla y el ajo, picarios y saitear en el aceite
Jamon 30 gr _ caliente. Afadir el jamon picado y el jitomate. Sazonar y
Jitomate 2 piezas dejar hervir hasta que quede un poco seco. Agregar el
[ Pimentén | AC 1 pimenton y vaciar al recipiente de 1as lentejas junto con
Vino blanco Ya taza el vino blanco vy el laurel.
Laurel, sai y pimienta | ¢/s —1 Cuando estén suaves las lentejas se retira el laurel.
Rectificar el sabor. Servir caliente. No debe quedar muy
I seco, si hace falta agregar agua caliente. ]

Crema de champifiones
Rendimiento : 10 raciones

Sopa de cebolla
Rendumlento 10 raciones

Ingredientes Cantidades Procedimiento

Caldo L Cocer las papas peladas, lavadas en agua y
| Champifiones 200 gr sal.

Mantequilla [« Cocer los champifiones pelados y lavados.
| Papas 2 pza En una sarten poner la harina junto con la

Perejil 1c¢ mantequilla y se le da vueltas hasta que

Zanahorias 3 pzs dore y ahi se vacia poco a poco el caldo.

Harina c/s Se deja por 15 min.

(Sal y pimienta c/s Se le afiaden los champifiones con las
zanahorias y las papas picadas. Se licua en
1a batidora. Se calienta por 5 min,
Espolvorear el perejil y rectificar sazén.

L . ._-L‘_, Servir

Cantidades Procedimiento
| Cebol ) |4 piezas” "~ ""En la mantequilia ( (1) dorar 1a cebolia en
Mantequillaql) |13 C rebanadas y los ajos enteros. Anadir la harina y
_Ajo 2 dientes dejar que tome color.
_Harina ~ 1C Agregar el caldo frio moviendo bien para que no
_Caildo 2L se formen grumos. Dejar hervir durante 20
Jerez - 2C minutos y anadir el jerez. Sazonar. Retirar los
| Sal y pimienta c/s ajos.
‘Hierbas aromaticas ¢/s Tostar el pan y untario con mantequilla (2).
‘Rebanadas de | pan i Espolvorear con queso rallado. Reservar.
| ‘Mantequilla (2) Poner el resto del queso en la sopera caliente y
Queso chihuahua 60 gramos vaciar ahi la sopa. Poner las rebanadas de pan
e o ..__.| tostado encima.
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Crema de frijot
Rendimiento: 10 raciones

PROPUESTA
——

Ingredientes Cantidades Procedimiento

Jitomate 2 piezas Moler en la licuadora el jitomate con ajo y cebolla.
Cebolla Ya_pieza Colar. Calentar el aceite y afiadir el recaudo del
Ajo 1 diente jitomate. Moler el frijol cocido con agua y anadirlo
Aceite 2C colado al jitomate. Sazonar con muy poca cantidad
Frijol cocido 2 tazas de hierbas y sal.

Agua 1 L Cuando este bien sazonado agregar leche v, antes
Laurel, oréganc y albahaca c/s de servir, l1a crema. Acompaiiar con tortillas

Leche 2tazas_____| tostadas.

Crema 2 taza

Consomé primavera

Rendimiento: 10 raciones

Ingredientes Cantidades Procedimiento

Consomé de res 2L Poner al fuego el consomé y agregar las verduras
Nabo pieza cortadas en juliana (tiras finas). Después de que
Zanahoria pieza hayan hervido unos minutos agregar los chicharos
Ejote 00 gramos | cocidos. Sazonar y si es necesario agregar hierbas
Chicharos cocidos taza aromaticas.

Perejil 2C Cuando esté todo cocido espolvoreandolo con
Limon 1 pieza perejil picado y un poco de jugo de limén.

Sal, pimienta y hierbas c/s

aromaticas

Potaje parmentier
Rendimiento: 10 raciones

Ingredientes

Cantidades

Papa blanca

Procedimiento

Y2 Kg

Lavar y limpiar las papas v el poro. Poner en

_Paro

/2 pieza

trozos al fuego con la mantequilla sin dejar que

Mantequilla

3 cucharadas

tomen color.

_Agua o caldo

2L

Anadir el caldo o agua. Sazonar. Dejar cocer

Sal, pimienta y perejil

c/s

durante 30 minutos hasta que esté todo suave.

Crema natural

Yz taza

Licuar y volver a poner al fuego rectificando el
sabor.

Vaciar en la sopera caliente con la crema.
Revolver afadiendo el perejil picado.
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Velouté de Zanahoria

_Rendimiento: 10 raciones

[Ingredientes Cantidades Procedimiento

Mantequilla 2C Calentar la mantequilla y aceite y saitear las

Aceite 1C zanahorias lavadas, peladas y en cuadros. Cuando

Zanahoria 4 piezas estén transparentes afadir las papas peladas y un

| Papa 2 piezas poco de caldo. Sazonar. Cocer hasta que estén

Caldo 2 L suaves y dejar enfriar. Licuar con el resto del caldo

Pan tostado c/s y rectificar el sabor en el fuego.

Crema Ve taza Antes de servir aiiadir la crema. Acompaiiar con

rebanadas de pan tostado.

Entradas

Espagueti a la crema

Rendimiento 10 raciones

Ingredientes Cantidades Preparacion

Espaguet 600 gr Poner el espagueti en agua hirviendo con sal, a fuego

Crema 1 taza lento. Dejar cocer durante 15 minutos y retirar cuando

Queso chihuahua A Cr se sienta todavia un poco duro (pegajoso). Refrescar y

—— reservar.

Sal y pimienta /s Escurrir en colador la pasta fria y poner en recipiente
grande. Mezclar cuidadosamente con fa crema y el
queso. Sazonar con sal y abundante pimienta. Vaciar
en recipiente de horno poniendo encima trocitos de
mantequilla, Calentar 15 minutos antes de hervir.

Espagueti bolofiesa

Rendimiento 10 raciones . .

Ingredientes Cantidades Preparacion

| Espagueti 600kg Escalfar 1a pasta en agua hirviendo con sal. Escurrir.

Agua cfs | Si es pasta de preparacién comercial debera

Aceite 4 C refrescarse. Calentar el aceite y estofar la cebolla,

Cebolla | V=2 pieza___ ajo y apio picados finamente. Afadir la carne y cocer

| Ajo 1 diente_____ | hasta que pierda su color. Agregar champifiones

Apio 72 rama picados y pure de tomate. Sazonar, afadir el vino.

“Carne molida de res__ V2 kg Dejar cocer todo junto durante media hora a fuego

“Champinones.  iI'sogr__ 77| suave. Engrasar un recipiente refractario con aceite

Pure de jitomate 1 taza © mantequilla y acomodar el espagueti alternando

“Vino blanco |4 taza T con la preparacion de carne. Espolvorear con queso
'ASaI | y pimienta /s y poner trozos de mantequilla. Gratinar en el horno.
| Queso parmesano  _|s0gr | Senir

Mantequilla 2C
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Coditos at queso
Rendimiento 10 raciones

PROPUESTA
—

Ingredientes Cantidades Preparacion

Codito 600 gr Cocer en agua hirviendo con sal el codito sin
Jitomate 2 piezas permitir que hierva a borbotones moviendo el
Chiles jalapefios 2 piezas fondo de vez en cuando. Debe quedar un poco
Pimiento morron pieza pegajoso. Refrescar y escurrir,

Apio 1 rama Picar el jitomate pelado, afiadir los chiles,
Cebolia Va pieza pimienta y cebolla picados, mezclar con el
Mayonesa /2 taza codito bien seco y agregar mayonesa, crema y
Crema /2 taza mostaza. Sazonar. Servir frio

Mostaza ic K

Sal y pimienta c/s

Arroz a la italiana
Rendimiento: 10 raciones

_Preparacion

Ingredientes | Cantidades
Arroz 2 V2 tazas
Aceite c/s
Cebolia grande /2 pieza
Ajo 2 dientes
Caldo 5 tazas
Pereiil 1rama
Sal y pimienta c/s
Champifiones 100 gr
Queso parmesano 50 gr
rallado

Remojar el arroz en agua caliente durante 5 minutos.
Refrescar. Escurrir bien. Freir en abundante aceite
hasta que esté transparente y empiece a tomar color.
Escurrir,

Agregar el ajo y cebolla molidos con un poco de agua.
Mover en el fuego hasta que se seque un poco.
Afiadir champifiones picados y saltearios unos
minutos. Verter el caldo y sazonar. Agregar una rama
de perejil. Al empezar la ebullicién tapar el recipiente y
bajar el fuego. Destapar y afiadir mas caldo si hace
falta sin moverio. Antes de que termine de secarse
rociar con el queso parmesano.

Arroz verde
Rendimiento: 10 raciones

Ingredientes Cantidades Preparacion

Arroz 1 1/2 tazas Remojar el arroz en agua caliente durante 5 minutos.
Aceite c/s Refrescar. Escurrir bien. Freir en abundante aceite
_Cebolla Y2 pieza _ hasta que esté transparente y empiece a tomar cotor.
Ajo 1 diente Escurrir,

Chile poblano 2 piezas Agregar los chiles poblanos molidos con ajo y cebolla.
Caldo 4 tazas Mover en el fuego unos minutos.

Perejil 1rama | ARadir el caldo y sazonar. Agregar una rama de perejil.
Crema 174 cucharadas Al empezar la ebullicion tapar el recipiente y bajar el

fuego. Afiadir mas caldo si hace falta. Poner la crema
antes de terminar la coccion. Debe quedar bien seco.
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Tallarines con salami
Rendimiento: 10 raciones

PROPUESTA
===}

Ingredientes _| .Cantidades
Tallarines delgados 600 g
Mantequilla 3C

Aceite 2C

Ajo 1 diente
Cebolia /2 pieza
Champifiones 100 gr
Salami 50 gr
Crema

Yema

2

_Queso_parmesano

50 gr

Preparacion

Cocer los tallarines de buena calidad en agua hirviendo
con sal y refrescar.

No deben quedar muy cocidos Sino pegajosos.
Reservar.

Estofar en la mantequilla y aceite los ajos y cebolla
picados. Afadir los champifiones lavados y picados, asi
como el salami. Sazonar. Retirar del fuego y agregar la
Ya L crema mezclada con yemas y queso,

Mezclar con lo anterior y 1S minutos antes de servir
meter al horno caliente.

Rendimiento: 6 raciones

Coditos con jitomate y queso

Ingredientes Cantidades Preparacion
Coditos cocidos ¥ Kg Calertar el horno a 175°C,
Jitomates 2 pz Extender los coditos cocides en un molde

| Queso rallado 2C refractario.
Pan molido c/s Verter encima los jitomates y el queso
Mantequilla 2C rallado; espolvorear con pan molidoy unte
Sal y pimienta /s un poco de mantequilla.

Hornear de 30 a 35 min.

Arroz a la Espafiola
Rendimiento: 4 raciones

| Ingredientes Cantidades Preparacion
Arroz crudo 1'% T Combinar todos los ingredientes excepto ia
Caldo _de pollo 37T cebollita en una caerola y deje que empiece
Jitomates 1pz a hervir, Dejar que hierva a fuego lento
Mantequilla 1C durante 25 minutos.
Chile en polvo c/s. Servir y adornar con las cebollitas de
Orégano c/s cambray.

_Cebollitas de Camb 2 pz
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Arroz con fideo
Rendimiento : 10 raciones

PROPUESTA

Ingredientes Cantidades Preparacién

Arroz 300g Lavar el arroz, remojar en agua caliente por

Mantequilla 100g 20 min. Escurrir.

Fideo mediano 175g Dorar el fideo, retirar del fuego, reservar,

Agua 5T En la mantequilla freir el arroz. Afiadir el

Sat c/s fideo, agua y sal. Tapar, bajar el fuego hasta

A que se seque. Rectificar el sazon

Arroz con atan

Rendimiento: 10 raciones

Ingredientes Cantidades Preparacion

Arroz 1 Y2 taza Cocer el arroz en agua con sal hirviendo sin permitir que

Mantequilla 4C hierva a borbotones. Debe quedar entero. Refrescar en

Harina 3C agua fria y escurrir.

Leche 1 2 taza Hacer una salsa haciendo una base con la mantequilla y

Atun, lata chica 1 harina, agregar ta leche fria trabajando con rapidez para

Queso chihuahua 40 gr que no se formen grumos. Sazonar.

Corn flakes c/s Acomodar en recipiente refractario engrasado una capa

desmenuzado de arroz bien seco, salsa encima, luego atin
desmenuzado y queso rallado. Al final poner salsa ,
queso y corn flakes desmenuzado. Hornear

Plato fuerte

Picadillo parmentier
Rendimiento: 10 raciones

Ingredientes

Cantidades

Preparaciones
Cocer las papas peladas al vapor. Calentar la

mantequilla (1) y el aceite, saltear la cebolla y el ajo
hasta que se acitronen. Afiadir la carne y mover

constantemente hasta que cambien de color.

Agregar el puré de jitomate, sal y pimienta. Dejar un

rato sazonar bien tapado. Afadir el tomillo y laurel.
Dejar 10 minutos mas y retirar el laurel.

Prensar las papas cocidas calientes y afiadir la
mantequilla (2). Sazonar con sal, pimienta y nuez

moscada, agregar leche caliente y perejil picado.
Vaciar la carne a charolas de horno y cubrir con el
puré de papas poniéndolo a cucharadas y

extendiendo con espatula. Rociar con queso y

Papa blanca 1 Kg
Mantequilla (1) 2C
| Aceite 2C
Cebolla 1 pieza
Ajo 1 diente
Carmemolidaderes ~  lixg
Pure de jitomate . 3cC
Sal, pimienta y nuez c/s
moscada
| Tomilio y laurel /s -
Mantequiia(2) _____ ___|s0gr |
Leche V2 taza
Perejil 2C
Queso parmesano 3C

hornear S minutos a que dore. Servir con saisa de
champifones.
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PROPUESTA

Bistecs rancheros con frijoles

Rendimiento: 10 raciones

i_Ingredientes Cantidades Preparacién
Chorizo 100 gr Calentar la manteca y saitear el chorizo.
Manteca 1C En la grasa que quedo y el aceite saltear los

[ Aceite 3C bistecs por los dos lados, al mismo tiempo que las
Bistecs 1 200 gr cebollas rebanadas, {os chiles asados, desvenados
Cebolla 300 gr y cortados en tiritas. Agregar el jitomate, pelado y
Chile poblano 100 gr picado y sazonar. .
Jitomate 100 gr Acomodar en platén y espolvorear con el chorizo
Sal y pimienta /s frito. Servir enseguida con frijoles refritos.

Albondigas al chipotie
Rendimiento: 10 raciones

Preparacion
Calentar la manteca o el aceite y saltear la cebolla y

el ajo picados. Enseguida agregar el jitomate molido

con el chile chipotie.

Si esta muy espeso el jitomate, agregar agua

suficiente para hacer una salsa en la que se puedan

cocer las albéndigas ampliamente. Agregar la

maizena desleida en poco agua y sal al gusto.

Sazonar bien 13 carne y revolver con el huevo batido

y el pan remojado en leche, formar las bolitas

poniendo una aceituna rellena o un trocito de huevo

hierbabuena

Ingredientes Cantidades
|_Manteca o aceite 3¢C
Cebolla picada /2 pieza
| Ajo picado 1 diente
Jitomate molido 3 piezas
Chile chipotie en vinagre 2 piezas
|_Maizena 1C
| Carne de res molida 1 a Kg
Huevo 1 pieza
Pan duro Y2 pieza
Leche c/s
Aceitunas rellenas o huevo | ¢/s
duro .
Sal, pimienta, comino y c/s

cocido en el centro de cada una y poner a hervir en
fa salsa.

Rendimiento: 10 raciones

Filetes de pescado reuniere

| Ingredientes Cantidades | Preparacion
Mantequilla 2C Mezclar 1a mantequilla y aceite en sartén.
Aceite 2C | Pasar los filetes por leche sazonada y en seguida por
Filetes de pescado (mero, 10 piezas harina. Freir por los dos lados.
cazon o mojarra) Colocar en platon calentado y verter por encima la
/2 taza mantequilla limpia y los ajos picados salteados.
> taza Rociar con jugo de limdn. Servir enseguida.
_Ajo picado Y2 C
Jugo de limon c/s
‘Sal y pimienta c/s
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Colifior a la griega
Rendimiento: 4 raciones

PROPUESTA

Ingredientes Cantidades Preparacion

Aceite 1¢C Calentar el aceite en una sartén, saltear sin

Zanahoria en cubitos Ya taza dorar las zanahorias, las cebollas y el apio.

Cebolla finamente picada Ya taza Agregar la coliflor y saltear 1 min.

Apio rebanado Ya taza Verter el agua y jugo de tomate a la mezcla,

Fioretes de coliflor 3 tazas agregar las especies y deje que suelte el
Agua 1 taza 1 hervor. Retirar t_JgI fuego y dejar reposar en

Sal y pimienta </ el jugo de coccidn.

Tomillo <ls

Laure c/s

Cilantro, . c/s

Aguacate con verduras mixtas

Rendimiento 6 raciones

Ingredientes Cantidades Preparacidn

Floretes pequefos de coliflor Ya taza Blanquear las verduras durante 4 min en

Floretes pequeiios de brocoli Ya taza una cacerola llena de agua hirviendo,

Pimiento rojo en cubitos Ya taza ligeramente salada. Escurrir y refrigerar.

Chicharos Ya taza Cortar los aguacates por la mitas y quitar el

Zanahoria_en cubitos a taza hueso.

_Apio finamente rebanado Va taza Hacer cortes en la pulpa sin separarla de 1a

Cebolla morada Ya_taza cascara.

| Aquacates 3 Combinar la mezcla en un tazén con la

Crema agria Ya taza crema agria. Llene las aguacates con 1a

Eneldo hojas c/s mezcla. Adornar con el eneldo.

Croquetas de papa

Rendimiento: 10 raciones

Ingredientes _ | Cantidades Preparacion

Papa blanca 1 Kg Lavar y pelar las papas. Cocerlas en vaporera.

_Mantequilla 4C Pasarlas calientes por el prensador. Afiadir la

Huevo (1) 2 piezas mantequilta,

Harina_ . lels 1 Mezclar los huevos (1) batidos con el puré

Huevo (2) c/s tibio. Sazonar. Formar las croquetas sobre

Pan molido___ ¢/s harina. Pasarlas después por huevo (2) y pan

_Aceite para freir c/s molido.

Sal, pimienta y nuez moscada c/s Calentar el freidor con abundante aceite.
Meter en canastilla las croquetas y freir por
unos minutos. Deben quedar doradas. Escurrir

L sobre papel.
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PROPUESTA

Albondigén

Rendimiento: 10 raciones

Ingredientes Cantidades Preparacion
Carne molida de res 1 Kg Mezclar la carne con el pan remojado en
Pan duro 1 pieza leche, tocino picado y huevo. Sazonar con
Tocino 2 rebanadas tomillo, sal y pimienta. Extender sobre trapo
Huevo pieza mojado y rellenar con ios huevos duros a lo
"Huevo cocido 3 piezas largo. Atar el rollo y cocer en agua con sal y
Hierbas aromaticas c/s hierbas aromaticas. Sacar y prensar hasta
Sal imienta /s que se enfrie.

Chuletas de cerdo provenzal con papas

Rendimiento: 10 raciones

Ingredientes Cantidades Preparacion

Aceite 3C __| Calentar el aceite en una sartén. Saltear las chuletas
Chuletas de cerdo | 10 piezas ___1 sazonadas y enharinadas hasta que doren. Retirar y
Harina 2C reservar. Agregar la cebolla picada y ajo hasta que
Cebolla /2 pieza queden transparentes.

Ajo 1 diente Pelar y picar el jitomate y afiadir a la satén con cebolla y
Jitomate 4 piezas ajo. Sazonar y tapar. Dejar hervir unos minutos.

Perejil picado, 2C Poner las chuletas en la salsa y agregar el perejil.

Sal y pimienta c/s Rectificar el sabor. Si estd un poco seca la salsa afladir
Papas chicas 1 Kg caldo. Servir con papitas cocidas al vapor y salteadas en
Mantequilla S0 gr. mantequilta

Pollo en salsa casera
Rendimiento: 10 raciones

Sal y pimienta -

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pollo 2 piezas Chamuscar y lavar el pollo. Porcionarko y salpimentario.
Aceite Saltear en la grasa caliente hasta que dore un poco. Tostar
Ajonjoli el ajonjoli, asar y pelar los jitomates. Moler en la licuadora
Jitomate agregando |a cebolla y chiles verdes.
| Cebolia Agregar esta salsa colada al pollo. Dejar sazonar bien y
Chile verde agregar el jugo de naranja. Tapar y dejar cocer
Naranja suavemente, al final afadir la crema. Debe quedar la salsa
| Crema espesa.
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Medallones de carne

Rendimiento: 10 raciones
==

Ingredientes Cantidades _ | Preparacion

Papa blanca _______ ) 2piezas Cocer las papas peladas al vapor y prensarlas, Mezclar
Carne molida de res 1 Kg ta carne con el puré de papa, afiadir 1a cebolla, perejil,
Cebolla picada 1C maostaza y el huevo. Sazonar. Formar los medallones
Perejil picado Tic ~| como hamburguesas. Pasar por pan molido y freir.
Mostaza 1c Calentar en el horno antes de servir.

Huevo | 1 pieza

Pan molido c/s

Aceite i lets .

Sal y pimienta [ /s

Rendimiento: 10 raciones

Brochetas con carne y salchichas

Ingredientes Cantidades Preparacion
Cebolla (1) 1 trozo chico Moler en la licuadora la cebolla, ajo, aceite, jugo

| Ajos 1 diente __| de limén y ablandador. Marinar con esto los trozos
Aceite 3C de carne y dejario media hora.
Jugo de limén 2C Hacer las brochetas con carne, trozos de tocino,
Ablandador de carne | ¢/s salchicha, cebolla y pimiento verde en trozos. Un
Carne de res en cubos 1 Kg poco antes de serviflas poner sobre la plancha
Tocino 4 rebanadas caliente dejando que se doren por todos lados. No
Salchichas 200 gr poner |1a sal sino al momento de servirlas
Cebolla (2) 2 piezas B
Pimiento verde 2 piezas

Tinga poblana con frijoles refritos
Rendimiento: 10 raciones

Ingredientes Cantidades Preparacion

Carne de cerdo (falda) 12 Kg Cocer la carne con poco agua, cebolla y sal. Enfriar y

Cebolla (1) 1 trozo desmenuzar.

Sal | ¢/s Saltear en la manteca la cebolla picada y chorizo
_Mantecadecerdo . 3C | desmenuzado. Agregar el jitomate pelado y tomates

Cebolla picada (2) 2¢ picados con el ajo. Sazonar.

Chorizo 2 piezas ARadir la carne desmenuzada y un poco de caldo.

Jitomate 2 piezas Dejar espesar y agregar el chile chipotle y el
“Tomate verde S piezas | Orégano. La salsa debe quedar espesa. Servir con
Ao R 1 diente frijoles refritos.

Caldo 1 taza

Chile chipotie de lata 2 piezas
LOrégano ___ e __1€Is -




PROPUESTA

Rollo de atan

_Rendimiento : 6 raciones

1 taza grande

| Ingredientes Cantidades _Preparacion
i Harina 300 Gr Cernir la harina con el royal y sal. Afiadir la manteca con
Royal 4c mezclador hasta que quede arenosa.
Sal 2 C Hacer una fuente con l1a harina y poner el huevo y leche
Manteca 100 gr (1). Formar una masa y refrigerar 10 minutos.
| Huevo 1 pieza Extender la masa dejandola de /2 cm de grueso y cubrh:lo
[(Leche (1) /2 taza con el relleno preparado de atiin, leche (2), juge de limon,
"Aton cebolla y perejil. Enrollar Y poner en charola engrasada.
Leche (2) 4C Hornear durante 30 minutos. Servir con queso o con salsa
Jugodelimén __  [2¢C T T de tomate.
 Cebollapicada ___ 12C =
Perejil o cilantro 2C
Sal y pimienta c/s

Enchiladas gratinadas
Rendimiento: 6 raciones

Ingredientes Cantidades Preparacion
Chiles poblanos grandes 4 piezas Asar los chiles y pelarios, Saltear las pechugas y
Pechuga de pollo 2 piezas deshebrar.
Mantequilla 709 Mezclar la mantequilla, harina y leche, afiadir la
Harina 50 crema. Enfriar. Moler los chiles afiadiendo la

| Leche (750 c.c. mezcla de mantequilla. Sazonar.
Crema 250 c.c. Poner un poco de pollo en cada tortilla y enrollar.
Tortillas chicas fritas 24 piezas Acomodarias en recipientes individuales. Cubriras
Queso Chihuahua 7200 g con la mezcla de mantequilla, el queso rallado y

L hornear hasta que se gratinen.

Pollo braseado a las hierbas
Rendimiento: 10 raciones

Ingredientes Cantidades Preparacion

Pollo 2 ) Sazonar las piezas de pollo con pimienta y
Mantequilla 240 g sal y sal en mantequilla hasta que
Cebollapicada [ 2Vstazas { doren. Afiadir la cebolla y perejil picados y
Perejil picado 10C dejar que se acitronen.

Salsa de soya 4 C Agregar la salsa de soya y ia salsa inglesa.
_Salsa inglesa 2c Sazonar con las hierbas y tapar dejando
Sal, pimienta, romero, tomilloy | ¢/s cocer con &l fuego bajo durante 10 minutos.
paprika Poco antes de quitarlas espolvorear con

. paprika. Servir con el jugo encima.




Filete de pescado al estilo oriental

Rendimiento: 4 raciones

PROPUESTA
i

Ingredientes Cantidades _Preparacion

Filetes de pescado 4 Enjuagar y secar el pescado, sazonandoio

Pimienta negra c/s con sal y pimienta. Calientar el aceite y la

Aceite 2C mantequilla en una sartén, anadir los filetes

Mantequilla a taza y freirlos cuidadosamente hasta que se

Diente de ajo desmenucen facilmente.

Jengibre molido c Colocar el pescado en un platén y mantener

AZUC3r C caliente.

Sidra o vinagre de vino C ARadir el ajo y el jengibre a 1a grasa de la
“Fecula de maiz 3¢ sartén. Mezdar el azucar con el vinagre y la
"Agua 5C salsa de soya y verter al sartén.

Saisa de soya 2C Combinar la fécula de maizy el agua y
afiadir a la mezcia, remover constantemente
sobre el fuego hasta que la salsa esté
espesa y suave. Verter |a salsa sobre el
pescado. Servir

Jitomate a 1a provenzal

Rendimiento: 4 raciones

Ingredientes Cantidades Preparacion

Jitomates 4 Rebanar los jitomates a ta mitad. Sacar las

Aceite 2C semillas y la pulpa; apartar.

Mantequilla 2C Calentar el aceite en una sartén. Colocar los

Ajo 2 dientes tomates en el aceite, con (3 parte cortada

Cebolla 1 mediana hacia abajo. ;

Sal y pimienta c/s Cocer hasta que los lados estén

Perejil 7 1C caramelizados. Sacar y colocar en una
"Queso parmesano 3C charola de horno.

Agregar la mantequilla en la sartén. Agregar
el ajo y 1a cebolla. Saltear hasta que estén
blandos.

Incorporar los condimentos y la pulpa de -
tomate.

Saltear durante 1 min.

Rellenar los tomates con la mezcla.
Espolvorear el queso. Colocar en el hormno,

hasta que se doren
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Croquetas de pescado
Rendimiento:

PROPUESTA

Ingredientes Cantidades Preparacion
| Filete de pescado 350 gr Poner el pescado en una cacerola, cubrir con
_Laurel 1 hoja agua fria, afiadir el laurel y dejar hervir 10
Papas, peladas 225 gr minutos. Pelar el pescado, quitar las espinas y
Mantequilla a taza | desmenuzar. Hervir las papas en agua salada
Cebolla pequeiia, finamente 1 pz hasta que estén cocidas, escurririas y hecr
picada puré con 2 cucharadas de la mantequilla.
Sal c/s Derretir el resto de la mantequilla en una
Pimienta negra /s sartén y acitrone la cebolla, Mezclar el
Huevos batidos 2 pzs pescado, el puré de papas, la cebolla, 1a saly
Harina de trigo 2 taza la pimienta al gusto, aiadir la mitad del huevo
"Pan rallado 1 taza y refrigerar 15 o 20 minutos para que se
Aceite para freir /s ponga firme. Formar con fa mezcla unas
| Aceite para frel croquetas y capear con la harina, el huevo y el
pan. Calentar el aceite, frir 1as croquetas,
durante 3 minutos o hasta que estén doradas.
Escurrir sobre papel absorbente.
Calabacitas empanizadas
Rendimiento: 4 raciones
Ingredientes Cantidades Preparacion
Calabacitas 6 pz Cortar las calabacitas a lo largo en
Harina c/s rebanadas delgadas.
Huevos batidos 2 Cocer las calabacitas en una cacerola llena
Pan molido /2 taza 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

157



Guarniciones

Papas Maitre d 'Hoétel
_Rendimiento: 4 raciones

PROPUESTA

Ingredientes Cantidades Preparacion
Papas medianas 6 pzs Medio cocer las papas en agua hirviendo con sal,
| Leche 2 tazas durante 10 minutos. Escurrir.
Sal Y2 Pelar y cortar las papas en rebanadas de 1 cm
Pimienta blanca 2C de grueso. Colocar en una cacerola grande.
Perejil picado, 1c Calentar 1a leche hasta que hierva. Verter sobre
Albahaca las papas.
Cocer afuego lento hasta que la salsa se espese
Espolvorear los condimentos..
Servir
Papas Mojo
Rendimiento: 6 raciones
Ingredientes Cantidades Preparacion
Papas grandes 6 pzs Precalentar el horno a 230°C
Tomillo V2 ¢ Lavar y cepillar las papas. Cortar las papas
Albahaca Y2 € en rebanadas triangulares.
Orégano, /2 C Mezclar los condimentos con la harina.

| sal’ 1c Mezclar el huevo con la leche.

[ Pimienta Va2 C Pasar las papas por la leche. Espoivorear
Paprika 172 ¢ con la harina condimentada. Colocar en una
Pimienta de Cayena a charola de horno. Rociar con el aceite.

Chile en polvo Va C Hornear de 20 a 25 minutos, hasta que
Warina T T T aa estén doradas y blandas. Servir calientes
Huevo 1pz

teche o 11/3taza___ |

Aceite Ya_taza

Ensalada del Lunes .

_Rendimiento: 4 raciones T

| Ingredientes Cantidades Preparacion
Lechuga orejona cortada en 1pz Combine Todos los ingredientes , agregue la

| trozos grandes . mayonesa y revuelva.

_Rabanosrebanados | 10pzs ]

Tallos de ceboltines, finamente | 8
picados I e
Tallos de apio finamente 9

picados . J

Mayonesa 3C
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Ensalada sencilla
Rendimiento: 4 raciones

PROPUESTA
L==22Y

Ingredientes Cantidades Preparacion
Aceite de cacahuate Va tz Combinar el aceite, el jugo de limén y la
Jugo de limén 2C mostaza en polvo. Sazone con paprika, sal y
Mostaza en polvo 2 ¢ pimienta. Revuelva.

Paprika 2 C Extienda las hojas de lechuga , cubra con
Sal /2 C aderezo y revuelva.
Pimienta Va C Adorne con tomates, rebandas de huevo
Lechuga escarola, lavada y /s cocido, pepinillos en vinagre y rabanos
seca cortada a mano

| Rebanadas de tomate /s

| Rebanadas de huevo cocido c/s
Rabanos finamente rebanados | c/s

Pepinillos encurtidos c/s
Calabacitas a la provenzal
Rendimiento: 6 raciones

_Ingredientes Cantidades Preparacion
Mantequilla 3C Calentar la mantequilla en una sartén
Calabacitas cortadas en tiras 3 pz. grande.

delgadas 1 las calabacitas, el ajo y la cebolla
Dientes de ajo, finamente 2 dientes hasta que estén blandos.
picados Agregar los tomates, los condimentos Bajar

el fuego.

Cebolla, rebanada 1pz Cocer a fuego lento hasta que el Ilquido se
Tomate, sin semilla y picados 3 tazas haya evaporado completamente. .-
Sal ic Servir i
Pimienta Ya €
Perifollo 1c

Albahaca Yz C
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APUENIUCE

APENDICE A
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ESTABLECIMIENTOS F1JOS

JOSE MELIEM MOCTEZUMA, Director Genera! de Control Sanitario de Bienes y Servicios, por
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APENDICE

0. Introduccion

El controt sanitario en la preparacidn de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos, es el
conjunto de acciones de orientacién, educacién, muestreo y verificacién que deben efectuarse con
el fin de contribuir a la proteccién de la salud del consumidor, mediante el establecimiento de las
disposiciones sanitarias que se deben cumplir tanto en la preparaciéon de alimentos, como en el
personal y los establecimientos, en los puntos criticos presentes durante SuU proceso; que permitan

reducir aquellos factores que influyen durante su preparaciéon en 13 transmisién de enfermedades
por alimentos (ETA).

Esta norma tiene como propdsito el de asegurar que todos los alimentos que se preparen y
ofrezcan en los establecimientos fijos lleguen al consumidor de manera inocua,
1. Objetivo Yy campo de aplicacién

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece las disposiciones sanitarias que deben cumplirse en la

preparacién 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 fisicas o morales que se dedican a la prepamcnon de atimentos.

2. Referencias

Esta norma se complementa con lo sigt

NOM-092-55A1-1994 . - Mer.odo para la cu

de bacterias aerobias en placa.**
NOM-109-SSA1-1994 - '’ Procedimien “tor
alimentos para su analisis microbiolégico.**:
NOM-110-SSA1-1994 7 7P
microbiolégico.**

NOM-112-SSA1-1994
probable.**

NOM-113-55A1-1994
placa.**

NOM-114-55A1-1994
NOM-111-SSA1-1994 =+ 'Metodo para la cuenta de ‘mohos'y levaduras en allmentos i

NOM-115-5SA1-1994 .- .Metodo para

Ia deterrnmac:on de Staphylococcus aureus en
alimentos.**
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NOM-120-SSA1-1994 Practicas de hlglene y sanidad para el procSo de ahmentos
bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.**

NOM-000-5SA1-1995 Método para la determinacion de coliformes fecales por Ia técnica
del nimero mas probable (Presuntiva Escherichia coli).* .

NOM-001-STPS- 1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los edmcxos,
locales, instalaciones y dreas de los centros de trabajo.

3. Definiciones
Para fines de esta norma se entiende por:

3.1 Alimentos potencialmente peligrosos, aquellos que en razén de su composicidn o sus
caracteristicas fisicas, quimicas o bioldgicas pueden favorecer el crecimiento de microorganismos y
la formacién de sus toxinas, por lo que representan un riesgo para la salud humana. Requieren
condiciones especiales de conservacion, almacenamiento, transporte, preparacién y servicio; éstos
son: productos de la pesca, ldcteos, came y sus productos y huevo entre otros.

3.2 Alimentos preparados, 1os que se someten a un procedimiento mecanico como picado,
mezclado entre otros; fisico-Quimico como calor humedo o seco, de fritura, enfriamiento o
congelaciéon para su consumo.

3.3 Desinfeccidn, reduccién del nimero de microorganismos presentes en una superficie o
alimento vegetal, a un nivel que no dé lugar a contaminacién nociva, mediante agentes quimicos,
métodos fisicos o ambos.

3.4 Escamocheo, accién de eliminar todos los residuos alimenticios de los platos, cublertos
utensilios y recipientes.

3.5 Establecimientos fijos de servicios de alimentos, los locales 'y . sus' Instzfacions,
dependencias y anexos formalmente construldos, donde se Dl’OCsan los afi mentos a fin . de
prepararios para su consumo. ?

3.6 Estropajo, porcion de material fibroso que sirve para tallar £ Iavar la loza, utens oS, etc.

3.7 Higiene de los alimentos, las medidas necesarias que se reallcen durante el procso de Ios
alimentos y que aseguren la inocuidad de tos m:smos - .

3.8 Inertes, caracteristicas de un material de no modlt'car las promedads I"sncas, qum'ucas o
bioldgicas al contacto con cualquier sustancia que se prsente en sus duferents stados. !

3.9 Inocuo, aquello que no causa dafio.

3.10 Manipulacion de los alimentos, et conjunto de las’ operac:ons enpleadas en fa preparaoén
de alimentos.
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3.11 Proceso, conjunto de actividades relativas a la obtencion, elaboracién, fabricacidn,
preparacién, conservacién, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulacion, transporte,
distribucién, almacenamiento y expendio 0 suministro al publico, de alimentos.

3.12 Signos de descongelamiento, presencia de liquidos o liquido congelado en el fondo del
empaque o cartén que contiene a los alimentos y se caracterizan por la aparicion de cristales
grandes de hielo que indican que e} alimento ha sido descongelado y vuelto a congelar.

3.13 Sistema PEPS (primeras entmdas-primeras salidas), serie de operaciones que conslé& 'en
rotular, etiquetar o marcar con cualquier otro método los alimentos con la fecha de ingreso - at

almacén y colocar la mercancia conforme a dicha fecha, de tal manera que se asegure Ia rotacién: i
de los mismos.

3.14 Superficies vivas, las areas del cuerpo humano que entran en contacto con el equ:po,
utensilios y alimentos durante su preparacion y consumo.

3.15 Superficie limpia, aquella que se encuentra de forma visible llbre de cualquler sustam:la o
materia diferente al material intrinseco del que estd hecha.

4, Simbolos y abreviaturas

Cuando en esta norma se haga referencia a los siguientes simbolos y abrevnaturas se entiende
por:

g gramo

mg miligramo

ml  mililitro

1 litro

cm centimetro

min minutos

°C grados Celsius

UFC unidades formadoras de colonias
< menor que

NMP ndimero mas probable

PEPS primeras entradas-primeras salidas
cm2 centimetro cuadrado
/ por

Cuando en la presente norma se mencione al Reglamento debe entenderse que se trata del

Reglamento de la Ley General de - Salud “en Matena de Control Sanitario- de  Actividades,
Establecimientos, Productos y Servnc:os .

5. Disposiciones sanitarias

Los materiales, recipiem.es,‘equipo y_utensilios que se empleen en cualquiera de. las etapas del
proceso de alimentos deben cumplir con las especificaciones sefialadas en el apéndice normativo A.
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LEAS )

S.1 La recepcion de allmentos en los stablecmlentos, se debe llevar a cabo de acuerdo a lo
sefialado a continuacion: iy L 2 .

limpieza.

5.1.1.Se deben- verificar Ios empaqus de Ios allmentos a ﬂn de asegurar su Integndad Y

'5.1.2 Los productos de la psca deben recibirse enhielados.":

5.1.3 Se deber corroborar las caracteristica ‘de 105 alimentos frescos como son
color, textura y olor caracteristicos, a fin de aceptar o recha ar Ios ahmentos de ongen anlmal que
presenten cualquiera de las sngule t ractenstxw i &

5.1.3.1 Carne
Acepte:
Colar: : T

Res: rojo brillante

Cordero: rojo ::

Cerdo: rosa palld

Grasa: blanca

Textura: firme y. eléstlca :

Olor: caracten co

Rechace: .

Color: verdoso o cafe obscuro, descolorida en el tejido elastico
Olor: rancio
5.1.3.2 Avra;sr
Acepte:
Color: caracteristico
Textura: firme
Olor: caracteristico
Rechace: '
Color: verdosa o 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 himedas de color rojo bﬁllanté
Apariencia: 0jos saltones, limpios, transparentes y brillantes
Textura: carne firme
Olor: caracteristico
Rechace:
Color: gris o verde en agallas )
Apariencia: a‘gallas secas',‘ ojos ﬁbndfdoé Y ppacos con borde rojos

Textura: néciqa G

Olor: agrio a pescado 0'a amoniaco

Acepte: - :
Color: caraéten'stico
Texturé: ﬁrme

Olor: caracteristico
Rechace:

Olor: agrio 0 @ amoniaco
Textura: viscosa
Apariencia: opaca

Crusticeos

Acepte:
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Color: caracten'st.ico .
Textura: ﬁrme

Olor' caractenstico al mansco

,Tattura ﬂécida

Apanencla' artlculacio s con perdlda de tensién y contraccién, opaco con manchas obscuras
entre las amculacions‘ :

- Cefalopodos

k Color. caractensﬁco

- Textura ﬂrme

Olor:’ caractenstuco al marisco

5.1.3.4 Licteos
Acépﬁe‘

A base de leche pasteurlzada

» Qusos ,:
Acepte:
Olory textura; caracteristicos, bordes limpios y enteros
Rechace: con mohos o particulas extrafias
Mantequilla:
Acepte:
Sabor dulce y fresco
Rechace: con mohos o particulas extraiias
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5.1.3.5 Huevos:
Acepte:
Lirﬁpios y con cascardn entero.
Rechace. .
Cascarén quebrado o manchado con excremento o sangre. Fecha de caducidad vencida.

5.1.4 Las caracteristicas organolépticas de los productos frescos de origen vegetal se deben
controlar rechazando aquellos que presenten mohos, coloracién extraﬁa, magulladuras o mal olor.

5.1.5 Las bebidas embotelladas o envasadas no deben praentar materia extrafia en su interior,
en el caso de las corcholatas no estaran oxidadas ni violadas.

5.1.6 Los granos y harinas se deben rechazar cuando  presenten agu:eros, msgaduras -]
mordeduras en 10s envases, que evidencien el contacto con insectos o roedores.

5.1.7 Las galletas, panes y tortillas no deben presentar mohos ni colomcons no propias del
producto.

5.1.8 Los alimentos congelados se deben recibcr sin sugnos de dscongelamnento.‘

5.1.9 Ltos alimentos potencialmente peligrosos, a e(cemlé

'se ! ben recibur a7°Co
menos. :

5.1.10 En todos los alimentos industnahzados, deben revnsarse Ias fechas de consumo
preferente o de caducidad de acuerdo al producto de que se tral

5.1.11 En el caso de los alimentos enlatados revisar si pr&entan abombamlentos, abolladuras o
corrosién en cuyo caso no deben aceptarse.

5.2 En las areas de almacenamiento de alimentos con que cuente el establecimiento se debe
cumplir con 10 sefialado a continuacion:

5.2.1 Camara de refrigeracion:

5.2.1.1 Deben mantenerse a una temperatura de 7°C 0 menos, con termometro 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 €l 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 mtuladoé c6n la fecha

de entrada y colocarlos en orden, separar los cocidos de los crudos; mantener estos u|umos en los
compartimentos inferiores.
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5.2.1.4 No se deben almacenar alimentos en huacales, cajas de madera, recip»ents de mimbre
o costales en ios que se reciben. :

5.2.1.5 Se debe dar mantenimiento constante, realizar la limpieza.y dsuhreécnon'del area, asi

como verificar 1a temperatura periédicamente, 1a cual se puede reglstrar por acnto para un mejor
control interno. N

5.2.2 Refrigeradores:

5.2.2.1 Deben mantenerse a una temperatura ‘de 7°C: o ’mienos,
dispositivos de registro de temperatura funcionanqo Yy en buen estado

5.2.2.2 Se debe dar mantenimiento constante, r

como verificar 1a temperatura periédicamente, la cual se'p
control interno.

mismo, asi -

compartimentos inferiores.
5.2.3 Camara de congelacion:

5.2.3.1 Deben mantenerse a una temperatura de -18°C

visible o dispositivos de registro de temperaturas funcionand
aire entre los productos.

5.2.3.2 No almacenar alimentos directamente sobre'e piso. Cualquier; estiba,’ tarima B2 anaquél v
que se utilice para almacenarios, debe estar limpio y a '15.cm del: nivel: del: piso,’ evitar.el contactor
con el techo y permitir el flujo de aire entre los productos

5.2.3.3 Aimacenar los alimentos en recipientes cublertos etiquetados o rotulados con laifecha.

de entrada y colocarlos en orden, separar los cocidos de los crudos;.mantener; estos' Gltimos en los
compartimentos inferiores. .

5.2.3.4 Se debe dar mantenimiento constant esinfeccion -del-area, asi - -

Y
como verificar la temperatura perléducamente, Ia cual se puede registrar; por. escrito para.un rne;or
control interno.

5.2.4 Congeladores o neveras:

5.2.4.1 Deben estar a una temperatura de
temperatura funcionando y en buen estado, =

80C° con’ termdmetro . visible o disposlti\;os de .

5.2.4.2 Almacenar los alimentos en recnplentes cubiertos; etiquetados o rotulados :on |a (echa

de entrada y colocarios en orden, separar los cocidos de los crudos, mantener stos ultlmos en fos
compartimentos inferiores. . X

170



SALENDICE

5.2.4.3 Se debe dar mantenimiento constante, descongelarse para realizar a limpieza y
desinfeccidn, asi como verficar {a temperatura periddicamente, 18 cual se puede reglstrar por
escrito para un mejor control interno.

5.2.5 Almacén de secos:

5.2.5.1 Debe estar localizado en un area cerrada, seca, ventilada y llmpia. Cualquler sﬂba,
tarima o anaquel que se utilice para almacenar debe estar limpioy a 15 cm del nwel del piso.

5.2.5.2 Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, cerrados o en sus en
en orden, etiquetados o rotulados con la fecha de entrada al almacén.

S|empre y cuando retina las condiciones anteriores.

5.2.5.4 En caso de contar con estantes para almacenar alimentos y que se
drea de preparacién se debe cumplir con o establecido en el punto 5.2. 52 y
apartado.

5.2.6 Se debe aplicar el sistema PEPS, en todos los almacenes dealimentos:ya: sean de
refrigeracidn, congelacién o de secos; para garantizar las caracteristicas organoléptlcas de todos los
productos que se consumen: conforme a lo previsto en el apartado 5.1.3. E

5.2.7 Cualquier producto alimenticio rechazado debe estar marcado, separado del rsto de los
alimentos y eliminarse lo antes posible.

5.2.8 Todo lugar de almacenamiento debe estar libre de fauna noclva o masoota mohos o
suciedad visible, se debe establecer un sistema de control prevenuvo efecu 0 a omo llmplarse
periédicamente y lavarse al final de la jornada.

5.2.9 El almacenamiento de detergentes o cualquier otro productb “quimico”, sé'débe haéer en
un lugar separado y delimitado de cualquier drea de manipulacidn o almacenado® de’ alimentos.
Todos los recipientes, frascos, botes y bolsas deben estar euquetados o rotulados y cerrados. ; -

5.2.10 El almacenamiento de insecticidas se debe hacer en un Iugar dehmltado y separado de
cualquier drea de manipulacién o almacenamiento de alimentos y tener un control estricto para su

distribucién y uso. Deben etiquetarse o rotularse de tal manera que se informe sobre su toxncidad y
empleo.

5.3 La manipulacién de alimentos debe cumplir con lo sefialado a continuacién: .

5.3.1 Conforme al tipo de alimentos que se manipulen para su preparacién, stos deben estar
expuestos a la temperatura ambiente el menor tiempo posible.

5.3.2 La descongelacion de los alimentos se debe efectuar por refrigeracién, por cocciéh o bien
por exposicién a microondas.
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5.3.3 Se debe evitar en todos los casos la descongelacién a temperatura émbiénte; en caso de
aplicarse la descongelacién 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, jabdn, estropajo o cepilio segin
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 sefialadas por el fabricante.

5.3.6 Las temperaturas a las que se deben mantener los alimentos deben ser de’ 7°C o menos
para los frios y para los alimentos calientes de 60°C o mas de temperatura interna. E

S.3.7 La temperatura interna de coccidn de las carnes de cerdo debe ser de 66°C o més. :

5.3.8 La temperatura interna de coccidn de fas aves o carnes rellenas debe ser de 74°C o més.

5.3.9 Los alimentos deben ser recalentados a 74°C como minimo y se deben mantener a 60°C
debidamente protegidos.

5.3.10 En el caso de los alimentos que se preparen en grandes canu‘dads y‘ que téngan que
mantenerse durante la jornada de servtc:o del establecimiento, se puede registrar. por escrito las
temperaturas en que se conservan segtin sea el caso, para un mejor control interno. e

5.3.11 Las salsas, aderezos, cremas, sustitutos de crema, jaleas, mermeladas, mlel, jocoque,
mantequilla, margarina, patés, pastas de verduras para untar y similares:que:se sirvan en
porciones, deben cumplir con tas instrucciones del fabricante para su conservacion y una vez
utilizadas deben desecharse. ’

5.3.12 Los utensilios y recipientes que se empleen para servir porciones de. los alimentos
sefialados en el punto anterior, deben lavarse por lo menos cada 4 horas o cuando se vayan a
empliear en diferentes alimentos y al final de cada jornada.

5.3.13 Los pescados, mariscos y carnes que se sirvan crudas, asi como lcs plaﬁllos que mcluyan—
huevo crudo deben cumplir ademas con 1as siguientes disposiciones:

5.3.13.1 Corroborar que las materias primas que se empleen no han sufrido cambios en sus
caracteristicas organolépticas, de tal manera que no impliquen riesgos a la salud.

5.3.13.2 Deben cambiarse de 105 recipientes en que fueron recibidos. En ‘caso de que se exhiban

deben colocarse en recipientes limpios, cerrados y mantenerse a las temperaturas citadas en el
punto 5.3.6.

5.3.13.3 Debe notificarse al consumidor que el platillo que solicita esta elaborado a base de
alimentos crudos y el riesgo que esto implica.




RIN YL N

5.3.14 Para la preparacion 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 organolépticos, de tal manera gue no
impliquen un riesgo a 1a salud; ademas no deben elaborarse con mucho tiempo de anticipacion.

5.3.15 Las mayonesas que se empleen para la preparacién de alimentos deben ser las
industrializadas a fin de asegurar que no implican riesgo a la salud.

5.4 E! manejo de los utensilios y enseres de cocina debe efectuarse de acuerdo a lo sefiatado a
continuacion:

5.4.1 Las tablas y utensilios cortantes tales como: hachas, cuchillos, sacabocados y
mondadores, asi como cucharas, palas, cucharones, etc.,, que se empleen para efectuar la
manipulacién 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 preparacién de alimentos
deben desincrustarse, lavarse y posteriormente desinfectarse con yodo o cloro o mediante
inmersidn de agua caliente a una temperatura de 75 a 82°C por lo menos durante medio minuto,
cada vez que se utilicen con alimentos diferentes. Ademas se deben almacenar en un area
especifica. 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 caracteristicas seiialadas en el apéndice
normativo A.

5.4.4 El equipo de coccidn como son: estufas, homos, salamandras, freidores, marmitas,
vaporeras, mesas térmicas, ollas, sartenes y comales, deben lavarse segun el caso y mantenerse en
buen estado. Las superficies de contacto con los alimentos de este equipo deben desinfectarse por
io menos cada 24 horas.

5.4.5 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 segin 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 equipo 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 trapos para el darea de preparacion de alimentos crudos y para el drea de
alimentos preparados.

5.4.9 Deben distribuirse en el area de preparacion de alimentos depdsitos para basura con bolsa
de plastico ya sea para desperdicios o material desechable, evitar la acumulacidn excesiva de
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basura elimindndola una vez que los depdsitos estén llenos. Los depdsitos 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, jabdn liquido, en pasta u otros similares
para este fin.

5.4.10.3 Enjuagar y desinfectar conforme a lo sefialado en el punto 5.4.2.
5.4.11 Los establecimientos podran adquirir un equipo mecanico para el lavado de loza.

5.4.12 E! secado de vajillas, vasos o cubiertos que no se taven astomaticamente se debe hacer
a temperatura ambiente, en un area especifica, 0 se pueden emplear toallas de papel desechable.

En el caso de que se utilicen trapos, deben ser limpios, de colores claros y exclusivos para este
fin, lavarse y desinfectarse, ademas deben ser de tamaiio suficiente para que las manos no toquen
fos utensilios y deben cambiarse por trapos limpios y secos una vez mojados.

5.5 Las instalaciones fisicas deben sujetarse a o sefialado a continuacién:

5.5.1 Los pisos de las areas de recibo, almacenamiento y preparacion de alimentos deben ser de

recubrimientos continuos, No porosos Y se deben mantener luleOS. secos Y sin roturas o grletas Y
con declive hacia las coladeras. .

5.5.2 En el caso de que adn existan pusos con losetzs, deben lavarse y cepmarse Ias juntas;
diariamente. :

5.5.3 Las coladeras, canaletas y trampas de grma deben star hmpuas, con re):llas, sin basura Yy
estancamientos. :

5.5.4 Las paredes deben ser de recubrimientos continuos, no porosos, sin grietas o roturas yse’
deben mantener limpias y secas.

5.5.5 En el caso de que aldn subsistan paredes recubiertas con materiales no continuos, 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 especificos las fechas de su cumplimiento para un mejor control interno.

5.5.7 Quienes cuenten con instalaciones de aire acondicionado, evitaran que las tuberias y
techos provoquen goteos, particularmente en 13s dreas de preparacion de alimentos.

5.5.8 El area donde se manipulen alimentos debe estar ventilada de tal manera que se evite el
calor y la condensacién de vapor excesiva.
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5.5.9 En la parte superior de estufas, braceros, rosticeros y hornos destinados a la coccidon de
alimentos en el drea de cocina, debe contarse con campana de extraccién o filtros y extractores

que cubran las superficies de calentamiento, ademas debe lavarse, desinfectarse y man(enerse 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.

S.5.11 En caso de contar con maquina lavaloza, ésta debe funcionar a las témpératufas
adecuadas en cada etapa, de acuerdo a las recomendaciones del fabricante, ademas debe lavarse
al fina! de 1a 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 mant.ener tim| o, Iubre de:
restos de comida, sin huellas de grasa y con la proteccion adecuada.

5.5.13 El drea destinada al escamocheo debe lavarse, dsinfectarﬁe
residuos o sobrantes de alimentos servidos deben ser eliminados diariamente.

5.6.1 Los utensilios de servicio deben estar limpios y se d

5.6.1.1 Los manteles no deben presentar manchas m sucleda

5.6.1.2 En caso de utilizar servilletas de tela deben ser reemplazadas por servilletas llmpias para .
cada consumidor. i

5.6.1.3 Las superficies de las mesas se deben Inmpiar después de’ cada ervnr:lo, limpiar -y
desinfectar al final de la jornada. :

5.6.1.4 Se deben manipular los cubiertos en forma tal due’ no tomen con los dedos las parts
que estan en contacto con los alimentos, sino que se tomen por 105 mangos. i

5.6.1.S No se deben colocar 1os dedos en partes de vasos, tazas, platos, balillos Yy popots que
estén en contacto con los alimentos o con ia 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.;.7 tas barras de servicio para buffet y venta de alimentos preparados, deben contar con las

instalaciones necesarias para mantener los alimentos a las temperaturas sefialadas 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 desecharan.

5.6.1.9 La exhibicidn de alimentos preparados solo debe hacerse en recipientes con tapadera,
asi 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 60°C o mas, en todas sus partes.
5.6.2.2 Los alimentos frios a 7°C o menos, en todas sus partes.

5.6.3 Las sillas, mesas, barra, pisos, paredes, techos y lamparas 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 1o establecido en el titulo correspondiente del Reglamento.

5.7.2 E! mantenimiento adecuado del equipo de potabilizacién con que se “cuente es
responsabilidad del establecimiento de acuerdo a las especificaciones emitidas por eI fabncante.

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,v Ilmplos Y
desinfectados, este uitimo sin posibilidad de manejo manual. i :

5.7.5 El hielo destinado a enfriamiento de botellas, copas o tarros no debe uuhzarse para
consumo humano.

5.7.6 El hielo potable debe servirse.con cucharones o pmzas specufcos para ste efecto,
evitando el uso de vasos o manos para supliros. , =

5.8 Las instalaciones sanitarias deben reunir las sugments dlspos:c:ons

5.8.1 Las instalaciones de plomeria no deben prsentar reﬂu;os n fugas Yy los desagiies deben
estar libres de basura y fauna nociva. :

5.8.2 ltos sanitarios no se deben usar como bodegés v deber{ star situados fuera del drea de
preparacion de los alimentos. Deben lavarse y dslnfectaljse diariamente y contar con lo siguiente:

5.8.2.1 Agua corriente, lavabos, jabon, papel sanitario y toallas desechables o secadora de aire
de paro automatico.
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5.8.2.2 Depdsitos para basura con bolsa de plastico, tapadera accionada por pedal u osclante,
en los excusados y en el area de secado de manos.

5.8.2.3 Puertas de salida preferentemente sin picaporte y con cierre automauco.

5.8.2.4 Si el nimero de usuarios no sobrepasa a 25, puede contar con un solo ser\ncb para
ambos sexos.

5.8.2.5 Si el nimero de usuarios es entre 25 y 50 debe haber un sanitario para hombres y otro,‘
Para mujeres con sus respectivos lavabos.

5.8.2.6 Si el nimero de usuarios es mayor de 50, se debe aui—nentaf un’ excusa

por cada 30 lugares mds, en el caso de los sanitarios de hombrs -se debe ‘au
mingitorio.

un:lavabo
‘ademds un

5.8.3 Los lavaderos o tarjas para los dtiles de limpieza deben sﬁar

tarja para el
lavado de trapos y jergas para las mesas.

5.8.4 En el area de preparacion de alimentos debe contarse con:una stacion de Iavado Y
desinfeccién de manos "equ-pada es decir provista de jabdn, desinfectantes, toallas desechables,

cepillo para tallarse las ufias y deposntos para basura con tapadera osc:lante o de pedal y boisa de
plastico. o

5.8.S El area destinada para desechos y basuras puede St‘arfrefrigera‘da O no, pero en ambos
casos debe tener depdsitos limpios con bolsa de plastico, tapadera y en:buen estado, piso y
paredes sin manchas o basura, estar desprovista de malos olores y estar lejos del drea de

alimentos. Asimismo debe retirarse 1a basura por fo menos una vez al dia y lavar y desinfectar el
area diariamente.

5.8.6 Todas las areas del servicio deben estar libres de fauna nociva o mascotas, excepcién
hecha de los perros guia, contar en puertas y ventanas con proteccion a prueba de insectos y
roedores, presentar comprobante de fumigacion preventiva de los tiltimos 3 meses proporcionado

por 1a empresa responsable y donde conste el nimero de licencia expedida por la autoridad
correspondiente,

5.9 E! personal debe cumplir con lo siguiente:

5.9.1 El personal del drea de preparacion de alimentos debe utilizar bata, delantal, red, turbante

. 3
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 jabdn

antes de iniciar las labores y después de interrumpirlas siguiendo el procedimiento sefialado a
continuacion:

5.9.2.1 Frotar vigorosamente ambas superficies de las manos y brazos, durante 20 segundos
como mm:mo,

177




ALENDICE
5.9.2.2 Enjuagar muy bien con agua limpia, y

5.9.2.3 Poner particular atencion a las areas por debajo de {as ufias y entre los dedos utlllzando
cepillo para su lavado. g

5.9.3 Debe lavarse las manos con agua, jabon y desinfectante, secarse'cbn toalla‘s‘ dfsecﬁébls
o aire caliente, antes de: comenzar labores, manipular vajilla limpia y alimentos crudos, cocidos o
desinfectados; después de: ausentarse del drea de trabajo, manipular basura, sonarse-1a-nariz ©

toser, rascarse, saludar de mano, ir al bafio, manipular dinero o alimentos crudos y tocar las perlllas
o puertas de equipo sucio. R RN R

5.9.4 Se debe exigir el lavado de manos, en lugar del uso de guants. En el €aso de necesitar
guantes, éstos deben ser desechables y descartarse cada vez que se lntermmpan Iabores

5.9.5 La presentacion de todo el personal debe ser puicra: baﬁado, afeitado, con el pe|o corto Yy
cubierto completamente, asi como con sopa limpia.

5.9.6 Las uias deben estar limpias, recortadas y sin esmaite.
5.9.7 No se permite el uso de joyeria en manos, cuello y orejas. :
5.9.8 No debe trabajar en el area de almacén o preparacién de alimentos perso"nakl que padezca

alguna enfermedad transmisible, heridas o abscesos; asimismo toda persona afectada por alguna

enfermedad respiratoria, gastrointestinal o parasutos-s, sélo puede reintegrarse al trabajo cuando se '
encuentre totalmente sana.

5.9.9 No se permite comer, fumar o beber en el drea de preparacién de allmentos, a excepc;én

de cuando se proceda a probar el sazén de los alumentos preparados, utilizando para este ﬂn,,
platos y cubiertos especificos.

5.10 De contarse con sistema de transporte para los ahmentos repara
sefalado a continuacién: :

5.10.1 Deben transportarse en recipientes cerrados o en ent desechables mantén rse a
las temperaturas seiialadas en el punto 5.3.6. :

5.10.2 Se debe evitar que los alimentos preparados esté expustos a lemperatura amboente
por tiempos prolongados.

5.10.3 El area del vehiculo que se emplee para transportarlos debe ser atclu va para ducho fin,
debe mantenerse limpia, lavarse y desinfectarse’ al ﬁnal de cada Jornada. g

$.10.4 El vehiculo debe estar libre de fauna nocnva =] mascotas.

S.11 Los responsables del establecimiento deben cumphr con las sugu»ents dlSDOS‘ClOnE'
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S.11.1 Supervisar las diferentes areas del servicio apoyado con la cédula de autoverificacion

incluida en el apéndice informativo A, a fin de evaluar los puntos criticos que deben ser sujetos a
un mayor control sanitario.

5.11.2 Realizar analisis microbioldgicos de los alimentos preparados y de las superﬁcns vivas e

inertes cuyos resultados pueden ser autoevaluados con las especifi cacnons mlcrobloléglcas
sefaladas en el apéndice informativo B.

6. Muestreo

El procedimiento de muestreo para l0s productos objeto de esta norma debe su]etarse a lo que
establece la Ley General de Salud.

7. Métodos de prueba

Para la verificacion de las especificaciones mlcroblolégucas que se establecen en esta norma se
deben aplicar los métodos de prueba que se citan en eI apanado de referencras.

8. Concordancia con normas intemac‘ nals
Esta norma no tiene concordancia co, normas mtemac»onals.
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10. Observancia de la norma
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11, Vigencia
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Sufragio Efectivo. No Reeleccion.

México, D.F., a 10 de mayo de 1995.- El Director Genera! de Control Sanitario de Bienes y
Servicios, José Meljem Moctezuma.- Rubrica.

APENDICE NORMATIVO A
A. DE LAS CARACTERISTICAS DE LOS MATERIALES

1. Materiales de superficie lisa: Los materiales utilizados para recipientes de contacto directo con
los alimentos deben tener las siguientes caracteristicas: superficie lisa, continua, sin porosidad ni
revestimientos, no deben modificar el olor, color y sabor de los alimentos, no ser tdxicos ni
reaccionar con 10s alimentos, se puede utilizar el vidrio, acero inoxidable, resinas de nylon
polipropiteno, policloruro de vinilo y aluminio, polietileno de alta densidad y polietilentereftalato; o

materiales que bajo condiciones de uso continuo presenten caracteristicas 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, frio o caliente, deben ser desechables y
cumplir con las caracteristicas de materiales de superficie lisa; se pueden utilizar materiales como
polipropileno, polietileno, policloruro de vinilo, polibond, alubond, polifan o materiales que
presenten caracteristicas iguales a las de los anteriores.

3. Materiales de superficie inerte: Son aquellos que cumplen con las caracteristicas de superficie
lisa y presentan resistencia al desgaste, al impacto, a la oxidacion y a la corrosidn. Puede utilizarse

el acero inpxidable o cualquier material que bajo condiciones de uso continuc cumpla con las
caracteristicas sefialadas.

4. Los alimentos recibidos a granel, en piezas o porciones, deben ser empacados para su
almacenamiento con materiales que se ajusten a lo sefialado en el punto nimero 2.

S. En las camaras de refrigeracion, refrigeradores, cdmaras de congelacidén, congeladores o
neveras y almacén de secos, se deben almacenar los alimentos en recipientes con tapa de material
de superficie lisa (punto nimero 1), si el recipiente no cuenta con tapa se debe utilizar para cubrirlo
material para empaque de acuerdo a lo sefialado en el punto 2.

6. Los utensilios para la manipulacion 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 caracteristicas de los

materiales de superficie lisa, deben tener alta dureza, ser faciles 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 AUTOVERIFICACION

De contarse con: ! ' )

1. Recepcion SI .~ NO

1.1 Area ée recepcic’m:

Area limpia

Mesas limpias .

Bascuta limpia y en buen estado

1.2 Recepcidn de alimentos: - v

Alimentos congelados sm signos de descongelacion
Alimentos potenclalmjenﬁe bél)groéos a 7°C o menos a excepcién del huevo
2. Almacenamiento S

2.1 Venrcacién de empaque'

Empaque mtegro :

Empaque‘llmplo -

Ausencia de ;i.gncs delinsectos y roedores i
2.2 Verificacién de las caracteristicas organo|éptica$:

2.2.1 Productos frescos de origen animal y vegetal—

Se verifican las caracteristicas de los alimentos conforme lo establece la norma

2.3 Camara de refrigeracion:
Temperatura a3 7°C o menos
Termémetro o dispositivos de registro de l;err‘\perambra visible y funcionando

Se verifica la temperatura periédicamente y se registra por escrito

Los alimentos se colocan en anaqueles o tarimas permitiendo la circulacion del aire

(
¢
(
(
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Alimentos crudos colocados en la parte inrérior
Tarimasy anaquels llmDIOS y en buen stado

Tarimas Y anaquels a 15 cm sobre o mvel del p-so ,k

Alimentos almacenados enr
“lanormar

Aphcan el sistema stablecido PEPS s .
Pisos, techo Y. pareds |lmplas y en buen stado

2.4 Refngerador:

Temperatura a 7°C o ménos

Termdmetro o dispositivos de registro dé temperaiura vlslble y funcionando
Se verifica 1a temperatura penod-amente y se regnstra por scnto -
Charolas y rejillas fimpias y en buen estado . . -~

la norma

: X
Alimentos atmacenados en recu:uenles cerrados de acuerdo a los matenales recomendados por

Alimentos crudos colocados en la par@ i'n:re'riér

Aplican el sistema establecido de PEPS .-

Limpio y en buen estado »

2.5 Camara de congelacion-

Temperatura a -18°C G e

Termdmetro o dlsposmvos de regstm de temperatura visible y funcionando

Se verifica la temperatura penodlcamen!e Yy se registra por escrito

Los alimentos se colocan en anaquela o tarimas permitiendo la circulacion del aire

Anaqueles y tanmas I:mp«as y en buen estado

Anaqueles v;tan,rn':s4a 15 ¢m sobre el nivel del piso

Alimentos crudos colocados en la parte inferior

N

(

¢

(

L R N

~

P e T

B

~ T~

X
X
X

i entes cerrados de acuerdo a los materiales recomendados por

e

]

).
X
X

X
X
X
i ¢

X
X
X
X

X

X

X

).

LS
B

)

ot N

o ~ s

L R

Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los materiales recomendados por
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la norma « X )

Aplican el sistema establecido de PEPS X
Puertas limpias y en buen estado ) ) k ( X
Pisos, techos y paredes limpias ’ CoX )

2.6 Congeladores o neveras:

Temperatura a -18°C o menos S0
Termdémetro o dispositivas de registro de temperatura v\'risibleky funcionando™ * ( 7)( )
Se verifica la temperatura periédicamente y se registra por &rifo : SN )
Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los materiales recomendados por
la norma ¢ X
Aplican el sistema establecido de PEPS . L)
2.7 Almacén de secos:
Area seca y ventilada X))
Tarimas y anaqueles a 15 ¢m sobre el nivel del piso o)X
Anaqueles y tarimas limpias y en buen estado ; i : G
Los alimentos se colocan en anaqueles o tarimas . TN

Alimentos almacenados en recipientes cerrados de acuerdo a los malenals recomendadus por
la norma o en sus envases originales EE

Aplican el sistema establecido de PEPS ‘ D Y

2.7.1 Abarrotes:

Las latas con abombamientos, abolladuras o corrosion se mar:an Y se separan del rsm de los

alimentos para su rechazo Py 2 CGoXOd

Los envases de grancs y productos secos que prsentan agu;eros, rasgaduras ) mordedums
se marcan y separan para su rechazo e T )
Galletas, panes o tortillas con presencia de mohos SOn reéhazédos e . XD

2.8 Almacenamiento de detergentes e insecticidas:
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Detergentes y productos quimicos almacenados en lugar separado al area de manipulaciéon o
aimacén de alimentos

)

Control 5_tricto de sustancias quimicas [QE 1 ¢ )‘
Recipientes para sustancias quimicas o detergentes etiquetados y cerrados : C )
3. Area dé’co&ina
3.3 Manlpulacion de ahmentos-
Dscongelac:on en refngerador, como parte de! proceso de coccidén ° al "chorro de agua fria™
Lavado de ahmenms de ongen vegetal con agua, jabén y stropa)o segun eI caso y postenor
) dsmfeccién con yodo, cloro o plata coloidal : . (45D ¢
Uso de utensnlios que minimicen el contacto dlrecto de las mancs con el ahmento [SRED 14
Los alimentos preparé 1 : ‘ ¢
Temperatura interna de‘came de cerdo cocinada ‘a 66°C o mas’ B i SO
‘ de avs y carn es rellenas coclnadas a 74°C'o mas ( X
Platilios recalentados a74°c de temperatura interna omas o (S
Los alimentos fnos se’'mantienen a 7°C o menos RSP 6
Los alimentos calients se mantienen a 60°C de temperatura interna o mas SRERUREHY Qe [§

N

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 penodos en el servicio
p& )

Se corroboran las caracteristicas organolépticas de las materias primas ants de emplearse en
fa preparacion de platillos a base de pescados, mariscos, carnes crudas o

Los utensilios y recipientes empleados para servir salsas y snmllars, se lavan por lo rnenos
cada 4 horas W)

‘(v ED G IS
Se evita que el personal con infecciones rsp«ratonas, gastromtstlnals o cutaneas labore enel
area de preparacién y almacén

El personal evita mascar, escupir, toser o estornudar en el area

3.2 Equipo y utensilios:
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3.2.1 Equipo para coccion

Estufas limpias en todas sus partes

€)X )
Horno limpio y en buen estado - )
Salamandra limpia y en buen estado €)X )
Freidora limpia . X )
Marmitas limpias y en buen estado ¢ X
Vaporeras limpias en todas sus partes ) o)
Mesas de trabajo y barras de servicio limpias y dqslncrg;tadas C-X )

3.2.2 Equipo eléctrico:

Licuadora, rebanadoras, mezcladoras, molmos Y slmllares Iavados dspus de cada uso( X

Lavado de maquina pelapapas dspus de cada uso

: XD

Las superficies que estan en contacto con Ios allmentos del equlpo para cocaon Y eléct.nco se
lavan y desinfectan al final de Ia jornada T : L ¢ X )

3.2.3 Utensilios:

Lavado y desinfeccion de cuchillos, palas, pinzas y ol dors E X))

Lavado y desinfeccién de tablas y cuch-llos para al mentos crudos © antes de usarios en
alimentos cocides .

& X

Almacenamiento de utensilios en una drea especnfca y Iumpla 2

Lavado y desinfeccion de trapos y jergas exclus:vos pam mesas y superﬁcns o CoXo )

Carros de servicio limpios 5 e ¢ o))

3.2.4 Mesas de trabajo, entrepafios, gavetas ‘y repisas con supefﬁg:i& Iimpias - « X))

3.3 Instalaciones fisicas: B l .

Pisos limpios, secos y sin roturas o grietas y con declives hacia’ I:as céladerﬁs R ‘. X )

Existencia de coladeras, canaletas y trampas de grasa lnmpuas y con rejnllas sin basura ni - -
estancamientos . .

Paredes limpias vy lisas, en buen estado y de facil lavado : [GEID QD ]
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Existencia de depdsitos para basura con bolsa de plastico [ 1 ¢

e e e

)
Cuenta con estaciones de lavado de manos equipada C X )
3.4 Ventilacién:
Cocina libre de humo o vapores excesivos ¢ X )
Campana de extraccion, filtros y extractores limpios y funcionando C X))
3.5 Lavado de loza y cubiertos:
La escamocha se elimina previamente al lavado de loza C X))
Se lava pieza por pieza (GRS ¢
Temperatura de dsmfeccnon de75a 82°C S0 X
Uso de detergentes y dsinfectants . R X
Area y equipo de tavado |ll'np|0 Y fur\cuonando 2 C X
Secado de foza y cubiertos a temperatura ambcente : « X
Almacenamiento de loza y cubiertos en un érea especnﬁca Y llmpua X
4. Area de servicio y comedor
4.1 Manejo de alimentos: ' . )
Uso de utensilics para el servicio de cada alimento . i ¢ )
Alimentos calientes conservados a 60°C 0 mas de temperatura intérna 0 )
Alimentos frios conservados a 7°C o mencs = X))
Area de servicio limpia y en buen estado C X )
Mesas de servicio con superficies limpias « X )
4.2 Hielo: :
Hielo para consumo humano preparado con agua potable» )
Se utilizan cucharones o pinzas para mampular el hneio hmp»os Y dsmfectados L ¢ X:)
Se almacena en rec:pients Inmpuos Y dsmfectados E «C X )

LoOS recipientes o rnaqumas para hielo estan llmpos, sin alimentos o botellas dentro «C X )
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4.3 Estaciones de servicio:

Los alimentos preparados listos para servir se mantienen cublertos Yy a las temperaturas
especificadas por la norma

)
Utensilios y equipo limpios ordenados y prbte‘gidos; R THE R ¢
Area para los depdsitos de desperdicio sépar'éﬂa'y cublerta ) ¢ X )
4.4 Instalaciones: : .
Mesas y sillas limpias y en buen estado C X )

5. Instalaciones sanitarias

5.1 Agua potable:

Sistema de agua potable con capacidad suficiente para cubrir 1a demanda del establecimiento

D¢
5.2 Plomeria:
Instalacidn sin reflujos e Sy =X
Se reparan oportunamente las fugas :Uﬁ‘las tubéh’as i e )
Desaglies con buen funcionamiento y Ilbrs de basura L B OO
Tarjas y llaves en funcionamiento y en buen stado con agua fna y caliente X )
S.3 Servicios sanitarios: i Y‘ U : S
Puertas sin picaporte y con cierre automatico T o ) CIXD)
Sanitario limpio vy en buen estado - FRERES . ; ¢ )

Existencia da jabon, papel sanitario y medios para el secado de las manos(toallas desechables o
secador de paro automatico) B ¢

Buen funcionamiento del sanitario

" . (X )
Existencia de depositos para basura con boisa de plastico y tapadera . C X))
S.4 Manejo de basura: .
Depdsitos limpios de tamaiio suficiente con bolsas de plastico, en buen estado C X))
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Area general de basura, limpia y separada de la zona de alamenlos exenha de rnalos olors Y
libres de fauna nociva . CoX )

5.5 Control de plagas:
Ausencia de plagas : ST LT RO

Accesos y ventanas en todas las areas con proteccién a prueba de msectos y roedors [§ malla
de alambre o mosquitero) X

Tiene comprobantes del servicio cuya empresa cuente con Ilcenma expedlda por la autondad
correspondiente o S N)
6. Personal en el area de preparacion

6.1 Personal:

Apariencia pulcra « X))
Uniforme completo, limpio y en buen estado CoXo
Ausencia de joyeria u ornamentos C X
Cabello cubierto completamente « )X )
Manos limpilas ¢ ¥
Ufias cortadas al ras y sin esmalte ) « X

€l personal evita comer o mascar, escupir o toser en el area de prepamrcién' « X )
Ausencia de personal enfermo en el area de almacén o preparacion X )‘
6.2 Lavado de manos con agua y jabdn:

Se aplica la técnica de lavado de manos correctamente ; ‘ ¢
Antes de iniciar labores . ¢« X))
Después de manipular alimentos crudos C X))
Después de cualquier interrupcion de labores o [ QD I

7. Transporte .

Los alimentos preparados se distribuyen en rec;puents © envases cerrados (. X )
Vehiculo exciusivo para el transporte de alimentos « X )
Vehiculo limpio, libre de fauna nociva o mascotas ( )( )
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8. Materiales

Utilizados de acuerdo a Io stablemdo en el apéndlce normativo A C X))
Enel empaque ” - « X )
En recuplents de contaclo dlrecto con ahmentos C X))
Para manlpul Y « X )
En tablas de car“ i ¢

9. Evaluaclon del servicio

Cuenta con anéllsts mlcmbuologicos de Ios ahmentos preparados y de superficies v:vas e Inertes
: K . . )

Aplica‘ia Cédula de autovenr cacnén para detectar Ios puntos criticos que deben ser sujews a
control samtarlo : )

APENDICE INFORMATIVO B : :

8. DE LAS ESPECIFICACIONES SANITARIAS

1. Especificaciones microbiollégicas;en ‘al‘il"hentos

Los alimentos preparados ‘podran éer sujetos .a analisis especiales. La investigacidon de
microorganismos patégenos especificos dependera de los ingredientes adicionados.

1.1 Ningtin alimento preparado debe contener microorganismos patégencs.

1.2 Los limites microbioldgicos basicos maximos permisibles para diferentes alimentos, se
sefialan a continuacién:

1.2.1 Salsas y purés cocidos. Cuenta total de mesofilicos aerobios 5 000 UFC/g, coliformes
totales 50 UFC/g.

1.2.2 Mayonesas, salsas tipo mayonesa, aderezo. Cuenta total de rnesofilicos aerobios 3 000
UFC/g, cuenta de mohos 20 UFC/qg, cuenta de levaduras 50 UFC/g.

1.2.3 Ensaladas:

1.2.3.1 Rusas, mixtas cocidas. Cuenta total de mesofilicos aerobios 100 000 UFC/g, cohforms
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 mamiferos, aves, pescados, mariscos, crusticeos, moluscos blvalvos, etc. Cuenta
total de mesofilicos aerobios 150 000 UFC/g, coliformes totales < 10 UFC/g.

1.2.5 Postres no lacteos. Cuenta total de mesofilicos aerobios 5 000 UFC/Q, col
UFC/g.

1.2.6 Postres lacteos como son: pastel de crema, dulce de leche, Qeiaﬁna de lec|
total de mesofilicos aerobios 100 000 UFC/g, oohformts totals < 10
aureus < 100 UFC/g o ml.

1.2.8 Agua y hielo potable. Cuenta total de m&oﬂlcos aerobi
< 2 NMP/100 ml. -

totales 100/g y coliformes fecala; negativo.

1.3 Todos los alimentos que no se preparen dentro de'l'atablecih-nentopero que’se manipulen
para su servicio deberan cumplir con las specnﬁcaoones mic: i
normas correspondientes.

2. Especificaciones microbioldgicas en superficies vivas e inert

Las superficies vivas e inertes que estén en contacto
microbioldgicos los siguientes:

2.1 Superficies vivas. Cuenta total de msof‘hcos aefoblos < 3 000 UFC/cmZ de superﬁae,
coliformes totales < 10 UFC/cm2 de superficie.

2.2 Superficies inertes. Cuenta total de msonu:os aerobncs <: 400 UFC/cmZ de superficie,
coliformes totales < 200 UFC/cm2 de superficie. "«

191

bioldgicas.que se’sefalen . enlas.

i
]




PN IICE

APENDICE B

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-120-SSA1-1994, BIENES Y SERVICIOS. PRACTICAS
DE HIGIENE Y SANIDAD PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS Y ALCOHOLICAS.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de
Salud.

JOSE MELJEM MOCTEZUMA, Director General de Control Sanitario de Bienes y Servicios, por
acuerdo del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacién y Fomento Sanitario, con
fundamento en los articulos 39 de la Ley Organica de !a Administracién Pablica Federal; 38,
fraccién 11, 47 de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacidn; Bo. fraccién IV y 13 fraccién I
del Reglamento Interior de la Secretaria de Salud.

PREFACIO

En la elaboracidn de la presente Norma participaron los siguientes organismos e instituciones:
SECRETARIA DE SALUD

Direccién General de Control Sanitario de Bienes y Servicios

ASOCIACION NACIONAL DE TECNOLOGOS EN ALIMENTOS DE MEXICO

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE CONSERVAS ALIMENTICIAS

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE ACEITES, GRASAS Y JABONES

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA CERVEZA Y LA MALTA

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA TRANSFORMACION

CONSEIO DIRECTIVO NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA LECHE

CONSEIO NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA PASTEURIZACION LACTEA

INDICE

0. INTRODUCCION

1. ORIETIVO Y CAMPO DE APLICACION

2. REFERENCIAS

3. DEFINICIONES

4. SIMBOLOS Y ABREVIATURAS

5. DISPOSICIONES PARA EL PERSONAL,

6. INSTALACIONES FISICAS

7. INSTALACIONES SANITARIAS

8. SERVICIOS A PLANTA

9. EQUIPAMIENTO

10. PROCESO

11. CONTROL DE PLAGAS

12. LIMPIEZA Y DESINFECCION

13. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES
14. BIBLIOGRAFIA -
15. OBSERVANCIA DE LA NORMA
16. VIGENCIA

192




APENTICE

0. Introduccién

La aplicacion de practicas adecuadas de higiene y sanidad, en el proceso de alimentos, bebidas,
aditivos y materias primas, reduce significativamente el riesgo de intoxicaciones a la poblacién
consumidora, 1o mismo que las pérdidas del producto, al protegerio 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
obtencién, elaboracion, fabricacion, mezclado, acondicionamiento, envasado, conservacion,
almacenamiento, distribucién, manipulacién y transporte de alimentos y bebidas, asi como de sus
materias primas y aditivos, a fin de reducir los riesgos para la saiud de la poblacién consumidora.

1. Objetivo y campo de aplicacién

11 Esta Norma Oficial Mexicana establece las buenas practicas de higiene y sanidad que deben
observarse en el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el territorio nacnohai paré las

personas fisicas y morales que se dedican al proceso de alimentos, bebidas:no alcohollcas Y
alcohdlicas.

2, Referencias
Esta Norma se complementa con lo siguiente:

NOM-093-SSA1-1994 Practicas de Higiene y Sanidad en la preparac:on de altmentos que se
ofrecen en establecimientos fijos.*

NOM-001-STPS-1993  Relativa a las condiciones de seguridad e hlglene en los edlf'cios local&,
instalaciones y areas de los centros de trabajo. L

NOM-006-STPS-1993 Relativa a las condiciones de segundad e hngl
de los materiales en los centros de trabajo.

NOM-011-STPS-1993  Relativa a las condiciones de seguridad e |

los centros de trabajo
donde se genere ruido. Sy b

NOM-016-STPS-1993  Relativa a las condiciones de seguridad e hi

ne en Ios_centroé de t}abajo
referente a ventilacidn. : SR ;

NOM-025-STPS-1993  Relativa a los niveles y condiciones de Huminacién que deben tener los
centros de trabajo. e L ED DN e

NOM-028-STPS-1993  Seguridad-cédigo de colores para ia identificacién de fluidos ‘conducidos en
tuberias. g o . : :

3. Definiciones
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Para fines de esta Norma se entiende por:
3.1 Agua potable, aquella cuyo usO y consumo no causa efectos nocivos a la salud.

3.2 Alimentos potencialmente peligrosos, aquellos que en razén de su composicidon o sus
caracteristicas fisicas, quimicas o bioldgicas pueden favorecer el crecimiento de microorganismos y
la formacion de sus toxinas, por o que representan un riesgo para la salud humana. Requieren
condiciones especiales de conservacién, almacenamiento, transporte, preparacidn y servicio; estos
son: productos de la pesca, lacteos, carne y productos caricos, huevo, entre otros.

3.3 Almacenamiento, accién de guardar, reunir en una bodega, local, silo, reservorio, troje, area
con resguardo o sitio especifico, las mercancias, materia prima o productos para su conservacion,
custodia, suministro, futuro procesamiento o venta.

3.4 Basura, cualquier material cuya calidad o caracteristicas, no permiten incluirie nuevamente en
el proceso que |a genera ni en cualquier otro, dentro del procesamiento de alimentos.

3.5 Conservacién, accién de mantener un producto alimenticio en buen estado, guardandolo
cuidadosamente, para que no pierda sus caracteristicas a través del tiempo.

3.6 Contaminacién cruzada, es la presencia en un producto de entidades fisicas, quimicas o
biolégicas indeseables procedentes de otros procesos de elaboracién con’espondlents a otros
productos o durante el proceso del mismo producto.

3.7 Contaminacion, se considera contaminado el producto o materia prima que éfc‘mte'nga'
microorgarusmos, hormonas, sustancias bacteriostaticas, plaguicidas, particulas radiactivas, materia -

extrafia, asi como cualquner otra sustancia en cantidades que rebasen. los I|mlt5 permasubls
establecidos por 1a Secretaria de Salud.

3.8 Corrosion, deterioro que sufre 1a hoja de lata, 10s envases o utensilios: metélicos,- como

resultados del diferencial de potencial de intercambio eléctrico productdo por el sistema metal-‘
producto-medio ambiente.

3.9 Desechos, recortes, residuos o desperdicios sobrantes de la materia pnfﬁa que’'se ha empleado :
con algun fin y que resultan directamente inutilizables en la misma operamon - pero que’ pueden ser:’
aprovechados nuevamente.

3.10 Desinfeccion, reduccidn del nimero de mmroorganlsmos a:un \'mvel que’ n
contaminacidn del alimento, mediante agentes quimicos, métndos ﬁsuoos 0 ambos,
satisfactorios. Generalmente no mata las esporas.

3.11 Desinfectante, cualquier agente, por lo regular qdl’rmco, capaz" de’: mata
desarrollo, pero no necesariamente las esporas resistentes de mncroorganismos pa

3.12 Detergente, mezcla de sustancias de origen smtet.lco, cuyaAfuncxon ‘es abanr fa tensién
superficial del agua, ejerdendo una accion humectante, emulsurcante y dlspersante, facilitando la |
eliminacion de mugre y manchas.
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3.13 Distribucidn, accion de repartir algo {(materia prima, producto, €etc.) y de llevario al punto o
lugar en que se ha de utilizar.

3.14 Elaboracidn, transformacion de un producto por medio del trabajo, para obtener un
determinado bien de consumo,

3.15 Envasado, accién 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 y que entra en contacto con el
mismo, conservando su integridad fisica, quimica y sanitaria.

3.17 Fabricacidn, accidn y efecto de obtener productos por dIVel’SOS med'os, obtenlendose a granel, -
en serie 0 por produccion en cadena.

3.18 Higiene, todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad
en todas las fases del proceso de fabricacikin hasta su oonsumo final.:

3.19 Inocuo, aquello que no hace o causa dano a la salud

3.20 Limpieza, conjunto de procedimientos que uene por objeto eliminar tierra rsiduos,‘
polvo, grasa u otras materias objetables.

3.21 tote, cantidad de producto elaborada en un mlsmo Iapso paravgaranbzar su homogenendad.

3.22 Manipulacién, accién o modo de regula dirigir- materi Ies, product
maquinas durante 1as operaciones de procso Ol operacxons mant. les

3.23 Materia prima, sustancia o producto de cualquier origen que se use en la elaboracnén de E
alimentos, bebidas, cosméticos, tabacos, productos de aseoy lumpceza

3.24 Mezclado, accién y efecto de dispersar: homogéneament

incorporar, fundir en una sola cosa dos ] mas sustancias, prod
uniforme, : %

3.25 Microorganismos, orgamsmos microscopacos tals como
bacterias, rickettsias y virus.

humano.

3.27 Obtencién, accion de consegu:r, produc-r, tener,
desea. -

3.28 Personal, toda persona que paruc:pe o esté rela

onada en la preparacion o elaboracién de
alimentos y bebidas.

3.29 Plagas, organismos capacs de contaminar o destruir dlrecta 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 biens del hombre oel amblente.

3.31 Preparacién, accién y efecto de ordenar, arreglar, combmar, organlzar, predlsponer las
materias, componentes u otras cosas en previsidn de alguna labor utterior para 1a obtencién de un
producto. Conjunto de operaciones que se efectian para obtener una sustancia © un producto. -

3.32 Proceso, conjunto de actividades relativas’ a Ia encnén, elaborac:én, fabnca:nén.
preparacién, conservacion, mezclado, acondicionamiento, - envasado, manipulacidn, transporte,
distribucién, almacenamiento y expendio o suministro al plblico de productos.

3.33 Reproceso, significa volver a procesar un producté que'esté 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 publica.

3.35 Tdxico, aquello que constituye un riesgo para {a salud cuando al penetrar al organismo
humano produce alteraciones fisicas, quimicas © bioldgicas que dafian la salud de manera
inmediata, mediata, temporal o permanente, o incluso ocasionan la muerte.

3.36 Transporte, accion de conducir, acarrear, trasladar personas, productos, mercancias o cosas
de un punto a otro con vehiculos, elevadores, montacargas, escaleras mecanicas, bandas u otros
sistemas con movimiento.

4. Simbolos y abreviaturas

oC grados Celsius

Cuando en la presente Norma se mencione al Reglamento, debe entenderse que se trata dei
Reglamento de la Ley General de Salud en Materla de Control Sanutarlo de Actnv:dades,
Establecimientos, Productos y Servicios.

En el proceso de Bienes y Servicios ademds de cumplir con Io senalado enel Reglamento se deben
seguir las siguientes disposiciones sanitarias:

S. Disposiciones 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, segiin corresponda: a-las

actividades propias de su funcion y en razdn al riesgo sanitario que represente 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 et trabajo, despus de cada ausencia del
mismo y en cualquier momento cuando las manos puedan estar sucias o contaminadas, o cuando
exista el riesgo de contaminacion en las diversas operacions del procso de elaboracnén. :

5.1.4 Utilizar cubreboca.

5.1.5 Mantener las ufias cortas, lcmp|as Y, Ilbres de barmz de unas .

5.1.6 Usar protecciéon que cubra totalmenle el cabel Ia. barba Y el :

Las redes, cofias,
cubrebocas y otros aditamentos deben ser simples y sin adomos. S : .

5.1.7 En caso de usar mandiles y guantes se deben lavar.y desinfectar, entré una .y . otra
manipulacién de producto. E :

5.1.8 Se prohibe fumar, mascar, comer, beber o escupir en 1as ireas de procsa
de productos.

5.1.9 Prescindir de plumas, lapiceros, termometros, sujetadores u otros objetds dépreridibls en
fos bolsillos superiores de la vestimenta en las areas de produccién y manejo de productos, :

$.1.10 No se deben usar joyas ni adornos: pinzas, aretes, anillos, pulseras y relojes, collareé u otros

que puedan contaminar el producto. Solamente se permite el uso de broches pequenos y
pasadores para sujetar el cabello cuando se usen debajo de una proteccién.

5.1.11 Las cortadas y heridas deben cubrirse apropiadamente con un rnaterial impermeable,
evitando entrar al drea de proceso cuando €stas se encuentren en partes del cuerpo que estén en
contacto directo con el producto y que puedan propiciar contaminacion del mismo.

5.1.12 Evitar que personas con enfermedades contagiosas, laboren en contacto dlrecto con los
productos.

5.1.13 Evitar estornudar y toser sobre el producto.

5.1.14 Todo el personal que opere en las dreas de produccién debe entrenarse en las buenas
practicas de higiene y sanidad, asi 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 bugote, ademas de
usar ropa adecuada antes de entrar a las dreas de proceso que asi 10 requieran,

6. Instalaciones fisicas
6.1 Patios
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Debe evitarse que en los patios del establecimiento existan condlclons que puedan ocasionar
contaminacién del producto y proliferacion de plagas, tales como:

Equipo mal almacenado
Basura, desperdicios y chatarra
Formacién de maleza o hierbas -’

Drenaje insuficiente o inadecuado. Los drenajs deben tener cublerta apropnada para evntar entrada
de plagas provenientes del alcamanllado -] areas extemas

luminacion inadecuada.

6.2 Edificios

Los edificios deben ser de caractensﬁca tales, que no permltan Ia’ contammaclén del producto
conforme a o establecido 'en Ios ordenam ntos legales correspondientes.’ .

6.3 Pisos

Los pisos deben ser impermeables, .
evitar encharcamiento y de caractensﬁcas que pel

6.4 Paredes

6.4.1 Si las paredes estan pintadas,’ la’pi lavable . e mpérmea e. Ef\ 'él area de
elaboracidn, fabricacion, preparadén, mezclado y acondncnonamuento no se permiten Ias pareds de
madera. L

6.4.2 Las uniones del piso y lé pared debe

6.5 Techos

6.5.1 Se debe impedir la acumulacion de su edad ev:tar al méxlmo la condensac-on, ya que ésta
facilita la formacién de mohos Yy bactena R

6.5.2 Deben ser accesibles para su limpiez

6.6 Ventanas

6.6.1 Las ventanas Y venulas deben - star prov:stas “de protecc:ons en buen stzdo -de
conservacion para. reducir la entrada de polvo, fluvia y.fauna nocnva. :

6.6.2 Los vidrios de las ventanas que se rompan deben ser reemplazados inmediatamente. Se debe
tener mucho cuidado de recoger todos los fragrnentos y asegurarse de que ninguno de los restos
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ha contaminado ingredientes 0 productos en la cercania. Donde el producto esté expuesto, se
recomienda el uso de materiales irrompibles o por 1o menos materiales plasticos.

6.7 Puertas

6.7.1 Los claros y puertas deben estar provtstos de protecciones y en buen Stado de conservacnon
para evitar la entrada de polvo, lluvia'y fauna nocxva.

7. Instalaciones sanitarias

7.1 Sanitarios

7.1.1 Los bafios deben estar provistos de retretes, pape! higiénico, lavamanos, jabdn, jabonera,
secador de manos (toallas desechables) y recipiente para !a basura. Se recomienda que los grifos
No requieran accionamiento manual.

7.1.2 Deben colocarse rotulos 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 limpios, secos y desinfectados.
7.2 Instalaciones para lavarse las manos en las areas de elaboracion.

7.2.1 Deben proveerse instalaciones convenientemente situadas para lavarse y secarse las manos
siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones.

7.2.2 Debe disponerse también de instalaciones para la desinfeccion de las manos, con ;abon, agua
y solucién desinfectante o jabon con desinfectante.

7.2.3 Debe contar con un medio higiénico apropiado para el secado de las manos. S| se usan
toallas desechables debe haber junto a cada lavabo un nimero suficiente’ de dlspos:bvos de
distribucion y receptaculo. Conviene que 10s grifos no requieran un accnonamlento manual

8. Servicios a planta

8.1 Abastecimiento de agua

8.1.1 Debe disponerse de suficiente abastecimiento de agua, asi como de stalac ns apropladas
para su almacenamiento y distribucion.

8.1.2 Se debe dotar de los implementos necesarios que gaéanticen que el”agua qué esté en
contacto con el producto o con superficies que a su vez puedan estar en :ontacto con el producto;
asi como que aquella para elaborar hielo sea potable. g

8.1.3 El vapor utilizado en superficies que estén en contacto‘dirécto' 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 produccién de vapor, refrigeracion, combate contra
incendios y otros propdsitos similares no relacionados con los productos, debe transportarse por
tuberias completamente separadas identificadas por colores, sin que haya ninguna conexidon
transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que conducen el agua potable.

8.1.5 Se debe realizar la determinacion de contenido de cloro en el agua de abastecimiento,

ltlevando un registro de este control. Y se recomienda realizar los andlisis microbiolégicos de |
coliformes totales y coliformes fecales. S

8.2 Drenaje

8.2.1 Los drenajes deben estar provistos de trampas contra olores y rejillas para evitar; entraaa de
plagas provenientes de! drenaje. Cuando las tapas de los drenajes no permitan el uso de trampas.
se establecera un programa de limpieza continuo que cumpla con ia m:sma f‘nalldad

8.2.2 Los establecimientos deben disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y aguas
residuales, el cual debe mantenerse en todo momento en buen estado!

8.3 Iluminacién

Los focos y lamparas que estén suspendidas sobre ' 1a
terminado en cualquiera de las fases: de produccio
contaminacion de 105 productos en caso de rotura.

8.4 Ventilacion

8.4.1 Debe proveerse una ventilacién adecuada ‘a‘la
establecido en 1a Norma correspondiente.

8.4.2 La direccién de la corriente de aire no debek ir nunca de una drea sucia a una drea limpia. -

8.5 Recipientes para desechos y basura

8.5.1 Los establecimientos deben contar con una area exclusiva para el de
desechos y basura, delimitada y fuera del area de produccién.

ito temporal " de

8.5.2 Los recipientes para desechos y basura deben mantenerse tapados e ldentlrcados

8.5.3 Los desechos y basura generada en el area de proceso debe ser r mov:da e la planta
diariamente. o

8.6 Ductos

8.6.1 Las tuberias, conductos, rieles, vigas, cables, etc., no deben estar libres encima de tanques y
areas de trabajo donde el proceso esté expuesto, ya que éstos constituyen riesgos de condensacicn
y acumulacién de polvo que contaminan los productos. Y en donde existan deben tener libre acceso -«
para su limpieza, asi como conservarse limpios.
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8.1.4 El agua no potable que se utilice para la produccidn de vapor, refrigeracidon, combate contra
incendios y otros propdsitos similares no relacionados con los productos, debe transportarse por
tuberias completamente separadas identificadas por colores, sin que haya ninguna conexién
transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que conducen el agua potable.

8.1.5 Se debe realizar la determinacién de contenido de cloro en el agua de abastecimiento,
llevando un registro de este control. Y se recomienda realizar los analisis microbioldgicos de
coliformes totales y coliformes 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 establecera un programa de limpieza continuo que cumpla con la misma finalidad.

8.2.2 Los establecimientos deben disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y aguas
residuales, el cual debe mantenerse en todo momento en buen estado.

8.3 Iluminacién : : S .
Los focos y lamparas que estén suspendidas.sobre las materias primas, producto en proceso ©
terminado en cualquiera de  las fases. de producc:on debe estar : ptotegldas para “evitar 1a
contaminacién de los productos en caso de rotura. : :

8.4 Ventilacién

8.4.1 Debe proveerse una:ventilacién adecuada a Ias actividades : realizadas,
establecido en la Norma correspondiente.

8.4.2 La direccién de la corriente de aire no debe ir nunica de una area sucia a una €ea limpia.

8.5 Recipientes para desechos y basura

8.5.1 Los establecimientos deben contar con una area exclusiv

para el depdsito temporal de
desechos y basura, delimitada y fuera del darea de produccién. g ¢ ksl 2l R

8.5.2 Los recipientes para desechos y basura deben mantenerse tapados

8.5.3 Los desechos y basura generada en el drea de procso debe ser removnda de fa planta
diariamente.

8.6 Ductos

8.6.1 Las tuberias, conductos, rieles, vlgas, cables, etc., no deben estar libres encima de tanques y
areas de trabajo donde el proceso esté expuesto, ya que éstos constituyen riesgos de condensacion

y acumulacion de polvo que contaminan los productos. Y en donde existan deben tener libre acceso
para su limpieza, asi como conservarse limpios.
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9. Equipamiento
9.1 Equipos y utensilios

9.1.1 El equipo vy 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 Ssus partes y, en caso Necesano,
desinfectarse con detergentes y desinfectantes efectivos. Deben limpiarse por 1o menos una vez al
final y desinfectarse al principio de la operacién 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 tdxicas o fos ya usados para dicho fin, deben ser
debidamente identificados y utilizarse exclusivamente para el manejo de estas sustancias,
almacenandose en ambos casos, bajo las disposiciones legales aplicables. Si se dejan de usar,
deben inutilizarlos, 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 areas de manipulacion de productos y que
puedan entrar en contacto con ellos, deben ser de un material inerte que no transmita sustancias

téxicas, olores ni sabores, que sea inabsorbente, resistente a la corrosion y capaz de rsast:r
repetidas operaciones de limpieza y desinfeccién.

9.2.2 Las superficies deben ser lisas y estar exentas de orificios y grietas. Adernés
limpiarse y desinfectarse adecuadamente.

9.2.3 Tratandose de alimentos y bebidas no alcohdlicas no se debe usar madera'y otrds ‘maten'a‘IS'
que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, cuando sten en contacto con matenas
primas y producto terminado. '

9.3 Mantenimiento

9.3.1 Todos los instrumentos de control de proceso (medidores de nerribo, téhpemtuh, presion,
humedad relativa, potenciémetros, flujo, masa, etc.), deben estar csh condicions de uso
para evitar desviaciones de los patrones de operacion. )

9.3.2 Al lubricar el equipo se deben tomar precauciones para evntar contammac»on de los productos
que se procesan. Se deben emplear lubricantes inocuos.

9.3.3 Los equipos deben ser instalados en forma ta! que el spacno entre la pared el techo y piso,
permita su limpieza,
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9.3.4 Las bombas, compresores, ventiladores, y equipo en geheral de impﬁfso' para el rrianejo de
materiales deben ser colocadas sobre una base que no diﬁculte 1a Iimpieza y mantenimiento.

9.3.5 Las partes externas de los equipos que no entran en conracto con los allmentos, deben de
estar limpios, sin muestras de derrames. E .

9.3.6 Los equipos y utensilios deben estar en buenas condicion
mantenimiento necesario.

e fﬁﬁclonamlehm, dandoles el

9.3.7 Después del mantenimiento o reparacién’ del:equipo se ‘debe’ inspeccionar con el fin de
localizar residuos de los materiales empleados para dncho objetxvo. EI equipo debe estar limpio y
desinfectado previo uso en produccnon. S

10. Proceso
10.1 Materia prima

10.1.1 El establecimiento no debe aceptar ninguna materia prima en estado de descomposicion o
con sustancias extraiias evidentes que no puedan ser reducidas a. niveles aceptables por los
procedimientos normales de inspeccién, clasificacion, preparacion o elaboracion.

10.1.2 Las materias primas deben inspeccionarse y clasificarse antes de llevarlas a 1a linea de
produccidn 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 euquetas, las
leyendas y se habiliten para el nuevo uso en forma correcta.

10.1.5 Las materias primas deben estar separadas de aquellas ya procsadas o sermprocsadas,
para evitar su contaminacién, -

10.1.6 Las materias primas que evidentemente no sean aptas, deben separarse y ellminarse del
lugar, a fin de evitar mal uso, contaminaciones y adulteraciones.

10.1.7 Identificacién de lotes. Durante la produccién las materias primas deben estar idenuﬁcadas
permanentemente.

10.2 Proceso de elaboracion

10.2.1 En la elaboracion de productos se debe tener en cuenta Ias slguients co s:deracnons

10.2.1.1 Seguir los procedimientos dados en los manuales de proceso como son. orden de adicion

de componentes, tiempos de mezciado, agitacion y otros parametros de’ proceso Y regnstrar su’
realizacion en bitacoras.

W
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10.2.1.2 Las areas de fabricacién deben estar limpias v libres de materiales extrafios al proceso.’

10.2.1.3 Durante la fabricacién de productos, se debe cuidar que la limpieza reallzada no genere g
polvo ni salpicaduras de agua que puedan contaminar los productos. .

10.2.1.4 Todas las materias primas o productos en proceso, que se encuentren éri tambores’y.
cuiietes deben estar tapados y las boisas mantenerse cerradas, para evitar ./ su : posible :
contaminacién por el ambiente. =

10.2.1.5 Se debe evitar la contaminacién con materiales extraiios (polvi:,' agua, grasas, etc.), que
vengan adheridos a los empaques de los insumos que entran a las éreas de produccién.

10.2.1.6 Todos los insumos, en cualquier operacién del proceso, debe:

10.2.1.7 No deben depositarse ropa ni objetos personales en las areas de produccid

10.2.1.8 En el proceso se debe asegurar que los equipos que partes Iubricadas no
contaminen el producto en las diferentes etapas de elaboracuén. : ; .
10.2.2 Todas las operaciones del proceso de produccion, incluso el envasado se deben realizar en
condiciones sanitarias que eliminen toda posibilidad de contammamon

10.2.3 Los métodos de conservacién deben ser adecuados al tipo de productb ' niatena prima que
manejen, los controles necesarios deben ser tales, que protejan contra la contaminacién o la
aparicidén de un riesgo para la salud pablica. i

10.2.4 Registros de elaboracion o produccién. De cada lote debe llevarse ‘un registro continuo,
legible y con la fecha de los detalles pertinentes de elaboracién. Estos registros deben conservarse
por lo menos durante el tiempo que se indique como vida de anaquel.

10.3 Prevencion de contaminacién cruzada

10.3.1 Se deben tomar medidas para evitar la contammacu:m del producto. por contacto directo.o
indirecto con material que se encuentre en otra etapa de prOCSO e

10.4 Envasado

10.4.1 Todo el material que se emplee para el envasado debe almacenarse en COI’Id!CIOl‘IES de
limpieza.

10.4.2 Los envases reutilizables para envasado deben ser de materlals Y col strucc:én tals que
permitan una limpieza facil y completa para evitar la contammacnon del producto

10.4.3 Siempre que sea necesario, fos rec:puents deben venﬁcarse ants ‘de'su uso'a fin de tener
la seguridad de que se encuentran . en. buen estado y,:en caso. necsano ||mp|os y saneados.
Cuando se laven, deben escurrirse bien antes del ilenado. - :

10.4.4 El envasado debe hacerse en condiciones que no permitan la tontérflinaciéh 'del producto.
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10.4.4.1 Todos los productos envasados deben ostentar etiquetés de,iden}tiﬁi:aqién. .

10.5 Almacenamiento

10.5.1 Se debe llevar un control de primeras entradas y primeras salidas, a fin de evitar que se
tengan productos sin rotacion. Es menester que la empresa periddicamente le dé salida a productos
y materiales indtiles, obsoletos o fuera de especificaciones a fin de facilitar, Ia Iimpoeza Y. ellmmar
posibles focos de contaminacion.

10.5.2 Las materias primas deben almacenarse en condiciones que confieran- protecclén contra Ia
contaminacién fisica, quimica y microbioldgica.

10.5.3 Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias téxicas, deben"eﬁquetarée :

adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos
deben almacenarse en areas o armarios especialmente destinados al efecto, y.: deben- ser

distribuidos 0 manipulados sdlo por personal competente. Se pondrd el mayor culdado en evltar Ia .

contaminacién de los productos.

10.5.4 En el drea de manipulacidn de productos no debe permitirse el almacenamiento de ﬁinguha

sustancia que pudiera contaminarios. 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 0 .

productos terminados, directamente sobre el piso ya que se deben almacenar sobre tarimas u otros
aditamentos.

10.6 Transporte

10.6.1 Todos los vehiculos 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 manipulacidén durante el transporte.

10.6.3.1 Todos los procedimientos de manipulacién deben ser de tal naturaleza que impidan la

contaminacion del producto. Si se utiliza hielo en contacto con el producto, éste debe ser apto para
consumo humano.

10.6.3.2 Los vehiculos que cuentan con sistema de refrigeracién, deben ser sometidos a revisién
periédica de! equipo con el fin de que su funcionamiento garantice que las temperaturas requeridas
para la buena conservacion de los productos, estén aseguradas, y deben contar con indicadores y
registradores de temperatura.

10.6.4 Almacenamiento y distribucion de alimentos perecederos
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10.6.4.1 El almacenamiento y distribucidon de productos que requieren refrigeracion o congelacidn
debe realizarse en instalaciones limpias, como cualquier equipo que tenga contacto directo con los
alimentos, para evitar el crecimiento de microorganismos psicréfilos. Para ello ademas de mantener
en buenas condiciones higiénicas el area, se debe llevar un control de temperatura y humedad en
el almacén gue permita la conservacion adecuada del producto.

10.6.4.2 La colocacion del producto se debe hacer de tal manera que existan los espacios
suficientes que permitan la circulacidn del aire frio en los productos que se almacenan.

10.6.4.3 Todos los alimentos secos se deben proteger contra ta humedad.

10.6.4.4 Los alimentos potencialmente peligrosos se deben mantener a temperaturas iguales o
inferiores a los 7°C hasta su utilizacién. Se recomienda que los alimentos que requteren
congelacidn se conserven a temperaturas tales que eviten su descongelacién.

11. Control de plagas

11.1 Consideraciones generales

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del establecimiento,’ recepcnéh dei n\aiené 'p'nma,
almacén, proceso, almacén de producto terminado, distribucién, . punto de venta, e inclusive
vehiculos de acarreo y reparto. S .

11.1.1 Todas las areas de la planta deben mantenerse libres de Insectos roedors, Jaros u otros
animales.

11.1.2 Los edificios deben tener protecciones, para evitar 1a 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 medldas de control
o erradicacion. Las medidas que comprendan el tratamiento con:agentes .quimicos, fisicos ©
biolégicos, sdlo deben aplicarse bajo la supervision directa del personal que conozca a fondo los
riesgos para la salud, que el uso de esos agentes pueden entrafiar.

11.1.5 Debe impedirse la entrada de animales domésticos en las areas de elaboracion, almacenes
de materia prima, y producto terminado.

12. Limpieza y desinfeccion

12.1 Se debe llevar a cabo una limpieza eficaz y regular de los establecimientos, equipos y
vehiculos para eliminar residuos de los productos y suciedades que contengan microorganismos.
Después de este proceso de limpieza, se debe efectuar, cuando sea necesario, |a desinfeccién, para

reducir el nimero de microorganismos que hayan quedado, a un nivel tal que no contaminen 1os
productos.
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12.2 Los procedimientos de limpieza y desinfeccidon deben satisfacer las necesidades peculiares del
proceso y del producto de que se trate. Debiendo implementarse para cada establecimiento un
programa calendarizado por escrito que sirva de guia a la supervisidn y a los empleados con objeto
de que estén debidamente limpias todas las areas.

12.3 Los detergentes y desinfectantes 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 productes, deben eliminarse mediante un enjuague minucioso con agua, cuando
asi lo requieran.

13. Concordancia con normas internacionaies

Esta Norma no tiene concordancia con normas internacionales.
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15 Observancia de la Norma >
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16 Vigencia . :
La presente Norma Oficial Mexicana entrara en . vigor: COR:Su’caracter cblngatono a los ciento
ochenta dias siguientes a partir de su publicacién en el Diario Oficial de 1a Federacion.

Sufragio Efectivo. No Reeleccidn.

México, Distrito Federal, a los diez dias del mes de rnayo de mil novec:enlos noventa Yy cmco. El
Director General, José Meljem Moctezuma.- Ribrica.
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APENDICE C

Recomendaciones para el establ ! o de b practicas de higiene y sanidad
que deben observarse en el proceso de ali , bebidas no alcohdlicas y alcohéli
Empleados

Deben presentarse aseados a trabajar

Deben usar ropa limpia

Deben lavarse las manos y desinfectarias antes de iniciar el trabajo, después de cada
ausencia del mismo y en cualquier momento cuando las manos puedan estar sucias 0

contaminadas, © cuando exista el riesgo de contaminarse en las diversas operaciones del proceso
de elaboracion.

Deben utilizar cubreboca
Deben mantener las uias cortas, limpias y libres de bamiz :
Deben usar proteccidon que cubra totalmente el cabello, 1a barba y el bigote. Las cofias,
redes, cubrebocas y otros aditamentos deben ser simples y sin adornaos. 2
Se prohibe el uso de joyas ni adornos (pinzas, aretes, anillos, pulseras Y reloja, co||ars u
otros que puedan contaminar el producto. Solamente se permite el uso de broches pequgnos Y
pasadores para sujetar el cabelio cuando se usen debajo de una proteccidn.

Se prohibe fumar, mascar, comer, beber o escupir en las dreas de procsamlento y manejo de
productos § : T

Las cortadas y heridas deben cubrirse apropiadamente con un matenal |mpermeable ev:!ando
entrar al area de proceso cuando éstas se encuentren en partes del cuerpo que Sten en contacto
directo con el producto y que puedan propiciar contaminacion del mcsmo. 5

Evitar que personas:con enfermedads contagiosas, Iaboren en: contacto dlrecto con Ios
productos. N g T : !

Evitar stornudar Y toser sobre el producto

Visitantes

Todos los vusntants. mternos y externos deben cubnr su cabe!lo, barba Y bugote, ademdas de
usar ropa adecuada antes de entrar a las areas de procs_o que asi Io_ requleran,
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Instalaciones

Debe evitarse que en los patios del establecimiento existan condiciones que puedan ocasionar
contaminacion del producto y proliferaciéon de plagas, tales como: equipo mal almacenado, basura,
desperdicios y chatarra, formacion de maleza o hierbas, drenaje insuficiente o inadecuado.

Los pisos deben ser impermeables, homogéneos y con pendiente hacia el dri:_naje, suficiente
para evitar encharcamiento y de caracteristicas que permitan su facil limpieza Y désinfecciéri.

La pintura de las paredes debe ser lavable e Imperrneable. En el area ‘de elaboracidén,
fabricacidn, preparacién, mezclado y acondicionamiento no se perrNtEn Ias

Las uniones del piso y la pared deben ser de facil limpieza

Se debe impedir la acumulacién de suciedad y evitar at maxnmo la condensacnon, ya que sta
facilita la formacidn de mohos y bacterias.

reds de madera. .

Las ventanas y ventilas deben estar provistas de proteccnons en buen,estad de conservacnén
para reducir la entrada de polvo, lluvia y fauna noc'
Los dlaros y puertas deben estar provnstos de pro
para evitar la entrada de polvo, Ilu’via Y fquna n >

d‘ejonns'e'rvacién

Sanitarios o

Los bafios deben estar provnstos de’ ret.rets,
secador de manos (toallas dsechabls) y recupuent
requieran accionamiento manual.’

Deben colocarse rétulos en los que se mdnque al personal que debe lavarse las manos dapu&
de usar los sanitarios. )

Los servicios sanitarios deben conservarse limpios,ysecos:y qsmfectados. :

Instalaciones para lavarse las manos en las areas de elaboracion..
Deben proveerse instalaciones convenientemente sttuadas para lavarse,

desinfectarse con jabdn, agua y solucidn desinfectante o jabdn con’ desinfectante.
siempre que asi 1o exija la naturaleza de las operaciones.

secarse y
las manos
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Servicios a planta

Abastecimiento de agua

Debe disponerse de suficiente abastecnmlento de agua, asi como‘ de
apropiadas para su almacenamiento y distribucién. - . I . el

El agua no potable que se utilice para Ia. produccén de vapor, _refngeracion, combate
contra incendios y otros propdsitos similares no relacionados con Ios producios debe transportarse
por tuberias completamente separadas ldentlrcadas po colors’ i
transversal ni sifonado de retroceso con las tubena

insta!aclones

Qu haya ninguna conexlén

Se debe realizar la deterrmnac»on de’ conten
llevando un registro de este control. Se. recomlenda reallza
coliformes totales y coliformes fecales.

Drenaje
Los drenajes deben estar provistos de trampas ccntra olol
de plagas provenientes del drenaje. Cuando las tapas de |os renajes
trampas, se establecera un programa de limpieza contlnuo que cumpla con 1a
Los establecimientos deben disponer de un snstema ‘efica
aguas residuales, el cual debe mantenerse en todo mnm ®

isma _finalidad. "

evacuacion de efluentes y

Numinacion

Los focos y lamparas que estén suspendndas sobre Ias matenas primas, producto en
proceso o terminado en cualquiera de las fases de producc:on deben star protegldas para ewtar Ia :
contaminacidn de los productos en caso de rotura.

Recipientes para desechos y basura

Los establecimientos deben contar con una area exclusiva para el deposrto temporal de
desechos y basura, delimitada y fuera del area de produccién. S

Los recipientes para desechos y basura deben mantenerse tapados e |denul'cados. :

Los desechos y basura generada en el area de proceso debe ser removida de la planta
diariamente.
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Ductos : - 3 ;

Las tubenas, conductos 'nels, wgas cables, etc., no deben estar libres encima de tanques
y dreas de’ trabajo “dond ', el proceso ‘esté expuesto, ya que éstos constituyen riesgos de
condensacién Y acu lacién ‘de’ polvo que contaminan los productos. Y en donde existan deben
tener libre aCCSO q"llm ega, asi como conservarse limpios.

Equipamiento

Equ:pos y utensilios

El' equipo y los recipientes que se utilicen para el procesc deben oonstruurse y conservarse
de manera que no constituyan un riesgo para la salud. -

El equipo y utensilios deben mantenerse limpios en todas sus partes y, en céso necSério,
desinfectarse con detergentes y desinfectantes efectives. Deben limplarse’ por (o menos una vez al
final y desinfectarse al principio de !a operacidn diaria. :

Los recipientes para almacenar materias tdxicas o los ya usados para dicho ﬁn, deben ser
debidamente identificados y utilizarse exclusivamente para el manejo de “estas sustan:ias,
aimacendndose en ambos casos, bajo las disposiciones legales aphcabhs SI se dejan' de usar,
deben inutilizarlos, destruirios o enviarios a confinamientos autorizados.

Materiates

Los materiales de acuerdo al riesgo sanitario, deben observar lo snguuente

Todo el equipo y los utensilios empleados en las areas de mampulac 'n de productos y que
puedan entrar en contacto con ellos, deben ser de un material inerte que r nsmlta ustancuas‘
toxicas, olores ni sabores, que sea inabsorbente, resistente a la corrosidn capa de rsnsur
repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion. : :

Las superficies deben ser lisas y estar exentas de orificios y gnetas. Adem deben poder :
limpiarse y desinfectarse adecuadamente.

Tratindose de alimentos y bebidas no alcohdlicas no se, debe usar madera‘ Yy otros
materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, cuando sten en contacto con
materias primas y producto terminado. X )
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Manlenlmlento - : .
Todos los instrumentos de control de proceso (medudors de uempo, temperatura, prsuén,
humedad relativa, potenclémetrcs, flujo, masa, etc. ), deben ‘estar callbrados en condlclons de uso
para evitar desviaciones de los patrones de operacnon. b

Los equnpos deben ser instalados en forma ml que el esp
piso, permlta su Ilmpleza

Las bombas, compresores, venuladors, y equipo en general de mpulso para el mane]o de
materiales deben ser colocadas sobre una base que no dlﬁculte Ia Yy

Las partes externas de los equipos que no entran en contacto con Ios ahmentos, deben de
estar limpios, sin muestras de derrames.

Los equipos y utensilios deben estar en buenas condlclones de funcionamiento, déndoles el
mantenimiento necesario.

Proceso

Materia prima

El establecimiento no debe aceptar ninguna materia prima en estado de dsoomposlclén ]
con sustancias extrafias evidentes que no puedan ser reducidas a mveles aceptab\s por fos
procedimientos normales de inspeccion, clasificacion, preparacion o elaboracién. : :

Las materias primas deben inspeccionarse y clasificarse antes de llevarlas a. Ia lmea de
produccidn vy en caso necesario, deben efectuarse pruebas de laboratorio. )

Las materias primas almacenadas en el establecimiento deben mantenerse en con ones .
especificas para cada caso. :

Los materiales de empaque y envases de maternias primas, no deben’ ut zarse para ﬁns :
diferentes a los que fueron destinados originalmente. A menos que se ellm nen las ethuetas, las‘ :
leyendas y se habiliten para el nuevo uso en forma correcta.

Las materias primas deben estar separadas de aquellas ya procsadas o Semlprocsadas,
para evitar su contaminacion.

Las materias primas que evidentemente no sean aptas, deben separalse Y. elummarse del
lugar, a fin de evitar mal uso, contaminaciones y adulteraciones.

En todos los alimentos industrializados, deben revisarse las rechas de consumo preferente .
o de caducidad de acuerdo af producto de que se trate.
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En el caso de los alimentos enlatados revisar si pr&sentan abombamuentos, abolladuras o
corrosion en cuyo caso no deben aceptarse. .

Proceso de elabaraciéon
En 1a elaboracién de productos se debe tener en
Seguir los procedimientos dados en los manUalS
de componentes, tiempos de mezclado, agitatiéﬁ ‘y otros pa
realizacion en bitcoras. .
Las areas de fabricacién deben estar llmplas Y.
Durante la fabricacidn de productos, se
polvo ni salpicaduras de agua que puedan contam na > S
Todas las materias primas O Droductos en procso que se encuentren en tambors A
cuiletes deben estar tapados y

i para evitar. su posible P
contaminacién por el ambiente. ;

Todas las operaciones del proceso de produccuon, Incluso el envasado,
condiciones sanitarias que eliminen toda posibilidad de contammamon o

Los métodos de conservacion deben ser adecuados al upo de producto y mater_ prima que
manejen; los controles necesarios deben ser-tales, que protejan contrala r.ontammacion ol
aparicion de un riesgo para la salud publuca.

por lo menos durante el tiempo que se indique como vida de anaquel 5

Prevencion de contaminaciéon cruzada

Se deben tomar medidas para evitar la contaminacion del producto por contacto directo o
indirecto con material que se encuentre en otra etapa de procso

Envasado

Todo el materlal que se emplee para el envasado debe
limpieza.

lmacen_arse’ en condicions de

Los envases reutlllzables para envasado deben ser de matenales y construccnon tales que
permitan una limpieza facil y completa para eyltar {a contaminacién del producto.
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Siempre gue sea necesario, l0S recipientes deben verificarse antes de su uso a fin de tener
la seguridad de que se encuentran en buen estado y, en caso necesario limpios y saneados.
Cuando se laven, deben escurrirse bien antes del llenado.

El envasado debe hacerse en condiciones que no permitan fa contaminacion del producto.
Todos los productos envasados deben ostentar etiquetas de tdennfcacnén.

Almacenamiento

Se debe llevar un control de primeras entradas y primeras salldas, a ﬁn de evntar que se
tengan productos sin rotacion. Es menester que la empresa penodlcamente ‘e de sahda a pr
y materiales inttiles, obsoletos o fuera de espec-fcacsons a ﬂn ‘de’ faculn:ar la limpleza
posibles focos de contaminacién. :

uqos
elim_inar

Las matenas primas deben almacenarse en condiciones que confieran prot cion contra Ia .
contaminacidn fisica, quimica y microbiolégica.
En el drea de manipulacién de productos rio deﬁe
sustancia que pudiera contaminaros. Salvo que en’ nec
plagas.

No se permite el almacenamlentn de matenas pn

productos terminadaos, directamente sobre el piso ya que se deben almacenar sobre tanmas v otros'
aditamentos.

Almacenamiento y distribucién de ali d

P os

El almacenamiento y distribucién de productos que requieren refrigeracién o congelacton "
debe realizarse en instalaciones limpias, como cualquier equipo que tenga contacto directo con loé' ;
alimentos, para evitar el crecimiento de microorganismos psicréfilos. Para ello ademas de mantener .
en buenas condiciones higiénicas el area, se debe llevar un control de temperatura y humedad en
el almacén que permita la conservacion adecuada del producto.

La colocacion del producto se debe hacer de tal manera que existan 105 espacios sufclents
que permitan la circulacidn del aire frio en los productos que se almacenan.

Todos los alimentos secos se deben proteger contra la humedad. - S

Los alimentos potenciaimente peligrosos se deben mantener a temperatura" vigu'a|s ©
inferiores a los 7°C hasta su utilizacién. Se recomienda que los allmentos que requieren
congelacidn se conserven a temperaturas tales que eviten su descongelacion.
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Camara de refrigeracién

Deben mantenerse a una temperatura de 7°C o menos, con termémetro vlslble o dnsposidvcs de
registro de temperatura funcionando y en buen estado. :
No almacenar alimentos directamente sobre el piso. Cualquner stu

costales en los que se reciben,

Se debe dar mantenimiento constanle, real
verificar la temperatura periédicamen
interno.

Remgeradores :
Deben mantenerse a'una temperatura de 79C. 0 menos,
registro de temperatura func:onandu y.en buen’ stado :

Se debe dar mantenimuento constante reahzar la Inmpleza Yy dsnnfeccnon del rmsm asu como

verificar la temperatura penoducamente, Ia cual se puede reglstrar por escrito pa
interno. -

con_termémetro visible o dispositivors‘de

un me)or ‘control

Almacenar los alimentos en recuplents cu |ertos, ettquetados ] rotul d 1a’ fecha . de

entrada y colocarlos en orden, separar los coc!dos de:los crudos, mantene stos Gt
compartimentos inferiores.

Cca de congelacion

Deben mantenerse a una temperatura de -18°C o temperatura mfenor, con termometro vns:ble o
dispositivos de registro de temperaturas I'unmonando y en buen stad
entre los productos.

permltir el HUJO de aIre
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No almacenar alimentos directamente sobre el piso. Cualquier estiba, tarima y anaquel que se
utilice para almacenarios, 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. 8 . .

Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, etiquetados o rotulados con a fecha de "

entrada y colocarlos en orden, separar 1os coddcs de los crud05’ mantener estos Gitimos en los :
compartimentos inferiores.

Se debe dar mantenimiento constante, - reatizar Iumpteza y slnfec

verificar la temperatura periédncamente, la cual se puede reglstrar por scnto para ul mejor control
interno. =

Congeladores o neveras:

Deben estar a una temperatura de —l8°C con- termémetro Vv i
funcionando y en buen estado.

controt interno.

Almacén de secos

cuando reuna las condiciones anteriores. E ) N
Se debe aplicar el sistema PEPS, en todos los almacenes de ahmentos ya sea de rerngeradon,

congelacion o de secos; para garantizar las caracteristicas organolepucas de todos los’ Dl’DductOS
que se consumen

Cualquier producto alimenticio rechazado debe estar marcado,»'sepamdo del’r&to de los
alimentos y eliminarse lo antes posible.
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Todo lugar de almacenamiento debe estar libre de fauna nociva o m'ascotays,'mohos‘o chiedad
visible, se debe establecer un sistema de control

preventivo. efectivo asl com'ok linipiarse -
periddicamente y lavarse al final de la jornada.

El almacenamiento de detergentes o cualquier otro producto qu:mlco se debe hacer en un
lugar separado y delimitado de cualquier area de manipulacion’ -] alma nad de’
los recipientes, frascos, botes y bolsas deben estar etiquetados o rot

€l almacenamiento de insecticidas se debe hacer en un Iugar detim ’do Yy separad de ualquler
Area de manipulacidn o almacenamiento de alimentos y tener. un’ control . estricto para su

distribucion y uso. Deben etiquetarse o rotularse de tal manera que se informe sobre su toxicidad Y
empleo.

Transporte

Todos los vehiculos 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 manipulacién deben ser de tal naturaleza que impidan la
contaminacién de! producto. Si se utiliza hielo en contacto con el producto, éste debe ser apto para
consumo humano.

Los vehiculos que cuentan con sistema de refrigeracion, deben ser sometidos a revisién
periédica del equipo con el fin de que su funcionamiento garantice que las temperaturas requeridas

para la buena conservacién de los productos, estén aseguradas, y deben contar con indicadores v‘
registradores de temperatura.

Control de plagas

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del establecnmento, recepclon ‘de rnatena
prima, almacén, proceso, almacén de producto terminado, dstnbucno‘ punto
vehiculos de acarreo y reparto.

. venta, e inclusive

Todas las areas de la planta deben mantenerse llbres de msectos, roed es, Déj ros’u otros
animales.

Los edificios deben tener protecciones, para evntar 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 adobtar.ée medidas de
control o erradicacién. Las medidas que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, fisicos ©
bioldgicos, sdlo deben aplicarse bajo la supervisién directa del personal que conozca a fondo los
riesgos para la salud, Que el uso de esos agentes pueden entrafiar.

Debe impedirse la entrada de animales domésticos en las areas de elaboracnén, ‘almacenes
de materia prima, y producto terminado.

Li i vy H ion

. Se debe llevar a cabo una limpieza eficaz y regular de los establecimientos, equipos y
vehiculos: para eliminar residuos de los productos y suciedades que contehgan microorganismos.
Después de este proceso de limpieza, se debe efectuar, cuando sea necesario, la desinfeccion, para

reducir el nimero de microorganismos que hayan quedado, a un nivel tal que no contaminen los
productos.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben satisfacer las necesidades peculiares
de! préc&so y del producto de que se trate. Debiendo implementarse para cada establecimiento un
programa calendarizado por escrito que sirva de guia a la supervision y a los empleados con objeto
de que estén debidamente limpias todas fas areas.

Los detergentes y desinfectantes 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 asi lo requieran.

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y. ou'as sustanc:as toxlcas, deben etiquetarse
adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su’ tox:cndad Y. empleo Estos productos
deben almacenarse en &reas o armarios especxalmente dstmados al efecto, y deben ser

distribuidos o manipulados sélo por personal competente. Se pondra el mayor cuidado en evitar 1a
contaminacion de los productos.
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CLAVES
Plato fuerte

Hotcakes = Hot cakes

Cornflak = Corn Flakes

Huejamon = Huevos con jamén

Huesalch = Huevo con salchicha

Huerajas = Huevo con rajas y papa

Chilaroj = Chilaquiles rojod

Chilvdes = Chilaquiles verdes

Chichverd = Chicharrén en salsa de tomate

Plipapa = Pollo con papas en salsa de jitomate

Pollchip = Pollo deshebrado con papas en salsa de chile chipotle
Polinapver = Pollo con nopales en salsa de tomate

Pollques = Pollo en salsa de queso amarillo

Polinopa = 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

Cc = Café con crema
C = Café negro

T = Agua de tamarindo
] = Agua de jamaica

H = Agua de horchata
Th=Té

R = Refresco

L= Leche
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CLAVES

Sopa Bebida

C = Consomé 1= Agua de jamaica

P = Pasta T = Agua de tamarindo

Crch = crema de chayote L = Agua de limén

Cr = Crema de colifior H = Agua de horchata
. M = Agua de mango

Plato fuerte R = refresco

E = Entomatado

Al= Albéndigas

Hig = Higado empanizado

Bist = Bistec de carne con papas

Chroj = Chicharron en salsa de jitomate
Cercham = Cerdo con champifiones

Ti = Tinga

Pes = Filete de pescado

Pool = Pollo en mole verde

Pohab = Pollo con habas en salsa de tomate
Poes = Pollo con espinacas

Poal = Pollo almendrado

Chpo = Chile relleno de poilo

Chque = Chile relleno de queso
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Jugo de naranja
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Huevo con salchicha
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Pollo con nopales en salsa de jitomate
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Pallo con papas en salsa de jtomate
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Chilaquiles verdes con crema y queso
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