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1. INTRODUCCION 

La apenura comercial ha traído como consecuencia, exigencias tanto de los clientes como del fabricante 
mismo, de que los productos o servicios cumplan con las especificaciones y/o nonnas; esto incluye a los 
prestadores de servicios de alimentos y bebidas. Por otro lado, la Importancia de la actividad turistlca en 
México radica principalmente en que es una fuente importante de captación de divisas, un factor de 
impulso al desarrollo y un medio para generar empleos; por tal motivo en los últimos ar"\os se ha 
convertido en una de las actividades económicas más relevantes del pafs. 

Sin embargo, a través de los af\os, se ha observado que un gran número de turistas que visitan nuestro 
país, durante su estancia adquieren enfermedades gastrointestinales, lo que nos ha marcado como un 
destino turistico Inseguro en el consumo de alimentos. El turista visita nuestro país motivado por sus 
atractivos, y a pesar de disfrutar su estancia, si llega a enfermarse, lo más probable es que no regrese y 
lo peor es que comparta su experiencia con familiares y amigos y los desanime a venir. 

Por ello, la Secretaria de Turismo Inicio un esfuerzo por reactivar y hacer crecer la actividad tur(stica en el 
pais desarrollando el "'programa H. el cual es un elemento estratégico que incide directamente en la 
promoción turística de México ante el mundo; se aplica a prestadores de servtcios de alimentos y 
bebidas, tales como restaurantes de hoteles, restaurantes en general, cafeterias, fondas, comedores 
industriales, etc. 
La calidad de los servicios también considera la calidad de los alimentos, incluyendo la Inocuidad de los 
mismos (13). 

El control de calidad requiere especificaciones y/o normas que le pennltan evaluar los procesos y los 
productos, lo cual se logrará a través del aseguramiento de las mediciones, que es el objetivo de la 
Metrologla (2). 

La metrologia, Incluye todos los aspectos, tanto teóricos como prácticos que se relacionan con las 
mediciones, cualquiera que sea su nivel de exactitud y en cualquier campo de la ciencia y ta tecnolog(a 
(2). 

La tecnologia de la producción actual no podría ser sin la Metrologla. Pare lograr esto. se requiere de un 
sistema que Incluya a las normas metrológicas reconocidas lntemaclonatmente. así como las propias que 
posean la tunclón de verificar y corregir los aparatos metrológlcos, y que además. permitan mantener la 
exactitud de estas reglas (1 ). 

1.1 Planeación del tema 

En tas auditorias de calidad practicadas a los establecimientos para la obtención del "'Distintivo H"' se 
evalúan los puntos de la norma NMX-F~OS-NORMEX-2000 "'Manejo Higiénico en el servicio de 
alimentos preparados para la obtención del Distintivo H"' de manera cualitativa, por lo tanto se Involucra 
de manera importante la percepción de cada auditor. 
Con el objeto de tener parámetros medibles y tratar de homologar los criterios de las auditorias, en el 
presente trabajo se propone la medición de algunos parámetros, con el fin de que el resultado de la 
cuantificación de estos, se compare con los limites máximos permitidos por normas para garantizar la 
Inocuidad de los alimentos y bebidas. Además con los resultados de las mediciones, se propone llevar un 
control estadístico para poder cumplir con el objetivo # 2 de este trabajo. 



Los objetivos principales de este trabajo son: 

1.-Tener otro criterio además del cualitativo para poder otorgar el ·01stlntivo H•, darte seguimiento a su 
aplicación e Incluso tomar la decisión de la suspensión del mismo si estos parámetros no cumplen con 
las nonnas correspondientes. · 

2.- Proporcionar una herTSmienta a &os prestadores de servicios de alimentos y bebidas para llevar un 
control estadístico con las mediciones de los parémetros sugeridos y poder detectar. alguna anomalía, 
Investigar la causa de Inmediato y adoptar las mec:tldas pertinentes,. · , 

1.2 Enfoque 

Esta propuesta va dirigida a organlzacl<?nes que se dedican al proCesamiento. venta y consumo final de 
alimentos y bebidas. 
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z. GENERALIDADES 

Es necesario tener claros los conceptos que a continuación se mencionan para poder cumplir con los 
requisitos de la norma NMX-F.-605-NORMEX-2000 "Manejo Hlglénlco en el servicio de alimentos 
preparados para la obtención del Distintivo H" , asi como los objetivos de este trabajo. 

2.1 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS 

Enfermedades transmitidas por los alimentos ( ETA's) son las que adquiere el hombre al consumir 
alimentos o bebidas que se han contaminado con microorganismos. 

Un alimento se puede contaminar en cualquiera de los pasos de su cadena comercial, por ejemplo: en el 
rastro donde se sacrifica o mata al animal, en la forma de transportar la carne, en los mercados, al 
mantenerlos a temperaturas inadecuadas, en el establecimiento de seivlclo de alimentos y bebidas por 
falta de control en las temperaturas de refrigeración, congelación, cocción y asf hasta que llega al 
comensal. 
Estas enfermedades presentan las siguientes características: 

se pueden prevenir 
se transmiten por cualquier alimento, bebida o utensilio 
son producto de errores ( falta de buenas prácticas de higiene y sanidad) cometidos 
generalmente en la fase final de producción, es decir, la cocina. 

Los microorganismos causantes de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos pueden provocar: 

• Infección alimenticia: es una enfennedad ocasionada por comer alimentos que contienen 
microorganismos patógenos. Enfermedades tales como la salmonelosis, shlgeJosis y listeriosls. 

• Intoxicación alimenticia: es una enfermedad ocasionada por comer alimentos que contienen toxinas de 
bacterias (como Staphylococcus aureus y Clostridium botulinum), hongos o ciertas plantas o animales 
tales como el pez bola (10). 

Estadísticamente, se ha demostrado que las enfermedades transmitidas por alimentos son una 
importante causa de enfermedades en el país y llegan a ocasionar hasta la muerte. 

Las enfermedades transmitidas por alimentos afectan a toda la población, por lo que el prestador de 
servicios de alimentos y bebidas en hoteles, restaurantes al turismo y comedores Industriales, tiene como 
responsabilidad hacer1o de manera higiénica, para evitar que sus clientes se enfennen o Intoxiquen y 
para ello se apoya en la aplicación de prácticas adecuadas de higiene y sanidad que conllevan a un 
mejoramiento continuo en la calidad de k>s productos y servicios que ofrece (4). 

2.2 PROGRAMA "DISTINTIVO H" 

El "programa H. basado en la Nonna Oficial Mexicana NOM--093-SSA1-1994 Prácticas de Higiene y 
Sanidad en la preparación de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos (anexo 2). contempla 
cumplir con la nonnativldad establecida por la Secretaria de Salud, tomando en cuenta las 
recomendaciones de la Organización Mundial de la Salud (OMS), para que los prestadores de servicios 
mejoren su calidad a través de la higiene de los alimentos y de una manera voluntaria se sometan a una 
verificación de las operaciones en cuanto a protección de alimentos se refiere, desde la compra y 
recepción de estos, el almacenamiento, descongelación, cocción, conservación y servicio para finalmente 
reconocer sus esfuerzos al otorgar1es un Incentivo promociona! como el Distintivo H, que otorga la 
Secretaría de Turismo y que es avalado por la Secretaría de Salud. 
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La Secretaría de Turismo, a través del "'programa H •• fue precursora y promotora de esta tendencia 
internacional, homologando conceptos con Estados Unidos y Canadá. 

El •programa H" tiene como propósitos fundamentales: 

1.- Disminuir la Incidencia de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA's) en 1.os turistas 
nacionales y extranjeros. ast como en los comensales de los comedores industriales. 

2.-Mejorar la Imagen Internacional de nuestro pafs en materia de pre~enciÓn Y control de las 
ETA's. 

El 23 de Mayo del 2001 el •programa H" se eleva a Norma Mexicana, la cual, -se Pub;;~ ~n -,~i Diario 
Oficial de la Federación, bajo la denominación: NMX-F-605-NORMEX-2000 con la, ventaja de que 
mantiene su carácter voluntario y establece un marco jurídico y criterios uniformes para su obtención. 

El "'Distintivo H" es el reconocimiento que se entrega a los prestadores de servidOs -d~. alimentos y 
bebidas que manejan los alimentos con altos niveles de estándares de higiene;. y que;· de manera 
voluntaria, lo solicitan y cumplen con los siguientes requisitos: · 

1.- Contar como minlmo con el SOºM del personal operativo y el 100% del personal d8 mandos 
medios capacitados en el curso "'Manipulación Higiénica de los Alimentos•. ·Impartidos por 
instructores registrados por la Secretarla de Turismo. 

2.- Cumplir con Jos requisitos de higiene de alimentos que están definidos en la Nonna Mexicana 
NMX-F-605-NORMEX-2000 y detallados en la lista de verificación de la propia norma ( Anexo 1 
lista de verificación ). 

Esta lista de verificación agrupa los requisitos en dos categorías: 

• Requisitos no críticos. que deben cumplir el 90% 
• Requisitos crltlcos, que deben cumplir el 100% 

3.- Una vez obtenido el •Distintivo H", este tiene una vigencia de un ai'\o,- por lo que deberá 
solicitarse su renovación al ténnino del mismo. 

La Secretarla de Turismo cuenta con un grupo de Instructores registrados en un padró.n, distribuidos en 
todo el país. 

El instructor registrado se encarga de Impartir el curso de capacitación y de desarrollar las estrategias de 
Implementación para cumplir con los requisitos. -. 

La Secretarla de Turismo dlsenó los cursos de capacitación que ~e req~-,e~ii en tres niveles: , 

1.- Nivel operativo, para personal de cocina, el cual 'dura-.1 o ·.ho~~~ 
2.- Mandos medios. para ·chefs y sup~rvlsO~s~;'.~~~·.;:~~·j~~:~·~:~t~-S'~"'~ireCtores, con una-duración de 6 
horas. · -· ... , ··· · -,, ·-· ·· · 

3.- Instructores, que se Imparta en 24 horas~:~~¿~,·~~ -.~~~~·J~--~,:~~-~~m~~:~".' ui1a carrera terminada en el 
área qulmlco-medico-blológlco. · . ', ~ : -- ·" .' ~-: '· :~'- ~,,_-:. '. · _, "-' 

'. -. ·,: : ·: ' '. ·: .-.~ ·,. ' ',' ·-
Los requisitos que debe cumplir un· establecimiS~to'.eStén deS~s en 18 lista de verificación empicada en 
las auditorias de calidad para la obtención del ·01st1ntlvo H"' 
( Anexo 1 lista de verificación). 
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NOTA: Los requisitos criUcos que deben ·cumplir et 100%, se encuentran indicados con las letras en 
negritas ( ver anexo 1 lista de verificación). 

Los elementos fundamentales que se evallJan en una auditoria de calidad realizada a establecimientos de 
servicio de alimentos y bebidas son los que a continuación se enlistan: 

1.- RECEPCIÓN DE ALIMENTOS 
2.- ALMACENAMIENTO 
3.- MANEJO DE SUSTANCIAS QUÍMICAS 
4.- REFRIGERACIÓN 
5.- CONGELACION 
6.- AREA DE COCINA 
7.- PREPARACIÓN DE ALIMENTOS 
8.- AREA DE SERVICIO 
9.- AGUA Y HIELO 
10.- SERVICIOS SANITARIOS PARA EMPLEADOS 

11.- MANEJO DE BASURA 
12.- CONTROL DE PLAGAS 
13.- PERSONAL 
14.-BAR 

La Secretaría de Salud tiene dentro de sus atribuciones el control sanltar1o de productos y servicios as{ 
como el de los establecimientos dedicados a la prestación de estos, con base en la Ley General de 
Salud y los diferentes Reglamentos y Normas Oficiales que expide. 

Los requisitos que deben cumplir los establecimientos que expenden alimentos y bebidas, están 
contenidos en el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios, publicado en el Diario Oficial 
del 9 de agosto de 1999, asf como en la Nonna Oficial Mexicana NOM·093-SSA1-1994 (Anexo 2) 
publicada el 4 de Octubre de 1995 y que se refiere a las prácticas de higiene y sanidad en la preparación 
de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos. 

El reglamento de Control Sanitario de Productos y Servtcios tiene por objeto la regulación, control Y 
fomento sanitar1o del proceso, importación y exportación, asf como de las actividades, servicios y 
establecimientos relacionados con diversos productos entre Jos que se encuentran los alimentos 
preparados para su consumo Inmediato y bebidas alcohólicas (13). 

2.3 CONCEPTOS GENERALES DE ACREDITACION Y CERTIFICACION 

2.3.1 Certfficación 

De acuerdo a la Ley Federal sobre Metrologfa y Normalización (5), la certificación es el procedimiento por 
el cual se asegura que un producto, proceso, sistema o servicio se ajusta a las normas o lineamientos o 
recomendaciones de organismos dedtcados a la nonnalización nacionales o lntemacionales. 

Las actividades de certificación, deberán ajustarse a las reglas, procedimientos y métodos que se 
establezcan en las normas oficiales mexicanas, y en su defecto a las normas internacionales. Las 
actividades deberán comprender lo siguiente: 

1.- Evaluación de los procesos, productos, servicios e instalaciones, mediante inspección 
ocular, muestreo, pruebas, investigación de campo o revisión y evaluación de los 
programas de calidad. 

2.- Seguimiento posterior a la certificación Inicial, para comprobar el cumplimiento con las 
normas y contar con mecanismos que permitan proteger y evitar la divulgación de 
propiedad industrial o intelectual del cliente. 
3.- Elaboración de criterios generales en materia de certificación mediante comités de 
certificación donde parttcipen los sectores interesados y las dependencias. Tratándose de 
normas oficiales mexicanas, los criterios que se determinen deberán ser aprobados por la 
dependencia competente. 
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2.3.2 Acreditación 

De acuerdo a la Ley Federal sobre Metrologia y Normalización (5), la acreditación es el acto por el cual 
una entidad de acreditación reconoce la competencia técnica y confiabilidad de los organismos de 
certificación, de Jos laboratorios de prueba, de los laboratorios de calibración y de tas unidades de 
verificación para la evaluación de la conformidad. 

La acreditación será realizada por las entidades de acreditación, para lo cual el Interesado deberá: 

1.- Presentar solicitud por escrito a la entidad de acreditación correspondiente, 
acompanando, en su caso, sus estatutos y propuesta de actividades. 
2.- senalar las nonnas que pretende evaluar, indicando la materia, sector. rama, campo 
o actividad respectivos y describir los servicios que pretende prestar y los procedimientos 
a utilizar. 
3.- Demostrar que cuenta con la adecuada capacidad técnica. material y humana, en 
relación con los servicios que pretende prestar. asi como con los procedimientos de 
aseguramiento de calidad, que garanticen el desempef'1o de sus funciones. 

Integrada la solicitud de acreditación, se procederá como a continuación se Indica: 

a) Las entidades de acreditación integrarán comités de evaluación, como órganos de 
apoyo para la acreditación. 

b) El comité de evaluación correspondiente designará a un grupo evaluador que 
procederé a realizar las visitas o acciones necesarias para comprobar que los 
solicitantes de acreditación cuentan con las instalaciones, equipo, personal técnico, 
organización y métodos operativos adecuados, que garanticen su competencia 
técnica y la confiabilidad de sus servicios. 

e) En caso de no ser favorable el dictamen del comité de evaluación, se otorgará un 
plazo de 180 días naturales al solicitante para corregir las fallas encontradas. Dicho 
plazo podrá prorrogarse por plazos iguales, cuando se justifique la necesidad de ello. 

2.4 METROLOGIA 

De acuerdo con la Ley Federal sobre Metrologla y Normalización: 

La metrología es la ciencia de la medición. La metrología incluye todos los aspectos teóricos y prácticos 
relacionados con las mediciones; cualquiera que sea su incertidumbre, en cualquiera que sea el campo 
de ta ciencia y de la tecnología (14). 

En México se le da la debida Importancia a la metrologfa y todo lo que conlleva cuando se crea el 
Sistema Nacional de Calibración (SNC) y se publica la Ley Federal sobre Metrología y Nonnalización, 
con el objeto de procurar la unttormidad y confiabilidad de las mediciones que se realizan en el país, tanto 
en lo concerniente a las transacciones comerciales y de servicios, como en los procesos industriales y 
sus respectivos trabajos de Investigación científica y de desarrollo tecnológico. 

El Sistema Nacional de Calibración, está Integrado por el Centro Nacional de Metrología, la Secretaria de 
Comercio y Fomento Industrial, las entidades de acreditación que correspondan, laboratorios de 
calibración acreditados y los demás expertos en la materia que la Secretaria estime convenientes. 

El Centro Nacional de Metrologla ( CENAM) es un organismo descentralizado con personalidad jurfdica y 
patrimonio propio, con objeto de llevar a cabo funciones de alto nivel técnico en materia de metrología. 
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El CENAM tendrá entre otras las siguientes funciones: fungir como laboratorio primario del Sistema 
Nacional de Calibración, conservar el patrón nacional correspondiente a cada magnitud, salvo que su 
conservación sea más conveniente en otra institución y proporcionar servicios de calibración a los 
patrones de medición delos laborator1os, centros de investigación o a la Industria, cuando ast se solicite, 
así como expedir los certificados correspondientes (5). 

También existen laboratorios de metrologla del sector público, privado (llamados laboratorios 
secundarios) y educativo con la acreditación otorgada por las entidades de acreditación para prestar 
servicio. Estos laboratorios autorizados principalmente los laboratorios secundarios, conforman los 
eslabones de la cadena de trazabilldad que transfieren la exactitud de los patrones de referencia a los 
Instrumentos de medición de uso común (1 ). 

2.5 NORMALIZACIÓN 

La normalización es bésicamente comunicación entre productor y consumidor; entre importador y 
exportador, pues constituye un idioma común a base de términos técnicos, definiciones, símbolos, 
métodos de prueba y procedimientos, que facilitan la confianza y agilidad del entendimiento. 

De acuerdo con la Ley Federal sobre Metrologfa y Normalización, las Nonnas Oficiales Mexicanas son 
aquellas que expiden las dependencias of'lciales competentes de carácter obligatorio. Estas solo podrén 
expedir especificaciones técnicas, cnterios, reglas, instructivos, circulares, lineamientos y demás 
disposiciones relativas a la protección de la población, en las áreas de ecologta (desechos, protección 
ambiental, etc.), salud, alimentación, protección al consumidor (financieras, legales, etc.). 
Se les conoce como NontMls Oflcl•lea Mexicanas (NOM). 

La norma técnica, es el fin concreto de la nonnalización y es un documento que sirve como referencia 
para juzgar un producto o una función; es en esencia " la misma solución adoptada para un problema que 
se repite•. 
La nonnallzación técnica la realizan comités organizados por entes no gubernamentales. En metrologfa el 
organismo encargado es el Instituto Mexicano de Normalización y Certificación (IMNC). 
Se conocen como Normas Mexicanas (NMX) (7). 

2.6 CONTROL DE CALIDAD 

Existen dos conceptos importantes que intervienen en la elaboración de un producto o servicio, los cuales 
son, la Normalización y el Control de Calidad, ambos tienen como base a la metrologfa para lograr su 
objetivo. Esto quiere decir. tener productos de calidad que brinden al usuario la seguridad y el servicio 
para lo cual fueron diset\ados, cumpliendo las normas que permitan la evaluación de los procesos y Jos 
productos, k> cual se k>grará con control y aseguramiento de las mediciones, es decir, obtener 
mediciones hechas con calidad para mantener la calidad del producto o servk:io. 

Esto se consigue técnicamente, con equipos de medición que estén calibrados con patrones que sirvan 
de referencia y que estos a su vez, deberán calibrarse con otros de mayor exactitud, hasta llegar al 
patrón primario también llamado patrón nacional (patrón autorizado para obtener, fijar o contrastar el 
valor de otros patrones de la misma magnitud, que sirve de base para la fijación de los valores de todos 
los patrones de la magnitud dada (5), es decir, con el patrón más exacto que exista en el pafs), y este a 
su vez se ínter compara o calibra con patrones internacionales. 

El aseguramiento metrológlco es un elemento Importante en el sistema de inspección, programas de 
calidad y planes maestros de administración de cattdad total. 
Si un sistema de calibración y procesos relacionados se Implementan de manera Inapropiada, no hay 
seguridad de que el equipo de medición o de pruebas utilizado para verificar el producto o servicio 
satisfaga los requisitos de exactitud especificados. 
Debe mantenerse el suficiente control de los sistemas de medición utilizados en desarrollo, manufactura, 
instalación y servicios de un producto para proporcionar confianza en las decisiones o acciones basadas 
en los datos de las mediciones (1 ). 
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2.7 MEDICION Y CALIBRACION 

2.7.1 Medición 

La medición es una técnica por medio de la cual asignamos un número a una propiedad física, como 
resultado de una comparación. ·de dicha propiedad con otra similar tomada como patrón, la cual se ha 
adoptado como unidad. El acto de determinar el valor de una magn~~u~.: 

2. 7 .1.1 Control de los equipos de medición 

Se deberán identificár las medidas a realizar y los eqÚlpos de m8dici6n- y: S8gulmlento requeridos para 
asegurar la conformidad de los productos con los requisitos especificados;, -· · 

Los equipos de medida y seguimiento deberán utilizarse -~ ~~.~-!~-~~~~~~ --~sBÓ-~~r que la capacidad de 
medida es consistente con los requisitos de medida. - - ··' 

Cuando sean aplicables los equipos de medida y seguimiento ·deberán:, 

1.- Ajustarse y calibrarse periódicamente o ant~s: dá $~·- ul~1iZacÍón,'. contra equiµ"os trazables o 
patrones nacionales o internacionales; cuando no existan tales patrones, debef'.á registrarse la 
base uUlizada para la calibración. · 

2.- Salvaguardarse de ajustes que Invalidaran la -catlbración. 

3.- Protegerse de dar.os y deterioros durante Ja manipulación, mantenl~lent~ y almace~amlento. 

4.- Tener registrados los resultados de la calibración (7). 

2.7.2 Calibración 

Para poder establecer la utilidad y confiabilidad de un instrumento de m8diciórl ·es neces8r1o realizar un 
proceso de calibración para detennlnar sus propiedades metrológlcas de trazabilldad, incertidumbre, 
exactitud, repetibitidad, estabilidad, movilidad y sensibilidad (7). --

Calibración 

Conjunto de operaciones que establecen, en condiciones especificadas,- la rSlacióÓ éntre tOs valores de 
las magnitudes Indicadas por un instrumento o sistema de medlción, o los valores representados por una 
medida materializada o un material de referencia, y los valores correspondiente~· de la magnitud realizada 
por los patrones (14). --,~ · , 

Este proceso consiste en tomar las lecturas que da el Instrumento a través· de su elemento Indicador al 
ser comparado contra un valor del mensurando de referencia ' 
( valor•verdadero•). _ · ·. '.;.·;·:·-. 
Por lo general los equipos de medición se envian a un labo_~t~rio ,s.e,~nda~~ p~ra su calibración. 

2.7.3 Verificación 

La verificación es la constatación ocular o comprobación mediante muestreo,· medk:ión, pruebas de 
~~~:~n~d~ examen de documentos que se_ realizan para ~v~luar la_ conformidad en un momento 
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2.8 CUALIDADES METROLÓGICAS DE LOS INSTRUMENTOS 

Todos lo~ instrument~s de medic·tÓ~ .·~e~n ~~~er la-~ slQütentás cualidades metrológlcas: 

exactitud 
repetibilidad 
reproducibllldad 

Exactitud: 
Proximidad de concordancia entre el resultado de una medición y el valor (convencionalmente) verdadero 
de la magnitud medida. 

Repetibilldad: 
Proximidad de concordancia entre resultados de mediciones sucesivas de la misma magnitud, 
efectuadas: 

• con el mismo método 
• por el mismo técnico 
• con los mismos instrumentos 
• en el mismo lugar 
• a Intervalos cortos de tiempo 

Reproducibilldad: 
Proximidad de concordancia entre resultados de mediciones de la misma magnitud cuando las 
mediciones Individuales se efectúan: 

• con diferentes métodos 
• con diferentes técnicos 
• con diferentes instrumentos 
• en lugares distintos y condiciones de uso diferentes 
• a Intervalos de tiempo prolongados 

2.8.1 Trazabilidad 

Es la habilidad de relacionar resultados de mediciones individuales ( mediante documentación) realizados 
con un instrumento de medición, contra los patrones nacionales o sistemas de medición aceptados 
nacionalmente, a través de una cadena ininterrumpida de comparaciones. 

Frecuentemente este concepto se expresa por el adjetivo trazable. 
La cadena Ininterrumpida de comparaciones es llamada cadena de trazabllidad. 
El propósito de que los resuhados de medición tengan trazabilidad es asegurar que la confiabilidad de los 
mismos, expresada cuantitativamente por la incertidumbre asociada e ellos, se conozca en ténninos de la 
confiabilidad que poseen los patrones nacionales o Internacionales de medición referidos como el origen 
de la trazabilidad para tales mediciones (7). 

2.8.2 Incertidumbre 

Estimación que caracteriza el Intervalo de valores dentro de los cuales se encuentra el valor verdadero de 
la magnitud medida. 
Este valor se puede ver afectado por muchas causas, entre ellas podemos mencionar. el desempei'\o del 
instrumento usado para la medición, et operador, el método de medición o los efectos ambientales (15). 
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2.9 CONTROL DE LA TEMPERATURA 

2.9.1 Calor 

Es la forma de energía que intercambian dos cuerpos con diferentes temperaturas, puestos en contacto 
ténnlco. 

2.9.2 Temperatura 

SI dos cuerpos o sistemas propiamente aislados del resto del universo se ponen en contacto 
(ténnlco), entonces después de un cierto tiempo alcanzan un estado estacio~arlo, Independiente 
del tiempo, llamado estado de equlllbrio. 

Dos cuerpos en equilibrio ténnico con un tercero (termómetro) estén e~ eq~i!ib_rio té~i~ entre si. 

De los dos postulados anteriores, relativos al concepto de equilibrio térmk:O, se fnflere que existe 
un atributo o propiedad que describe al estado que es común a todos los sistemas o cuerpos que 
se encuentran en equilibrio (térmico) entre si, este es denominado temperatura.,_,· , · 

,· '" ... ,, 
Asi que, cualitativamente, temperatura es la propiedad de equilibrio tennodlnámlco. 

, ; -_. ' 

La temperatura es una propiedad Intensiva, como la presión o la densidad, es unffonne a lo largo 
de todo el sistema y no depende del tamano del mismo, basta que este_ se encuentre en estado 
de equilibrio (7). · · ·· 

2.9.3 Escalas de temperatura 

Las escalas principales para medir la temperatura son: 

• Escala Fahrenheit: 
• Escala Celsius (centígrados): 
• Escala Kelvin (tennodinámlca): 
• Escala Rankine: 

2. 9.4 Instrumentos para medir temperatura 

1DF=5/9"C 
1° C=9/5º F 
1° K=ºC+273 

1º R=ºF+460 

Los Instrumentos para medir temperatura _se puede_r:i _~lvidir- e_i:i dos_grupos: 

a) Instrumentos eléctricos 

• pirómetros de resistencia eléctrica 
• tennopar 
• tennómetros de resistencia ( termlstores, RTD) (11 ). 

b) Instrumentos no eléctricos 

• tennómetros de llquido en vidrio (TLV) 
• tennómetrcs blmetállcos 
• tennómetrcs de presión de vapor 
• tennómetros de gas (11 ). 
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2.9.5 Termómetros blmetálicos 

A continuación se hablará solamente de los termómetros blmetállcos. porque son los más comúnmente 
usados pera la medición de ·la temperatura de los alimentos. por ser fáciles de usar, porque no 
representan un riesgo de contaminación ffslca o química para el alimento, además de su precio 
accesible. ! 

Estos termómetros miden la temperatura por efecto mecánico, pero sin líquidos, en el cual se conectan 
dos piezas de metal de dtferente coeficiente de expansión ténnlca como se muestra en la figura. 

. Caja 

Carátula 

Eje 

Bimetal 

Fig.1 Nomenclatura Termómetro blmetálico 
Fuente: González Carios y Zeleny Ramón. "'Metrologia" 1era. Edición. 

Mecanismo de 
conversión 

CJ Acople 

J 
Sensor de 
temperatura 

Cuando el elemento blmetáUco de efecto mecánico se somete a una temperatura mayor a la que se hizo 
la liga, ésta se doblará en una dirección, pero si la temperatura es menor la deflexlón será en la dirección 
contraria; en realidad toda la dificultad estará centrada en el mecanismo que convertirá este movimiento 
en el movimiento angular de una carátula y su aguja. 

Estos termómetros indican la temperatura por medio de agujas rotativas debido a un sensor blmetálico 
que opera en un rango de -50 hasta 500ºC (2). 

2.10 OESINFECCION DE AGUA 

Aunque los filtros lentos de arena son muy eficientes para eliminar bacterias, y el proceso de coagulación 
es bueno para eliminar virus, el agua final contiene virus y bacterias patógenos que necesitan ser 
ehminados o destruidos. 
En la práctica es imposible esterilizar el agua, para matar todos los microorganismos presentes, debkJo a 
la atta concentración de productos químicos requeridos, harían al agua muy desagradable y posiblemente 
peligrosa de beber. Por lo tanto el agua se desinfecta, en lugar de esterilizar1a, utilizando uno de los 
métodos de desinfección como son la cloraclón, ozono o la radiación ultravioleta, para asegurar que los 
patógenos se mantienen en un nrvel de seguridad. 
De los tres métodos de desinfección, la cloración es, con mucho, el método más empleado (3). 

TESIS CON 
FALLA DE_ORIGEN I 
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2.10.1 Cloraclón 

Cloraclón es el nombre que se le da al procedimiento más comúnmente usado para desinfectar el agua, 
utilizando el cloro o alguno de sus derivados como los hipocloritos de sodio o de calcio. 

El cloro y sus compuestos están disponibles en gas, Hquido o sólido. Es fácil de anadir al agua, tiene una 
alta solubilidad y es barato. El residuo que deja en disolución, continua destruyendo patógenos después 
de que el agua haya salido de la planta de tratamiento y conforme viaja por la red de distribución. 
Aunque el cloro es tóxico para los microorganismos, se piensa que no es nocivo para los humanos en las 
concentraciones en que se utiliza. 

El cloro es un desinfectante tan agresivo como el ozono y hay un número de microorganismos patógenos 
que son resistentes a la cloración. Efectivamente, la eliminación de todos los colifomies presentes no 
indica necesariamente que todos los demás microorganismos patógenos han sido destruidos. 
Factores como la temperatura y el pH también afectan a la cioración, su eficiencia decrece a 
temperaturas bajas y en aguas más alcalinas. Muchas sustancias se combinarán rápidamente con el 
cloro, especialmente agentes reductores y compuestos orgánicos lnsaturados. Estos compuestos 
emplearán una Inmediata demanda de cloro que deberá satisfacerse antes de que el cioro llegue a estar 
disponible para la desinfección. Por lo tanto se debe al'\adir exceso de cloro para satisfacer esta demanda 
así como para dejar una cantidad residual en el agua durante el tiempo suficiente para penetrar y destruir 
todos los microorganismos presentes. 

La cantidad de cloro utilizado depende del caudal y de la concentración de cloro residual requerida, el 
cual normalmente es de 0,2 - 0,5 mg/I . 

En los abastecimientos de agua potable se emplea gas cloro, mientras que para abastecimientos 
medianos o pequenos, se utilizan hlpocloritos. El equipo para adicionar cioro se les llama c~radores o 
ciorinizadores (3). 

2.11 CONTROL DE PROCESO 

Por proceso se entiende la combinación de gente, máquinas, equipo, materiales, métodos y medio 
ambiente, que trabajan juntos para producir un resultado. 
El desempei'\o total del proceso ( la calidad del resultado y su eficiencia productiva) depende de la 
manera en que este proceso haya sido diseñado y de la forma en que esté operando. 

Se puede aprender mucho sobre el comportamiento actual del proceso, analizando el resultado del 
mismo. Si esta lnfonnación la reunimos e interpretamos correctamente, indicará qué acciones se deben 
tomar para corregir el proceso. Si no se toman las acciones apropiadas y en el tiempo requerido, 
cualquier infonnación de ta que se disponga se estará desperdiciando. 

Las acciones que se tomen para mejorar el proceso pueden consistir en cambios que se efectúen en las 
operaciones ( por ejemplo, adiestrar al operario, cambiar los materiales, etc.) o en los elementos más 
básicos del proceso en s( ( por ejemplo, el equipo, que puede necesitar reparación o el diseno del 
proceso, que también puede ser susceptibles de cambios). 
Cuando hacemos cambios debemos observar cuidadosamente los efectos para conocer con precisión si 
lo que hicimos elimina la causa de nuestro problema. Esto nos da la pauta para realizar futuros análisis y 
tomar medidas en caso de requerirse. 

Para utilizar efectivamente los datos que obtengamos at controlar un proceso, es importante comprender 
el concepto de variación. 
No hay dos productos que sean exactamente tguales, debido a que cualquier proceso tiene muchas 
fuentes de variación. 
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Para dirigir cualquier proceso y reducir su variación, esta última debe analizarse en función de las fuentes 
que la ocasionan. El primer paso para lograr esto, es hacer la distinción entre causas comunes y causas 
especiales de variación y el tipo de acciones que deben tomarse para cada caso, con el propósito de 
reducir dicha variación (11 ). 

Para lograr lo anterior, nos podemos apoyar con gráficos de control, estos nos proporcionan más 
Información que una simple serie cronológica de datos: indican como cambia a lo largo de un periodo de 
tiempo la Influencia de diversos factores (materiales, trabajadores, métodos, etc.). SI hay dos o más 
factores diferentes que ejercen influencia, debemos estratificar los datos y construir gráficos por separado 
a fin de poder analizar cada Influencia. 
En otros términos, podemos examinar la fndose de esas Influencias estratificando los datos según los 
factores que intervienen en el proceso o en algunos casos modificando el método de agrupamiento. Este 
empleo de los gráficos se denomina "anélisls del proceso·. 

Supongamos que se ha efectuado el análisis del proceso y que se ha llegado a una situación bajo 
control. Para mantener tal situación, es preciso estandarizar los métodos de trabajo. Un gráfico de control 
con lineas de limites de control nos permite ver si esa estandarización fue correcta o si se mantiene. De 
ser asi, todos los puntos que luego aparezcan en el gráfico deberán hallarse dentro de las lineas de 
limites de control, trazadas a partir de la situación bajo control. Si en el gráfico aparecen puntos que 
están fuera de esos limites, debe haberse producido algún cambio en la lfnea de montaje o en la de 
fabricación. Es menester entonces investigar la causa y adoptar las medidas pertinentes. Este empleo de 
los gréficos se denomina •control del proceso·. 

El fin del análisis del proceso es detectar las causas de cualquier dispersión que ocurra en el proceso, y 
por otro lado, el propóstto del control del proceso consiste en detectar cualquier anomalfa del proceso al Ir 
asignando los datos día a día (15). 

2.12 CONTROL ESTADISTICO DE PROCESO 

El control estadfstico del proceso (CEP) es un método para controlar las variables en un proceso. La 
meta más bien es la prevención del defecto o error, que meramente la detección. 
El CEP involucra el uso de los análisis estadísticos, a fin de evaluar y cumplir con el proceso primario. 
Estas técnicas Identifican la existencia de causas •comunes· o "especiales•, que afectan el cumplimiento 
del proceso. a las variaciones, a la interacción de la gente, equipos, materias primas, etc. 

Con base en esta distinción y conociendo la aplicación del CEP, se hace posible primero eliminar las 
causas especiales logrando una condlctón estable y segundo, determinar el camino en el que se continúe 
la reducción de la variación que puede darse. 

El control estadfstico del proceso fue desarrollado para proporctonar los instrumentos y las habilidades, a 
fin de mejorar la productividad y calidad de los servicios y productos de la organización. Muchas de las 
características de calidad no pueden asegurarse solo por Inspección. Se debe poner énfasis en el 
análisis de los procesos y el control de procesos, es decir, cartas de control y otros instrumentos 
estadísticos (11). · 
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2.12.1 Papel que desempeña la estadística en el control de calidad 

La estadística y las probabllldades no son sino herramientas del vasto campo de actividades y recursos 
del control de calidad. 

No hay que olvidar que el control de calidad es fundamentalmente administración y no la apllcaclón de la 
estadfstica, la cual es una de sus partes. La estadtstiea es solamente una herramienta que participa en el 
cuadro completo del control total de la calidad. 

Sin embargo, Ja intervención de los métodos estadísticos ha producido un gran efecto en todo el campo 
del control de la calidad. Esta ayuda técnica está representada por cuatro Instrumentos de trabajo, que 
pueden utilizarse separadamente o en combinación y son: 

1.- Distribución de frecuencias 
2.- Gráficas de control 
3.- Tablas de muestreo 
4.- Métodos especiales (11) 
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3. DISCUSION 

3.1 PROCESO DE CERTIFICACIÓN PARA LA OBTENCIÓN DEL DISTINTIVO H 

De acuerdo con la definición de la Ley Federal sobre Metrología y Normalización para la certificación. 
mencionada en el punto 2.3.1, la obtención del Distintivo H se obtiene mediante un proceso de 
certificación de productos (alimentos y bebidas), procesos, servicio e instalaciones de los 
establecimientos de servicio de alimentos y bebidas. Dicha certificación la otorgan Tos organismos 
cert.Jficadores acreditados los cuales pueden ser. 

Lloyd Mexicano 
Sociedad Mexicana de Nonnalización y Certificación NORMEX 
Instituto Mexicano de Nonnalizaclón y Certificación A.C. IMNC 
Calidad Mexicana Certificada CALMECAC 

La obtención del •Distintivo H. se logra mediante un procedimiento, que Inicia cuando el establecimiento 
contrata un instructor registrado por la Secretaría de Turismo y éste capacita al personal operativo y 
mandos medios en el manejo higiénico de alimentos y con la ayuda de la lista de verificación los asesora 
hasta su certificación. 
Cuando el establecimiento considera que ya está capacitado y que cumple con los requisitos de la 
NMX-F--605-NORMEX-2000 (Anexo1), elige un organismo certificador, solicitando una audttorta de 
calidad para la evaluación de su establecimiento; la empresa solicitante debe cumplir con el 90°.iEt de tos 
requisitos no crftlcos y el 100% de los requisitos críticos que están contenidos en la Lista de Verificación 
de la NMX-F-605-NORMEX-2000 (Anexo 1 lista de verificación). 

El organismo certificador es el que otorga o no la certificación de acuerdo a los resultados de la auditoria 
de calidad. 
Con este procedimiento, se asegura que tanto los alimentos y bebidas, el proceso de elaboración y el 
servicio de k>s mismos. se ajustan a las normas y recomendaciones de los organismos dedicados a ta 
normalización. 

Las Normas involucradas son: 

NMX-F-605-NORMEX-2000. Alimentos- Manejo Higiénico en el servicio de alimentos preparados 
para la obtención del Dlstintivo H. 

NOM-093-SSA1-1994. Bienes y servicios. Prácticas de higiene y sanidad en la preparación de 
alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos. 

NOM-120-SSA1-1994. Prácticas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no 
alcohólicas y alcohólicas. 

3.2 PUNTOS CRITICOS EN UNA AUDITORIA DE CALIDAD PARA LA OBTENCIÓN DEL 
"DISTINTIVO H" 

A continuación se mencionan los puntos criticas dentro de cada uno de tos aspectos que se evalúan en 
una auditoria de calidad para la obtención del. ·01st1ntlvo H. y que están contenidos en la lista de 
verificación de la NMX-F~OS-NORMEX-2000 (Anexo 1 lista de verificación). 

Como ya se mencionó. el establec1m11~0'to d~ :~e,:V1c10 de alimentos y bebidas que pretenda obtener el 
•oistintivo H'". debe cumplir con el 100% de los requisitos críticos que a continuación se mencionan: 
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1.- Recepción de alimentos 

f) Verifican I•• temper•turas recomend•d•• para cada producto (llevan reglatros); refrlg•r•doa 
méxtmo a 4º e y congelados mlnlmo a -18° c. 

2.- Almacenamiento 

e) Slatemaa eatablecldoa de PEPS (•llmentoa fechados e Identificados) 
Verificar que el proceso sea completo, para su adecuada rotación. 

3.- Manejo de sustancias qulmicas 

a) PJagulcldaa almacenados en gabinetes bajo llave. 

4.- Refrigeración 

4. 1 Refrigeradores 

a) Alimentos dentro del refrigerador mAxlmo a 4ºC 

4.2 Cámaras de refrigeración 

a) Alimentos dentro de la c6mara de refrigeración mAxlmo a 4°C 

5.· Congelación 

5.1 Congeladores 

a) Temperatura de loa alimentos mfnlmo -18ºC 

f) Sistema eatablecldo de PEPS (alimento• fechados e Identificados). 
Verificar que el proceso sea completo, para au adecuada rotación. 

5.2 Cámaras de congelación 

a) Temperatura de los alimentos dentro de la e.Amara de congelación mlnlmo a -18ºC 

d) Sistema establecido de PEPS (alimento• fechado• e Identificados). 
Verfflcar que el proceso sea completo. para su adecuada rotación. 

6.· Área de cocina 

ch) Equipo como licuadoras, rebanadorais, procesadora•, mezcl•doras, peladoraia. molinos y 
slmllares. lavados y desinfectados después de au uso. 
Desannado, lavado y desinfectado al flnal de cada jomad•, de •ccesortos o partea en cont•cto 
con alimentos. 

h) Tablas para picar. no se permiten de madera. 

j) Empleo de cuchillos, tabl•s y utenalllo• distintos para aumentos crudos que p•ra •llmento• 
cocidos y/o se l•v•n y desinfectan después de su uso con productos ••peclftcos para dicho fin 
aprobados por la SSA o mediante Inmersión en agua callante a una temper•tura de 715ºC • azoe 
por to menos durante medio minuto. 
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x) Instalaciones exclusiva• dentro del •re• para el lavado de manos. equipada con: 
1.- Jabón antlbacterlano 
2.- Ceplllo en aoluclón desinfectante 
3.· Toalla• deaechabl•• o •ecador de aire 
4.- Bote de basura con bolaa de pl•stlco y tapa oscilante, de pedal o cuatquler otro 
dispositivo que evite el contacto directo. 

7 .... Preparación de alimentos 

a) El lavado y desinfección de frutas. verduras y hortalizas, se lleva a cabo de la siguiente 
manera: 

Se lavan con agua potable y jabón. una por una o en manojo• pequenos. 
Se enjuagan perfectamente, asegur6ndoae que no queden residuos de detergente. 
Se sumergen en una solución desinfectante aprobada por la SSA adecuada para eate uso 
siguiendo las Instrucciones del hlbrlcante. 

b) Se planea de antemano la descongelación de allmantoa, por medio de: 
a) Refrigeración ( ea decir, sacar de temperatura de congelación y mantenerlo a 

temperatura de refrigeración hasta que se descongele) 
b) por medio de horno de microondas, siguiendo de Inmediato la cocción del alimento. 
c) Como parte del proceso de cocción 

En casos excepcionales se descongela a chorro de agua potable, a una temperatura m•xlma de 
20°C evitando estancamientos. 

c) No se sirven pescados, mariscos ni cames crudas. 
En el caso de loa estableclmlentos en loa que se sirven alimentos crudos, o a base de huevo 
crudo, debentin especlflcar en la carta o menú que el platillo se sirve bajo consideración del 
consumidor y el riesgo que esto Implica. 

d) Las mayonesas que ae emplean para la preparación de alimentos son la• lndustrlallzadas a fin 
de asegurar que no Implican un riesgo a la salud. 
En caao de que ta mayonesa sea elaborada en el eatableclmlento se especifica en la carta o menú 
y el rtesgo que esto Implica. 

8.- Área de servicio 

a) Allmentoa frlos llatos para servirse y buftet a una temperatura mllxlma de TOC. 

b) Alimentos callantes Hatos para servirse y butret a una temperatura mlnlma de &OOC. 

9.· Agua y hielo 

a) Agua potable con mlnlmo de o.5 ppm de cloro residual. 

10.- Servicios sanitarios para empleados 

No hay puntos críticos 

11.- Manejo de la basura 

No hay puntos críticos 

12.- Control de plagas 

a) ausencia de plagas 
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13.- Personal 

e) El person•I af'ect•do con Infeccione• respiratorias. gastrolntestln•I•• o cut.t.ne••, no labora en 
el A rea de prep•r•clón y servicio de •llmentoa. 

14.- Bar 

No hay puntos criticas 

3.3 PROPUESTA DE PARÁMETROS CUANTIFICABLES QUE SE PUEDEN EVALUAR EN UNA 
AUDITORIA DE CALIDAD 

Como se menciono anteriormente, el ·01stintivo H. contempla cumplir con la normatlvldad que permita la 
evaluación de los procesos. servicios y los productos para que los prestadores de servicios de alimentos 
y bebidas mejoren su calidad a través de la higiene de los mismos. 
Una herramienta muy Importante para conseguir lo anterior es la Metrología con la cual logramos el 
aseguramiento de las mediciones, mediante equipos de medición que estén calibrados con patrones que 
sirvan de referencia. 

En el presente trabajo, se propone que algunos de los parámetros más importantes que se pueden medir 
en una auditoria de calidad para la obtención del ·01st1ntivo H. son: temperaturas de refrigeración tanto 
de los alimentos como de los equipos y por otra parte la medición del cloro residual en agua de proceso. 

3.3. 1 Medición de temperatura 

Revisando la lista de verificación para las auditorias de calidad para la obtención del ·01stintivo H. 
(Anexo 1 Lista de verificación), se observa lo siguiente: 

En los puntos de recepctón de alimentos, tanto para alimentos que se conservan en refrigeración como 
en congelación, se debe llevar un control de la temperatura tanto de los alimentos como de los equipos. 
Con la medición de este parámetro podemos llevar un control estadisUco. lo cual nos proporciona un 
criterio más no solo el cualitativo para evaluar el adecuado método de conservación de los alimentos y 
como consecuencia el cumplimiento de este punto de la norma. 

Tempenituras de recepción de los •llmentos 

De acuerdo con el punto 5.8.1.3 para la Recepción de alimentos de la nonna 
NMX-F~OS-NORMEX-2000 (Anexo 1) las temperaturas de recepción de Jos alimentos deben ser. 

Alimentos refrigerados 

Para carne, camas frias, aves, productos de la pesca y lácteos máximo 4ºC! 

NOTA: Es importante mencionar que de acuerdo con la norma NOM-093-SSA1-1994 (Anexo2). se 
permite un máximo de 7°C. 

Aljmentos congelados 

Para carne, camas frfas, aves, productos de la pesca y lácteos minlmo -18ºC. 
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Temperaturas de conserv•clón de los •llmentoa en refrtger•c16n y cong•l•c:lón 

De acuerdo con el punto 5.9.2 Rehigeraclón y Congelación, de la norma 
NMX-F-605-NORMEX-2000 (Anexo 1 ), las temperaturas de retrtgeraci6n y congeiaci6n deben ser: 

Los alimentos refrigerados deben mantenerse a una temperatura interna máxima de 4°C. 

NOTA: Es importante mencionar que de acuerdo con la norma NOM..Q93-SSA1-1994 (Anexo 2), se 
permite un máximo de 7ºC . 

Los alimentos congelados deben mantenerse a una temperatura mínima de -18°C. 
Los helados pueden conservarse r:nrn1mo a -14°C. 

Temperaturas de los equipos de retrtgeraiclón y congelación 

De acuerdo con el punto 5.6 Equipo, de la norma NMX-F-605-NORMEX-2000 (Anexo 1), las 
temperaturas de refrigeración y congelación de los equipos deben ser. 

Se recomienda que tas unidades de refrigeración se mantengan a una t~mpera¡¿~ ~á?C-ima· de 2~C. 
Se recomienda que las unidades de congelación y congeladores ·se mantengan, a una temperatura 
mínima de -200C. En el caso de neveras y congeladores , exclusivos ·para·· helados. se recomienda 
mantenerlos a una temperatura mfnlma de -16ºC. · , · · · 

' . . - ·'· .. ~ . - :.. >'-' -~ - --. 

NOTA: Es importante mencionar que de acuerdo con la norma NoM-093-SSA.1-1ee.4 (Anexo 2), se 
permite para refrigeradores una temperatura de 7ºC o menos y para congeladores una temperatura de 
-1 BºC o Inferior. 

De acuerdo con el punto e.o Documentos, de la norma NMX-F-605-NORMEX-2000 (Anexo 1 ), se debe 
contar con documentos que especifiquen procedimientos, frecuencias y registros entre otros de las 
mediciones de temperaturas y cloro residual como son: 

Control de recepción a través de: fechas, proveedor, producto y temperatura. 
Temperatura de alimentos refrigerados (lectura de muestras representativas). 
Temperatura de alimentos congelados (lectura de muestras representativas). 
Control de temperatura ambiente en unidades de refrigeración y congelación. 
Control de cloro residual en agua de suministro. 

Como se puede observar, tanto en la norma NMX-F-605-NORMEX-2000 (Anexo 1) como en la norma 
NOM-093-SSA1-1994 (Anexo 2), no se establece con que frecuencia hacer las mediciones, esto va a 
depender de lo que cada estabsecimiento defina dentro de su procedimiento da control de temperaturas, y 
esto a su vez dependerá de la cantidad de equipos con que se cuente y del personal disponible. 

Por lo anterior, se recomienda que para: 

Recepción de alimentos 

• Medir las temperaturas de los alimentos cada vez que se reciben. 
• Tomar de 2 a 3 muestras al azar de cada tipo de alimento, es decir, refrigerados y congelados. 
• Llevar un registro, siguiendo el formato que se sugiere en el punto 3.3.1.2 
• El instrumento recomendado para realizar estas mediciones es un termómetro de carátula bimetálico 
(ver punto 2.9.5 ). 
• La persona encargada de realizar estas mediciones es generalmente el encargado de los almacenes y 
supervisado por el jefe o encargado de control de calidad. 
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Conservación de alimentos en refrigeración y congelación 
' .·'- .--- . 

• Medir las temperaturas de los· alimentos 3 veces al día; en la manana, generalmente es al Iniciar el 
tumo, en la tarde, generalmente ~espués de la hora de mayor carga de trabajo y en la noche, casi al 
tenninarlasactlvidades. .·· ,:··-:'.»·:' :· ·: .. 
• Tomar de 2 a 3 muestras al azar de calda tipo de alimento; es d8clr~ refrigen:ldos y congelados de cada 

equipo. .;:' · · · :>·-·.:·. · :. . ·. · 
• Llevar un registro, siguiendo el fonnato que se sugiere en el punto 3.3.1.2 . . ··. ·. 
• El Instrumento recomendado para realizar estas mediciones es un termómetro de carátula blmetállco 
(ver punto 2.9.5). · ·•... ·'. , ' . · · '. ·.:. ·_: . 
• La persona encargada de realizar estas mediciones puede ser el jefe de.la cocina o el jefe de control de 
calidad. ··· · · ·· - · _,.. ' 

A continuación se dan algunas re~mendaclones pa~ el J~o ~·~~i~.:~·;:~~~'-¡~~~~etros en la medición 
de la temperatura de los alimentos: · :' ; .. ·:·:· :;. : ·· · . 

. -,,i~·,: 

Lavar, enjuagar, desinfectar y secar al aire los termómeÍ~s··~~tSS y~d-~SPuéS. de cada uso 
No permitir que el área sensora del tennómetro. toque. el rorydo o _los _lados de los recipientes que 
contienen a los alimentos. _ _ .. -..... ., _,:- ... _ ., ,· 
Insertar el tallo de manera que el área sensora quede en el centro ·del alimento. Esperar por lo 
menos 15 seg. a que la lectura se estabilice (10). i. ":~;.~ ,-. 

Equipos de refrigeración y congelación 

• Medir las temperaturas de los equipos 3 veces al dla; en la ~~-n~~~~ -~;~:~~~~l~~~te es al Iniciar el tumo, 
en la tarde, generalmente después de la hora de mayor carg.a ~~ t~,~aj~.,~ .. ':!~,~~ l'.1.oche. ~si al tenninar 

~8~1=~~;1i~:~Ístro, siguiendo el fonnato que se sugiere en ~I p~~~~· .. 3~3~ 1"~-2 :'-Y·-~·.-_·:>-~~~\ .. 
• El Instrumento para realizar estas mediciones es un termómetro de carátula -Con efque ·cuenta cada· uno 
de los equipos. -
• La persona encargada de realizar estas mediciones puede ser el jefe de la cocina o el jefe de control de 
calidad. 

3.3.1.1 Verificación de los termómetros utilizados para realizar estas mediciones 

Los termómetros se deben ajustar todos los días antes de su uso, cuando se caen o cuando se utilizan 
para medir temperaturas muy bajas y después temperaturas muy elevadas. 
Un procedimiento muy sencillo que se recomienda para ajustar1os es el siguiente: 

1.- Preparar un vaso con la mitad de agua y la mitad de hielo (frappé de preferencia). 
2.- Introducir el tallo metálico del termómetro, sin tocar con este el fondo ni las paredes del vaso. 
3.- Esperar un minuto hasta que la aguja se estabilice, posteriormente girar la tuerca de ajuste 
que se encuentra debajo de la carátula hasta OºC. 

En cuanto a los equipos, generalmente estos cuentan con sus propios termómetros de carétula o 
digitales. 

Tanto los termómetros blmetálicos como los de los equipos, deben ser calibrados con otro tennómetro de 
referencia de mayor exactitud y con errores conocidos, este ultimo se manda calibrar a un laboratorio 
secundario en donde se toman como referencia patrones nacionales o sistemas de medición aceptados, 
todo lo anterior con el fin de poder comprobar la trazabilidad del Instrumento. 
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3.3.1.2 Tablas recomendadas para los registros de temperaturas 

Para el caso del registro de temperatura de los alimentos· 

En el punto de recepción de alimentos 

Nombre del proveedor:. ___________________ _ 

FECHA HORA 1 ALIMENTO TEMPERATURA RESPONSABLE 
1 
1 
1 
1 

Revisó: _______________ _ 

En los puntos de refrigeración, congelación y áreas de servicio 

FECHA 1 HORA ALIMENTO EQUIPO TEMPERATURA RESPONSABLE 
1 
1 
1 
1 

Revisó: _________________ _ 

para el caso de los equipos· 

Nombre o identificación del equipo: ___________________ _ 

FECHA HORA TEMPERATURA RESPONSABLE 

Revisó: _________________ _ 

3.3.2 Medición de cloro 

El agua del establecimiento deberá contar con un mlnlmo de 0,5 ppm de cloro residual. 

Al Igual que en el caso de la medición de la temperatura, tanto en la norma NMX-F-605-NORMEX-2000 
(Anexo 1) como en la nonna NOM..093-SSA1-1994 no se establece con que frecuencia hacer las 
mediciones, esto va a depender de lo que cada establecimiento defina dentro de su procedimiento de 
control de cioro residual en agua, y esto a su vez dependerá de la cantidad de tomas de agua potable 
que existan para el proceso y del personal disponible. 
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Por lo anterior. se recomienda: 

• Medir el cloro residual diario, generalmente se realiza al Iniciar el tumo. 
• Hacer la medición en dos o tres tomas de agua potable al azar, dependiendo de las que haya, tratando 
si es posible que al día siguiente, la medición sea en tomas de agua diferentes. 
•La medición del cloro comúnmente se realiza por el método de ortotoluldlna, por medio de este 
Indicador se observa un vire a color amarillo en dtferentes Intensidades, dependiendo de la concentración 
de cloro residual presente, el cual se compara con una escala que va de 0.3 a 3.0 ppm y de esta misma 
manera aumenta la Intensidad del color amarillo. Con la escala que nos proporciona este método 
podemos medir los 0.5 ppm que nos pide la norma. 
Se recomienda solicitar al proveedor del kit para la medición del cloro, un documento en donde se 
garantice que fue comparado con otro método más exacto, esto con el fin de lograr la trazabilidad. 
• La persona encargada de realizar estas mediciones puede ser el Jefe de la cocina o el jefe de control 
de calidad. 
•Llevar un registro siguiendo el fonnato que se sugiere a continuación: 

3.3.2.1 Tabla recomendada para los registros de cloro residual 

Registro del cloro residual 

FECHA HORA LUGAR DE TOMA CLORO RESPONSABLE 
DEMUESTRA RESIDUAL 

Revisó: _________________ _ 

Las mediciones obtenidas de este parámetro se comparan y deben cumplir con el lfmlte mínimo 
establecido para ckJro residual en la Nonna Oficial Mexicana NOM-127-SSA1-1994. Agua para uso y 
consumo humano. Límites pennlsibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua para su 
potabmzaclón. 

3.4 ANÁLISIS DE LAS MEDICIONES DE TEMPERATURA Y CLORO RESIDUAL 

Es Importante que antes de hablar sobre el análisis de las mediciones propuestas, nos situemos en el 
alcance de este trabajo que son las auditorias da calidad para la obtención del ·oistintivo H. por parte de 
prestadores de servicio de aumentos y bebidas (restaurantes, comedores Industriales, etc.) y con base a 
la Investigación bibliográfica, poder hacer las siguientes observaciones: 

Como ya se mencionó en el punto 2.12 , el control estadistlco de proceso (CEP) es una herramienta muy 
útil, al igual que la metrolog(a para controlar las variables de un proceso. El CEP tiene como objetivo 
principal la prevención de un defecto o error. 

En este trabajo se propone llevar un Control Estadístico de Proceso muy sencilkJ, para poder observar el 
comportamiento de Jas temperaturas de los alimentos y de los equipos, así como del contenido de cloro 
residual en el agua de proceso ya que estos parámetros son muy importantes en una auditoria de calidad 
para la obtención del ·01stintivo H., además pennltiria detectar un problema potencial y tener oportunidad 
de tomar acciones preventivas. 
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Por otro lado, es Importante mencionar que en el punto de recepción de alimentos, implementar este 
control también nos ayudarla a observar el comportamiento de las temperaturas de los alimentos que 
recibimos, sobretodo en el caso de los perecederos y, ~n , esto _apoyamos para el desarrollo de 
proveedores. 

. . l 
A continuación se menciona una herramienta estadistlca . que puede ser útil para llevar un control 
estadistico. 

3.4.1 Gráficos de control de calidad 

Debemos no solo observar cuales son los cambios que experimentan los datos a lo largo del tiempo, sino 
también estudiar el efecto que tienen sobre el proceso los diversos factores que con et correr del tiempo 
sufren modificaciones. Asi, si con el tiempo cambian los materiales, los trabajadores o los métodos de 
trabajo o el equipo, tendremos que tomar nota de las consecuencias que esos cambios tienen para la 
producción. Un modo de seguir el curso de tales cambios es el empleo de gráficos. 

La fonna de un gráfico de control varía según la clase de datos que contiene. Algunos datos resultan de 
mediciones, como la medición de piezas individuales, temperatura, pH, etc. o tos rendimientos de un 
proceso quimlco (en g). Estos se denominan ""Valores no discretos" o "datos continuos•. Otros datos se 
basan en el recuento, como ta cantidad de artículos defectuosos o la cantidad de defectos. Se les conoce 
como ·valores discretos" o "datos de recuento o "atributos". 
Los gréflcos de control construidos a base de estas dos categodas de datos serán distintos (15). 

3.5 PROPUESTA OE GRÁFICO PARA CONTROL DE TEMPERATURAS Y CLORO RESIDUAL 

Gráfico de control de lecturas individuales 

Este gráfico se construye cuando se tM3nen datos no discretos o continuos, lo cual es nuestro caso. 

En algunos casos la fonnación de subgrupos para propósitos de control no es una tarea efectiva: ya sea 
porque la salida de un proceso conlleve un gran intervalo de tiempo, o el muestreo sea destructivo o muy 
caro, resulta mejor trabajar con unidades individuales de producto. 
En los casos referidos el gráfico de control de lecturas o mediciones Individuales es el Instrumento 
estadfstico adecuado para controlar un proceso. 
Al Igual que el gráfico de medias y rangos, el de lecturas individuales se suele acampanar de un gráfico 
de rangos (R) para controlar la variabilidad de la caracterfstica de calidad bajo estudio. 

Dado que ahora no existen subgrupos definidos, la variabilidad del proceso estará controlada por el rango 
móvil, definido como la diferencia absoluta entre dos datos consecutivos (es por esto que se dice que el 
tamarao de cada •subgrupo' es n=2, es decir. 

R,= IX2-X11 
R,= 1X,-X21 

Rn-1 = 1 Xn -Xn-1 1 

Es requisito que la variable bajo estudio siga una distribución nonnat y que el proceso exhiba establlidad 
estadfstlca. 
Una de las ventajas del gráfico de lecturas Individuales es que las especificaciones del producto pueden 
lnciulrse, y asi comparar directamente los datos contra aquellas. 
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La distribución muestral de las mediciones Individuales, para un proceso con distribución normal y en 
estado de control estadístico, tiene una media: 

¡;: =X= (X1+ X,+,;.+Xn) I n 

Esto es la media aritmética de los datos, que determina la linea central del gráfico de las lecturas y 
desviación estén,dar dada po~ :· · 

a=_·R 1d2 
- .·.,., 

donde R es la m8dia de iOs rang·o~ y conStttuye la línea central de la gráfica de rangos: 

' ~··~ ( R; + ~2 +:.:+ RM) I n-1 

La distribución ~ue~t·~·¡ :~~i'"~~·~~. para. u-na variable normal y subgrupos de tamatio sugerido entre 2 y 9, 
tiene un valor medio exp~sado por:· 

µ~·= R ~ d2a 

y desviación esténdar (o error estándar del rango}: 

donde a es la desviación estándar del proceso. 

Los valores de las constantes d 2 y d3 se dan en tablas y dependen del tamBno de los subgrupos (aunque 
se ha mencionado que el rango usado es el rango móvil, en algunos casos se definen subgrupos de 
tamai"io diferente a n = 2). · 

Los limites de control, para un nivel de confianza de 99.73%, corrSsponde a una variación de ::t 3a del 
estadístico en cuestión. · - ~ 

Para la variable misma. las lecturas Individuales, se tienen tos limites de control de X: 

LSCx =X+ 3a = X + 3(R /d2) = X+ E2 R 

LICx =X -30" = X-3 (R/d2) = X-E2R 

Los límites de control para la parte de rangos son los siguientes: 

LscR = R + 3aR = d20" + 3d3 a = Ro. 
LICR = R - 3aR = d2<S - 3d3a = Ro3 

donde o. = 1 + 3(d3 I d2) y 03 = 1- 3(d3 I d2). Los valores de las constantes 03 y o. aparecen en tablas 
(debe recordarse que la variabilidad del proceso debe. estar dentro de control antes de construir la parte 
correspondiente a las lecturas} (6). 

24 



3.5.1 EJEMPLOS DE GRAFICOS: 

Gráfico de control para las temperaturas de lo~ equipos de refrigeración 
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En la Fig. 2, el Hmite superior de especificación es de 7º C, esta es la temperatura máxima permitida por 
norma para los equipos de refrigeración. En este caso no es necesario establecer un límite Inferior de 
especificación, ya que si el equipo esta a una temperatura más baja, no afecta la inocuidad de los 
alimentos. 

En la Fig. 3, el Umlte superior de especificación es de 1.5 ppm como máximo, aunque no esta establecido 
por nonna se considera que a concentraciones más elevadas le confiere sabor desagradable a los 
alimentos y pueden causa dai\o en Ja salud. El limite mínimo de especificación es 0.5 ppm ya que este es 
el establecido por nonna. 

De los datos obtenidos y vaciados en las tablas mencionadas en los puntos 3.3.1.2 y 3.3.2.1, se pueden 
elaborar los gráficos de control. · 

Utilizamos por una parte las mediciones de las temperaturas de los equipos de refrigeración y por otro 
lado las mediciones de cloro residual en agua para ejemplificar la construcción de los gráficos~ 
Se toman lecturas, de temperaturas y doro a Intervalos regulares de tiempo, posteriormente .se calcula la 
media de las observaciones y los limites de control. · 

En los gráficos (Fig. 2 y 3), se ha 'trazado una línea continua para el valor de la mediS µ . (de X y R) y 
dos Uneas paralelas una por encima y otra por debajo de la Hnea continua, estas lfneas _son los llmites 
superior e Inferior de control LCS y LCI (de X y R), así como los·Hmltes de especificación; representados 
por lineas compuestas de guiones y puntos. · , 

Las lecturas de las mediciones de todos los dias ( para el caso del cloro) y cada doS horBs (para el caso 
de las temperaturas de los equipos) según como se establezca en el procedlf1'.11.ento y las marcamos en el 
gráfico. 

Cuando un proceso se encuentra bajo control: 

1.- Todos los puntos deben caer dentro de los limites de control y 
2.- Los puntos no deben estar agrupados de una forma en particular. 

Sabremos por tanto, que se ha producido una anomalía si: 

a) Algunos puntos están fuera de los límites de control ( lo que Incluye puntos 
sobres la lineas de limites), o 

b) Los puntos asumen una forma particular aunque todos estén dentro de los 
limites Ce control. ,Es decir. que los puntos presenten: 

Falta de aleatoriedad 

• CICLOS: Cuando los puntos se alinean solamente a un lado de la Unes central, 
fomian lo que se denomina un ciclo. 
• TENDENCIAS: SI se verifica un ascenso o descenso continuos en una serie de 
puntos. diremos que hay una •tendencia". 
• PERIODIC::IDAD: SI los puntos presentan la misma pauta de variación (por ejemplo, 
ascenso o descenso) a lo largo de intervalos Iguales, diremos que existe '"periodicidad'" • 
... ADHERENCIA A LA LINEA DE CONTROL: Cuando los puntos del gráfico de control 
rodean de cerca la linea central o la linea del limite de control, hablamos de "adherencia 
a la linea de control" (15). 

26 



3.6 CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS ALIMENTOS 

Otro parámetro de evaluación particularmente importante es la calidad microbiológica de los alimentos 
elaborados en los establecimiento de servicio de alimentos y bebidas, ya que el programa ·01st1ntlvo H• 
es orientado principalmente a mantener la inocuidad de los alimentos a través de Buenas Prácticas de 
Higiene y Sanidad en todas las operaciones involucradas en el proceso de elaboración de alimentos y 
bebidas. es decir, compra y recepción de mater1as primas, almacenamiento, descongelac'6n, cocción, 
conservación y finalmente el servicio. 

En este punto se sugiere elaborar un programa de muestreo y análisis de alimentos mensual, donde se 
Incluyan materias primas, productos terminados, aguas preparadas, agua potable y superficies vivas e 
inertes. 

Los resultados de estos análisis deben estar dentro de Jos limites máximos pennltldos por las Normas 
Oficiales Mexicanas tales como: 

NOM-093-SSA 1-1994. Bienes y servicios. Prácticas de higiene y sanidad en la preparación de 
alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos. 

NON-159-SSA 1-1996. Bienes y servicios. Huevo, sus productos y derivados.'. Dlsp'?slc~nes y 
especificaciones sanitarias. 

NOM-034-SSA1-1993. Bienes y servicios. Productos de la cama. ·cama molida y cama molida 
moldeada. Envasada. Especificaciones sanitarias. ·· ' 

Proyecto de Norma. NOM-087-SSA1-1994. Bienes y servicios. A.ves frescas':: ·refrigeradas y 
congeladas enteras y troceadas envasadas. Especificaciones sanitarias. 

NOM-027-SSA1-1993. Bienes y servicios. Productos de la pesca. Pescados frescos-refrigerados 
y congelados. Especificaciones sanitarias. 

NOM-127-SSA1-1994. Agua para uso y consumo humano. LfmitBS -pennisibles- de~ calidad y 
tratamientos a que debe someterse al agua para su potabllización. - · -· 

NOM·201-SSA1-2002. Productos y servicios. Agua y hielo para consumo humano, envasado y a 
granel. Especificaciones sanitarias. , - · - · 

La trazabilidad en este caso la podemos asegurar contratando un labOraÍ~rio a-'~dibid~:· p·~ia garantizar 
la confiabilidad de los resuttados de los análisis. · · · 

Se sugiere llevar un registro de los resultados de los análisis para monitorear 81. ~mportamlento de los 
diferentes tipos de alimentos y poder detectar si hay recurrentemente resultados fuera de especificación y 
hacer una investigación de la causa y ellmlnar1a. · 
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4. CONCLUSIONES 

• Para obtener un producto o un servicio de calidad que brinde seguridad y plena saUsfacción al cliente 
deben someterse a dos conceptos básicos: Normalización y Control de Calidad. 

• La metrología es una de las herramientas principales para alcanzar los objetivos de estos dos 
conceptos. 

• El aseguramiento de las mediciones, que es uno de tos objetivos de la metrologia, asegurará el 
cumplimiento de las Normas que permitan la evaluación de los procesos y los productos. 

• El aseguramiento metrológlco se consigue técnicamente con equipos de medición que estén calibrados 
con patrones que sirvan de referencia y que estos a su vez. deberán calibrarse con otros de mayor 
exactitud, hasta llegar al patrón primario. 

• El nevar un control estadístico de proceso nos ayuda a la prevención de errores o defectos, no solo a 
detectar1os: como consecuencia, ayuda a mejorar fa productividad y calidad de tos servicios y productos 
de un establecimiento. 

• Como se mencionó en el punto anterior llevando un control estadístico podemos prevenir errores, en el 
caso del control de las temperaturas y cloro, el jefe de control de calidad o encargado de la cocina, por 
medio de los gráficos de control puede observar su comportamiento y detectar alguna anomalia que 
pudiera ser. para el caso de las temperaturas, que el equipo no este funcionando adecuadamente, que 
los operarios no cierren bien las puertas, que el empaque de la puerta se encuentre en mal estado, etc.; 
para el caso del cloro, que la concentración de cloro adicionado no sea la correcta, que los depósitos de 
agua estén muy sucios, etc. 

• De acuerdo con los conceptos de acred1tamiento y certificación según la Ley Federal sobre Metrología 
y Nonnallzación, el otorgamiento del •oistintivo H., se consideraría una certificación ya que en su 
evaluación se asegura que el servicio se ajusta a las recomendaciones de organismos dedicados a la 
normalización, en este caso NORMEX. 

• Para llevar un mejor control de la concentración y medición de cloro, se sugiere utilizar un controlador 
de la concentración de cloro automatizado, que vaya dosificando y a la vez midiendo la concentración. 
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NMX-F-4105-NORMEX-ZOOO 
FECHA DE INICIO De VJOENCIA: 21 DE MAYO DE.z801 

PREFACIO 

La Sociedad Mexicana de Nonnalizaci6n y cenificaci6n s.c. (NORMEX), es un Organismo Nacional de 
Nonnalizaclón y Certificación establecido el 3 de diciembre de 1993 en términos del articulo 4 de los estatutos 
d6 la acta constitutiva de la Sociedad. Acreditado el 8 de diciembre de 1 993 por la SECOFI - Olrec:cJón Gener11I 
d• Nonn .. pere elebol'9f' )' expedir nonn•• mealcain•s oon rund•mento en k1• enleuloe 3 f,..OGIOn 1. •• • - d• 
t• ~•w ,...,., ...,. .... ,. ... ,. w ~•ll••MOn w •• confarme con I•• dl,..Cl,,oea y procedimientos p11ra la 
at:4"edlt•dón de organismos nacionales de nonnaUzación. 

La Sociedad Mexicana de Normalización y Certificación s.c. (NORMEX), fue acreditado por la Dirección 
General de Nonnas para elaborar, moct1ficar y expedir normas mexicanas en el seaor alimentos procesados y 
bebidas no alcohólicas el 8 de diciemt:>f'e de 1993, No. Acredttamiento 0001. 

Fundamentado en el articulo 51-A tracción 111 de la Ley Federal sobre Metrologia y Nonnalizaclón y del articulo 
43 del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrología y Nonnalización se publicó en el Diario Oficial de la 
Federación del din 25 de octubre de 2000 el aviso de consulto pública dsl proyecto do norma. 

09" beHt al ... , ..... M "N.al•n Mii V XX. ... I• 1..•ljl Orv6nlDA •• I• AemlnlMNIOl6n; a ID• Ar11aUIO• ·~·A Y 9e 
Fracciones 11 y V de t. Ley Federal sobre Metrclogla y Normallzaoión; al Aniculo 24 Fracciones 1 y .XV del 
Reglamento Interior de la Secretar1a de Economía; y por conducto de la Dirección General de Nonnas: se 
publicó y expidió; en el Diario Oficial de la Federación, del día 22 de marzo de 2001, la declaratoria de vjgencla 
como Norma Mexk:ana. 

ES1o Norma Mexfcana, entra en vigencia 60 días naturales después de la publicación del anuncio de 
declarntor1a de vigencia, la fecha de vigencia so señala en el encabezado de la Nonna. 

La presente norma mexicana rue elabOrada por el Subcomité de Manejo Higiénico e Inocuidad en Alimentos y 
Bebidas del Programa H del Comité Técnico de Normalización Nacional para la lnduS1ria Alimentaria NAL1 .. 10. 
coordinado por la Secretaria de Turismo (SECTUR) y la Cámara Nacional de la Industria de Restaurantes y 
Alimentos Condimentados (CANIRAC). con la colaboración de las siguientes empresas: 

Miembros activos 

careterias TOKS S.A. de c.v. 

Centro Mexicano para 1a "!ecnologia y la CompetiUvldad (CEMETEC) S.C. 

CORPORACIÓN CITRUS 21, s:A. DE C.V. 

H CONSULTORES 

LABORATORIOS LOMBERA 

Secretaria de Turismo (SECTUR) 

FOOO SERVICE INC. 

Cámara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados (CANIRA.é) 

Miembros participantes 

PA01DE22 
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....,_ 
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Sociedad Mexicana de Nonnallzaclón y Certlflcaclón S.C. (NORMEX) 

Instituto Mexicano de Normallzaclón y Certlflcaclón (INMC) 

Colegio Mexlcano'd8_NutriologoS ·A.C. 

Escu81a de c1er1~8~-~~i~Í~• - u~1Ve,.ld•d I• &•11• 

Escuela sup9MC?r de,~d-~IOtst~cló.n ~e Instituciones - Universidad Panamericana 

FOOD SERVICE INC -: 

GRUPO ORRACA' RESTAURANTEROS 

GRUPO SERVICOIN 

INTERNATIONAL_QUALITY SERVICES MEXICO, (IQS) 

LLOYt> MEXICANO _ 

secretaria de Agrléultura. Ganaderiá y Desarrollo Rural (SAGAR) 

Secre~aria d~ sai~~- ·- Olreccló·~ .-Ge~eral de Cal.id ad San1t8ria de· Bienes y Servicios 

Universidad de las Américas - Puebla (UDLAP) 

Universidad lberoAmer1cana (UIA) 

Universidad Nacional Autónoma de México (UNAM) .. Facultad de Química 

Bayer de México, S.A. de C.V. 

Esta nonna mexicana cumple; las directrices de los procedimientos para la elaboración y actualización de 
nonnas (NOR-03/01): la edición de documentos de normalización - anteproyectos, proyectos y normas 
mexicanas NORMEX (NOR-03/02): la aprobación por consenso del Comité Técnico de Normalización Nacional 
para la Industria Alimentaria (NALl-10) y la conformidad de la Sociedad Mexicana de Normalización y 
cenlficación, s.c. 

La presente Norma Mexicana, está bajo la jurisdicción del Comité Técnico de Normalización Nacional para la 
Industria Alimentaria NALl-10 y la Sociedad Mexicana ae Normalización y cenificaclón. S.C. (NORMEX). Con 
base. al Anículo 51 de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalización y al Articulo 48 del reglamento de la 
misnla Ley, deberá revisarse o actualizarse esta norTTia, dentro de los 5 años siguientes a la publicación de la 
aeclaratona de vigencia. Los comentarios que puedan surgir deberán ser enviados a la sede del Comité 
Técnico. sito, Dirección de Normalización de NORMEX, Alfredo B. Nobel 21, Centro Industria/ Puente de 
Vigas, Tlalnepantla de Saz, C.P. 54070, Estado de México, teléfono 5390 4152, fax 5565 8601, co"eo 
electrónico normex@.adetel.net.mx 
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ALIMENTOS - MANE.JO HIGIENICO EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS PREPARADOS 
PARA LA OBTENCIÓN DEL DISTINTIVO H 

FOODS - HYGIENIC HANDLJNG IN THE SERVICE OF PREPARED FOOD TO OBTAIN THE H D/STINCTIVE 

O. INTRODUCCION 

Las enferTTiedades transmitidas por los alimentos 
(ETA "s) afectan a toda la población. por lo que el 
J)f'eSladOl' de servicios de alimentos y bebidos en 
hoteles, restaurantes al • turtsrno, tiene como 
responsabilidad hacer1o de manera htgiénlca, para 
evttar que sus clientes se enfel"fTlen o lntox.iquen y 
para ello se apoya en la aplicación de prácticas 
adecuadas de higiene y Mnidad que conll•v•n • 
un mefoNmlento oonttnuo •n la ct1lldad d• los 
productos y servicios que ofrece. 

Esta norma mexicana, de manera Indirecta 
promueve y fomenta las buenas ptác:ticas de 
h¡giene y sanidad. en la cadena produdiva primaria 
y secundaria. 

1.0 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACIÓN 

1.1 OB.JETIVO 

Esta norma mexicana, estabfece las disposiciones 
de buenas prácticas de higiene y sanidad que 

:r::s~~'::t~ =~lc:'~"~1f,~~t~~o~~:~i~:s~ el 
1.2 CAMPO DE APLICACIÓN 

Esta norma mexicana, se aplica a establecimientos 
que se dedjcan al procesamiento yen1ay_consun:-o 
f!.!l!!L_d__!Lalim._erU.~as en tos Estados Unidos 
Mexicanos. · 

2.0 REFERENCIAS 

2.1 NOM-012-SSA.1-1993 Requisitos sanitarios 
que deben cumplir los sistemas de 

abastecimientos de aguas para uso y consumo 
humano públicos y privados 

2.2 NOM..OC1-SSA1·1993 Bienes y servicios. Agua 
Purificada envasada. Especificaciones 
sanitarias. 

2.3 NOM-0•2-SSA1-1993 Bienes y servicios. Hielo 
potable y hielo purificado. Especificaciones 
sanitarias. 

2.• NOM..051..SCFl-199' Especificaciones 
general•• de st.Jque1.ado P8t11 aumentos y 
t>et>ldaa no alcohOlleas. 

2.5 NOM-o93-SSA1-19M Prácticas de tligiene y 
sanidad en la preparación de alimentos que se 
ofrecen en establecimientos fijos. 

3.0 DEFINICIONES 

Para los fines de esta norma se entiende por: 

3'.1 Agua potable. aquella cuyo uso y consumo 
no causa efedo nocivo al ser humano. por lo cual 
debe cumplir con los requisitos que establece el 
reglamento y la Norma Oficial Mexicana 
correspondiente. 

3.2 Alimentos potencialmente peligrosos. 
aquellos que en razón de su composición o 
manipulación pueden favorecer el crecimiento de 
mlcroo~anismos y/o la fonnación de sus toxinas, 
par lo que representan un riesgo para la salud 
humana y requieren condiciones especiales de 
conservación, almacenamiento, transpone. 
preparación y servicio. Estos son: productos de la 
pesca, IBcieos, carne y sus subproductos, huevo. 
frutas y hortalizas entre olIOS. 

3.3 Alimentos preparados, todos aquellos 
que se sometan a un manejo para su consumo. 

3.• Desinfección, reducción del número de 
microorganismos presentes en una superficie o 
alimento mediante agentes quimlcos. métodos 
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neloo• o •mbOe, • wn nlvel Que no de IMg•r • 
cont•mlneclón noclv•. 

3.5 Escamocheo, acción de eliminar todos los 
residuos alimenticios de los platos, cublenos. 
utensilios y recipientes. 

3.6 Establecimientos fijos de servicios de 
alimentos, los locales y sus Instalaciones 
dependencias y anexos formalmente construidos 
donde se procesan los alimentos a fin de 
prwp.,.ertoe ,,.,.. au ooneumo. 
3.i Estropajo, porción de material fibroso que 
sirve para tallar y lavar la loza, utensilios, etc. 

3.8 F•una nociva. p~blaclón animal que 
genera un daño, enfennedad o cualquier tipo de 
perjuicio. 

3.9 Hielo purificado envasado (embolsado), 
aquel que se obtiene e partir de egua purificada que 
ha •Ido sometida • un proc•so de crtstallzacl6n. 
cuy• lnQestlOn no cause erectos nocivos para la 
salud, y para su comerclallzaclón se presenta 
embolsado y que además cumple con los requisitos 
que se establecen en la norma correspondiente. 

3.10 Higiene de los alimentos, las medidas 
necesarias que se realicen durante el manejo de Jos 
alimentos y que aseguren la inocuidad de los 
mismos. 

3.11 lnenes, caracteristica de un material de no 
modificar las propiedades físicas, quimicas o 
biológicas al contacto con cualquier sustancia que 
se presente en sus diferentes estados. 

3.12 Inocuo, aquello que no causa daño a la 
salud. 

3.13 Manejo de los alimentos, el conjunto de 
procesos empleados en la preparación y servicio de 
alimentos. 

3.14 Organoléptico, la percepción del olor, 
color y textura. 

3.15 Plaga, crecimiento desmedido y dificil de 
controlar de una especie animal o vegetal. 
generalmente nociva para ta salud. 

3.16 Proceso, conjunto de actividades relativas 
a la obtención, elaboración, fabricación, 

prwpe1'8cl6n, co"••N•el6n, meaclade, 
acondicionamiento, envasado, manipulación. 
transpone, distribución, almacenamiento, expendio 
o suministro al público de alimentos. 

3.17 Signos de descongelación y 
recongelaclón, presencia de liquido (agua, sangre 
o ambos) en el fondo del empaque. La aparición de 
cristales grandes de hielo indican que el alimento 
ha sido descongelado y vuelto a congelar. 

J·r1~.,.t 1•r.w: •• ').·~~eg:•~:'ªa'fmrcre~~~:nt; 
que tiene como finalidad desplazar la mercancía 
conforme a su fecha de entrada y/o caducidaO. 
Consiste en rotular, etiquetar o marcar con 
cualquier otro método los alimentos con la fecha de 
ingreso al almacén y colocar la mercancfa conforme 
a dicha fecha de tal manera que se asegure la 
rotación de los mismos. 

3.19 Superficie limpia. aquella Que se 
encuentra de forma visible llbre d• cu•IQuler 
sustancia o materia diferente al material lntrlnseco 
del que esta hecha. 

3.20 Superficies vivas, las áreas del cuerpo 
humano que entran en contacto con el equipo, 
utensilios y/o alimentos durante su preparación y 
servicio. 

3.21 Zona de peligro de temperaturas, para 
productos potencialmente peligrosos es de 4•c a 
eo•c. exceptuando frutas y honalizas frescas 

4.0 SIMBOLOS Y ABREVIATURAS 

Cuando en esta norma se haga referencia a los 
siguientes símbolos y abreviaturas se entiende por. 

•e 
PEPS 
ppm 
mUL 
cm 
NA 

TIF 

grados celsius 
primeras entradas - primeras salidas 
panes por millón 
mililitros por litro 
centimetro 
no aplica 
punto critico 
Tipo Inspección Federal 
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5.0 DISPOSICIONES TECNICAS RELATIVAS A 
LA CALIDAD E HIGIENE 

5.1 Instalaciones Fl•icas 

5.1.1 Los pisos, paredes, puenas y techos de las 
áreas de recepción, Blmacenamlento y preparación 
de alimentos. deben &er de superficies usas (como 
eauleJg, cemento pulldo, loaet• vidriada) w- •In 
roturas o gr1eta•. loa cueles deben mantener5e en 
buen estado. 

5.1.2 Las coladeras, canaletas y trampas de grasa 
deben estar limpias, sin estancamientos y 
mantenerse con rejillas y/o tapas. 

5.1.3 Quienes cuenten co;, Instalaciones de aire 
acondicionado y/o duetos de extracción evitaran 
que las tuberías y techos presenten goteos, 
perUculennante en laa •reaa G• preparación de 
eumantoa. 

5.1.4 El área donde se manipulan alimentos debe 
estar ventilada de tal manera que se evite el calor y 
la condensación de vapor excesivo. Quienes 
cuenten con ventilación natural deberán tener 
mallas que eviten fa entrada de jnsectos. 

5.1.S En la parte superior de estufas, braseros. 
rosticeros y hornos destinados a la cocción de 
alimentos en el área de cocina deberán contar con 
campanas de extracción o filtros extractores. Se 
deben mantener en buen funcionamiento. 

5.1.6 Los focos o fuentes de luz del area de 
preparación deben contar con protecciones. Se 
recomienda instalar protecciones en los tocos de 
las áreas de recepción, almacenam1en10 y cámaras 

5.1.7 Las instalaciones de plomería no deben 
presentar reflujos, ni fugas y deberán mantenerse 
separadas de las lineas pluviales y sanitarias. 

5.2 Instalaciones Sanitarias 

5.2.1 Los sanitarios, de ser posible, deben estar 
situados fuera del érea de preparación de los 
alimentos. Deben contar con casilleros para 
empleados tos cuales no se deben usar como 
bodegas de alimentos o utensilios. Además deben 
contar con lo siguiente: 

5.2.1.1 Agua potable. lavabos, jabón liquido 
antibacteriano, papel sanitario y toallas 

desechables o secadora de aire de paro 
outomético. Se recomienda que los lavabos 
cuenten con dispositivos que eviten el contacto con 
las manos y cepillos con solución desinfectante. 

s.2.1.2 Los baflos para mujeres deben contar con 
depósitos para basura con bolsa de pléstlco. 
tapadera accionada con pedal u oscilante •n los 
••ou••c:lla• • •n •I .,... d• ••o.do de m•noe. y 
deben 5er vaciados frecuentemente. 

5.2.1.3 Los bar.tos para hombres deben contar con 
depósitos para basura con bolsa de plástico, 
tapadera accionada con pedal u oscilante en el 
Srea de secado de manos, y deben ser vaciados 
frecuentemente. 

5.2.1.4 Puertas de salida preferentemente sin 
picaporte. con cierre •utomauco y con •t>•tlmlento ""º'" el exienor, o •l•t•ma ae lat>erlnto. · 

5.2.2 Los lavaderos o tarjas para los útiles de 
limpieza deberán ser exclusivos para dicho uso. 

s.2.~ En el área de preparación de alimentos debe 
contarse por lo menos con una estación exclusiva 
para el lavado y desinfección de manos equipada 
con jabón liquido antibacteriano, toallas 
desechables o secadora de aire, cepillo para 
tallarse las manos sumergido en solución 
desinfectante y depósito de basura con bolsa de 
plástico y tapa oscilante, de pedal o cualquier otro 
dispositivo que evite el contacto directo. 

5.2.4 El área destinada para desechos y basuras 
puede estar refngerada o no, pero en ambos casos 
debe estar provista de depósitos en buen estado 
con tapadera y/o bolsa de plástico. estar libre de 
malos olores y aislada del área de alimentos. 

5.3 Personal 

5.3.1 Todo el personal encargado de la 
manipulación de 1os alimentos debe recibir una 
inducción al manejo higiénico de alimentos. y por lo 
menos el 80 por ciento debe recibir un curso de 
buenas prácticas de higiene y sanidad en la 
manipulación de alimentos. 

5.3.2 La presentación de todo el personal debe de 
ser pulcra: bañado, afeitado, en caso de tener 
bígote recortado hasta la comisura de los labios. 
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con el cabello cubierto completamente, asi como 
vestir ropa limpia. 

5.3.3 Las uñas deben estar limpias. recortadas y sin 
esmane. 

&.3.• No se permite el uso de Joyería. 

•.s.• l!!I person•I del 6rea de prep•raclOn de 
alimentos debe utilizar uniforme llmplo y completo 
(bata, filipina o delantal, red, turbante o cofia de 
colores claros que cubra,n completamente el 
c;¡bellO). 

S.3.6 Todo el personal debe lavarse las manos con 
agua, jabón liquido antlbactertano, secarse con 
toallas desechables o aire caliente, antes de 
comenzar labores, manipular alimentos y vajilla 
IJmpl•: d••Pu•• d•: eueent•,.• Cfel Are• de tr•b•Jo, 
m•nlpuler oaaura, sonarse la nariz., toser, rascarse, 
saludar de mano, ir al ba"º· manipular dinero o 
alimentos crudos, tocar las perillas, puertas o 
equipo sucio, o despues de cualquier situación que 
Implique contaminación. 

S.3.7 Todo el personal debe lavarse las manos 
(forzosamente hasta la altura de los codos con 
agua y jabón liquido antlbacteriano antes de iniciar 
las labores y después de ir al baño) siguiendo el 
procedimiento señalado a continuación: 

5.3.7."l Poner particular atención a las áreas por 
debajo de las uñas, entre los dedos, palma y dorso 
de las manos utlllzando ceplllo para su lavado. 

5.3.7.2 Frotar ambas superficies de 1Ss manos, 
hasta la altura de los codos con agua, jabón liquido 
antibacteriano y cepillo. 

5.3.7 .3 Enjuagar con agua. 

5.3.7.4 Secar con toalla de papel o aire caliente. 

5.3.8 En el caso de usar guantes se debe exigir el 
lavado de manos antes de colocárselos. Es1os 
deben ser desechables y cambiartos después de 
cada interrupción. 

5.3.9 Ninguna persona con heridas en manos. 
brazos o cara, o con alguna enfennedad 
respiratoria, gastrointestinal o parasltósis 
transmisible deberá trabajar en el área de 
preparación de alimentos. 

5.3.1 o No se permite fumar, comer, mascar o beber 
en el área de preparación de alimentos. Cuando se 
proceda a probar el sazón de los alimentos 
preparados se deben u1111zar para este fin platos y 
cublenos especificas o desechables. 

&.•. Agu• y Hielo 

Los estableclmlentos deben contar con lo siguiente: 

5.4.1 Sistema de agua potable para consumo 
humano cuya capacidad sea suficiente para cubrir 
sus demandas. 

5.4.2 El agua del establecimiento deber~ contar Con 
un mlnlmo de o,s ppm de cloro residual, llevándose 
un registro dlarto de las lecturas reali~ada~ •.. 

•• ,,s B• re•pon••bllldeel CS•I · ••tebleclmlento dar 
mantenimiento adecuado al equipo de 
potablllzéfclón de agua con que se cuente y 
conservar los registros de mantenimiento del mismo 
equipo. 

5.4.4 Hielo purtflcado envasado: se debe sujetar a 
los limites establecidos en la nonna 
correspondien1e. 

5.4.5 El hielo preparado en el establecimiento debe 
ser elaborado a partir de agua potable. 

5.4.6 El agua y hielo deben mantenerse en 
recipientes cerrados, limpios y desinfectados, 
evitando el contacto con las manos. 

s.•.7 El hielo destinado al enfriamiento de botellas 
no debe utilizarse para consumo humano. 

5.4.8 El hielo debe servirse con cucharones o 
pinzas especlficos para este efecto. No se permite 
el uso de utensílios de vidrio o manos para 
suplir1os. 

s.s. control de Plagas 

5.5.1 Todas las áreas de almacén, preparación y 
servicio deben de estar libres de fauna nociva o 
mascotas, de ser necesario contar con protección 
en puenas y ventanas. 

5.5.2 Presemar comprobante de control preventivo 
de los últimos tres meses proporcionado' por la 
empresa responsable y donde se conste el número 
de licencia expedida por la autoridad 
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correspondiente. Debe contar con programa de 
control de plagas y hoja de seguridad del producto 
utilizado. 

15.5..3 Los establOcimientos que cuenten con 
animales de ornato, de seguridad y/o pelTOS guia. 
no deberán perrrdtlr su accaso • la& liraaa doncte se 
elm•oenen ~ ,....ren ellm•nt-. 

15.S.• No se permtte el uso de trampas para 
roedores que contengan cebas Impregnados en 
veneno o anticoagulantes en las áreas donde se 
almacenen y prepa~ alimentos. Asf mismo, no se 
pennite el uso de lámparas de atracción de luz 
ultravioleta de choque eléctrico en tas áreas 
refendas. 

5.6. Equipo 

a.•·• L•• "'•t•rt•I .. , rectplentes. equipo y 
utenstllos que se empleen en cualquiera de las 
etapas del proceso de alimentos deben cumplir con 
las especificaciones sei\aladas en el apéndice 
normativo. 

5.6.2 Los termómetros empleados deben ser 
especlficos para medir la temperatura interna de 
alimentos y éstos se deben de ajustar por punto de 
congelación o et>ulnción: todos los días: cuando se 
caigan o cuando se cambie bruscamente de 
temperatura. 

5.6.3 Todos los equipes de refrigeración y 
congelación deben contar con un termómetro o 
dispositivo de registre de temperatura visible 
funcionando y en buen estado. 

5.6.4 Se recomienda que las unidades de 
refngeración se mantengan a una temperatura 
máxima de 2·c. 

5.6.5 Se recomienda que tas un\dades de 
congelación y congeladores se mantengan a una 
tempel°atura mínima de -2o·c. En el caso de las 
neveras y congeladores exclustvas para helados se 
recomienda mantener1as a una temperatura mínima 
de-1e·c. 

5.6.6 Todos los anaqueles se deben mantener a 
una altura suficiente con respecto al piso, pared y 
techo que pennita su limpieza. Se recomienda un 
minimo de 15 cm del piso. 

5.6.7 Las puertas de los equipos de refrigeración y 
congelaci6n deben estar en buen estado y contar 
con empaques lntegros... 

'Jll\.""5.&.e Se recomienda utilizar tablas, cuchillos y 
trapos exclustvos para '°5 alimentos crudos y para 
•llmento• Y• listos per• ...-vi,..•. IClentJno9ndo.
per namlH9 o aolor. 

5.6.9 En caso de contar con máquina lavaloza, ésta 
debe funcionar en condiciones adecuadas en cada 
etapa de acuerdo a las recomendaciones del 
fabricante. 

S.6.10 Deben dlstrtbuirse depósitos para basura, ya 
sea para desperdicios o material desechable. con 
bolsa de plástico y tapa. Deben estar tapados 
mlentras no esa•n en uao c:ontlnuo. 

6.6.11 Todo el equipo debe contar con 
mantenimiento constante para su bÜen 
funcionamiento. 

s. 7 Limpieza y Desinfección 

5.7 .1 Todas las instalaciones deben de mantenerse 
limpies y desinfectarse conforme al programa 
establecido. 

5.7.2 Los materiales, recipientes. equipo y 
ute0511ios que se empleen en cuaJquiere de las 
etapas del proceso de preparación de alimentos 
deben mantenerse limpios '!! desinfectarse después 
de ser usados. 

s. 7 .3 Todos los utensilios de cocina antes de ser 
empleados en la preparac.,;n y servicio de 
alimentos deben desincrustarse, lavarse y 
posterio1111eme desinfectarse con productos 
especificas para dicho fin que tengan registro de ta 
Secretaria de Salud o mediante inmersión en agua 
caliente a una temperatura de 75• a s2·c por lo 
menos durante medio minu10. 

5.7.4 El equipo de cocción como son: estufas, 
hornos, salamandras, freidoras, mannltas. 
vaporeras y mesas térmicas deben mantenerse 
limpias y en buen estado. Las superf"tcies de 
contae1o con los alimentos de esle equipo deben 
desinfectarse por lo menos cada 24 horas. 

5.7 .5 Las panes de licuadoras. rebanadoras, sierra, 
mezcladora. molino, peladora, procesadora, 
batidora, abrelatas. extractores de jugos y similares 

N.E003 
PAG S DE 22 

rrns 
':''.t." A l¿ 

CON 
rot:· -~";'\T 
._ .\. .. '• . 39 



NMa ..... ee.fll¡lafl;Ma••lllDDD 
FECHA oe INICIO DE VIGENCIA: 21 DE MAYO DE-2001 

que estén en contacto con los alimentos, deben 
lavarse o limpiarse y desinfectarse conforme sea 
necesario y después de cada uso. Los accesorios o 
partes en contacto eon alimentos deben 
desannarse, lavarse, deslncrustarse y desinfectarse 
después de cada jornada y mantenerse en buen 
estado. 

•·"·• l.•• meN• •• tra-.Jo ••Mn l•v•,.• V 
desinfectarse antes y despu6s de su uso. Los 
carros de servicio deben lavarse al final de la 
jornada y mantenerse limpios mientras se utilicen 
durante el servicio. 

5.7.7 Cuando se lleve e cabo la limpieza de 
refrigeradores o congeladores -deberá asegurarse 
que los alimentos que se encuentran en su Interior 
se mantengan a las temperaturas indicadas según 
sea el caso. 

e.Y.e eeapu•• el• l•v•r y d••lnfectar el equipo y 
utensilios de las superflcles de contacto con los 
alimentos deben dejarse secar al aire del ambiente. 

5.7 .9 En caso de emplear trapos para secar, éstos 
deberán cumplir con tas siguientes caracterfstlcas: 
limpios, de colores claros y exclusivos para este fin, 
lavarse y desinfectarse, además deben ser de 
tamai\o suficiente para que las manos no toquen 
los utensilios y deben cambiarse por trapos limpios 
y secos una vez mojados. 

5.7.10 Se deben emplear tablas, trapos y utensilios 
cortantes tales como: hachas, cuchillos, 
sacabocados y mondadores, así como cucharas. 
palas. cucharones. etc., diferentes para los 
alimentos crudos y para los cocidos y/o lavarse y 
desinfectarse antes y después de trabajar con el 
alimento. 

5.7.11 Los tennómetros para verificar la 
temperatura de los alimentos deberán desinfectarse 
antes de su uso. 

5.7 .12 El lavado de loza y cubiertos se debe hacer 
mediante el siguiente procedimiento: 

5.7.12.1 Escamocheo, eliminación de 
desechos antes de Iniciar el lavado. 

5.7.12.2 En el lavado manual se debe lavar 
pieza por pieza con agua y detergente, jabón 
liquido. en pasta u otros similares y posterionnente 

desinfectarse con productos especificos para dicho 
fin. 

5.7.12.3 En caso de contar con máquina 
lavaloza la carga y acomodo de trastos deberá ser 
adecuado a la capacidad de la máquina. Ceben 
seguirse las especificaciones del fabricante y del 
proveedor de qulmlcos. 

5.7.12., El sistema de secado de cubiertos, 
vajillas. vasos y utenslllos debe ser a temperatura 
ambiente. con aire caliente, toallas de papel o 
trapos que cumplan con las caractertstlcas 
mencionadas en el punto 5.7 .9 · 

5.7.13 Las áreas de servicio y comedor deben 
cumplir con las siguientes disposiciones: 

6.7.13.1 L.os utensilios de servicio deben 
••ter llmploa, v •• Cl•be Gulder eepecl•lm•nt• lo 
siguiente: • 

s. 7 .13.1.1 Los manteles no deben presentar 
manchas ni suciedad. 

5.7.13.1.2 En caso de utilizar servilletas de 
tela deben ser reemplazadas por servilletas limpias 
para cada consumidor. · 

5. 7 .13.1.3 Las superficies de las mesas se 
deben limpiar después de cada servicio, limpiar y 
desinfectar al final de la jornada. 

5.7.14 Se debe evitar la acumulación excesiva de 
basura eliminándola una vez que los depósitos 
estén llenos. Los depósitos deben lavarse el final 
de la jornada. 

5.8 Recepción de Alimentos 

5.8.1 La recepción de alimentos en los 
establecimientos se debe llevar a cabo de acuerdo 
a lo señalado a continuación: 

5.8.1.1 Se deben verificar los envases de Jos 
alimentos a fin de asegurar su Integridad y limpieza, 
así como fecna de caducidad o consumo 
preferente. 

5.8.1.2 Los productos perecederos que se reciban 
ennielados no deben estar en contacto directo con 
et hielo. 
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5.&.1.3 se deben corroborar las temperaturas y 
carac:terisUcas organoléptlcas de Jos alimentos 
frescos como son color. textura y olor. a fin de 
aceptar o rechazar los alimentos que presenten 
cualquiera de las siguientes características: 

•.• •• ~. r:---me 
TEMP. DE REFRIGERACIÓN: MAXIMA DE 4ºC 
TEMP. DE CONGELACIÓN: M NIMA DE ·18"C 
Acente: 
Col"Or. 
Res: Rojo brillante 
Cordero: Rojo 
Cerdo: Rosa cálido 
Grasa: Blanca 
Textura: FinTie v elástica 

-er.1 ace: 
Color: Vert1osa o café obScuro, descolorida en el 
teiido elástico 
Olor. Rancio 

5.8.1.3.2 Carnes trias 

1 Todas las carnes frías deben recibirse a una 
tem eratura máxima de 4•c. 

'Feeha de caducidad vi ente. 

NOTA: Se recomienda que la carne y productos 
cárnicos procedan de estableclmieotos que 
os;:enten el símbolo de calidad TIF. 

\ -:e-:.;;'p 3~EA~~SFRIGERACION MAXIMA DE 4•c 
TEMP. DE CONGELACION· MINIMA DE -1s·c 
Acente: 
Color. Caracteristico 
Textura: Firme 
Olor: Caructeristico 
Reehace: 
Color. Verdosa o amoratada 

: Textura· B1anda v pegajosa ba¡o las alas 
1 Olor: Anormal 

Pescado 
Aceme: 
Color: Ane\las húmedas de color ro o brtll.ante 
Apariencia: Ojos sanones, limptos. transparentes 

1 v brillantes 
Textura: Carne firme 

~::~:en !las 
~Agallas secas. ojos hundidos y 
ooacos con bardes roios 
Textura: Flácida 
Olor. aano a """"scado o a amon¡aco 
Moluscos 
Ace01e: 
Color: Característico 
Textura: FirTTie 
Olor: caracter !11tcc 
l'"R~ 
Olor: Aono" o a amoniaco 
Textura: Viscosa 
Apanencia: Ooaca 
Cruat.aceos 
AceD(e: 
Color: Caracteristico 
Textura: FirTne 

1 OkJr Característico al mar1sco 
Rechace: 
Textura: Flácida 
Apanenc1a: Ar1.1culaciones con pérdida de tensión 
y contracc16n, opaco con manchas obscuras 
entre las articulaoones. 
Cefalópodos 

Olor. Caracteristlco al monsco 
Rechace: 
Textura: Flácida v viscosa 

5.15.1.3.5 Lác1eos. 
FECHA DE CADUCto;..o VIGENTE 
TEMP. MA.X.IMA DE 4•c 

5.11.1.3.5.1 Quesos frescos 
Acep<e: 
A base de leche n"'steunzoda 
Olor )' textura: caracterist1cos, ooroes limpios 'I 
enteros 
Rechace: con mohos o Mrticulas extra"as 
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5.8.1.4 Las temperaturas de los alimentos 
potencialmente peligrosos. a excepción ..ste.Ln.ue.Y..c
entero. fn.itas y hortalizas frescas. debe de ser la 
siguiente: alimentos frescos temperatura máxima 
de 4•c. congelados temperatura mintma de -1 e·c 
y los helados a una temperatura mlnlma de -14·c. 

s.a.1.,,1 Los alimentos congelados se deben recibir 
sin signos de descongelación y/o recongelación. 

5.8.1.,.2 Se debe llevar registro de las 
temperaturas de los alimentos al momento de su 
recepción. 

5.B.1.4.3 La entrega de productos se debe de 
planear de antemano y se deben Inspeccionar 
inmediatamente. 

5.8.1.5 Las caracterlsticas organolépllcas de los 
productos frescos de origen vegetal se deben 
controlar rechazando aquellos que presenten 
monos. coloración o ma1erta extraña, magulladuras 
o mal olor. 

5.8,1.6 Las bebidas embotelladas o envasadas no 
deben presentar materia extraña en su Interior, en 
el caso de las corcholatas no estarán oxidadas ni 

violadas. Estas deben estar vigentes en su fecha de 
consumo preferente. 
5.8.1.7 Los granos y harinas se deben rechazar 
cuando presenten agujeros, rasgaduras o 
mordeduras en los envases que evidencien el 
contacto con Insectos o roedores. 

•·•·•.e ~•• g•llet••. pan e• y tortillas no deben 
presentar monos ni coloraciones no propias del 
producto. 
5.9 Almacenamiento 

5.9.1 Secos 

5.9.1.1 Se debe aplicar el sistema PEPS, en todos 
los almacenes de alimentos para garantizar las 
características organolépticas de todos los 
producto& que 58 con&umen: conforme • lo previsto 
•n •I ll~•rt•d• a.a 

5.9.1.2 Lo; alimentos se deben almacenar en 
recipientes de superficie lisa, cubiertos, 
identificados y etiquetados o rotulados con ta feche 
de entrada y colocanos por ft~cha de recepción para 
garantizar su rotación. 

5.9.1,3 No almacenar alimentos o recipientes 
directamente sobre el piso 

5,9,1.4 No almacenar en cajas de cartón corrugado 
o costales a menos que éstos sean necesarios 
para su conservación. 

5.9.1.5 No almacenar en huacales de madera. 

5.9.1.6 En el caso de productos enlatados que al 
almacenarlos sufran golpes, su contenido deberá 
utilizarse de inmediato. 

5.9.1.7 Las latas no deberán presentar 
abombamiento o corrosión. No deberán 
al~~c~~ars_e bajo refrigeración. 

5.9.1.8 Los granos y productos secos deben estar 
sin presencia o rastros de plagas ni hongos. 

5.9.1.9 En caso de contar con estantes y que se 
encuentren en el área de preparación, los alimentos 
deben estar almacenados en recipientes cubiertos. 
cerrados o en sus envases originales y en orden, 
identificados y etiquetados. y con la fecha de 
entrada al almacén 
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li.9.1.10 Cuando no se cuente con almacén de 
secos se puede tener una alacena o despensa, que 
cumpla con los puntos 5.9.1.1 al 5.9.1.8 
15.9.1.11 En caso de tener producto alimenticio 
rechazado debe estar claramente identificado como 
tal y separado del "'510 de los alimentos, teniendo 
pmr-. ello un 6rwe eepeolnce, ellmln6ndoN IG •nt•• ,...1 .... 
5.8.2. Refrlger.oclón y Congelación 

5.9.2.1 Los alimentos refrigerados deben 
mantenerse a una temperatura interna máxima de 
4"C. 

5.9.2.2 Los alimentos · congelados deben 
mantenerse a una temperatura mfnlma de -1a•c. 
Los helados pueden oon-rv•rae mlnlmo • -1••c. 
•.9.2.3 Los alimentos crudos deberán almacenarse 
en recipientes y separado de los cocidos. 

5.9.2.• En el caso de refrigeradores o congeladores 
los alimentos crudos deberán mantenerse en los 
compartimentos Inferiores y separados en 
reciplentes cerrados. 

5.9.2.5 Se debe aplicar el sistema PEPS en todos 
los almacenes de alimentos para garantizar las 
caraderisticas organoléptlcas de todos los 
productos que se consumen conforme a to previsto 
en el apartado 5.8. 

5,9.2.6 Almacenar kls alimentos en recipientes de 
superficie lisa, c.ubier1os, identificados y etiquetados 
con la fecha de entrada y c:olocartos en orden. 

5.9.2.7 No almacenar en cajas de cartón corrugado. 
huacales de madera ni costales. 

5.9.2.8 En caso de tener produdo alimenticio 
rechazado debe estar claramente identificado como 
tal y separado del resto de los alimentos, pudiendo 
tener para ello un área especifica. eliminándose lo 
antes posible. 

5.9.2.9 La conservación de huevo fresco debe 
realizarse en refrtgeración a una temperatura 
máxima de .re. 
s.10 AffT\aCCnamiento de Sustancias Quimicas 
como limpiadores. desinf9ctanles y plaguicidas 

5.10.1 El almacenamiento de limpiadores. 
desinfectantes y plaguicidas se debe hacer en un 
lugar deHmltado o separado de cuatquler área de 
manejo o almacenamiento de alimentos y tener un 
corrtrol estricto para su distribución y uso. En el 
caso de plegulcid .. , deb9n alm•cena1'119 bejO Uav• 
" ... ..,.,..._ • f'9t41•...,. "ª '81 man.,. que ae 
fnfonne so~ su toxJctdad y empleo. 

5.10.2 Los utensilios y equipo utitlzado para el 
manejo de sustancias químicas deberán 
almacenarse en un área especifica. 

5.11 Preparac:Jón de Alimentos 

6.11.1 Los alimentos de origen vegetal se deben 
lavar en fonna individual o en m11n0Jos peque1'oa 
con agua potable, J•DOn, estnJpajo o oeP'UO el .. 
necesario, enjuagar con agua potable y desinfectar 
con cuafquiera de los productos que. tengan 
aprobación de la Secretaria de Salud. 

s.11.2 La descongelación de los alimentos se debe 
efectuar por refrigeración. cocción o bien por 
exposición a microondas para su inmediato 
cocimiento, nunca por exposición a temperatura 
ambM?nte. 

S.11.3 En caso excepcional podrá descongelarse a 
chorro de agua potable. a una temperatura máxima 
de 2o·c y se eviten estancamientos. 

5.11.•. De ninguna manera podrán recongelarse las 
porciones de alimento no utilizadas, por lo que solo 
se deberá descongelar las porciones que vayan a 
utilizarse. 

6.11.S En el caso de tos es1ablecimierrtos donde se 
sirvan alimentos crudos como pescados. mar1scos, 
carnes y platlHos a base de huevo crudo deben 
especificar en la carta o menú que el platillo se 
sirve bajo consideración del consumidor y el riesgo 
que esto implica. 

5.11.6 Ltts mayonesas que se empleen para la 
preparación de alimentos deben ser 
industrializadas, a fin de asegurar que no implican 
un riesgo a la salud. en caso de que la mayonesa 
sea elaborada en el establecimJento deberá 
especificarse en la carta o menú y el riesgo que 
esto implica. 

5.11.7 Las salsas, aderezos, cremas, sustitutos de 
crema, jaleas, merTTieladas, mlel, Jocoque, 
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mantequllla, margarina. patés, pastas de verduras 
para untar y similares que se sirvan en porciones, 
deben cumplir con tas Instrucciones del fabricante 
para su conservación y una vez utilizadas deben 
desecharse. 

a.11.a Para l• preparación de salsas crudas se 
debe oumpllr ao" el punta 1.1, .1 y oorroDorar que 
la m•ter1• prtme que se emplee no ha sufrido 
cambios organoléptlcos, de tal manera que no 
implique un riesgo a la salud. 

5.11.9 La temperatura Interna de cocción de las 
carnes de cerd,,,Q-X carne molida de res y cerdo debe 
ser minlmo d~ por lo.menos 15 segundos. 

5.11.10 La temperatura Interna de cocción de las 
aves o carnes rellenas debe ser mínimo de 74•c 
por lo meno• 15 aeg1,mdoe. 

5.11.11 La temperatura Interna de cocción de los 
demás alimentos debe ser m In lma de s3•c por 15 
segundos por lo menos. 

5.11.12 Los alimentos preparados que no se van a 
servir de Inmediato deberán cruzar la zona de 
peligro en el menor tiempo posible, máximo 4 
horas. 

5.11.13 El recalentamiento de los alimentos debe 
hacerse de manera inmediata una vez sacado de 
refngeraclón hasta llegar a una temperatura interna 
mínima de 74•c durante 15 segundos, en el menor 
tiempo pasible (máximo 2 horas). 

5.12 Servicio 

Todos los manipuladores de alimentos deben 
observar los siguientes puntos: 

5.12.1 Se deben manipular los cubiertos en forma 
tal que no se tomen con los dedos las partes que 
estan en contacto con los alimentos, sino que se 
tomen par los mangos. 

5.12.2 No se deben colocar los dedos en partes de 
vasos, tazas, platos, palillos y popotes que estén en 
contacto con los alimentos o con la boca del 
comensal. 

5.12.3 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. 

5.12.4 Los alimentos preparados exhibidos para 
buffet o venta en tiendas de autoservicio deben 
conservarse durante el tumo de trabajo, 
Postertonnente al mismo se desecharán. 

15.12.15 La exhibición de alimentos preparados sólo 
debe hacerse en recipientes con tapadera, asi 
como en vitrinas limpias y desinfectadas. 

5.12.6.1 Los alimentos calientes a una temperatura 
minima de 60'"C en todas sus panes. 

11.11.e.a Loa alimentos frica a una temperatura 
máxima•de 7'"C en todas sus panes. • 

5.12. 7 Las barras de servicio para buffet y venta de 
alimentos preparados, deben contar con las 
instalaciones necesarias para mantener los 
alimentos a las temperaturas señaladas en el punto 
5.12.6. 

5.13 Transpone 

5.13.1 El área del vehículo del proveedor que esté 
en contacto con los alimentos debe estar limpia y 
evitar la contaminación. 

5.13.2 El sl~tema de transparte para los alimentos 
preparados debe sujetarse a lo señalado a 
continuación: 

5.13.2.1 El área del vehículo de reparto que esta en 
contacto con los alimentos debe mantenerse limpia, 
evitando la contaminación de éstos y debe lavarse 
y desinfectarse antes y después de cada uso. 

5.13.2.2 Los alimentos deben transponarse en 
recipientes cerrados o en envases desechables. 

5.13.2.3 Se debe evitar que los alimentos 
preparaaos se expongan a temperaturas de peligro. 

5.13.2.4 El vehículo debe estar libre de fauna 
nociva o mascotas. 
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&.O DOCUMENTOS 

Deberán contar con documentos que especifiquen: 
procedimientos. frecuencias y registros de: 

6.1 Control de recepción a través de: fechas. 
proveedor, producto y temperatura. 

•·• M•n•Jo d• •llme,,to•: 

6.2.1 Temperatura de alimentos refrigerados 
(lectura de muestras representativas). 

6.2~2 Temperatura de alimentos congelados 
(lectura de muestras representativas). 

6.3 Control de temperatura ambiente en unidades 
de refrigeración y congelación. 

•·• M•nlentmlento d• filtro• w; mllqwln•• et• hiela. 

6.5 Control de cloro residual en agua de sUmlnlstro. 

6.6 Programa de control de plagas. 

6.7 Programa de limpieza. 

6.8 Fichas técnicas y , hojas d~ , seguridad de 
sustancias qulmlcas. 

6.9 Los d0cumentos ·d~ conÍrol se deberán 
resguardar durante un mes en el establecl~lento. 
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7.• FAO/OMS. 1992. lnrorme de la 2s•. Reunión del 
Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, 
Washington, 0.C. 

7 .8 Jeoob M. 1880. Menlpuleclón oof'T'9ot• de loa 
•llmentos. Gure pere Gerentes de Estableclmlentos 
de Alimentos. Organización Mundial de la Salud. 
Ginebra. Pp 60-129. 

7.6 Secretaria de Salud. SECTUR. OPS. OMS. 
Conclusiones del Primer Congreso Nacional de 
Turismo y Salud. 1990. Oel 13 al 15 de diciembre. 
Acapulco Guerrero. México. 

7 .7 Solberg M.. Buckalew .J.J. and. Col. 1990. 
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7,8 The Sanltatlon Code for Canada"s Foodservlce 
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Foodservices Assoclation. Toronto. Ontario. P. 14. 
7 .9 US. Oepartment of Agriculture Food Safety and 
lnspection Service. A Guide to Safe Food Handling. 
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FOODSERVICE SANITATION. 4 11

' ed. Ed. John 
Wlley & Sons lnc. E.U.A., 1992. 

8.0 CONCORDANCIA CON NORMAS 
INTERNACIONALES 

Esta norma no concuerda con ninguna nonna 
internacional por no existir referencia al momento 
de su elaboración. 
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APENDICE NORMATIVO 
DE~ CARACTERISTICAS DE LOS MATERIALES 

1. Materiales de superficie lisa: Los materiales utilizados como superlicies de contacto con los alimentos deben 
tener las siguiente• caracterfstlcas: superficie lisa, continua. sin porosiaad ni revestimientos. no deben modificar 
•I olor, oolor w ••Dor •• loe ellm•nto•, no eer tO•loo• ni r••coloner oon lo• •llmentoe, •• pu•d• ullllaar •1 vidrio. 
acero Inoxidable, resinas de nylon pollproplleno, pollcloruro de vinilo, aluminio, pollellleno de alta densidad y 
polietilentereftalato; o materiales que bajo condiciones de uso continuo presenten características iguales a las 
de estos materiales. 

2. Materiales de superficie inerte: Son aquellos que cumplen con las características de superficie Usa y 
presentan resistencia al desgaste, al impacto, a la oxidación y a la corrosión. Puede utilizarse el acero 
inoxidable o cualquier material que bajo condiciones de uso continuo cumpla con las caracterlstlcas ser'laladas. 

3. Los alimentos recibidos a granel, en piezas o porciones. deben ser empacados para su almacenamlento con 
materiales que &e ajusten a lo sei'\alado en el punto número 1. 

4. En las cámaras de refrigeración, refrigeradores, cámaras de congelación, congeladores o neveras y almacén 
de secos, se deben almacenar los alimentos en recipientes con tapa "de material de superficie lisa (pi,into 
número 1). si el recipiente no cuenta con tapa se debe utilizar para cubririo material para envase de acuerdo a 
lo sei\alado en el punto 1. 

5. Los utensilios para el manejo y proceso de los alimentos deben ser de material de super1icie Inerte. 

6. Los materiales para las tablas de picar y cortar deben cumplir con las caracteristlcas de los materiales de 
superficie lisa, deben tener alta dureza, ser fáciles de desincrustar. lavar y desinfectar tales como: polietileno de 
alta densidad, estlreno y resinas policarbonatadas. 

7. Las mesas de trabajo, tarjas, anaqueles y carros de servicio deben ser de material de superficie Inerte. 

B. El hielo purificado debe servirse con cucharones o pinzas de material de superficie Inerte. 
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LISTA DE VERIFICACIÓN 

1. RECEPCIÓN DE ALIMENTOS 

a) 1. A.rea de recepción limpias 
2. Pisas, paredes y techos en buen estado 
3. Ausencia de malos olores 
4. cuenta con iluminación aue oermitc verificar el estado de tos insumos 

b Bascula comoleta. limeta v sin oresencia de oxk1aci0n 
e) Enveses de alimentos limpios e integres: libres de rupturas, abOlladuras, 

sin señales de insectos o materia extraña con fecha de caducidad o 
consumo oreferente vtnente. 

d) 1. Los termómetros para medir la temperatura de los ahmemos se 
ajustan todos los días, cuando se caen o cuando se cambia bruscamente 
de temperatura. 
2. Se verifica el funcionamiento de los termómetros. 
3. Se lavan v desinfectan antes de su uso. 

e) La entrega de productos se planea de antemano y se mspecciona 
inmediatamente de acuerda a las características organotépUcas 
establecidas en el inciso 5.8. 

-f) Verifican las temperaturas recomendadas para cada producto 
(llevan registros>: Refrigerados mbimo a ,.C I Congelados mínimo 
a -1s•c. 

OBSERVACIONES 

SI 
CUMPLE 

NO 

2. ALMACENA.MIENTO :-CUMPLE-

a) i. Arca seca y limpia 
2. Ventilada 
3. Iluminada 

b) 1. PlSO, leello y paredes 11mp1os 
2. Sln cuarteaduras o onetas 

el Sin alimento o rec1oientes colocados sobf'e el DISO 
d) Anaqueles de supeñicie inene limpios y en buen estado 

Sin presencia de O)(idación vio ctescaraoelamiento 
•e) Sisturna Establecido de PEPS (alimentos techados e identificados) 

Y.erifi,..:r.r Q® ~~o._se~a comn.leto o.ara su ad~uada...r._o~-
1) Recipientes y envases llmP10S, integras y cerrados 

(Aoéndice normativo A) 
a) unas s111 abombamientos. abollacturas o corrosión 
h) Granos y productos secos sin presencia o rastros de p(agas. ni nongos. 

Envases irrtearos. 
i) Los a\lmentos recnazados están 1dentifl~d:Js con et.quetas y separados 

del resto de los alimentos, teniendo para ello un área especifica y 
marcada nara produczos recnazóldos. 

OBSERVACIONES 

SI NO 

-

, 
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LISTA DE VERIFICACIÓN 

3. MANEJO DE SUSTANCIAS QUÍMICAS 

••a) Plaauicidas almacenados en aablnetes baio llave 
¡ D) Almacenamiento de detergentes y desinfectantes, separados 

J fialim¿~t~~~ ~~~"C:!l~~~o d:e~~.i~~·o alm~n-_, 
• e) '1. Sustanctas químicas en recipientes etiquetados y cerrados. 

de los 

1 2. Control estricto en el uso de Jos mismos. 

¡ ¡: ~~~~rs~0ti~~i~l~~~·0~r;;cf~~o/n~~~:~. en caso de contacto o Ingestión. 

OBSERVACIONES 

4. REFRIGERACIÓN 
4.1 Refrigeradores 

••a) Alimentos dentro del refriacrador milximo a 4•c. 
: b) Termómetro hmo10. v1s1ble v funcionando . 
. el Charolas de ~uoert1c1e 1 .... ~·o re11llas limoias ven buen estado. 
: d) Alimentos en recipientes mtegros, limpios y cerrados 
1 CAoéndicc normativo Al 

0 Puertas llmo1aS V LrnaaaueS en buen estado. 1 
.qJ Ahmentos cn.Jdos colocados en la aane interior del refrinerador. 1 
ti) Se llevan r~1stros de las temoeraturas de los alimentos. 1 
1l Se llevan reoistros de las temoeraturas de las unidades. 1 
OBSERVACIONES 

4.2 Cámaras de refrigeración 

•a) Alimentos dentro de la camara de refriaeración máximo a 4•c. 
· O) Termómetro limo10. visible v funcionando. 
cl Alimentos en rec1D1entes inteoros. limpios v cerrados. 
d) Piso, techo y paredes hmpias y en buen estado 

Ausencia de malos olores 
Focos con orotección 

e) Sistema establecido de PEPS (alimentos fechados e identificados) 
Verificar aue el proceso sea completo. oara su adecuada rotación. 

f) Puertas llmoras v emoaoues en ouen estado. 
a) Sin alimentos o rec1p1entes colocados directamente sobre el niso. 
ti) Anaoueles de.S. ~n1c1e mena v tanmas llmo1as ven buen estado. 
1) Los alimentos rechazacrtrs estan identificados con etiquetas y separados 1 

del resto de los alimentos, pudiendo tener para ello un area de prod~ 
ao cpntorme. 

) Se llevan reo1stros de las temneraturas de los alimentos. 
k.l Se llevan reo1stros de las temneraturas de las unidades. 
OBSERVACIONES 
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NMX-F~OS-NORMEX-2000 
FECHA DE INICIO DE VIGENCIA: 21 DE MAYO DE-2001 

l,ISTA DE VERIFICACIÓN 

5. CONGELACIÓN 

5.1 Congeladores 

•a Temoeraturas de los alimentos minimo a -18"C. 
b Termómetro limoio. visible v funcionando. 
e Charolas de suoerficie inerte v reiillas limo1as v en buen estado . 

...-a) Puenas limo1as v emoaaues en buen estado. 
e Alimentos en rec1p1en1es o envolturas inteqras v limo1as. 
an Sistema Establecido de PEPS (Alimentos fechados e identificados) 

Verificar oue el oroces«;> ~a comole'o cara su adecuada rotación ..... 
g) De ser un congelador nonzontal: 

Orden y acomodo de alimentos y matena prima 
Están tapados 
En recipientes adecuados 
No se ouardan diferentes liaos de alimentos en un mismo recioiente. 

h Temoeraturas de helados: mínimo a ·14"'C 
D Se llevan reoistros de las temoeraturas de los alimentos. 

Se llevan req1stros de las temoeraturas de las unidades. 
OBSERVACIONES 

5.2 camaras de congelación 

j •a) ,J¡~7'1:Cr:t~~~~~-e los alimentos dentro de la citmara de congelaciOn 

b Sin alimentos ni rec1p1entes colocados directamente sobre el piso. 
1 e Tennómetro llmoio. visible v funcionando. 

1 el Alimentos eri rec1oientes o envolturas inteoras v llmn1as. 
1 f) Puertas limpias y emoaaues en buen estado. 

1 

g) 1. Anaqueles de supcrf1c1e inerte. piso. techo y paredes limpias 
2. En buen estado. 
3. Ausencia de malos olores. 

! h) Los alimentos rechazados estan 1dent1ficados con etiquetas y separados 

1 
del resto de los alimentos. i;:iudiendo tener para ello un &rea de P-íOducto 
de íPchilZO . .....1. .. u 

: i) Se llevan reo1stros de las temDeraturas de los alimentos. 
1 j) Se llevan registros de las temper.:lturas de las unidades. 
OBSERVACIONES 
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NMX-F~OS-NORMEX-2000 
FECHA DE INICIO DE VIGENCIA: 21 DE MAYO DE·2001 

LISTA DE VERIFICACIÓN 

6. AREA DE COCINA 

a) 1. Piso. techo y paredes lisos y sin cuaneaduras o grietas. 
2. Limn1os 

bl Coladeras. con re 1llas. en buen estado v sm estancamientos. 
e Focos 11 fuentes de luz con orotecc16n 
•en) Equipo como licuadoras, rebanadoras, proceaadoraa, mezclador••· 

pelador••· molino• y similares lavado• y desinfectados despu•• de au uao. 
nesarmado, lavado v dealnfectado al fin·,,.,_Q.c...~a_d_;¡_j_ornada, ~~o~ 
oartes en con acto con a 1mentos. ·'-'""~ 

d) Estufas, hornos, planchas, salamandras y tre1doras limpias en todas sus partes, 
sin cochambre v en buen estado 

el Marmitas. vaooreras v mesas calientes 11mo1as. sm cocnambre 11 en buen estado. 
fl Cam anas o extractores sin cocnambre 11 func1onanao 
g) En caso de contar con 1nsta1ac1ones de aire acona1c1onae10 o tuoerlas en alto, 

estén hbres de ooteos 
"h) Tabla& para p1cilr de acuerdo al Apcndice normativo. 

No se l!'M!rmiten tabla• de madera. 
I} SOio se emplean utensilios de suoer11c1e inerte. 
"j) Empleo de cuchllloto. tablas y utensilios distintos para alimentos crudos que 

para alimentos cocidos y/o se lavan y desinfectan después de su uso con 
productos especificas para dicho fin aprobados por la SSA o mediante 
Inmersión en agua caliente a una temperatura de 75• a u2•c por lo menos 
durante medio minuto. 

k Ut1ll.Zan traoos diferentes oara alimentos cruaos v nara los alimentos oreoarados. 
l ll Lavan v aes1ntectan los :raoos ut1l1zaaos en el area de oreoarac10n de alimentos. 
t m\ Carros de serv1c10 11mo1os ven ouen estado 

n 1 Almacenan utensilios en un area esoeciflca v hmnra 
ol Mesas de trabato 11mo1as v des1ntec:tadas desoues de su uso. 

1 e) Uso de deteraentes v aesinrectantes en el lavaao de utens1hos 
t CJ 1 Lavaao con deteroente v aes1nfecc1on de cubiertos vasos v va 1Uas. 

r) Las temperaturas ae la maquina lavaio.::a deoeran ser las espec1t1cadas por el 
oroveedor 

1 s) Ehmman escamoch;:i ore .... 10 al lavado ce lc::a 
t) En¡uaQan los trastes antes de mtro:::1uc1r1cs a la macuma 

1 u\ La carca cie trastos es aciecua:::ia a la caoac1d<lt:1 de la maau1nn 
v) Sistema de secado cie cuc11enos . .,,.a11llas, vasos y utensilios como lo indica el inciso 

5 7 12 4 
1 w) Entreoaflcs. cavetas v re~usas hmo1as 

y) ;~t~~~t;~:; oasura cuentan con oolsa de plástico y estan tapados m1entra5 no l 
1 ;:-1 Se cuenta con oroarama de l1mo.e::a 1 

OBSERVACIONES 
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NMX-F-405-NORMEX-ZOOO 
FECHA DE INM:IO DE VtGENC&A: Zt Ge MAYO DE~1 

LISTA DE VERIFICACIÓN 

7. PREPARACIÓN DE ALIMENTOS 

•a) El laviildo y desinfección de frutas. verduras y honaUz.as, •• lleva a 
cabo de la siguiente OU1n•n1: 
Se lavan con agua potable y jabón, una por una o en manojos 
pequellos. 
Se enjuagan pet'fectamente, asegurandose quo no queden residuos 
de detel'gente. 
Se sumergen en una solución desinfectante aprobada por la SSA 
adecuada -nar• este uso siouiendo las instrucciones det t.abricante. 

•!J) Se planea de •nbsmano la descongelación de alimen109, por medio 
de: 
a. .. refrigeración 
b ... por medio de horno de microondas, siguiendo de inmediato la 
cocción del alimento 
c.· como parte del proceso de cocción 
En casos excepcionales se descongela a chorro de agua potable. a 
una temneratunr. máxima de 2o•c evitando estancamientos. 

l 
•c) No se sirven pescados. mariscos ni carne& crudas. 1 

En el caso de los establecimientos en tos que se sirven alimentos 
crudos. o a base de huevo crudo deber.in especificar en la carta o 
menú que el platillo se sirve bajo consideración del consumidor y el 

L riesno ~ue esto imnlica. 
• •d) Las mayonesas que se emplean para la preparación de alimentos 1 

1 

son laris industrializadas a fin de asegurar qua no implican un riesgo 
a la salud. 
En caso de que la mayonesa sea elaborada en el establecimiento se 

1 es ...... cifica en la carta o menú v el riesno nue esto im"llca.. 

1

1 e) Temperaturas mimrnas internas de cocción: cerdo y carne molida a 59•c 1 
por 15 segundas mínimo, aves o e.ames rellenas a 7••c por 15 segundos 
mínimo y el resto de los alimentos amba de a3•c por 15 segundos 
minimo. 

' 1) El ...... rsonal se lava las manos desnués de cada mterrUnc.lón de activiaad. 1 
· j} En caso de usar guantes, el personal se lava las manos antes de 
! oonérselos .. se los cambian desnues de c.:1da interruoc::ión de actividad. 
OBSERVAClONES: 
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NMX-F-605-NORMEX-2000 
FECHA DE INICIO DE VIGENCIA: 21 DE MAYO DE-2001 

LISTA DE VERIFICACIÓN 

a. AREA DE SERVICIO 

•a) AUmentos f!'ios listos para servirse y buffet a una temperatura 
máxima del.7.·~ 

•b) Alimentos calientes listos para servirse Y buffet a una temperatura 
mínima de &o•c. 

e) Los alimentos calientes preparados y listos para servirse están tapados 
antes de iniciar el servicio. 

d) Area y estaciones de servicio limpias v funcionando. 
OBSERVACIONES: 

9. AGUA V HIELO 

•a A ua potable con un mínimo de 0.5 m de cloro residual. 
b) Remstros de control de cloro residual en aoua de suministro. 
e Hielo ara consumo humano elaborado con aQua unftcada /O atable. 
d Se cuenta con req1stros de mantenimiento de eoui o. 
e Uso de ala. inzas o cucharón exctus1vo. lim io v desintectado. 
OBSERVACIONES: 

10. SERVICIOS SANITARIOS PARA EMPLEADOS 

a) Cuenta con: 
Agua comente 
Jabón líquido antibactenano 
Papel desechable o secadora de aire 
Papel sanitario 
Bote de basura provista de bolsa de plástico y tapa oscilante, de pedal o 
cualquier otro dispositivo que evite el contacto directo y vaciados - - · 
frecuentemente 

1 
b) Puertas prctgrentemente sin p1capone. con cierre automatlco o sistemas \ 

de labennto. 
c Cuentan con vest1aores o casilleros ara el ersonal. 
OBSERVACIONES: 

11. MANEJO DE LA BASURA 

a Area eneral de basura llm ia ie·os de la zona ae los ahmentos. 
b) Contenedores limpios, en buen estado con tapa (con bolsa de plástico 

seoún el caso) 
OBSERVACIONES: 

CUMPLE 
SI NO NA 

.• .. ·· .. 

. .· 

NA 

CUMPLE 
SI NO NA 

N.EOO~ 
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NMX-F-GOS-NORMEX-2000 
FECHA DE INICIO DE VIGENCIA: 21 DE MAYO DE·2D01 

LISTA DE VERIFICACIÓN 

12. CONTROL DE PLAGAS CUMPLE 
SI NO NA 

•a Ausencia de planas. 
b) Se tiene contratado un servicio profesional para et servicio de plagas 

presentando: 
1. Licencia federal sanitaria 
2. Hojas de seguridad del producto utilizado 
3. Programa de control de plagas 
4 Reoistros oue amoaren el servicio durante los últimos 3 meses 

OBSERVACIONES. 

13. PERSONAL CUMPLE 
SI NO NA 

1 a) Apanenc1a culera 1 
b) Uniforme limoio v comoleto 1 

1 C) Cabello comoletamente cub1eno con cofia. red o turbante 1 
1 dl Manos hmo1as. uñas reconadas v~n esmalfe.: 1 
' •e) El personal afectado con infecc1ones respiratorias, 

1 
1 gastrointestinales o cutáneas, no labora en el área de preparación Y 
. servicio de alimentos. 
:11 El oersonal no utiliza ovas (relo . oulseras. anillos. aretes. etc . 
OBSERVACIONES. 

14. ª8B.. CUMPLE 
SI NO NA 

'a) Area 1tmo1a 1 
1 b) Utilizan cucharón vto omzas limo1a v desmtectada cara servir hielo. 1 i C) c~~seu~ii~~r~.tellas en el nielo con el que se preparan las bebidas de los j 

1 
id) Lavan y desinfectan las licuadoras y mezcladoras después de su uso. Al 

1 1 final de la jornada se desarman cara lavarlas v desinfectar1as. 
1 e) 
1 ,;:~!~~aass~ 5vee~~~~~ ~~.~~~3~i~zcf ensJ~~~c~a~~omo o en la preparación de ¡ 1 
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10·04-95 NORMA Oficial Mexicana NOM-093·SSA1-1994, Bienes y servicios. Practicas de higiene y 
sanidad en la Preoarac16n de alimentos aue se ofrecen en establec1m1entos fijos ( 1 > 

Al margen un sello con el Escudo Nacional, Que dice: Estados Unidos Mex1c:.anos.· Secretaria de Salud. 

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM·093-SSA1·1994. BIENES Y SERVICIOS. PRACTICAS OE HIGIENE Y 
SANIDAD EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS aue se OFRECEN EN ESTABLECIMIENTOS FIJOS 

JOSE MELJEM MOCTEZUMA. Oirector General de Control Sanitano de Sienes y Servicios, por acuerdo del 
Com1te Consultivo Nacional de Normallzac1on de Regulac1on y Fomento San1tano. eon fundamento en los anlculos 
39 de la Ley Organ1c:.a de la Aom1nis1rac:1on Pübhc:.a Federal: 38 fraeeaon 11 y -47 de la Ley Federal sobre Metrologia y 
Norma1tzac1on; 194 fraecion 1 y 199 de la Ley General de Salud; 62. 67, 79, 80. 81, 82 y los de mas aolicables del 
Reglamento de la Ley General de Salud en Matena de Control San1tano de Act1v1dades. EstableCJm1entos. 
Productos y Serv1c1os: 80 fracc1on IV y 13 fraccion 1 del Reglamento lntenor de la Secretaria de Salud, y 

CONSIOERANOO 

Que con reena 23 de marzo de 199". en cumplimiento de lo p1ev1sto en el articulo 46 fracc10n 1 de la Ley Federal 
sobre Metrolo91a y Normal1zac1on. la D1reee1on General de Control Sanitano de Bienes y Servicios c,:>resento al 
Com1te Consu111vo Nacional de Normahzae1on de Regu1ae10n y Fomento Samtano, et anteproyecto de la presente 
Norma Oficial Mexicana. 

Que con fecha 29 de 1ullo de 1994. en cumclim1ento del acuerdo del Comité y de lo previsto en el articulo 47 
frace1on 1 de ta Ley Federal sobre Metrolog1a y NormahzaCJOn, se publicó en el Olar1o Ofici•I de I• Federación el 
oroyeeto ese la oresente Norma Oficial Me:ucana a efecto Que dentro de los s1gu1en1es noventa dlas naturales 
oostenores a dicha cub1teac1on. los 1nteresaaos presentaran sus comentanos al Com1te Consultivo Nacional de 
Norma11zaoon de Regu1ae1on y Fomento San1tano. 

Oue en recna previa. fueron oubheadas en el Olano onclal de la Federación las resciuestas a los comentanos 
rec:101dos cor el menc1onaao Com1te. en termines del an1cu10 47 fra~on 111 d• la Ley Federal soore Metrclog1a y 
Norma11zac1on 

Que en atenc1on a tas anteriores cons1derac1ones. contando con la aprobación del Comlle Consultivo Nacional 
ce Norma11zac1on de RegulaCJon y Fomen10 Sanitano. se expide la s1gu1en1e: 

NCFl:'-1A OFICIAL MEXJC.:r.N"' NOP.t.Q93-SSA1·199A. a·s~es V SERVICIOS. ~RACTICAS CE HIGIE!'.IE V 
5.: ~, . .;._..),..'.J =~LA PREºARACICN CE AL.IMENTOS ~UE SE OFRECEN EN ESTASLEClt..tlE"l·c.s ;: .... -::s. 

PREFACIO 

=::-i 1a eiacorac1on ce 1a presente norma can1c1paron los s19u1entes organismos e ins11tue1ones: 

s:.=r:;.ETARIA DE SAL.UD 

=ire-::::o:i General de Control San1tano de Bienes y 

Serv1c:1os 

D•rece1cn General de Serv1c1os de Salud P'Ubhea en el 

Distrito Federal 

Laccratono Nacional de Salud Pübhea 

SECREIARIA oe TURISMO 

i::::orci:-:ac1on de Asesores 

::·1rec::on General de Coord1nac1on lntersectorial 

.:.s~c:.:..c10N DEL ACERO INOXIOABLE.. A e 
INDICE 

O :-~IROOUCCION 

1. =sJETIVO V CAMPO OE APLICACION 

2. ::::;::::-::RENCIAS 

3. ==~INICIONE5 

TFSJS 
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4. SIMSOLOS Y ABREVIATU~S 
5. DISPOSICIONES SANITARIAS 

6. MUESTREO 
7. METOOOS OE PRUEBA 

8. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES 
9. BIBLIOGRAFIA 

10. OBSERVANCIA CE LA NORMA 
11. VIGENCIA 

12 .. APENOICE NORMATIVO 

Apendice A 

1 3. APENOICES INFORMATIVOS 

Apend1ce A 

Aciéndice B 

o. Introducción 

El control san1tano en la creparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos. es el con1unto de 
acciones de onentac1on. educacion, muestreo y venllcación Qua deben efectuarse con el fin de contnbu1r a la 
protecc:1on de la salud del consumidor. mediante el establecimiento de las d1spos1ciones san1tanas que se deben 
cumplir :anto en la preparaoon de altmenlos. corno en el per.sonal y los establecim1entos. en ros puntos cri1ieos 
presentes durante su proceso; que cerrnttan reducu aQuellos factores Que influyen durante su preparacion en la 
transm1s1on de enferTnedades por alimentos (ETA). 

Esta nonna 11ene como propos1to el de asegurar Que todos los alimenlos Que se preparen y ofrezcan en los 
estao1ecrm1en1os fi¡os lleguen al ccnsum1dor ce manera inocua. 

1. ObjeUvo y campo de aplica11:ión 

1. 1 Esta Norma Oficial Mexicana establece las d1SDos1c1ones sanitanas aue deben cumplirse en la precarac10n 
de alimentos aue se ofrecen en e:ua1:>1ec1m1entos fiJOS con el fin de propor~onar alimentos inocuos al consum1oor. 

1.2 Esta Norma Ofioal Mexicana es de observancia obhga1ona en et terntono nacional Para las ;>ersonas físicas 
o mora1C'S ~ue se oeo1e.an a 1a praparac¡cn ae alimentos. 

2. Refere·nc1as 

Esta norma se complementa con lo siguiente: 

NOM-092-SSA1-1994 

NOM-109-SSA1-1994 

NOM-113-SSA1·1994 

NOM-114-SSA1-199' 

NCM-111-SSA1-19~ 

NOM-115-SSAT-1994 

N0M-120-SSA1-1994 

NOM-OOO-SSA1-19SS 

Melado i:iara la cuenta de oac:tenas aerobias en placa. -(2) 

Proced1m1en1os para la toma. mane¡o y transporte de muestras ae ahmentos 
para su anahs1s m1crob101og1co.-(3) -

Preparacson y d1lucson de muestras de alimentos para su anallsas 
m1croo1otog1co.-(4) 

Oeterm1nac1on de bactenas cohformes. Técnica del numero mas 
prociao1e. -(5) 

Me todo cara la cuenta de m1croorgan1smos cohíormes t~lales en ;taca ... l6) 

Me10C10 para la determ1naoon ae Satmonella en alimentos. ·--\71 -
Meteco ;:iara la cuenta de monos y levaduras en alimentos -(Bl 

Meteco para la determ1nac1on de Staphyloeoccus aut'8'"us en ahmen:os ••t9) 

Practicas de h191ene y sanidad para el proceso de ahmentos. cecicas no 
a1cono11cas "f a1c:ono11cas -( 10) 

P .. 1etodo cara la determ1nac1on de cohfornies fecales por la tecn1ca oe1 numero 
mas ~rooaDle lPresun11va :schencrua co11) .• (11) 

Relativa a ras cond1c1cnes ae segundad e h1g1ene en los editic1es. 1oca1es. 
1nstalac:1ones y areas Cle 1os centros de traca10. 

~1(' 
~! .; · .. 7 
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3. CeflnicJon•• 

Para fines da esta norma s• entiende por. 

3.1 Alimentos potencialmente peligrosos. aquellos Que en razOn de su eomposicón o sus earacteristicas flsicas. 
quim1cas o biol69icas pueden favorecer el creom1enro de microorganismos y la formadon de sus toxinas. por lo que 
representan un nesgo para la salud humana. Requieren condicaones especaales de conservacion; almaeenam1ento. 
transpone. preparación y servicio; estos son; productos de la pesca. tacteos, came y sus productos y nuevo entre 
otros. . . 

3,2 Alimentos preparal3os. los que se someten a un procedimiento mecanico ·como picad~. mezc1~do · e"ntre 
otros: fis1co-quim1co como calor numedo o seco, de fritura. enfnam1ento o eongelae1on para su consumo. 

3.3 CesinfeeciOn. reduceiOn del número de microorganismos ores9-~teS -en-~na SuP~rfié:i~ ~ li1írM~nto V~getal, a 
un nivel Que no de Jugar a contaminación noe1va, mediante agentes quimicos, metodos fls1cos o_amoos. · 

3.4 Esc;.amocneo. aeoon de eliminar todos los residuos alimenticios,-de los platos.·,. cubieftoS:- utensilios y 
rec1p1entes. · · · · -

3,5 Establecam1entos fijos de seNicíos de alirnentos. los locales y sus instalaCiones.·. dePendenc1as y anexos 
formalmente construidos. donde se procesan los a:1mentos a fin ae prepararlos para su consumo.· ' 

3.6 Estropa¡o. pore10n de matenal fibroso Que sirve para tallar y lavar 1a loza: u1ensiliOs. etc~-'.<' 
3.7 H1g1ene de los alimentos. las medidas necesanas que se realicen durante el proceso de los éllimentos y que 

aseguren ta inocuidad de los mismos. 

3.8 Inertes. earac:terlst1eas de un matenal de no modificar las propiedades fisicas. -QÚim1cas o biolOg1cas al 
contacto con cualQu1er sustancia que se cresente en sus d1feren1es estados .. 

3.9 Inocuo. aouello oue no causa dar'lo. 

3.10 Man1cutac1ón de los ahmen1os. el conjunto de las operaciones empleadÍils en la pr9paracion de alimentos. 

3.11 Proceso. eon1un10 de ac:t1v1dades relauvas a la obtenc:iOn. elat>orae16n. fabncaeión. preparae:ión. 
conser.1ac:on. mezclado. acona1c1onam1ento. envasado, man1pulac1on, transpone. d1stnbuc16n. almacenamiento y 
e•oeno10 o sum1n1stro al pUbhCO. de alimentos. 

3.12 Signos de descon9elam1en10. presencia de liQu1dos o liquido congelado en el fondo del empaque o carton 
cue cent:ene a los ahmentos y 'e carade.,zan por la apanc1on ae c:1states grandes ae nielo que 1na1can Que el 
au~ento :-ta s1ao des::onge1aao y vuelto a congelar. 

3.13 Sistema PEPS (primeras entradas.pnmeras salidas>. sene de ooerac1ones que consiste en rotular. 
et•ouetar o marcar con cua1au1er 01ro metoClo los alimentos con la feeha de ingreso al almacen y colocar la 
mercanc•a conforme a d1cna fecna. de tal manera que se asegure la rotac1on de 1os mismos 

3.14 Suoerlic1es vivas. :as areas Clel cuerpo humano que entran en contacto con el ea- ~o. utens1hos y alimentos 
dura:ite su preparac1on y consumo 

3.1 5 Suoerlic1e hmp1a. aauella aue se encuentra de forma v1s1Dle hbre de cualQu1er sustancia o materta diferente 
a• material 1ntrinseco del Que esta hecna. 

'· Simbolos y abreviatura• 

Cuando en esta norma se naga referencia a los s19u1entes símbolos y abreviaturas se ~nt1enae por: 

g 

mg 

mi 

gramo 

miligramo 

m1hhtro 

hlro 

cen11metro 

minutos 

"C grados Cets1us 

UFC unidades formadoras ae colonias 

menor Que 

'.i ff:JS COtl 
,~¿_r~~ ORIGEN 
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NMP 
PEPS 
cm2 

numero mas probable 

pnmeras entradas--pnmeras salidas 

centime1ro cuadrado 

I 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 Sanitano de Actividades, Establecimientos. Productos y Serv1C1os. 

!i. Diapo•icion•• sanitaria• 
Los materiales. recipientes. equipo y utensilios que se empleen en cualquiera de las etaoas del proceso de 

ahmen1os deben cumplir con las espee&fieae&ones se~aladas en el apendice normativo A. 

5.1 La recepc1on de alimentos en los establecimientos. se debe llevar a cabo de acuerdo a lo seflalado a 
con11nuac:1ón: 

5.1.1 Se deben venfiear les empaques de los alimentos a fin de asegurar su integndad y limpieza. 

5.1.2 Los prod.uc:tos de la pesca deben recibirse enhielados. 

S.1.3 Se dett9n cotToborar las caracterfsticas organeltpticas de les alimentos frescos come son color. textura y 
olor c:aracterist1c:os. a fin de aceptar o rechazar los alimentos de ongen animal que presenten cualquiera de ras 
siguientes caraaenst1eas: 

5.1.3.1 Carne 

Acepte: 

Color. 

Res: ro1.o bnllante 

Cordero: ro10 

Cerdo: rosa pálido 

Grasa: blanca 

.,... ax?ura: firme y elast1ca 

Olor caracterist1co 

Rec.nace: 

Color: verooso o c:afe ocsc:uro. descolonoa en el lejido e1as11co 

Olor: rancio 

5.1.3.2 Aves 

AeePte: 

Color carac1erist1co 

Textura: r.nne 

Olor: e.aracterist1c:o 

Recnace: 

Color verdosa o amoratada 

Textura: olanda y pega1osa baso las alas 

Olor· anormal 

5. 1 .3.3 Procuctos de la pesca 

Pescado 

Acepte: 

Color agallas nümedas de color ro10 t:mltante 

Aoarienc1a 01os saltones. hmp1os. 1ransparentes y bnllantes 



Textura: carne firme 

Olor: caraeterisuco 

Recna'ce: 

Color. gris o verde en agallas 

Apariencia: agallas secas, ojos hundidos y opacos con borde rojos 

Textura: ftácida 

Olor. agno a pescado o a amoniaco 

Moluscos 

Aceote: 

Co1or: caracteristico 

Textura: firme 

Olor: carac:teristico 

Rechace: 

Olor: agno o a amoniaco 

Textura: viscosa 

Apariencia: opaca 

Crustáceos 

Aceote: 

Color: caracterisueO 

Textura: firme 

Olor: caracteri's11co al mansco 

ReChace; 

Acarum.C::1a: anu:utaci-ones con oerd1da de tens1on y contracc1ón, opaco con manehas obsc~ra5 entre las. 
an1cutac1ones. 

Cefalopodos 

Ace:ne: 

Color: caraaerisuco 

Textura: firme 

Olor. earaaerist1co al mansco 

Recnace:. 

Textura: nac.ada y viscosa 

5.1.j,4 l.ac:teos 

Acepte: 

A ease de leehe pasteunzada 

Cuesos 

Acepte· 

Olor y textura. earac1erist1cos. bordes hmp1os y enteros 

Recnace· con monOs o particulas extra1'as 

Mantequilla. 

~cepte: 
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Sabor dulce y fresco 

Rechace: con mohos o par1fC1Jlas extra"as 

5. 1 .3.5 Huevos: 

Acepte: 

Limpios y con cascarón entero. 

Rechace: 

Cascaron Quebrado o manctiado con excremento o sangre. Feeha de caducidad vencida. 

5. 1 .• Las caracterist1cas organoleplicas de los productos frescos de origen veg-etal se deben controlar 
recnazando aQuellos Que presenten mohos, cotoraoón extral'\a, magulladuras o mal olor. 

5.1.5 Las bebidas embotellaaas o envasadas no deben presentar materia extrafia en su intenor, en el easo de 
las corcno1a1as no estaran oxidadas m v1oladils. 

5.1.6 Los granos Y hannas se deben reehazar cuando presenten agujeros, rasgaduras o mordeduras en los 
en..,ases. que ev1denc1en el con1acto eon 1nsec:toa o roedores. 

5.1.7 Las galletas. panes y tortillas no deben presentar mohos ni coloraciones no propias del prodUc::o. 

5. 1 .8 Los ahmentos congelados se deben recibir sin signos de descongela miento. 

5. 1 .9 Los alimentos Dotenoalmente pehgrosos. a excepCiOn del huevo, se deben recibir a 7•c o menos. 

s.1.1 O En todos los alimentos industnalizados. deben revisarse las feehas de consum~-. prefererite o de 
e.aducid ad de acuerdo al producto de que se trate. 

5.1.11 En el caso de los ahmentos enlatados revisar si presentan abombamientos. abolladurás 'o corros1on en 
cuyo caso no aeoen ace,::narse . - ,._,,- '. 

5.2 En las ilreas de almacenamiento de ahmentos con que cuen1e el establecam1ento se Cu!oe· cumpltr con lo 
seflatado a cont1nuae1on · ' 

5.2.1 Camara de refngerac1on: 

5.2.1 .1 Decen mantenerse a una temperatura de re o menos. con termómetro visible o dispos1t1vos· ó!'e registro 
de 1emceratura funcionando y en ouen estado. · _,__.,. · · -

5.2.1.2 No almacenar alimentos directamente soore el piso. Cualquier estiba. tar1-m8 Y_ a·~aQuél áue se utilics 

~~;: dª~":i~r~e;~;::~0~e:r~de~~~51'.mp10 y a 15 cm sobre el nivel del P•_so. evita~, el .co.':'tact~ :~n .el _lecr:io. y ·p~r~1~ir. el 

5.2.1.3 Almacenar los alimentos en rec1p1en1es cu1:>1enos. eltQuetados·o rotulados·· con la ·,ecna·de.en1rada y 
c:i1ocat1os en orden. se¡:iarar los cocidos de los en.Idos: mantener.estos ultimes en los c:ompan1mentos 1nfenores 

5.2.1.4 No se deoen almacenar alimentos en huacales. cajas de mad~~a::rec1pi_~~~~s :d~ ~~~·~re __ o ~ostÍal~~ en 
•os que se reciben · · - ·-,.,-" - ·--- --· · --

5.2.1.5 Se debe dar mantenir"1en10 constante. realizar la limpieza y desinfección del area,·asi como Verificar la 
temperatura perioaic.amente. ra cual se puede registrar por escnto para un meJor control 1ntemo~ 

5.2.2 Refrigeradores· 

s.2.2.1 Deben mantenerse a una ternoeratura de 7•c o menos. con termómetro visible o dispositivos de registro 
de temoeratura tuneionanao y en cuen estado. • 

5.2.2.2 Se debe dar manten1m1ento constante. realizar la hmp1eza y des1nfece10n del mismo. asi como venficar la 
temperatura penoa1camente. la eual se puece registrar por escnto para un '!'e1or control interno. 

S.2.2.3 Almacenar los ahmentos en recipientes cub1enos. euQuetados o rotulados con la fecha de entraca y 
c:::tocarios en orden. secarar los coc1aos ae los cruaos. maniener estos ulumos en los eompan1mentos 1nfer1ores 

5.2.:l Camara de conge1ac1on. 

5.2.:l. 1 Oecen mantenerse a una 1emoeratura de .1e•c o temperatura infenor. con termometro v1s1b1e o 
c1soos1t1vos ce registro ae tempera1uras funcionando y en buen estado; perm1t1r el nu10 de aire entre los productos 

5.2.:l.2 No almacenar alimentos directar:ienle sobre el piso. Cualau1er esuba. tanma y anaquel Que se ut1hce 
cara a1rr.aeenar1os ceoe estar limpio y a 1 S cm ael nivel del piso. evitar el contacto con el techo y permitir el nu¡o de 
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aire entre los prOductos. 

S.2.3.3 Almacenar los alimentos en reetp.-enles cubienos. eticiuelados o rotulados con la fecha de entrada y 
coloear1os en orden. separar los COQdOS de los crudos: mantener estos úlUmoa en los compa111mentos infenores. 

S.2.3.4 Se debe dar mantenimíenlo constante. reahzar limpieza y desinfección del área. así como venflcar la 
temperatura penodicamente. la cual se puede registrar por escnto para un me¡or control interno. 

5.2.4 Congeladores o neveras: 

S.2.4.1 Deben estar a una tpmperatura de ale•c con termómetro Visible o dispositiVl'JS de temperatura 
funcionando y en buen estado. 

s:2.4.2 Almacenar tos alimentos en recipientes cubienos, etiquetados o rotulados con Ja fecha de entrada y 
colocar1os en orden. separar los cocidos de los c:nJdos: mantener estos Ultímos en los compartJmentos 1nfenores. 

5.2.4.3 Se debe dar mantenimiento constante. descongelarse para realizar la limpieza y' desinfección. asi como 
verificar la temperatura penód1camente. la cual se puede registrar por escnto para un me1or control íntemo. 

s.2.s Almacen de secos: 

5.2.5.1 Debe estar localizado en un área cerrada. seea, ventilada y limpia. Cuarciuier estiba, tanma o anaauel 
aue se utilice para almacenar debe estar hmp10 y a 15 CITI del nivel del ~uso. · · 

5.2.5.2 Almacenar los alimentos en reetpientes cubienos. ce1Tados o en sus enWasas originales y en orden, 
et1Quetados o rotulados con 1a feeha d• entrada al almaeen. 

S.2.5.:J Cuando no se cuente con almacen de secos. se puede len•r una alacena o desp9nsa;siempre y cuando 
reuna las cond1c1ones antenores. · , , · 

S.2.5.4 En caso de contar con estantes para almacenar alimentos y que se ·.encuentren .en .el área de 
preparac1on se deoe cumplir con lo establecido en el punto 5.2.5.2 y 5.2.8 de este apartado."' 

5.2.6 Se deoe aplicar el sistema PEPS. en todos los almacenes de alimentos y~ s'ean···de'-retngerac1ón. 
conge1ac1on o de secos. para garantizar las carae1erist1cas orgar'\olept1cas de todos . los productos que se 
consumen; conforme a lo ¡:¡revisto en et aoanado 5. 1 .3. · · 

5.2.7 Cuatou1er oroducto alimenueto recnazado debe estar marcado. seoarado del ra~t~·-,~~~ los ;·~h~entos y 
eliminarse 10 antes oos1ble. • - · · ' 

: '· "····, 
5.2.8 Todo lugar de almacenamiento debe estar hbre de fauna nociva o mascotas .. monos·o SúdedaO v1s1ble~.s• 

aece establecer un sistema de control preventivo etee11vo as• como limpiarse penod1cament.e _y la~ar~e _al fi_nal.de la 
iornada . __ . _ 

5.2.9 El almacenamiento de detergentes o cualquier orro produC1o '"Quimico"". ·se debe: h~ce,"'. en. un .lugar 
secaraao y de11m1taao ae cua1ciu1er area de man1ou1ac1on o almacenado de ahmentos. Todos los rec101en1es. 
frascos cotes y colsas oeoen estar et1Quetados o rotulados y cerrados. · :- - · 

s. 2. 1 O El almacenamiento de 1nsect1c1das se deoe hacer en un lugar delimitado y_ separaoo d,e _cua1Qul~~ ·~rea de 
man1putac1on o a1macenam1ento de a11mentos y tener un control estncto para su d1s1nbucion .Y ;.uso:,-_ Ceben 
et1c::ue1arse o rotularse de lal manera aue se informe socre su to:iuciaad y empleo. · 

5.3 La man1pulac1on de ahmentos Cebe cumphr con lo sel\alado a contmuac10n: 

5.J.1 Contarme al tipo de alimentos Que se manipulen para su preparaeton. estos deben estar e:icouestos a la 
temceratura ambiente el menor tiempo posible ' 

5.J.2 La descongelac.on de los a11mentos se aece efectuar por refngeraaon. por cocc:són o bien por ei:oosioon a 
m1croonc:as. 

5.J.:J Se CJebe evitar en todos los casos 1a descongelac1on a temoeratura ambiente~ en caso de aplicarse la 
oes.con~e1ac1on con a9ua. esta deoe ser a -c:iorro ae agua frra"" evitando estancamientos. 

5.l 4 Todos los a11mentos frescos se deoen lavar 1nd1v1dua1mente. 

5.J.5 Los ahmentos de origen vegetal se deDen lavar con agua. jabon. estropa¡o o cepillo se;un et easo: se 
oecen ~es1nfectar con yodo. cloro. olata coloidal o cualau1er ouo desinfectante ciue tenga el registro de la 
Oecenaenc1a competente. Oe acuerao al producto Que se emplee, se deben cumplir estnctamente con las 
1ns1ruc::ones se,..aiaaas por el fabricante 

5.3.6 Las temperaturas a las aue se deben mantener los a11mentos deben ser de 7•C o menos para los frios Y 
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para los alimentos calientes de 60-C o mas de temperatura intema. 

!5.3.7 La lemperatura interna de coecion de las carnes de cerdo debe ser de se•c o mas. 

5.3.8 La lemperatura interna de ccc:cDn de las aves o carnes rellenas debe ser de 74•c o más. 

!5.3.9 LOS alimentos deben ser recalentados a 74•c como mlnimo y se deben mantener a eo•c debidamente 
protegidos. 

5.3.1 O ~n el caso de los alimentos Que se preparen en grandes eant1dade• y que tengan Que mantenerse 
durante la ¡ornada de servicio del estaotec1m1ento. se puede registrar por escnto las temp.,raturas en Que se 
conservan segUn sea el caso. para un me1or control 1ntemo. 

5.3.11 Las salsas, adere~os. cremas. sustitutos de erema. Jaleas. mermeladas. miel, joeoque. mantequilla, 
marganna. patas. Pastas de verduras para umar y similares Que se sirvan en poreiones. decen cumpbr con las 
1nstrucCJones del fabncante para su ccnservacion y una vez ubli.zadas deben desecnarse. 

5.3.12 Los utensilios y recipientes Que se empleen para servir porciones de los alimentos sel'\alados en el punto 
antenor. deben lavarse por lo menos eada 4 horas o cuando se vayan a emplear en diferentes alimentos y al nnal 
ae cada 1omada. · .. ;, , ·"· ' · 

5.3.13 Los pescados. manscos y carnes que se sirvan en.idas, asl como los platillos que incluYan· huevo crudo 
deben cumplir ademas con las siguientes d1spos1eiones: '· 

5.3.13.1 CorToborar aue las matenas pnmas que se empleen no han sufrido cambios en-s'~-~--~r~cterist1eas 
organofepueas. de tal manera que no impliquen nesgos a la salud. 

5.3.1 J.2 Oeoen cambiarse de los rec:ap1entes en Que fueron recibidos; En eaao de C:Íue·· $·~ ~xruban deben 
colocarse en recap1entes hmp1os. cerrados y man1enerse a las temperaturas citadas en el punto 5.3.6 .. 

5.3.1 J.3 Cebe notificarse al consumidor que el platillo que solicata esta elaborado ~ bas~ ·de aÍi~entos en.idos y 
el nesgo que esto implica. , 

5.3.14 Para la preparacaon de salsas crudas se debe cumplir con el punto 5.3.5 y conobor"ar que la matena 
pnma aue se emplee no ha sufndo eamo1os organorept1cos. de tal manera que no impliquen un nesgo a la salud; 
ademas no decen elaborarse con mucno tiempo de ant1c1pacion. 

5.3.15 Las mayonesas aue se empleen para la preparación de alimentos deben ser las tndustnallzadas a fin de 
asegurar c;ue no 1mphean nesgo a la sa11.1d. 

5.4 El mane10 de los utensilios y enseres de cocina debe erectuarse de acuerdo a lo sel'\alado a ccnt1nuac1on: 

5.4.1 Las taoias y utensilios conantes tales como: nacn•s. cucnillos. sacabocados y mondadores. así como 
cucnaras. palas. cucnarones. etc .. que se empleen para efectuar ra manipulaoon de a11mentos. deben ser a1ferentes 
para los crudos y para los cocidos. 

5.4.2 "':'"odcs los utensilios de cocina antes de ser em¡:ireaaos en la preoaracion de alimentos deoen 
desincrustarse. lavarse y oostenorrnente oes1nfeciarse con yodo o cloro o mea1•nte 1nmersion de agua caliente a 
una temperatura de 75 a s2•c cior lo menos durante medio minuto. cada vez Que se ut1hcen con ahmentos 
diferentes Ademas se deben almacenar en un area especifica. El uso de los desinfectantes se debe nacer de 
acuerdo a las 1nstrucc1ones del faene.ante. 

5.4.3 Las tablas para p1c:ar y cenar deben reunir las car•cterisueas seflaladas en el apendice normativo A. 

5.4.4 El equipo de coc:oon como son: estufas. nornos. salamandras. freidores, manmtas. vaooreras,· mesas 
term1cas. ollas. sartenes y comales. deben lavarse segün el caso y mantenerse en buen estado. Las superfiCJes de 
conta::to con los ahmentos de este equipo detien des1nfeaa1se por lo menos c:.ada 24 horas. ~.·., . 

5.4.5 Las partes de licuadoras. rebanadora. sierra. mezcladora. molino. oeladora. procesadora. batidoras. 
acre1atas. eJCtraetcres de Jugos y s1m11ares Que esten en contacto con los alimentos. deben lavarse o hmp1arse 
se~un el caso aesoues de cada uso Lavarse. desmcrusrarse y desinfectarse despues de cada ¡ornada y 
mantenerse en cuen estado 

5.4.6 Las mesas de traba10 decen lavarse y des1nree1arse desoues de utilizarse con alimentos diferentes. Los 
carros de serv1c10 aecen lavarse al final de la 1ornaoa y man1enerse hm¡:i1os mientras se ut1hcen durante el ser.11CJ0. 

5.4.7 Oespues de lavar y desinfectar el eQu100 y utens11tos de las superficies de contacto con los alimentos no 
aet>en secarse con traeos o 1er9as sino ae1arse secar al aire del amc1ente. 

S.4.8 Se deDen u11hzar 1ergas y traeos exclusivos Para la limpieza de mesas y superficies de traba¡o. Estos se 
deoen mantener hmp1os. lavarse y aes1nfectarse aespues a caoa uso. Se decen utilizar 01ferentes trapos :tara el 
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érea de preparaca6n de alimentos en.id.o• y para •I area de alimentos preparado•. 

5.4.9 Deben distnbu1~• en •I area de preparaci6n de alimentos depósitos p•ra basura can bolsa de plast1co ya 
sea para desperdiaos o matenal deseettaole, e\lltar la acumul•eión eJ11ces1va de basura elim1nandola una vez Que 
los dep6s1tos esten llenos. Los depósitos para basura deben lavarse al final de la 1omada. 

5.4. 10 El lavado de loza y cubiertos se debe hacer mediante el siguiente procedimiento: 

5.4.10.1 Escamoc.heo, se debe realizar y ehm1nar antes de iniciar el lavado. 

5.•. 10.2 Lavar pieza por pieza eon agua y detergente. jabón llQuido. en pasta u otros similares para eSte fin. 

5.•. 10.3 En1uagar y desinfectar conforme a lo set\alado en el punto S.4.2.. 

5.•.11 Los estableCJm1entos podran adquinr un equipo mec.;inico para el lavado de loza. 

5.•.12 El secado de vajillas. vasos o cubiertos que no se laven autcmoitlcamente se debe hacer a temperatura 
amo1ente. en un area especifica. o se pueden emplear toallas de pap•I deseehable. . --·;_. 

En el caso de Que se utilicen trapos. deben ser limpios, de color•• daros y exclusivos par~ es~Ít: fin; lav;¡~e y 
desinfectarse. ademas deben ser de tamat\o suficiente para que las manos no toquen tos utensilios y decen 
camoiarse por trapos llmp1os y secos una vez. mo1aoos. · · · - ' 

5.5 Las instalaciones fisicas deben su1etarse • lo s•~alado a contmuaci6n: 

5.5. 1 Los pisos de las áre•s de recibo. alm•cenam1ento y preparación de alimentos deben ser dt;;''r~cubrÍm1entos 
continuos. no porosos y se deb•n mantener limpios. secos y sin roturas o gnetas y con dechve ~acia)as coladeras. 

5.5.2 En el caso de que aún existan pisos con losetas. deben lavars• y cepillar•• tas juntas diai:ia·~enie. 

esta5~~~mi;~~os~laderas. canaletas y trampas de grasa deben estar limpias. con '.rejil.la~,;~\~~n,,- b.asura y 

5.5.4 Las paredes deben ser de reeubnm1entos continuos. no porosos, sin gnetas o roti'.a,:.¡·~ ·/~~· ~,~~~~· ~antet"er 
hmp1as y secas. · - ' ·· '" ' 

5.5.5 En el caso de que aun subsistan paredes recubiertas con ma1enales no continuos; iaS juMtáS deben ser 
lavaoas y cepilladas. · · ., 

5.5.6 La pane supenor de las paredes debe limpiarse cada 3 meses o por lo menoS' cad~·:5· ~.;;-Ses~-' tas panes 
inferiores oe ras paredes se deoen lavar oor ro menos una vez a la semana: .s• puede.:anotar_ en _registros 
esgec1f1cos las fecnas de su cumplimiento para un me¡or concrot intemo. · · · ,., · ,. · 

5.5.7 Quienes cuenten eon instalaciones de ;ure acondicionado. evitaran que las tuberiaS-y·teciioS- Provoquen 
goteos. pan1cu1armente en l•s are•s de preparación de ahmentos. 

5.5.8 El area donde se manipulen alimentos debe estar ventilada de tal manera que se e..;;t~--~· ·calor y la 
eoncensac1on de vapor excesiva. -· ' · 

5.5.9 En la parte sucenor de estufas. braceros. roshceros y hornos destinados .a le cocción dt! alin"lentos en •• 
area de cocina. oeDe cantarse con eampane de extrace1on o filtros y extrac:t:or•• Que cuoran las superficies ae 
calentamiento. ademas debe lavarse. oes1nf•ctarse y manteners• en Duen funoonam1ento. 

5.5. 10 Se debe c.ontar con sucerfioes y tarias limpias exdusrvas par• el lavado de loza y utens1hos do.lados de 
agua corriente. sin fugas y lavarse despues de ullllzarse. 

5.5. 11 En caso de contar con m3Qu1na lavaloza. esta debe tunetonar .a las temperaturas adecuadas en cada 
etaca. de acuerdo a las recomendaciones del fabneante. aaemas debe lavarse al final de la 1ornae1a 
ces ensamblando las panes remov1bles y oe contacto con la loza. 

5.5. 1 z En el e.so de cont•r con tnturador de ahmentos est• se debe mantener limpio. libre de restos de comida. 
sin nuellas de gr••• y eon la protecoon ac:recuada. 

5.5. 1 ~ El area destinada al escamocneo ceoe lavarse. desinfectarse y desincrustarse. Los residuos o soerantes 
ae alimentos servidos deben ser e11m1naoos diariamente 

5.5.14 El a1macen de loza deDe contar con vent1lac:1on y estan1es a 15 cm de altura del nivel del piso, 
manten1enoose 11mp10 y hbre de fauna nociva. 

5.6 Las areas de servicio y comedor deDen cumphr con las S1gu1entes a1spos1c1ones: 

5.6.1 Los utensilios de serv1c10 decen es1ar hmp1os y se debe cuidar esceoalmente 10 s1gu1en1e: 
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5.6.1.1 Los manteles no deben presentar manc:has ni suciedad. 

5.6. 1 .z En caso de uttlizar serv111e1as de tela deben ser reemplazadas por servilletas rimpias para cada 
consumidor. · 

5.6. 1 .3 Las :superfides de las mesas se deben limpiar después de c:ad• servicio. limpiar y desinfectar al final de 
laJomada. ' 

5.6. 1 .4 Se deben manipular los cubiertos en forma tal que no se tomen con los dedos las partes que están en 
contacto con los alimentos. sino que se tomen por les mangos. 

5.6. 1 .5 No se deben colocar los dedos en panes de vasos. tazas, platos, palillos y popotes que estén en 
contacto con los ahmen1os o con la boca del comensal. 

5.6.1.6 Los establecimientos y tiendas de autoseNido que expendan alimentos para consumo fuera del mismo. 
deben utilizar envases deseehables de acuerdo a lo estableodo en el apendice nonnauvo A. · 

5.6.1.7 Las barras de servicio para buffet y venta de alimentos preparados. deben contar con las instaladones 
necesanas Para mantener los alimentos a las temper•turas se~aladas en el pun~o 5.6.2 de este ordenamiento. 

5.6.1.S Los alimentos preparados exhibidos para butret o venta en tiendas de autoservicio deben conservarse 
duranle el tumo de ttabaJo. postenonnente al mismo se deseeh•ran. · -

5.6.1.9 La exhibiciOn de alimentos preparados sólo debe hacerse en recipientes con tapadera.- asi como en 
vitrinas 11mp1as y des1nfeaadas. 

5.6.2 Los alimentos prepiirados y listos para servir se deben mantener cubiertos y a las temperaturas siguientes: 

5.6.2.1 Los ahmentos calientes a ao•c o más. en todas sus partes. 

5.6.2.2 Los alimentos tries a 7•c o menos. en todas sus canes. 

5.6.3 Las sillas. mesas. barra. pisos. paredes. teehos y lamparas se deben conservar en bue,.;- estado y sin 
manc:nas o suciedad v1s1ble. ' 

5.7 Los es1ablec1m1entos deben contar con lo siguiente: -. :_ ~ '" 

5.7.1 Sislema de agua potable cuya capacidad sea suficiente para cubrir la demanda-,i,qué·_ requiere el 
estae1ec1m1ento; conforme a lo estabteodo en el titulo COrTescond1ente del Reglamento. f--.~--

5.7.2 El manterum1ento adecuado del eau1po de potab1lizaCión con que so cuente. es. respO.iiSabilidad del 
es1ae1ec1m1en10 de acuerdo a las espeofieaoones emitidas por el faene.ante. ·- - - ~ ,. ,:·. ;~, 

5.7.J El hielo cara consumo humano dece ser preparado a partir de agua po1abl8y se d~be' SUj~~a.r:a..ros limites 
estao1ec1dos en la norma correspond1en1e. ' ·· 

5.7.4 El agua y nieto potables debe"' mantenerse en rec1p1entes cetTados. limpios y desinfecta~dc:is_._ este ültimo 
sin pos1b1lldad de mane10 manual. -

5.7.5 El nielo destinado a entnam1eNo de botellas. copas o tarros no debe utilizarse para consu~o.hUmano.-

5. 7 .6 El hielo cota ble debe servirse con cucnarcnes o pinzas especificas par• este efecto. ev11a~do el uso de 
vasos o manos para suphrtos. 

5.8 L.as instalaciones san1tanas deben reunir las siguientes d1setos1ciones: 

5.8.1 Las instalaciones de plomeri• no Ceben presentar refluJos ni fugas y tos desagues deben estar hbres de 
basura y fauna nociva. 

5.8.2 Los san1tanos no se deben usar como bodegas y detien estar situados fuera del área de crecaracion de 
los a11mentos. Oeoen lavarse y desinfectarse d1anamente y contar con lo ~1gu1ente: 

5.8.2.1 Agua comente. lavabos. Jabon,. pacel. sanatano y toallas desecriacres o secadora ae aire de paro 
automauco 

5.8.2.2 Oepos1tos para basura con. bolsa de plasuco. tapadera accionada por peaal u oscilante; en los 
excusados y en el area de secaao de manos. 

5.8.2.3 Puertas de salida preferentemente sin picaporte y con oerre automauco. 

5.8.2.• S1 et numero de usuarios no sobrepasa a 25. puede contar con un solo serv1c10 para ameos sexos. 

5.8.2.5 Si el numero de usuarios es entre 25 y 50 debe naber un samtano para nombres y otro para muieres con 
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5.1 O.A El vehiculo debe estar libre de fauna nociva o maseotas. 

5.11 Los responsables del establecimiento deben cumplir con las siguientes disposiciones: 

5.11.1 Supervisar las diferentes áreas del servicio apoyado con la cl!dula de autovenficación induida en el 
apend1ee informativo A. a fin de evaluar los puntos crit1cos que deben ser sujetos a un mayor control san1tano. 

5.11.2 Realizar análisis microbiolOgicos de los alimentos preparados y de las superficies vivas e inenes cuyos 
resultados pueden ser autoevaluados con las espeofieac:tones microbiológ1eas señaladas en el apendica 
inrormauvo B. 

6. Muestreo 

El procedimiento de muestreo para los productos objeto de esta "º""ª debe sujetarse a lo Que establece ta Ley 
General de Salud. 

7. Mtitodoa de prueba 

Para la venfieación de las especificaciones microbiol6gicas que se establecen en esta norma se deben aplicar 
los metodos de prueba Que se c:itan en el apanado de referencias. · -

s. Concordancia con norma• intemaclonal•• 

Esta norma no Uene eancordanc1a con normas 1nteniaCionales. 
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Sufragio Efectivo. No Reelección. 

México, O.F .• a 1 O de mayo de 19?5·· El Director General de Control Sanitano de Bienes y Serv1c1os • .Jo•• 
Meljem Moctezuma .• Rúbnea. 

APENOICE NORMATIVO A 

A. OE LAS CARACTERISTICAS OE LOS MATERIALES 

1. Materiales de superficie lisa: Los matenales utilizados para recipientes de contaC1o direc:to con los alimentos 
deoen tener las s1gu1en1es caracteristicas: superfic:ae lisa, continua. sin porosidad ni revesum1en1os. no deben 
moa1ficar el olor. color y sabor de los alimentos. no ser t0•1cos ni reaccionar con los alimentos. se puede utiliza~ el 
vidrio. acero 1nox1dable. resinas de nylon poliproclleno. policloruro de v1n1lo y aluminio, potietileno de alta aensidad y 
pohet11enlereftalato; o matenales que oa10 cond1e1ones de uso cont1nuO' s:iresenten c.aractensueas 1gua1es a las de 
estos matenales. 

2. Materiales s:iara el empaaue de alimentos: Los materiales utilizados oara el empaque de alimentos durante su 
almacena¡e o transcone. en seco, trio o caliente. Oeben ser deseenaoles y cumplir con las caraeter1st1cas de 
ma1eria1es de superficie hsa. se pueden uuhzar matenales como pol1proculeno. poliet1leno. pohcloruro de v1nllo. 
pohDond. alubond. pollfan o matenales que Presenten caracterist1c.as 1guates a tas de los antenores. 

3. Matenales de superficie 1nene: Son aauellos que cumplen con las earacteristicas de sucerfic1e lisa y 
cresen1an res1stene1a al desgaste. al impacto. a la 0•1daoon y a 1a corros1on. Puede ut1hz•rse el acero 1nox1daDle o 
cuatQu1er material que t1a10 cond1c1ones de uso conunuo cumpla con las c.aract:erist1eas set\aladas. 

4. Los alimentos ree1b1dos a granel. en piezas o porciones. deben ser empacados para su almacenamiento con 
matenates Que se a1us1en a lo se~alado en el punto numero 2. 

5. En las camaras de refngeraoon. refngeradores, c::.ámaras de c:ongelae&on. congeladores o neveras y almacen 
d.: ~cos. se deoen almacenar tos alimentos en rec:1p1en1es con tapa de matenal de superfioe hsa cpunto numero 1), 
si c. rec101ente no cuenla con tapai se deoe ut1h.z:ar para cutinrto matenal para empaQue de acuerdo a lo se~alado en 
el punto 2 

6. Los utensilios para la mampulaoón y proceso de los alimentos deben ser de matenal de su;ierfic:1e mene. 

7. Los matenales para tas tablas de picar y cortar deben cumplir con ras características de los materiales de 
suoerlic1e hsa. deben tener alta dureza. ser faoles de des1ncrus1ar. lavar y des1nfec:iar tates como pohetileno ae ana 
cens1aad. esureno y resinas Pohcarbonataaas. preferentemente al uso de madera. 

e. L.as mesas de traba10. tal')aS y earTos de serv1c10 de Den ser de material de superficie 1nene 

9. El h1e10 PotaDle deoe sentirse con cucnarones o pinzas de ma1enal de sus:ierfie&e 1nene. 

Ce contarse con 

1. RecepciOn 

APENOICE INFORMATIVO A 

A DE LA CEDIJLA OE AUTOVERIFICACION 

SI NO 
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que deben ser sujetos. a control ~nit•no 

APENDICE INFORMATIVO 8 

B. DE LAS ESPECIFICACIONES SANITARIAS 

1. Especiflcaclon•• mlcroblológlca• en •llmento• 

Los alimentos preparados podran ser sujetos a aniilisis especiales. La investigación de micrcorganismos 
patogenos especifieos depender• de los 1ngred1entes adicionados. 

1.1 Ningún alimento preparado debe contener microorganismos patOgenos. 

con~1 ~2ua~~osn: limites m1crobiológieos b8s1coa mti.Jcimo• permisible• para ~iferént9s ~ alif!!•!"tos._· se·:· sef&alan a 

'·'· .. ··. /'. '1,; .·: 
1.2.1 Salsas y pures cocidos. Cuenta total de mesofilicos •erobios 5 000 UFC/g,' eo_liformee totales 50 UFC/g. 

1.2.2 Mayonesas. salsas lipo mayonesa. aderezo. Cuenta total de mesofllleos a~robiO~ 3 Oo(>uFcig,:cu.enta de 
mohos 20 UFC/g, cuenta de levaduras 50 UFC/g. · · · -. ., 

1.2.3 Ensaladas: 

1.2.3.1 Rusas. mixtas cocidas. Cuenta total de mesofilicos aerobios 1~·ooo·u~CJ~',>cc'lífonnes,·t·0"1'a1es e 100 
UFC/g. . ~. _,, - '··'" ,~¿.;.:·-'' · '·· ' ' 

1.2.3.2 Verdes. Crudas o de Frutas. Cuenta total de mesofilicoa aerobiÓs; 150 000 -UFC/g,'' cohforr;,es ·fecales 
100~~;,, Alimentos cocidos como: ' \:~ (:'::'.-<'~''..'::: , 

Ca mes de mamiferos. aves. pe sea dos. manscos. CtUstaceos, moluscos~ ~iva·Í~os; ·~·,~:= / ·c~~nta total de 
mesofihcos aerobios 150 000 UFC/g. cohformes totales e 10 UFC/g. ' -~.,,-~ '·,;··::,: .·.'. .. _.-, 

1.2.!!5 Posues no lácteos. Cuenta total de mesofilieos aerobios 5 000. U~C/g; c01itOrm~; tOt~l~;:ÚJ .UFCtg. 

1.2.6 Postres 18cteos eomo son: pastel de crema. dulce d• leche,· !3el•tin.-· d~· .. 19dié/: ttán/ Cu9nta total de 
mesofihcos aerocuos 100 000 UFC/g. cohformes to1a1es < 100 UFC/g o mi; StapnYtococcU$ aureU:r < 100 UFC/g o 
mi. . , -· ~ . :;~ -"-~;~·::'-.::::-·>. -. .. 

1.2.&.1 '""letados Cuenta total de mesofilicos aerobios 200 000 UFC/g, ·co1;1ormes'.tota1es·:.1oo'UFClg o mi, 
5ª':.~~=:~a .;~;:~~~~:,~:!es totales 10 UFC/g o mi. mohos 10 úFC1gº~~ ~~~;~~v'~j~~-~~.-:~-~--j~,-~~.1~.·~~:-~- ~~:~.~¿ 

1.2.8 Agua y hielo potable. Cuenta total de mesofillcos aerobios 100 UFCl~~~·coli~o~es.1~::na1eS~ 2 f'."MP/100 mi. 

1.2.9 Aguas oreparadas. Cuenta total de mesofilicos aerob•os ,.150 000 .UFC/g o mi. colifo~es totales .100/g y 
co1tformes fecales negativo. -'h· ·:,: ,. • ~.·, · 

1.3 Todos los ahmentos aue no se oreoaren dentro del estableeimientO P.rO ~u·· se m~ñioul~n par.:. su serwu:10 
deberan cumplir con tas espeC1fieac1ones m1crob1olo91cas qu-:.~~ ~·~,~len __ •~-1.as,~o~~~ ~or~~s~~~-~1~ntes. 

2. Especaficaclon•• microbiológicas en superflci~s viv•• ';,1';\~n~~-·-=-:.;~, - ~--;-- -_:.,_,-;=.-. ·'-''!.- -,--·~.,,. ·-"· 

Las sucerfic1es vivas e inertes Que esten en contacto.·~,,'. '10S:· atimé~·¡~~·-.'.'debe~:. ·i~rier:.--c~mo limites 
m1crob101og1cos los s1gu1en1es: · ., :- ·. ·. ...':;-.\: ':,, _ · · ·~~ · , -

2.1 Superfioes vivas. Cuenta total de mesofilicos aerobios < 3 000 UFCicm2 de sUperficie. cohformes totales < 
10 UFC/cm' de superficie. - · ' · - - , · 

2.2 Sucerficies inertes. Cuenta to1al de mesofilicos aerobios < 400 UFC/cm2 d'e superficie. cohformes lota-les < 
ZOO UFC/cm2 de superficie. 
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