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INTRODUCCION.

La creaciéon de una Institucién Educativa, que incida en un amplio sector de nuestra
sociedad, como lo es el que se dedica a la preparacion y el servicio de alimentos, nos
da la posibilidad de enfrentar de una manera activa los cambios que nos esta
presentando nuestra época y de lo cual dependera en mucho el futuro de nuestras
nuevas generaciones de mexicanos.

Es importante hacer notar que el desarrollo de estas nuevas generaciones no sdélo
dependera de su preparacién técnica, sino también y de una manera muy especial de la
preparacion humana que se les pueda brindar, haciendo posible la reflexion hacia los
ideales y valores que los motivan.

La capacidad del hombre para modificar su entorno es impresionante, los avances que
en todas las areas del conocimiento han generado cambios en el camino de la
humanidad, muestran esta realidad. Desde el descubrimiento del fuego, hasta los
grandes avances en la tecnologia, la vida del ser humano siempre esta marcada por
retos.

En el presente trabajo se plantea el reto que existe en el ambito educativo-iaboral de
nuestro pais, en el campo del Servicio y Preparacion de Alimentos haciendo énfasis en
las condiciones actuales de ambos sectores.

La globalizacion mundial, marca una tendencia irreversibie hacia la mejor preparaciéon
para el trabajo y hacia una mejor preparacion educativa; los parametros de
competitividad, cada vez son mas altos y estandarizados, impulsando a las industrias

mundiales a requerir personal mas capacitado técnica y humanamente para la labor que

realiza.



Por lo expuesto anteriormente los objetivos del presente trabajo son:

1. Elaborar un anteproyecto para la instalacion de una Institucién que ofrezca una

carrera técnica en Administracion de Servicios de Alimentos.

2. Analizar la relaciéon, Educacion — Capacitacion — Empleo.

3. Hacer un analisis en la industria que se dedica a la preparacién y servicio de

alimentos.

4. Aplicar la Administracion y el Proceso Administrativo como una herramienta util para

la evaiuacion de proyectos.




1. Anailisis de situacién. Educacion-Capacitacion-Empleo.

El! presente trabajo es un anteproyecto para el establecimiento de una Escuela de
Administracion de Servicios de Alimentos a nivel técnico.

Para un QFB, la oportunidad de participar en el desarrolio de personas que trabajan en
este campo es muy amplia. El estudio de la alimentacidn humana, requiere de la
experiencia profesional de muchas personas en diferentes campos de la ciencia, asi
mismo la quimica y ia biologia estan muy ligadas a este tema y colaboran para que los
consumidores tengan una buena nutricion y salud.

Los métodos y productos elaborados en la industria quimica, bioldégica y farmaceutica,
han apoyado el desarrollo de la Administracion en el Servicio de Alimentos. En cuanto
a las formas, cantidades e higiene con que se deben preparar y servir los alimentos’

La profundidad de éste estudio sera la de un anteproyecto, en la cual se elaborara un
marco de referencia para situar el estudio, un breve estudio de mercado, el estudio
técnico que contendra: el tamano, localizacion, planes de estudio y un analisis
administrativo; y algunas consideraciones econdémicas, que podrian ser tema de
profundizacion.

La Institucion quedaria definida como una escuela técnica para el aprendizaje teérico y
practico de los paquetes didacticos desarroliados para impartir el conocimiento en Ia
preparacion de alimentos, bebidas y servicio a comensales, asi como materias que den
un valor humano agregado a sus estudios, tomando como parametros la calidad, la
higiene, la cantidad, el tiempo, y de una manera muy enfatica el Servicio, que queremos

subrayar debe ser una distincion, que podriamos llamar “Distincion S".

! SECTUR. Programa H 1990



La conveniencia de una escuela de este tipo a nivel técnico, podria aliviar en algo las
condiciones que existen en el medio del servicio y preparacion de alimentos, en cuanto
a la falta de capacitacion y que mejorarian el nivel de vida de las personas que laboran
en él, ademas de tener la posibilidad de integrarse a los procesos de produccion, en

condiciones de competitividad.

Para decidir si un proyecto es viable es necesario hacer un analisis de antecedentes
que abarque la consideracion de todos los factores que participan y afectan el proyecto,
el analisis junto con la evaluacién del proyecto emitiran datos, opiniones, juicios de
valor, prioridades, etc., que llevaran a la toma de decision sobre el mismo.

La idea de instalar una escuela de este tipo nace de ia inquietud de personas que han
trabajado en el medio por muchos afios asi como de personas que han trabajado en el

area educativa.

La experiencia que se tiene en el campo de la preparacion y servicio de alimentos hace
pensar en la necesidad de la capacitacion humana y técnica de una gran parte del
personal operativo que labora en esta industria asi como en la formacion de nuevos
trabajadores técnicos, una vez concluidos sus estudios de segunda ensefianza.

El campo de trabajo abarca un gran nidmero de areas y establecimientos como el
turismo, restaurantes, hospitales, lineas aéreas, casas de bolsa, franquicias, etc. asi
como negocios particulares que son pequefios pero que atienden a una gran cantidad

de personas que por sus actividades tienen que consumir alimentos fuera de su hogar.




La misma SECTUR ha publicado? la cifra que de cada 10 turistas S no vuelven a México
por deficiencias en el servicio de alimentos, principalmente por falta de higiene en el
servicio de los mismos.

Es una realidad conocida por todos nosotros el que al asistir algun sitio para consumir
alimentos, si notamos algun detalie que nos lleve a pensar en la falta de higiene,
frescura, mal manejo en la elaboracién o mal trato en el servicio, decidamos no
consumirlos, ademas de pensar en no volver mas a ese lugar. Todo esto con las
consecuentes pérdidas tanto para nuestra salud, como para el establecimiento, que con
cada cliente que pierde por esa razon pierde a otros, por la imagen que presenta y que
sera comentada por el cliente.

Eil desarrollo de muchos sectores en nuestro pais, esta dependiendo de la educacion,
esto a todos los niveles y en el campo que nos ocupa hay una gran oportunidad, puesto
que nuestra poblacién en su mayoria no alcanza una educacion superior:’, precisamente
porque tienen necesidad de realizar algun trabajo para subsistir y muchos io hacen en
el campo de la preparacion y servicio de alimentos sin ninguna formaciéon a este
respecto, utilizando solo los conocimientos que tienen por experiencia de vida y los que
adquieren en la escuela segun el nivel que alcancen, ademas de obtener por sus
labores sueldos bajos y en generai malas condiciones de trabajo por su falta de
calificacion.

Existen instituciones en México en las cuales hay un gran avance en el estudio de la
gastronomia, la enologia, la industria de la hospitalidad, este tipo de escuelas estan
orientadas a formar personal directivo y gerencial; el complemento son las instituciones

de tipo técnico que aportan gente preparada en este campo para realizar funciones

2 programa H. Prélogo. SECTUR 1990,
3 INEGI. Agenda 2002. pp 34, 35,




operativas que apoyan a los directivos, y aungue ya existen*, la realidad es que se
requieren muchas mas para poder llegar a la educacion y capacitacion de gran cantidad
de trabajadores en este campo.

El contexto mundial marca estandares de calidad en muchas areas y el del servicio de
alimentos no es la excepcion, la Competencia Laboral es un parametro difundido por
todo el mundo que exige del trabajador una buena preparacion técnica y humana, y la
posibilidad de certificaciones amplia |la oportunidad de mejora personal y de desarrolio
de nuestra sociedad.

Por todas estas razones es que se hé pensado en la conveniencia de formar una
institucion escolar con posibilidad de otorgar la certificacion en la rama de la
preparacidn y el servicio de alimentos, que la convertiria en lo que actualmente llama el
Consejo de Normalizacién y Certificacion de Competencia Laboral — CONOCER — un

Centro de Evaluacion.®

4 INEGI. disticas de edi ion. E i6n técnica. Edicion 2002.
* Apéndice




1.1.GENERALIDADES.

1.1.1 Persona y Educacién.

El entorno en el que nos desenvolvemos actualmente en nuestro pais, marca una linea
muy precisa en el ambito de la educacion, la necesidad cada vez mayor de aumentar
las formas y los medios para hacerla llegar a los estudiantes de todos los niveles, asi
como su calidad, son parametros que se deben tomar muy en cuenta para el
crecimiento de México.

...*Nuestra época es de retos. La integracién mundial de las economias, ia marcada
competencia por los mercados y los avances tecnoldgicos nos obligan a buscar nuevas
vias para mantenernos dentro de la dinamica productiva y comercial.

Si bien, la inversion econédmica en tecnologia e infraestructura es determinante para el
fortalecimiento de la planta productiva, el desarrollo de las personas, es el factor
fundamental para el crecimiento y la permanencia en el mercado”.®

El! desarrollo de las personas es un quehacer que nos lleva a hacernos preguntas
acerca del propio hombre, ¢Cdmo soy?; ¢Cudles son mis capacidades?; ¢Cuanto
valgo?; ¢Cuales son mis ideales?; ¢ En que consiste mi proyecto de vida?. Los seres
humanos queremos responder a estos y otros cuestionamientos, lo que no resuita del
todo facil.

Como nos hace reflexionar Carlos Llano...” Los filosofos existencialistas subrayan el
hecho de que el hombre se define mas por sus proyectos a futuro que por su condicion

real presente, pues el ser humano -dicen con razén- es ya lo que proyecta ser, si es

que ese proyecto es radical, incondicionado y serio™”

¥ Certi ion de C ia Laborul. Folleto, i 2000. Plan Naci de

* CONOCER. Conssjo de i
Desarrollo, 1994 ~ 2000. México.




Los seres humanos somos personas, cada una Unica e irrepetible; como enserfian los
fildsofos es lo mas perfecto de la naturaleza... * cada una es un ser libre, pensante,
amante, sufriente, creador, inspirador, amigo, hijo, padre, capaz de dar sin perder”,®
esto hace que cada uno sea distinto y por lo tanto capaz de tener una misién también
Unica e irrepetible.

Lo anterior nos hace reflexionar en la riqueza que existe en cada persona y en su
potencialidad para amar, luchar, responsabilizarse, etc., en el espiritu que la hace
portadora de un deseo de mejora y solidaridad cuando realmente esta convencido de
las metas que quiere alcanzar, aqui es donde la Educacion cumple su cometido
dotandola de los conocimientos humanos y técnicos necesarios para encontrar su
camino, por tanto al pretender educar no debemos olvidar que el ser humano necesita
no solo el conocimiento de la materialidad de la vida, sino también el conocimiento de
su espirituatidad que lo lanza a luchar por conseguir grandes ideales.

...“Distinguiremos en la formacion de la persona tres partes: la materia, la inteligencia y
la voluntad. Cada una de ellas se desarrolla a través de procesos diferentes, aunque
todos ellos interconectados, formando un Unico ser indivisible que es la persona. En su
desarrolio intervienen por un lado la transmisién genética y por otro el ambiente exterior,
este uitimo a través de los procesos conocidos de adiestrar, instruir y educar, que
corresponden a las tres partes antes indicadas. La palabra educar la tomamos en el

sentido social, etico y moral conectado directamente con la formacidén de la voluntad...

..."La persona a nivel materia se adiestra, como por ejemplo cuando se practica un

deporte, esto satisface los sentidos; a nivel inteligencia se instruye, como cuando

7 LLANO CIFUENTES, Carlos. Viaje al Centro del hombre, Ed. Disng. México D.F: 1999 p. XV
*YEPES STORK, Ricardo. Entender ¢l mundo de hoy, Ed. Rialp. Madrid, Espafia. 1993 p 121




aprende un idioma, matematicas, historia, y en general conocimientos y tiende a buscar
la verdad; y en el nivel de la voluntad se educa, cuando se le ensefian habitos y se e
proponen para ser practicados, como ser estudioso, ordenado, sincero, responsable,
etc, lo cual lo lleva a hacer el bien y a ayudar a los demas".®

El gran papel de la Educacidon sera por tanto ayudar en la formacién de la persona para
que libre y responsablemente elija su camino, preparandose en cada uno de los niveles
mencionados y sobre todo hay que resaitar la importancia de mantener alto el Espiritu
para la lucha, el esfuerzo y la solidaridad ademas de la humildad para reconocer
cuando ha errado y debe empezar de nuevo; en este punto el nivel intelectual y volutivo
de! ser humano representa la gran riqueza y también la gran diferencia entre el logro y

fa frustracion.

1.1.2 La Educacion y el Trabajo.

..." la creciente competencia por ocupar un sitio dentro de la maquinaria laboral esta
generando en los trabajadores la necesidad de contar con apoyos para su capacitacion
continua...”'°®

La Educac.ién en nuestro pais muestra un rezago importante'’, esto tiene
consecuencias en la planta productiva que requiere personal actualizado, con
mayores niveles de especializacién y con valores, que ejerzan bien su trabajo, asi como
profesionales reflexivos, con riqueza humana, que quieran trabajar con eficiencia y
calidad por el bien de los suyos y de la sociedad.

La competencia laboral es un valor que se debe alcanzar a través de la educacion,

partiendo de la necesidad de hacer del trabajo cualquiera que sea, un verdadero trabajo

*COROMINAS, Ricarda, Educar Hoy. Ed. Minos. Meéxico DF. 1989 p.22
° Ctr. Cita No 6
'INEOL Agexda Estadistica. Estudos Unidos Mexicanos. 2002 pp 31 - 40




profesional, gratificante para la persona que Io realiza, hecho con seriedad y
encaminado a servir a otros seres humanos y por tanto con la calidad que estos se
merecen.

..."Es comun perder de vista la dimension trascendente y vocacional del trabajo, es
decir, tener de esta actividad un concepto solo externo y utilitario; bajo esta éptica el
trabajo carece de sentido mas alla de la remuneracién como medio para la satisfaccion
de necesidades, asi, se cancela el sentido integrador y se ve como una actividad
comercial de mero intercambio, donde la persona realiza ciertas actividades a cambio
de una paga, al margen de todo compromiso”*?

El trabajo asi realizado constituye una tragedia para el que lo realiza. La palabra trabajo
proviene del vocablo latino “trabs” traba, dificultad. ..."Trabajo es el ejercicio de las
facultades humanas aplicado sobre distintas realidades, para comunicarles utilidad y
valor, haciendo posible a quien trabaja tender hacia su propio perfeccionamiento,
obtener satisfaccidén de sus necesidades vitales y contribuir a la creciente humanizacién
del mundo y sus estructuras.”!?®

..."El trabajo, ademas de ser medio para la transformacién de las cosas, es también, y
primeramente, medio para la transformacion de cada mujer y de cada hombre, en la
realizacion del trabajo se compromete la totalidad de la persona, saber trabajar es por
tanto, anterior y mas importante que la materialidad del trabajo que se realiza.”™*

La Educacion en Meéxico es por tanto un parametro importante para alcanzar el
progreso de nuestra sociedad, las instituciones que participan en ello deben tener en

cuenta que dependiendo de la calidad con que impartan este Servicio, obtendran

ZPLATAS Pacheco, Marycarmen, Tmbajo bicn hecho. E: Editores. MexlmDF 2002. p.3
3 SADA Femnandez , Ricardo, Etica gcncrnl y aplicada. Ed. Minos, México D.F. 1995.p 1
MCR. Cita 12, p9




resultados que llevaran a nuestro pais y en general al mundo entero a una mejor y mas

justa convivencia.
1.1.3 Trabajo un Servicio con Calidad.

Ei trabajo cualquiera que este sea es siempre un hacer humano que dignifica a quien lo
realiza, por ese motivo debe ser ejecutado con calidad, porque habla de lo que “es” |a
persona que lo realiza. Todos los trabajos honestos son valiosos y prestan un Servicio.
...” He dicho Servicio — aunque la palabra hoy no gusta — porque toda tarea social bien
hecha es eso, un estupendo Servicio: tanto la empleada del hogar como la del profesor

o la del juez. Solo no es Servicio el trabajo de quien lo condiciona todo a su propio

bienestar"'®

1.1.4. Educacién y Capacitacion para el sector de preparacion de alimentos y servicio a
comensales.

La problematica educativa existente no es ajena a los niveles operativos-técnicos de la
industria restaurantera, asi como de las que se dedican a prestar sus servicios en
instituciones en donde se preparan y se da servicio a comensales, es comoc en otras
ramas de la industria, una llamada urgente para elevar los niveles de calidad y de
productividad asi como para satisfacer los requerimientos que tiene el pais en este
sentido. E! analisis de las alternativas para alcanzar una mas amplia Educacion y
Capacitacién de estos niveles, nos llevan a reflexionar en el alto grado de rezago
educativo que existe en ella y a la necesidad de lograr hacer de estos puestos un
trabajo verdaderamente profesional y eficaz. )

La tendencia mundial a la certificacién en todos los campos del hacer humano, no es

ajena a éste y se ha notado que en los paises mas adelantados, el acceso a los




puestos en este tipo de industria cada vez es mas estricto en cuanto a la escolaridad y
habilidades de estos trabajadores, sin dejar fuera la posibilidad de llegar a la
contratacion de personal de estos paises en el nuestro, dejando fuera a los nacionales
por no alcanzar los estandares mundiales que se estan requiriendo.

Existe ya en México la decisién de promover instituciones que coadyuven a promover y
facilitar la formacion para el trabajo.

... Actuaimente la COMPETENCIA LABORAL es la mejor via para alcanzar una mayor
eficiencia en los procesos y asegurar la productividad de las empresas con trabajadores
competentes.

Cuando la COMPETENCIA LABORAL se certifica con base en normas que marcan los
niveles de calidad que deben alcanzar las personas en su desempeiio laborai, se esta
haciendo un reconocimiento formal de su capacidad.

La relevancia de esta actividad es evidente, ya que en nuestro pais solo un reducido
porcentaje de hombres y mujeres obtienen un titulo de ensefianza superior o un
certificado de estudios que avale su formacién especifica para el trabajo"16

Ante la estrecha relacion educacion — trabajo, la oportunidad que existe de crear
instituciones que eduquen y capaciten a la poblacién en nuestro pais, y con mas
urgencia a la econdmicamente activa parece ser viable, ante esta posibilidad se podria

plantear la ejecucién de un proyecto que nos ayude a decidir como seria la mejor

manera para llevar a ia realidad una idea asi.

'* ESCRIVA DE BALAGUER, Josemaria, Conversaciones con... Rialp. Madrid, Espafia. 1988 p 256
' Cf. Cita 6




1.1.5 ¢ Porqué son necesarios ios proyectos?

..."Siempre que exista una necesidad humana de un bien o un servicio, habra
necesidad de invertir, pues hacerlo es la unica forra de producir un bien o un servicio.
Es claro que las inversiones no se hacen solo porque alguien desea producir
determinado articulo o piensa que produciéndolo ganara dinero. En la actualidad una
inversion inteligente requiere una base que la justifique. Dicha base es precisamente un
proyecto bien estructurado y evaluado que indique la pauta que debe seguirse. De ahi
se deriva la necesidad de elaborar los proyectos."?”?

Para alcanzar la meta de formar algo, - una institucién, un producto, un servicio- es
necesario que las ideas que se tienen se conviertan en acciones y que estas acciones
lleven a alcanzar objetivos, marcando como, cuando y quien sera el o los encargados
de efectuar estas acciones los cuales van a dar paso a la concrecion de la idea.

El proceso que se requiere para hacer de una idea algo tangible, requiere de la suma
de esfuerzos en muchas areas del conocimiento, por lo que involucra elementos
materiales y principalmente elementos humanos, todo esto es estudiado y analizado y
llevado a la realidad por medio del Proceso Hamado Administrativo.

El Proceso Administrativo es una consecuencia de la Ciencia de la Administracién, que
ha venido desarrollandose muy ampliamente en todo el mundo, de tal manera que se
han creado escuelas y un sinnumero de publicaciones especializadas para analizar en
forma sistematica y ordenada los pasos de dicho proceso, asi como las muchas
consecuencias en la administracion de los negocios que éste ha generado y que han

servido como herramienta para los niveles de la empresa que se encargan de la

planeacion y toma de decisiones.

'7 BACA, Urbina Gabricl. Evaluacion de proyectos. McGraw-Hill, 4° ed. México, D.F. p 2




Es importante mencionar la universalidad de la aplicacion de este proceso, ya que
puede ser aplicado siempre que se quiera alcanzar un objetivo, por lo cual es
interesante hacer un breve recuento de cémo surge esta herramienta y quienes han
intervenido en elio.

1.1.6 La Administracion como ciencia.

La historia del ser humano nos muestra que en todas las épocas su desarrolio se ha
basado en la posibilidad de tener una vida digna, que cubra sus necesidades vitales,
siquicas y sociales.

Las condiciones histdricas que prevalecieron al final del siglo XViil y la Revoluciéon
Industrial, hicieron que Ila humanidad reflexionara ante el escenario de Ila
industrializacion, lo que implicaba la interaccion en el campo laboral de los seres
humanos y las maquinas, situacion que motivé a un replanteamiento en las formas y
modos de trabaijar.

Esto llevé a muchos pensadores'® a buscar una solucién que lograra un equilibrio entre
las garantias debidas a los trabajadores por las nuevas formas de trabajo y las debidas
a los que invertian su capital y fomentaban puestos de trabajo en una nueva empresa.
Todo esto hace que la Administracion surja como una solucion fundamentalmente de
tipo social a las inquietudes generadas, a la vez que se aboca también al campo
cientifico, haciendo posible que exista una relacidn equilibrada entre los objetivos de la
empresa y el bienestar de los seres humanos que laboran en ella.

La Administracion como ciencia ha permitido integrar conocimientos como ya se ha
mencionado que equilibren los dos brazos de una empresa los que ia fundan y dirigen y

los que trabajan en ella, el objetivo de sus investigaciones es encontrar herramientas

 Ctr. Apendice




de significacion universal y desarrollar con su ayuda modelos y métodos generales; lo
cual la hace aplicable a diversos tipos de empresas y negocios.

La ciencia administrativa ha reunido conocimientos de su area en una disciplina
distintiva y asi ha creado un cuerpo de doctrina que contiene ideas propias, al mismo
tiempo que trata de aprovechar los conocimientos que se han aportado en otras esferas
del saber humano. Ciencias como la antropologia, logica, sociologia, psicologia,
economia, etc., han sido basicas en el desarrollo de la ciencia administrativa, mismo
que puede ser verificado al identificar el proceso que ocurre en todas las
organizaciones.

El estudio de las organizaciones como parte de un “modus vivendi” y o que es mas
importante el analisis que de ellas se hace a través de la aplicacién de estas ciencias
seran un estudio continuado para la investigacion de la administracién.’® Citando al
maestro Vasconcelos: “Sintetizar es todavia mas que sumar, porque la suma va
agregando uno a otro los homogéneos y la sintesis es suma de heterogéneos; vision de
conjunto que no destruye la belleza de la heterogeneidad, sino que la exaita y le da
meta. El hecho mismo de la existencia es una manera lograda de sintesis; un triunfo de
sintesis, puesto que sin perder la unidad, el mundo se ensancha y se realiza en nuestra

conciencia”.?°

1.1.7 El Proceso Administrativo.

Al ser la Administraciéon una disciplina de investigacién, con orientacién cientifica usa

de los siguientes métodos:

:‘ FERNANDEZ Arcna, Jos¢ Antonio. El Proceso Administrativo. México D.F. p 70
e VASCONCELOS, Jose. Edicis de I S, de ion Pablicn, México 1932,




a) Estudio analitico de las experiencias: se debe tener acceso a las empresas, para
obtener la mayor cantidad de informacién posible, que permita aisiar problemas,

estudiarios y eventualmente resolverlos.

b) Estudio experimental: Se emplea en organizaciones en funcionamiento,

~

consistiendo primordialmente en alteraciones a las variables que tienen influencia
en productividad, ambiente de trabajo en los costos de operacion. Hay que hacer
notar que el costo de aprendizaje a través del error es mucho mayor que el costo

que genera a la empresa un control razonable de variabies.

c) Estudio comparativo: Su objetivo principal consiste en identificar las similitudes y
diferencias existentes en diversas organizaciones localizadas en distintas
culturas; permitira las generalizaciones que no seran afectadas por cultura o
variables externas de menor importancia. En seguida se hara un analisis que
permita la universalidad de las normas, teorias, procesos, modelos u otros
factores que contengan caracter objetivo en cuanto a las actividades

administrativas.?’

El desarrollo moderno de la Administracion enmarca al proceso administrativo; las
importantes contribuciones en este campo, han ayudando a darle una estructura
universal, pero es también un hecho, el énfasis exagerado de algunos autores al

analizar algunas variables del proceso administrativo, haciéndolo a veces complicado.

M Cir. Cita 19.pp 71,72




El planteamiento de un diagrama que muestre el proceso administrativo se hace en

base a comentarios de profesores y catedraticos connotados en esta materia®® y

reflexionando en el comentario del catedratico G. Fernandez McGregor “, quien tiene

en cuenta solo los esquemas que produce la Ldgica, trabaja dentro de un mundo ficticio

de pura forma, que nada dice, o dice muy poco respecto a la realidad misma, que es

palpitante, total y viviente”..?3, el proceso es basicamente vivencial es decir todas estas

premisas tienen que ser apoyadas en la realidad y en la concrecién de objetivos, porque

sino todo el planteamiento de un diagrama no tiene ninguna utilidad.

CUADRO No. 1

FACTORES DEL PROCESO ADMINISTRATIVO

AUTOR Ao FACTORES
HENRI FAYOL 1886 Prevision Organizacion Comando Control
Coordinacion
LYNDALL URWICK 1943 | Prevision / Planeacion Organizacién Comando Control
Coordinacion
WILLIAM NEWMAN 1951 Planeacion Organizacion | Obtencion Direccion Control
Recursos
R. C. DAVIS 51 Planeacidén Organizacion Control
KOONTZ Y O'DONNELL 55 Planeacion Organizacion | Integracion Direccion Controt
JOHN F. MEE 56 Planeacion Organizacion Motivacion Control
GEORGE R. TERRY 56 Planeacion Organizacion Ejecucion Control
LOUIS A. ALLEN 1958 Ptaneacion Organizacion Motivacién Controt
Coordinacidn
DALTON Mc FARLAND 1958 Planeacion Organizacion Control
[AGUSTIN REYES P, 1960 | Previsién / Planeacion | Organizacion | integracién Direccidon Control
ISAAC GUZMAN V. 1961 Planeacion organizacion { Integracion | Direccion y Control
t_‘———r—r—~ __Ejecucion
J. ANTONIO FERNANDEZ A. | 1967 Planeacion Implementacion Control

22 Cfr. Cuadro }
P L. Cita 19, p.73




El proceso pt:lede iniciarse desde el concepto de la Administracion:

I. Como ciencia social, persigue la satisfaccion de objetivos institucionales.

Il. Lo hace por medio de un mecanismo de operacion.

HI. Lo hace a través del esfuerzo humano. Aunque este punto marca el primer
momento del proceso administrativo, se tocara al final para dar seguimiento a las ideas
que se presentan.

1. Objetivos Institucionales.

e Objetivos de servicio.

Satisfaccion de necesidades de los consumidores, ofreciendo buenos productos

o servicios en condiciones apropiadas.

e Objetivo social.
Proteccién de los intereses econdmicos personales y sociales de los empieados
y obreros de la empresa, del gobierno y de la comunidad, logrando la
satisfaccion de estos grupos por medio de buenas relaciones humanas, asi como

de adecuadas relaciones publicas.

e Objetivo econdmico. Proteccion de los intereses economicos de la empresa, de
sus acreedores y de sus accionistas, logrando la satisfaccién de estos grupos

por medio de una generacion de riqueza.




Il Mecanismo de operacion, estructura formal.
La organizacion estructura la utilizacién equilibrada de los recursos humanos,
Materiales (dinero e instalaciones), técnico (sistemas y procedimientos).
La integracion dota a la estructura, de las partes necesarias de acuerdo con el
esquema de la organizacion, por lo que obtendra buenos empleados, fondos
suficientes y su adecuada inversion, utilizacidon de sistemas y procedimientos
acordes con la magnitud de la empresa:

e Direccién: Consejo de Administracién, Direccion General, Gerencia General.

e Operacién: Produccion y Mercadotecnia.
= Asesoramiento: Apoyo a Direccion y Operacion..
Se pueden mencionar como ejemplos de apoyo los siguientes departamentos:

Compras, Almacenes, Investigaciones, Relaciones Humanas, Relaciones

Publicas, Finanzas, Servicios generales, Informacion.
Il Objetivos institucionales y mecanismo de operacion a través del esfuerzo humano.

Planear: Primer momento del proceso administrativo por medio de! cual se define
un problema, se analizan las soluciones del pasado, y se esbozan planes y
programas. Para lograr la planeacion adecuada debe buscarse la innovacion a
través de la revision de la solucion planteada, para establecer la posibilidad de
un nuevo plan y programa que incluso amerite cambios en la estructura format

de la empresa.
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* Impiementar: Decidir sobre la mejor alternativa de ejecucion seleccionando el
mencionado plan o programa mas adecuado para la resolucion del problema.
Motivar con base en el plan y programa rutinario o de innovacién, asi como en ia
decision adoptada. Comunicar, lograr la prevision, orientacién, guia y advertencia

que permita el entendimiento integral de lo que se va a realizar.

e Controlar: Apreciacion del resultado de la accidn comparandola con el plan y
programa, estableciendo causas de las desviaciones y posibles medidas de
correccion que ameriten en el extremo iniciar un nuevo plan y programa y por

tanto el primer paso del proceso administrativo.?*

1.1.8 La Planeacion.
Como hemos mencionado la planeacién es el primer paso del Proceso Administrativo,

esta etapa constituye el arrangue y es un punto muy importante de cualquier proyecto,

y va a mostrar:
e Diagndstico: La situacidén actual de la empresa.
e Prondstico: A donde se dirige la empresa.

e Objetivos: A donde deberia dirigirse la empresa.

M Ch. Cita 19 pop. 73, 76-78




e Estrategia: E! mejor modo de llegar al punto sefialado.
e Tactica: Acciones especificas que deberan emprenderse, quién y cuando.
e Control: Medidas que deberan vigilarse que sean indicadoras.

La planeacién es una de las funciones del director de la empresa, asi como de todo
directivo a todos los niveles dentro de una organizacién, el estudio, la investigacion y la
profundizacién en este aspecto da la oportunidad a los directivos de tener una muy
buena herramienta para el logro de sus metas, sin olvidar que no puede ser separada
de otras funciones administrativas como la organizacion, la direcciéon, motivacién y el

control.

..." Existen dos tipos de direccion: Uno es el que se lleva a cabo en los niveles mas
altos de una estructura organizacional, al cual se denomina DIRECCION
ESTBATEGICA". y todos los demas que pueden ser lamados DIRECCION
OPERACIONAL". La Planeacion Estratégica es el apoyo determinante para la direccién
estratégica..."®5, no representa todo el proceso de la direccién estratégica sino que soélo
es un factor principal en la realizacién de la misma; la direccién estratégica proporciona
una guia, direccion y limites para la operacional, el enfoque y el énfasis de la
planeacién y de la direccién estratégicas se concentra mas en la estrategia que en las

operaciones.

* STEINER. George A, Planeacion Estratégica. CECSA. Meéxico 1996, p. 12




Peter Druker al resumir los deberes de un alto directivo, define sin duda alguna el
proceso de planeacién estratégica, explica: ..."el deber de pensar en la misidén del
negocio, es decir hacerse la pregunta ¢, qué es nuestro negocio y que deberia ser? Esto
nos lleva al establecimiento de objetivos, el desarrollo de estrategias y planes y a la
toma de decisiones de ahora para los resultados de maifiana. Obviamente esto sdélo
puede hacerio un érgano de la empresa que puede visualizar el negocio por completo,
tomar decisiones que lo afecten, evaluar los objetivos y las necesidades actuales y
futuros, y que puede distribuir los recursos humanos y monetarios para obtener
resultados claves."?®

Existe también la posibilidad de formular planes estratégicos para el futuro en base a
aportaciones intuitivas — anticipatorias al proceso de planeacion, la planeacion
estratégica formal es un esfuerzo para duplicar |0 que pasa en la mente de un analista
intuitivo brillante y por otro lado un sistema de planeacion formal organizado y
desarrollado con base en una serie de procedimientos, ya que esto prepara a las
personas a saber quien hara qué y cuando y qué pasara con ia informacion, esto esta
basado en la investigacion e involucran la participacion de mucha gente; el apoyo en la
toma de decisiones en el proceso se documenta frecuentemente y el resuitado del
esfuerzo total es una serie de planes escritos.

Es importante entender que no existe un sistema de planeacion dUnico, sino que los
sistemas deben ser disefados para que se adapten a las caracteristicas particulares de
cada empresa, sin embargo existen caracteristicas comunes entre los sistemas de

planeacion. En opinidon de G. A. Steiner hay cuatro puntos importantes:2”

R, Peter F. N Tasks, F ibiliti Harper &Row. New York, 1974, p. 611
George A. Plancacidn Estrutégica, CI:CS/\.I996 Pp 2021
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Primero, la planeacion estratégica trata con el porvenir de las decisiones actuales, es
decir observar la cadena de consecuencias de causas y efectos durante un tiempo
relacionada con una decision real o intencionada que tomara el director. La esencia de
la planeacion estratégica consiste en la identificacion sistematica de oportunidades y
peligros que surgen en el futuro, los cuales combinados con otros datos importantes
proporcionan la base para que una empresa tome mejores decisiones en el presente
para explotar las oportunidades y evitar los peligros... “Planear significa disefiar un
futuro deseado e identificar las formas para logrario”.

Segundo, la planeacion estratégica es un procedimiento que se inicia con el
establecimiento de metas organizacionales, define estrategias y politicas para lograr
estas metas, y desarrolla pianes detallados para asegurar la impilantacion de las
estrategias y asi obtener los fines buscados.

Tercero, La planeacion estratégica es una actitud, una forma de vida; requiere de
dedicacién para actuar con base en la observacién del futuro y una determinacion para
planear constante y sistematicamente como una parte integral de la direccién,
representa un proceso mental, mas que una serie de procesos, procedimientos, etc.,
tratando de desempenar las actividades |lo mejor posible

Cuarto, Un sistema de planeacion estratégica formal une tres tipos de planes
fundamentales: planes estratégicos, programas a mediano plazo, presupuestos a corto
plazo y planes operativos.

La empresa debera decidir cual sera su estrategia, escogiendo entre un nGmero mas o
menos grande de alternativas, de acuerdo con los objetivos que se propone alcanzar.
LLos movimientos o tacticas de la empresa indican los medios determinados que habra

de utilizar para crear ei plan general. Esta parte el programa sera la seccion mas




rebuscada del plan, habra una declaracion de cuales seran los recursos que se pondran
a disposicién de cada unidad operante de la empresa, cuales seran las acciones
especificas que habran de seguirse, cuando habran de emprenderse y quien habra de
emprenderlas, de esta manera quedara definida la planeacién estratégica con la mejor
vision que la direccion tiene en este momento y cuya validez solo quedara en claro con

el tiempo.

1.1.9 Planeacion operativa.

El sistema de Planeacion Operativa comienza con un intento, por parte de la direccién
de la empresa, de apreciar la situacion actual en el mercado y los factores
determinantes de la misma. Esta apreciacion reclama que se originen e interpreten
datos acerca de los niveles absolutos de ventas y de la parte del mercado propia de la
empresa, y las tendencias recientes de tales niveles, determinando todo ello por
productos, areas en las que se ofrece dichos productos y otros aspectos que incidan en

ellos. (Tipo de consumidores, edades, clima, etc.). Esto va a llevar al DIAGNOSTICO la

situacion.

Ademas del diagndstico que debe ser lo mas cercano posible a la situacion real de la
posicion que ocupe la empresa en la actualidad, se debe apreciar donde
probablemente ira con las politicas actuales y las tendencias del mercado, esto permite
hacer un PRONOSTICO.

La premisa que sirve de base al prondstico es que el futuro es en parte predecible y que

sus semillas estan en el presente, basandose en el conocimiento y las tendencias del




contexto actual; aunque en los asuntos econdmicos se tiene necésidad de hacer mas
suposiciones, pero aun asi el prondéstico tiene su valor.

OBJETIVOS de la operacion, son aquellas acciones que definen donde quiere llegar y
como se habra de llegar, esto esta apoyado en las metas fundacionales y en filosofia,
de la empresa, aunque esto también en ocasiones puede ser modificado.

Toda empresa funciona dentro de un medio competidor y tiene que tener una
adaptacion competidora respecto de sus oportunidades, los pasos especificos que
podriamos llamar TACTICAS, tienen que estar orientadas por una ESTRATEGIA, que
como ya hemos mencionado al hablar de planeacion estratégica, se ocupa del plan

general para alcanzar los objetivos y marca los lineamientos para la planeacion

operativa.

Las mas de las veces se produciran durante el periodo de planeacién acontecimientos
que invalidaran algunos supuestos incluidos en el plan, por lo que el plan debe incluir
una seccion de CONTROL que especifique el tipo de vigilancia que estara en vigor para
comprobar lo apropiado del plan, o pensar en la posibilidad de preparar uno o mas
subplanes contingentes ante alguna problematica. La seccion de control del plan debe
establecer normas de actuacién

que habran de comprobarse peridédicamente, para que aseguren que la estrategia y la

tactica de la empresa estan llevando a los objetivos.?®

2* SOLANO, Salazar Alberto. Notas, Dipl en Admini ion de la Pr




2. DESARROLLO DEL PROYECTO.

2.1 MISION

La integracién, planeacion académica y la certificacion de una Escuela Técnica de
Servicios de Alimentos, nace con el afan de “CREAR UNA CULTURA DE SERVICIO”
en este ambito.

Esta Institucion quiere incidir en este campo haciendo hincapié en el valor que tiene el
prestar un Servicio, lo cual en la actualidad marca un parametro muy importante en el
éxito de las empresas.

E! camino es proporcionando una educacion integral a las personas que quieran
dedicarse a este campo, logrando una preparacion técnica certificada y profesional, que
eleve los niveles de calidad en la produccion y haga mas efeicientes los procesos, al

mismo tiempo que reconozca el valor de la persona y del trabajo que realiza.

2.2 VISION

Trabajo técnico profesional, en el campo de la preparacion y servicio de alimentos,
prestando un SERVICIO entendido como un valor que prestigia a la persona que lo da y
a la que lo recibe, apoyado con formacién técnica y humana, y con las certificaciones

necesarias, para hacer de este ambito una oportunidad de realizacién humana.
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2.3 OBJETIVOS.

A) Fundar una institucion escolar con enfoque social, que forme trabajadores técnicos
para la industria de preparacion de alimentos, bebidas y servicio a comensales.

B) Proporcionar educacion técnica- profesional y humana a los alumnos para la
industria de la preparacion de alimentos, bebidas y servicio a comensales.

C) Fomentar la Competencia Laboral, haciendo del trabajo una actividad humana con
calidad, que sea gratificante para el trabajador.

D) Alcanzar la certificacidn de Competencia Laboral, como se esta haciendo en
diversos paises del mundo.

E) Revalorar el sentido del Servicio prestado con dignidad y calidad humana, siendo
nuestra idea alcanzar no solo la certificacion a nivel técnico sino alcanzar una distincion
a nivel Servicio, que nosotros llamaremos Distincion S.

F) Promover la continuidad de la formacion en los alumnos y personal.

G) Incidir en el grupo de personas que terminan la educacion secundaria y en los que
ya trabajan en este campo, para que ingresen a esta institucion.

H) Facilitar el ingreso de personas de escasos recursos, que tengan vocacion de
Servicio en este campo y habilidades o al menos se esfuercen por adquiririas, con el fin

de mejorar su entomo.
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2.4 FILOSOFIA.

E! ser humano dotado de inteligencia y voluntad, es capaz de modificar su entormo, de
realizar acciones que o lleven a mejorar su vida y la de los demas, es capaz de conocer
la verdad y de querer el bien, por lo que su existencia es trascendente.

El trabajo es la forma como el ser humano realiza sus objetivos de vida para hacerla
verdaderamente humana y digna.

En el trabajo humano existe una gran oportunidad de alcanzar logros y realizacion
personal, de aportar a los demas las propias capacidades en aras de alcanzar una
convivencia feliz.

Todo ser humano por el solo hecho de serlo, merece la oportunidad de alcanzar metas
en su vida que lo hagan feliz; el logro de estas metas esta basado en la libertad de cada
persona, en la capacidad de elegir y tomar decisiones y de responsabilizarse de ellas.

La educacion es el camino por el cual las personas alcanzan el conocimiento y la
madurez en sus diferentes ambitos — bioldgico, psiquico y social- es la manera de
hacer que las personas tomen mejores decisiones, porque tienen mas elementos para
hacerlo, porque conocen mas y mejor el mundo que les rodea y porque sabran cual es
la mejor forma de enfrentario.

..." el hombre se define mas por sus proyectos a futuro ... pues el ser humano - dicen
con razén — es ya lo que proyecta ser, si es que ese proyecto es radical, incondicionado

y serio."2®

® Cfr. cita 7
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2.5 Politicas
El establecimiento de una Institucidn para formar trabajadores en la industria de la

preparacién y el servicio de alimentos, sera un trabajo orientado a atender personas de
escasos recursos que no tienen la oportunidad de continuar sus estudios después de la
secundaria por causas economicas.

La Institucion estara administrada por un Consejo General y tendra un Director general
que estara encargado su funcionamiento.

La formacién que se proporcionara sera de calidad y sera funcion del Consejo General
la aprobacion de los planes de estudio.

Se fomentara el ambiente de estudio y de cordialidad, haciendo hincapié en el beneficio
de hacer de! trabajo una actividad profesional, bien hecha y sobre todo bien acabada.

El Servicio al cliente sera uno de los parametros mas importantes en la formacion del
alumnado y sera mision del personal docente y administrativo dar muestra de este
punto.

Los espacios educativos de la Institucion seran ocupados por alumnos que deberan
mostrar su disposicion a acatar las normas y mantener un ritmo de trabajo que acredite
se estancia en ella. La apatia, descuido o falta de interés en el estudio serian causa de
expulsion.

Los alumnos deberan comprobar su situacion econdmica.
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2.6 ESTUDIO DE MERCADO.

Se entiende por Estudio de Mercado el darea en que confluyen las fuerzas de la oferta y

la demanda para realizar las transacciones de bienes y servicios a precios

determinados®’. Los objetivos que se planea obtener en este apartado son:

e Ratificar la existencia de una necesidad insatisfecha en el mercado, o la posibilidad
de brindar un mejor servicio que el que ofrecen los productos existentes del
mercado.

* Determinar la cantidad de bienes o servicios provenientes de una nueva unidad de
produccién que la comunidad estaria dispuesta a adquirir a determinados precios.

e Conocer cuales son los medios que se emplean para hacer llegar los bienes y
servicios a los usuarios.

e Dar una idea al inversionista del riesgo que su producto corre de no ser aceptado en

el mercado.

2.6.1 Analisis de la demanda

Como ya se ha mencionado en las generalidades, existe en nuestro pais la necesidad
de llevar educacién a gran parte de la poblacion.

La poblacion de! pais en el aifo 2000 era de 97,483,412 habitantes y el promedio de
escolaridad de 7.6 afos.

Los indicadores educativos®! en el cuadro 2 muestran:

La tasa de crecimiento de la poblacién y la tasa de crecimiento de alumnos en
diferentes niveles escolares, y aunque ha habido avances en la educacion de la

poblacion, el promedio de escolaridad del pais ain no completa el nivel secundéria y la

®Cfr. Cita 17.p 14
¥ INEGI, Agenda estadistica, Estadas Unides Mexicanos. 2002 p 35
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tasa de analfabetismo que es del 9.2% aun representa una poblacién cercana a los 10
millones, siendo la mas alta en Chiapas 22.9% y la mas baja en el Distrito Federal de

2.9%.

CUADRO No. 2

1990 2000 TASA DE
CRECIMIENTO (%)
81,249,645 97,483,412 2.04
7.6
24,797,526 27,060,322 0.97
9.5
4,244,179 5315312 253
PROFESIONAL _TECNICO 405,956 366,290 ~1.14
BACHILLERATO 1,746,850 2,489,904 3.02

La obligatoriedad del gobiermno para dar educacion llega hasta tercer grado de
secundaria.

Es interesante notar que en el nivel profesional técnico la poblacién muestra baja, esto
se debe a que a partir del ciclo escolar 1996/1997, el nivel educativo Capacitacion para
e! trabajo deja de considerarse como tal y pasa a formar parte de otros servicios
educativos. ( Cfr. Nota 31)

Dentro de la definicidon de “otros servicios educativos “ se encuentra el nivel “formacién
para el trabajo”, en el cual como se vera en el siguiente apartado, se ocupa de capacitar
al educando en dos grandes grupos: para el trabajo agropecuario o para el trabajo
industrial.

En este aspecto hay un aumento progresivo en la inscripcion®? hacia este tipo de nivel
que va desde el ciclo 1986/1997 de 839,570 educandos a 1,235,167 en el ciclo

2000/2001.

* INEGI. 4 de E i Servicios ivs. Ed. 2002 ppl7, 18.
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Asi mismo, los datos muestran que el nimero de educandos en este nivel, capacitados
por un particular en el ano 2000 ascienden a 563,322, el gobierno federal capacité
358,391 y el estatal 287,823.

Esto hace pensar que la capacitacion se ha elegido como una via de mejora en la
educacion de las personas, que por algin motivo no pueden continuar estudiando, ya
sea la Secundaria o el Bachillerato.

El Cuadro No. 3 muestra la disminucién en el numero de escuelas para continuar la
educacién después de la primaria y la secundaria.

Aunque no existen datos exactos de que es lo que hacen los alumnos que terminan
secundaria ¥y no continGan sus estudios, en el D.F. en el afio 2000°*® habia una
poblacion de jovenes entre 15 y 19 afios de 798,349 personas, la poblacién ocupada y
con remuneracion econémica era de 210,796 personas y 8,024 que en ese momento no
tenian trabajo, las cifras muestan que casi el 30% de jovenes se integra a algun tipo de
trabajo, en muchos casos en condiciones desfavorables, pues no tienen experiencia
laboral y/o carecen de una capacitacion para el trabajo, ademas de que entre los 15 y
17 anos, aun son menores de edad. Algunos se integran al trabajo informal y otros que
no consiguen trabajar, tampoco estudian, provocando que los babitos adquiridos
durante su formacion escolar se pierdan, lo que después dificulta aun mas su
colocacion en la planta productiva.

El rezago en la educacion plantea el problema de cémo elevar los niveles de

productividad y desarrollo en nuestro pais.

33 INEGI. Anuario Estadistico. Ed. 2002 p 219
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La poblacién entre 15 y los 19 aflos en México en el afio 2000 era de 7,389,000
personas, de las cuales, el 90.5% esta alfabetizada, 2,083698 que corresponden al
28.2% no tiene la primaria completa o no tiene instruccion, aunque si sabe leer y

escribir y de éstas personas e! 52.5%, casi 1 millén sin instruccion basica completa se

considera con rezago educativo.

CUADRO No. 3 POBLACION (15 — 19 ANOS) EN EL 2000: 7,389, 000
INICIO OE CURSOS 2000 - 2001°° PRIMARIA SECUNDARIA PROEFESIONAL BACHILLERATO
14,793,000 5,350,600 Tssg"gg: 2,554,000
ESCUELAS 99,008 28353 1,634 8,127
PERSONAL DOCENTE 548,215 309,123 32,502 177,831
ALUMNOS APROBADOS (1999) 13,447,700 3,804,655 226,049 1,273,718
EFICIENCIA TERMINAL (%) 855 761 3.7 58.0

La tendencia educativa desde 1990, (cfr. Nota 32) muestra que el alumnado, al aumentar
el nivel educativo, va disminuyendo en airededor del 40%, son estudiantes que se van
quedando en el camino y que sin instruccién van perdiendo la oportunidad de integrarse
a la planta productiva.

Una solucion es llegar a todo ese universo de jovenes y ofrecer la opcién, como lo
hacen algunas otras instituciones, de estudio de una carrera corta que los ayude a

prepararse, al mismo tiempo que trabajan o bien que se les dé capacitacién para el

trabajo.

34 INEGI. Agenda Estadistica 2002, p 34
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El empleo en la administracién del servicio de alimentos, es una oportuﬁidad viable,
sobre todo en las ciudades que tienen mas necesidades de servicios turisticos o
ciudades con mucho movimiento en los negocios y sector salud.

« Areas de la industria que requieren personal certificado en: Preparacion de

alimentos, Servicio a comensales y en Preparacién de bebidas.

CUADRO No. 4

FUENTES DE EMPLEO EN EL D. F. ™ CANTIDAD
I RESTAURANTES 2602
RESTAURANTES — BAR 974
[CAFETERIAS 5933

 DISCOTECAS ¥ CENTROS NOGTURNOS 73
OTROS ™ 4,080
|[HOSPITALES PRIVADOS 292
[ HOSPITALES SECTOR SALUD (CAMAS) 16,640
[HOTELES 653
CUARTOS 49,978
LINEAS AEREAS (MEXICANAS) 5
CASA DE BOLSA_Y BANCOS 38

2.6.2 Analisis de la Oferta

Como ya se comento, en México existen instituciones en las cuales hay un gran avance
en el estudio de la gastronomia, la enclogia, la industria de la hospitalidad, orientadas a
formar personal directivo y gerencial; en este campo, existen areas de oportunidad para
instituciones de tipo técnico que aporten gente preparada para realizar funciones

operativas que apoyen a los directivos.

TESIS CON
| FALLA DE CRIGEN

it Ao

33 INEG!. Anuario Estadistico. Distrito Federal 2002. pp
3¢ Antoji b cocina i ida rapida, fuente de sodas, hosteria, jugueria, neveria y ostioneria.
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Escuelas en el Distrito Federal que imparten estudios sobre el tema:
a. Organismos certificadores®’
e Certificadora de Competencia Laboral en Alimentos y Bebidas, S. C. CECOLAB.

e Calidad Mexicana Certificada, A. C. CALMECAC.

b. Centros de evaluacion
« Instituto de Estudios Superiores en Turismo, S. C.
e Escuela Superior de Administracion de instituciones.
e CONALEP Plantel Magdalena Contreras.
e Hotel Fiesta Americana Reforma.
e Banquetes Ambrosia, S.A.de C. V.

e El Palacio de Hierro, S.A. de C. V.

37 Cfr. Cita 6
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2.7 Estudio Técnico.

El analisis técnico de este estudio se enfocara basicamente al “Establecimiento de una
Escuela de Administracion de Servicio de Alimentos, nivel técnico y a la Certificacion,
para personas de escasos recursos, preferentemente con Secundaria terminada”.

a) Definicidn del proceso educativo general

Para determinar de acuerdo con el Gobierno de México el area en que se ubica la
institucién que se quiere establecer se proporcionan las siguientes definiciones.>®

TIPO EDUCATIVO. Etapa general de educacion sistermatica cuyo programa completo
proporciona a los alumnos determinada preparacion formativa e informativa. Et Sistema
Educativo Nacional comprende cuatro tipos: Basico, Medio, Superior y otros servicios.
NIVEL EDUCATIVO. Cada una de las etapas que forman un tipo educativo.
PROFESIONAL TECNICO. En este nivel se preparan técnicos en actividades
industriales, comerciales, agropecuarias y de servicios, con el propdsito de formar al
educando para que pueda incorporarse a las actividades productivas, por lo cual este
nivel es terminal. Tiene como antecedente ia educacion secundaria aunque no equivale
a Bachillerato y el tiempo en que se cursan los estudios varia de 2 a 4 afios.

OTROS SERVICIOS EDUCATIVOS. Comprenden la aifabetizacion, castellanizacion,
educacion inicial, educacién especial, educaciéon de adultos y capacitacién para el
trabajo.

EDUCACION PARA ADULTOS. Proceso educativo que proporciona alfabetizacion,
instruccién primaria, secundaria y capacitacion para el trabajo a personas mayores de

15 arios, principalmente a través de sistemas de educacion abierta.

3% INEG). Boleti disticas de Ed i6n. Servicios educati 1 ios. Ed. 2002 p 21
isti i6n. Edi ion Técnica. Ed. 2002 p 21
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FORMACION PARA EL TRABAJO. Se refiere al servicio educativo que tiene como

antecedente propedéutico la educacidn primaria y se caracteriza por ser un nivel

terminal elemental, en este se capacita al educando en alguna ocupacién, con el fin de

que se incorpore a la actividad productiva. La capacitacion puede darse en dos grandes

opciones: para el trabajo agropecuario o para el trabajo industrial. Se cursa de uno a

cuatro anos, segun la especialidad.

De conformidad con los datos obtenidos en el apartado de Mercado, las areas de

oportunidad para el establecimiento del Centro Educativo, lo representan por una lado

la cantidad de personas que al terminar la Secundaria no continian con estudios

superiores, y por otra el tipo de ensefianza que los oriente a un trabajo con Calidad y

Servicio, por lo que el proceso educativo estaria sustentado en las siguientes areas de

estudio:

CUADRO No. 5

SERVICIOS HUMANIDADES CIENCIAS ADMINISTRACION
introduccion al Servicio de | introduccién a las | Biologia Matematicas Basicas
Alimentos. Humanidades
Hospitalidad | Desarrolio humano vy | Quimica Informatica

lidarazgo
Haspitalidad Il Valoracion y autoestima Qujmica de alimentos Planeacion

Logica Enfermedades Organizaciéon
Previsién tranamitidas por alimentos
Mantenimiento (ETA)

Etica general Nutricién Direccion
Planeacién de_menus

Bioética Control
Técnicas culinarias

Derecho Mercadotecnia

Normatividad

TESIS CON

FALLA DE ORIGEN
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b) Planes de Estudio

Los planes de estudio para este tipo de escuelas estan basados en la normatividad
vigente para la capacitacion en este campo. La idea en esta institucion es la de
proporcionar un pian de estudios que integre los requerimientos de la capacitacion
tradicional con materias académicas que amplien el conocimiento cientifico del area,
asi como materias de tipo humanistico que ayuden al estudiante a reflexionar sobre los
valores universales y la solidaridad para alcanzar el verdadero sentido de la pailabra
SERVICIO.

PLANES DE ESTUDIO:

La carrera técnica de Administracion en servicio de Alimentos, tiene como fin cubrir las
necesidades de informacion y desarrollo de personas que quieren trabajar o ya lo hacen
en puestos de preparacion de alimentos.

Los puestos a cubrir en este nivel de estudios son: Chef, Sous-chef, Jefe de Cocina,
Mayora, Jefe de area de cocina. Con la capacitacion que es una parte de ia carrera
técnica se pueden cubrir otro puestos como meseros, ayudantes de cocina, fuenteros,
servicio de café y servicio de bebidas.

La carrera esta disefiada para que los alumnos puedan trabajar al mismo tiempo que
hacen sus estudios.

Para la conveniencia de los alumnos este estudio puede ser realizado por paquetes
didacticos de manera que puedan concluir sus estudios en el lapso que les permitan

Sus ocupaciones.
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Cursando la primera parte de la carrera, tendrian la posibilidad de obtener una

certificaciéon que les permita elevar el nivel de su trabajo y obtener mejores suelidos y
condiciones para el mismo.

Carrera Técnica: 8 trimestres. 2anos. Certificacion § trimestres

Primer trimestre: 4 materias Paquete didactico Propedutico:

Introduccion al Servicio de Alimentos. 6 Hrs
Matematicas basicas 8
informatica | 10
Introduccion a las Humanidades 12
Técnicas culinarias | 12
Segundo trimestre: Paquete didactico 1° parte Certificacién.
Materias para certificacion.3® 24
Desarrollo humano y liderazgo 12
Técnicas Culinarias H 12
Tercer Trimestre; Paquete didactico 2* parte Certificacion,
Materias para certificacion. 24 Hrs
Valoracion y autoestima 12

12

Técnicas culinarias Il

Materias para certificacion. 24 Hrs
Logica 12
Técnicas culinarias IV 12
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uinto Trimestre: Paquete didactico 4® parte Certificacion.

Materias para certificacion 24 Hrs
Etica general 12
Técnicas culinarias V 12

Tramitacidon de la_certificacion.

Sexto trimestre: Paquete didactico: Higiene

Microbiologia 8 Hrs
Quimica 8
Programa H*° 12
Hospitalidad | 6
Derecho 6
Técnicas culinarias VI 12

Nutricion humana 8 Hrs
Quimica de alimentos 8
Hospitalidad NI 12
Bioética 12
Técnicas culinarias Vil 12

2% Apéndice
“°Apéndice
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Octavo trimestre: Paquete di ico: Legislacion
Normatividad 16 Hrs

Seminario de Tesis 16

Los planes de estudio y la informacion mas especifica sobre estos temas se encuentra

en el apéndice.

b) Determinacion del tamanfio de ia Institucion.
Carrera: Técnico en Administracion de servicios de alimentos.
Certificacidon: Desarrollo y Coordinacién de la preparacion de alimentos y bebidas.
Certificacion: Servicio a comensales.
Para los fines de este apartado se considera un numero de 200 alumnos en 4 turmos, 4
dias por semana.
Matutino: 1° 7 .00 Hrs — 10.00 Hrs
2° 10..00 Hrs — 13.00 Hrs

Vespertino 1° 16.00 Hrs — 19.00 Hrs
2° 19.00 Hrs — 22.00 Hr

e Localizacion del Centro Educativo
Ei sector del servicio y la preparacion de alimentos absorbe gran cantidad de personal
operativo, sobre todo personas de escasos recursos, por lo que se propone que la

localizacion sea en el area conurbada del D. F., con el fin de acercar el centro escolar a

{os posibles estudiantes.




La regularizacion de tierras que se esta llevando a cabo en el Estado de México, podria
ser un camino para ta adquisicion de un terreno de 1000 metros cuadrados, por medio

de CORET*' -Comision para la regularizacion de la tenencia de la tierra- en el

municipio de Ixtapaluca, Estado de México.

« Instalaciones
Construccion en 2 niveles.
Construccion de 4 aulas de 10 x 10 m.
Area de 10 x 5 m para construccion de cocina*?
Area de 4 x 3 m para construccion de Servicios sanitarios. (4)
Area de 4 x 5 m para construccion de 6 oficinas: 3 administrativas, area de profesores,
biblioteca y cafeteria.
Areas jardinadas.

Areas de estacionamiento.

*! CORTET. Organismo Descentralizado del Gobierno Federal. Trabaja en acuerdo con SEDESOL. Rio Sena 151.

Dir. Tec. Lic. Lenin Acosta.
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e) Analisis Administrativo.
Para la buena marcha de la Institucion, se propone cuente con cinco areas, las que

estarian administradas por un Patronato o Consejo de Administracién, bajo la direccion

de un Director General:
a. Area Administrativa
b. Area Académica
c. Area de Formativa
d. Relaciones Publicas

e. Recursos Humanos

Se incluye el organigrama propuesto en el Apéndice

Se considera una planta de 6 profesores al inicio del primer trimestre.

“? Apéndice
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2.7 Consideraciones econdmicas.

El aspecto econdmico de este proyecto, requiere de una profundizacion, que en el
presente estudio no se abarcd. Sin embargo se hacen algunas consideraciones que
pueden servir de base para un estudio mas a fondo.

La creacién de una escuela de éste tipo fue pensada para ayudar a personas de
escasos recursos, en una Institucidn no lucrativa y por lo tanto los aspectos economicos
tendrian que plantearse desde el punto de vista de subsidios ya sea privados, publicos
o ambos, con la cooperacion de cuotas de los alumnos, proponiendo un monto del 30%
del costo alumno para la institucion. Esto estaria sujeto a revision segun el nivel socio-

economico del alumno.

Presupuesto $ s s £
Terreno 25 x 40 m 1000 m2 400 400,000 400,000 400,000
Acondicionamiento 198,000 598,000
Terracerias 1000 m2 120 120,000
Cerca malla cicldnica 130m 600 78,000
Edificio 868,000 1,486,000
Area de oficinas 6/20 m2 120 m2 1,600 192,000
Aulas 4/100 m2 400 m2 1.200 480,000
Cocina 10x5m 50 m2 2,000 100,000
Bafos 4/12 m2 48 m2 2,000 96,000
Mobiliario 645,000 2,480,000
Mesabancos 200 350 70,000
Cocina area caliente 120,00 120,000
Cocina area fria 60,000 60,000
Pizarroes, mesas de trabajo,! 150,000 150,00
libreros, estantes, escritorios,
sillones
.| Accesorios cocina 100,00 100,000
Computadoras 6 25,000 150,000
Lote libros 150 unidades 200 30,000
Servicios 530,000 2,841,000
Red de agua 150,000 150,000
Red energia eléctrica 200,000 200,000
Red de drenaje 150,000 150,000
Teléfonos 3 10,000 30,000
Imprevistos 25 % 680,000 3.338,000

a7




Se requiere que las areas del edificio que van a ser usadas para preparacion de

alimentos, sean construidas de acuerdo a normas en el aspecto alimentos.

Costos Mensuales 3 $ $
Personal 292,000
Director general 25,000 25,000
Coordinador de area 16,000 96,000
Promotor 2 12,000 24,000
Profesor [ 18,000 108,000
Secretaria 1 10,000 10,000
Mensajero 1 3,000 3,000
Servicio de limpieza 3 4,000 4,000
Jardineria 1 4,000 4,000
| Vigilancia 2 5,000 10,000
Mantenimiento 2 8,000 8,000
Servicios 84,000
Energia eléctrica 10,000 10,000
Aqua 2,000 2,000
Gas 3,000 3,000
Materiales de| 60,000 60,000
mantenimiento
Papeleria y articulos 5,000 5,000
de oficina
Teléfonia 4,000 4,000
TOTAL 376.000

Considerando una poblacion de 200 alumnos, la cuota por alumno seria de $1880.00

mensuales.
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CONCLUSIONES.
De acuerdo a la informacidén presentada, |a posibilidad de crear una Institucion

Educativa " en Meéxico, con el objetivo de formar profesionales técnicos en

administracion de servicios de alimentos es factible,

La necesidad que hay de ayudar a miles de mexicanos que se encuentran ‘en
condiciones de educaclién precaria es muy evidente, pero sobre todo no hay que olvidar
que la educacién del ser humano requiere no solo el conocimiento técnico del trabajo
que realiza, requiere asi mismo de una formacion integral, es decir una educacion que
lo abarque en todos sus aspectos, biolégico, psiquico y social.

La Educacion sera el Vcamlino,paraﬂqua lé persona trabaje mejor, con mas seguridad y

eficacia, con lo que obtendra .ademas de un mejor salario , una mayor satisfaccion

personal.

Las carreras técnicas.y la capacitacién son dos opciones que ayudan a las personas a

mejorar en:sus onoclmie_nios en cuanto al trabajo en un menor tiempo que una

licenciatura y‘pve(mlt‘enbdus los alumnos se integren a la planta productiva con mas
rapidez. 5

Existe un gran : hﬁrﬁero de alumnos que finalizan la secundaria y no continuan al
bachillerato." por .lo que pueden ser encausados hacia éste campo con la posibilidad de
una carrera téénica. para obtener a corto plazo un trabajo con mejores perspectivas que
lés que tienen si solo terminan la secundaria.

Asi mismo hay un sector de personas que ya trabajan en este campo y otras que tienen
niveles escolares primarios, a esas personas se les puede capacitar para que logren

tener una certificaciéon laboral y puedan mejorar su nivel de vida.




La integracion al campo laboral, en el servicio de alimentos, se hace generalmente sin

ninguna calificacion.
La falta de calificacidn para estos trabajos causa pérdidas en la productividad y el
trabajador no resuelve su problema econdmico al obtener por su falta de capacitacién

sueldos bajos.
La necesidad de dar educacidn y capacitacion a un gran sector de nuestra poblacion

que vive marginada es urgente, ante la globalizacién que estamos viviendo
El campo laboral en este sector es fnuy amplio y puede mejorar con la

de cada empleado que se encuentre en él.

La educacion es un funclén que requiere de inversion, inversién 'monet para ser

convemda en: ‘un roducto intang:ble fisicamente pero muy tangible en la‘c.:'o_nvwencna
diaria, la forrﬁacuén de seres humanos integros, capaces y felices.

El campo del Servvclo en Alimentos requiere de la participacion de un gran ndmero de
profesmn_ales. pero no cabe duda que la participacidn de la quimica es de primer orden,
ya que no dejan de ser productos quimicos, con sus caracteristicas y propiedades que
los coloca en el campo de estudio de la ciencia.

El QFB, puede desarrollarse en este ambito, ya que la ensefanza y la misma
participacion dentro de la industria que nos ocupa es muy extensa.

La calidad de los alimentos desde su produccion hasta su consumo es una actividad
muy importante en la vida de todos los seres humanos.

La Educacion en nuestro pais requiere ser impulsada en todos sus aspectos y a todos
los niveles, hay una gran oportunidad de trabajo en este campo y los universitarios

tienen el deber y la responsabilidad de ayudar con su preparacion y conocimientos a

mejorar la situacion que actualmente vivimos.
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Por las conclusiones anteriores se recomienda:

Reﬂexlonar en Ia poslbllldad de crear instituciones que se aboquen a impulsar la

Educaclbn en Méx cov»sobre todo a niveles técnicos y de capacitacién en todos los

Atender-a;la problemétlcé_ de ¢Qué sucede con los alumnos de secundaria que aun

terminand este ciclo escdlar no continuan con su educacién? Ellos son los adultbs del

madana, que deberfan estar preparados para enfrentar los retos de su época y que sin

Educacion  les seré muy dlflcll

Atender a la capacitacion como un medio para enfrentar la globalizacién, que no solo se

presenta en cuanto a la manufactura de productos sino tambjérj‘ en cuanto a

conocimiento intelectual y laboral.
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APENDICE

CONOCER #?
CONSEJO DE NORMALIZACION Y CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL

En el ambito educativo el gobierno de México ha creado dentro del Plan Nacional de
Desarrollo 1994 — 2000, nuevas estrategias, dentro de las cuales ésté fa creacién del
Proyecto de Modernizacion de la Educacidn Técnica y la Capacitacion, PMETYC, que
tiene como objetivo general sentar las bases para un proceso de cambio, en el que las
personas tengan mayores oportunidades de incorporacion, desarrollo y permanencia en
el empleo y enr,eI‘ que las empresas incrementen su productividad y competitividad y la
economia nacional se>haga mas dinamica y versatil.

El Consejo de’:Normalizacién y Certificacion de competencia Laboral, CONOCER, se

crea en_1 95 in égféda por representantes del sector empresarial, el sector social y

seis del ée\ctqribébllco.

CONOCE(I%’- é$ primordialmente la organizacion responsable de planear, operar,
fomentar y actualizar los Sistemas Normalizado y de Certificacion de Competencia
Laboral.

Sus areas de apoyo son:

Normalizacion

Certificacion

Planeacién y Promocién

Asesoria Juridica y Econdmica

** Cfr. Cita 6




Administracion

CONOCER tlener‘; como ﬁpropésito .que 'los- sectores productivo, trabajadores y

ernpresarlos y el edu ativo cor el apoyo del CONOCER definan las Normas Técnicas

de Competencna Laboral por funcién productlva para las diversas ramas de la actividad

s la de establecer mecanismos y formas de

. fl}os conocimientos, habilidades y destrezas de

2 est S organlsrnos acrednan a los Centros de Evaluacidn y Evaluadores
lndependlentes que calnf‘can el desemperio de los candidatos a la Institucion con bases

en las Normas Técmcas de Competencia Laboral

Este proyecto quiere mostrar 1a institucién de crear un Centro de Evaluacién al mismo
tiempo que la Institucidn propuesta, lo que ayuda a las personas a alcanzar un mejor y

mas rapido desarrollo laboral a la vez que promueve una mayor cultura laboral y

humana.




APENDICE

Chester |. Barnard.

Elton Mayo

Fritz J. Roethlisberger

William J. Dckson

Edwin E. Ghiselli

Clarens W. Brown Morris S. Viteles.

Enciclicas Papales: Rerum Novarum, Mater et Magistra

56



R~ T ALLER: “EL MENU Y RECETARIO BASE, EJES DE LA PLANEACION
o - OPERATIVA' Y ADMINISTRATIVA DEL ESTABLECIMIENTO

CON'BASE EN LAS NECESIDADES DEL COMENSALY,

iNDICE
MENSAJE AL ALUMNO

UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD I: LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

1. INTRODUCCION 1
1.1. Antecedentes .
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3.1 CLASIFICACION Y CARACTERISTICAS DEL EQUIPO MENOR

... EQUIPO MENOR

BATERIA DE COCINA.
Conjunto dc moldes u ollas, que sc
utilizan para coccién que puedc ser
directa al fucgo, al homo, e¢n bailo-
maria, para preparacion,
1. i yen al casos para
fuentes; por lo tanto existen diversos
tipos dc baterias de cocina.

m—e ¥

SRR
Entrc otros

Cuchilios para cocina,
chaira,

cuchillo para todo uso,
espdtula,

cucharoncs,

pal

espumaderny,

cucharas de madem,
picador dc verdura,
tijeras para aves,

corta pastas,
cascanucces,

pincel,

deshuesador,

aguja para techar
batidor manual,

saca corchos,
exprimidor de ajo,
termémetro para horno,
abre latas,

aguja para carne,
descorazonador,
cuchillo acanalado.

po0pgopopooOOOOODOOODODOOOOGO

|

coocooccoopoODO

DGE

Otros:

__!‘Emrc otros:

sarfén aé Ricrro, - =% - ¢

olla para pescado,

caccrola con fondo antindhicrente

caccrolas de acero inoxidable, &

olla grande y onda, i .

cacerolas para bafigsnaria.

caccrola para s.lllrados y salsas,

olla dc presién,

cacerola smnlmdarcou wpa,

bandcja para muﬂ'n:

fuentes ovaladas homo,

moldes cstriados galletas,
'as-pam-pahel.

fucntcs para soufjle,

rciilla para enfriar.

Otros:
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3.2 CLASIFICACION Y CARACTERISTICAS DEL EQUIPO MAYOR

Equipo de coccidén
Equipo de conservacién y congelacién
Equipo de medicién
Equipo rodante
Equipo de apoyo

Equipo eléctrico

| EQUIPO MAYOR | .

EQUIPO DE COCCION. Son
aquellos cn 1os cudles los ahmcmos
son so i a dcterminad

dc coccién,

EQUIPO DE CONSERVACION

L.a temperatura controlada se utiliza para almacenar
Y mantcner en bucn estado la materia prima
per La de refri ion se ocupa
para manicner los alimentos de uso diario a una
tcmpcratura  positiva  y el congelador pam
conservarlos un ticmpo mds prolongado a una
temperatura negativa,

Entrc ~¢ros:

Es'ufas: gas, comcrcial, doblc;
pa-sillas de carbén,

wveelal, gas,

clectricidad o infrirrojos.
salamandra,

asador,

marmitas basculantes a gas o de clectricidad,
freidora,

§ tancha,

- ticcro,

vaporen,

bafio maria,

tostador,

homos de microondas,
hornos de conveccién,

homos de aire pulsado..

gco00000OCOO00O00GC oG

v

Otros:

o Refrigeracién de tipo
armario Chorizontal o
vcnical),

g v

L

a - refrigeracion y
ot congclacnon de tipo
S35 a1tar

camara prefabncados o dch,
construcclén R,
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Ii EQUIPO MAYOR

EQ UIPO DE APOYO:

EQUIPOS RODANTES.

D TA!?J‘;AASS Esel equipg que sc uuhzapaxa Ia
ESTANTERIA, transportacién de diversos
C.I REPISAS. matetiales como alimentos, loza,
En este las y plaque, f:rismlcria, ctc., éste tipo
e dc 12 . pr:mn. <o de ecquipo cs adecuado  pues
lava y cn al, casos y aminora cl de
plaque, é&ste debe ser adecuado al lugar pam poric
facilitar 1o prodi La dist ion dc dicho

cquipo dcbcm ser apropiada al espacio con que
se cuente en cl restaurante u hotel.

a 0O carros rack para charolas
O mesas de congelacién, abiertos, carvos rack para
O  con baflo maria, charolas cerradas, camros rack
a con calenton, . para charolas refigeradas,
@ con tafjas, o a  para calentones,
O con repisas, gﬁﬁ; 3 O para mesitas de tansportacion de
Q  tarja paragavadadic bategade ; varios,
para productos perecederos y no o a g;uz\ !.mnspfmaciét} dc loza,
perecedcrosam. « . (=] c cristaleria y patines para
3 transportacién de botcs de
Otros: Otros:
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EQUIFPO MAYOR

EQUIPO ELECTRICO

Es cl equlpo que facuua un agil pmducc:én y

P de d ¥ya que fi

por mcdio de cncrgla cléctrica aminorando

EQUIPO DE MEDICION.
Es aquel que sirve - para 1a medicién dec
lafi

lidad es Iograr un

d do para la de

un buen ltado en la clab i6n dc
diversos platillos, existe una gran

variedad dec estos para nccesidades

opoooO0DO0O0OOODOOO

trabajo fisico y el tiempo de preparacion.
Meczcladorm,
peladora,

rcbanadora,

exprimidor de citricos,
triturador de hiclo,
extractor de jugos,

pasa pur,

procesador de alimentos,
sorbetera,

Taminadora,

molino de came,
exprimidor de vegctales,
batidom,

corta vegetales,

corta papas,

molino de café.

especificas.

8]

Bisculas y balanzas: dc
plataforma de 500 kg en
adelante,
biscula mecdnica hasta 260 kg.
bascula con cucharén,

dor dc barra
caridtula automaitica,
clectrénica de digitos,
colgantc de canastillas y
gancho. Tazas mcdidoras,
termoémetros para carmes y

0 00 00O
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Norma Oficial Mexicana/NOM 093

MIERCOLES 4 DE OCTUBRE DE 1995 DIARIO OFICIAL
SECRETARIA DE SALUD

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM 093 S5A1-194 Bienes y servicios de higicne y sanidad en la
preparacién de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos.

Al margen un sello con el Escudo Nacional , que dice: Estados Unidos mexicanos.- Secretaria de Salud.
NORMA OFICIAL MEXICANA NOM 093.SSA1.1994 BIENES Y SERVICIOS, PRACTICAS DE
HIGIENE Y SANIDAD EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS QUE SE OFRECEN EN ESTA-
BLECIMIENTOS FUJOS.

JOSE BELEM MOCTEZUMA. Director general de conrol snnnano en bl:ncs ¥ servicios, por acuerdo
del comité Consultivo Nacional de Normalizacidn de Regulacién io, con [

en los articulos 39 de Ia Ley Orgitnica de 1la Administracién Publica Federal; 38 fraccién Il y 47 de la
Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion: 194 fruccién I y 199 de Ia Ley General de Salud: 62,
67, 79, 80, 8). 82 y los demds aplicables del reglamento de la Ley General de Salud en Materia de Con-
trol Sanitario de Actividades, ablecimientos. Productos y Servicios 8° fraccién IV y 13 fruccién 1 del
reglamento interior de Ja Secretaria de Salud, y

CONSIDERANDO

Que con fecha 23 de marzo de 1994, en cumplimiento de lo previsio en ¢l articulo 46, fraccidn 1 de [a
.ey Federal sobre Metrologia ¥ Normalizacién. La Direecion General de Control Sanitario de Bicnes y
Servicios, presenté at Comité Consultivo na nal de Normalizacién de Regulicién y Fomento Sanita-
rio el anteproyecto de [a presente Norma Oficial Mexic .

Que con fecha 29 de julio de 1994, en cumplimienio del acuerdo del comité y de lo previsto en el articu-
1o 47. fraccion 1 de la Ley Federal sobre Metrologia y Nonmalizacién, se publico en el Diario Oficial de
la Federacidn el proyecto de la presente Norma OI al Mexicana a cfecto de que dentro de los siguien-
tes noventa dias naturales posteriore, i ton, los tos un sus tos al
Comité Consultivo Nacional de Nor anitario,

cha previa, fueron publicadas en el Diario Oficial de la Federacicn las respuestas a los comen-
dos por el mencionado contité, en términos del articulo 47, fraccion 111 de Ta Ley Federal so-

lacion y Fomento

Que en 1
wrios reci
bre Mewologia y Norma

Que en atencion a las anteriores sidernciones, © o con Ja aprobacién del Comité Consultivo Na-
cional de Normalizacién de Regulacion y Fomento sanitario, se expide la siguiente:
NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-(93-SSA1-1994, BIENES Y SERVICIOS, PRACTICAS DE
HIGIENE Y SANIDAD EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS QUE SE OFRECEN EN ESTA-
BLECIMIENTOS FLIOS.

PREFACIO
En Ja claboracién de la presente nonma participaron Jos sigut

or i ¢ instituciones:

SLECRETARIA DE SALUD
Dircccion Generul de Contral Sa

itario de bienes y Servicios,

Dijeceion General de Scervicios de Salud Pablica en el Distrito Federal,

Distrito Fede
SECRETARIA DE TURISMO

Comrdinacion de Asesores
eral de Coordinaciaon Intersectorial
ASOCIACION DEL ACERO INOXIDABLE AC.
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0. INTRODUCCION

El control sanitario en la preparaciaon de alimentos que
de acciones de orientacién, educacion, muuslrgu y verificacion que deben efectuarse con el lm de con-
tribuir a 1a proteccion de la salud del cc cdiante el estublecimi de las di su-
as que se deben cumplir limentos. como en ¢l personal y en los

—-—cx_#o«.n

s olrecen en e fijos es

=s que influyen durante su preparacion en la t de enfermedades por ali (ETA).

Esta norma ticoe como proposito el de asegurar que todos los alimentos que sc preparen y ofrezcan en

los establecimicntos fijos Heguen al consumidor de manera inocuir.

I, Objetivo y campo de aplicacion.

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece las disposiciones sanits
Ya prep Gn de alimentos que se ofrecen en establec
aar atimentos inocuos sl consumidor.

(T3

as que deben cumplirse en
jos con el fin de proporcio-

1.2 st Norma Oficial Mexivinas e de observancia obligatoria en ¢l territorio nacional para las
persor ¥ morales que se dedican i la preparacion de alimentos.
Dethiniciones. s

2ara los fines de estic norma se enticnde por:
It Alimentos potenciabimente peligrosos, agquellos que en razon de su v.mnpus-uun © sus caruc.
teristicas 1 S, quinticas o bioldgicas pueden favorecer ¢l i de microor

acion de sus toxinas, por 1o que representan un riesgo para ba salud bumana. Req
ren condiciones especiales de conservacion. almacenimiento, trunsporte, preparacion y servi-
2 productos de fa pesei. Licieos, carme y sus pruduuos y huevo entre otros,

R e ] Jos, los (UE Se someten i un proc como mee-
des entre otros: fisico-guimice comuo calor hdamedo o seco, (Ic tritu enfriamiento o con-
camtsenoy,
3.3 G del ndmero de microurganisimos presentes en una superticie o ali-
un nivel gue no dé lugar i contuninacion nociva mediante agentes quimicos.,
métndos Fisicos o ambos,
3.4 camocheo, secion de o sios de Tos platos, cubiertos, uten-
silios y recipicates.
s hlecimicntos Hijos de servicios de slimentos, los locales y sus instalaciones, dependencius
¥ anexos formalmente construidos, doade se procesan los atimentos o (in de prepararlos para
SU CONNSUIMO.
3.0 Estropajo. poreion de material ibroso que sirve para tblare y lavar loza; utensilios eteétera,
2.7 Higicne de los alimentos, Las medidas necesarias gue se realicen durante el proceso de los ali-

mentos y que inucuidad de tos mismos.
R Inene: Creristi il de o modifi
Iogicas al contacto con cualipicr sustancia que se preseitte en sus dilerentes e

puren 1

ar las pr




3.9 Inncuo. uaquello que no causa daio.

310 M i6n de los ali el j de las of iones emp en la prey i6
de alimentos.

3.11  Proceso, conjunto de actividades relativas a In b i laboraci fabricaci prepara-
cién, conservacién. dici d ipulaci porte, distri
bucién, almacenan nto y expendio o i al piblico de

3.12 Signos de d 1 de lig ° tiquido lado en el fondo del em-

paque o canén que contienc Io; alimentos y se caracterizan por la apanc-én de cristales gran-

des de hielo que indican que el alimento ha sido descongelado y vuelio a congelar.
3.13  Sistema PEPS (primeras entradas, pruncr:n salidas). se de operaciones que consiste en ro-
tular, etiquetar, marcar con q otro r do los al »s con la fecha de ingreso al al-

macén y colocar la mercancia conforme a dicha fecha, de tal manera que sc asegure la
rotacién de los mismos.

3.14  Superficies vivas, las dreas del cuerpo humano que entran en contacto con el equipo, utensi
lios y alimentos durante su preparacién y consumo,

3.15  Superficie limpia. aquella que se encuentra de forma visible de cualquier sustancia o materia
diferente al material intrinseco del que estid hecha.

4. Simbolos y abreviaturas,

e gramo

mg miligramo

ml mililitro :
§ litro

em centimetro

min minutos

°C grados Celsius

urc unidades formador:
< menor gue

NMP simero miis probable

PEPS primeras entrad primeras salidas
CTm? centimetro cuadrado

por

wdo en la presente nonma se men
de la Ley General de Salud en materia

de colonias

na al regl debe EFSC quc se trata dl.l reglumento
de Contral itario de Actividades, Est i Prodduce

sa de ali-

Los materiales, recipientes y utensilios que se (.nlplcn_n en cualquiera de las etapas del proc
mentos ddmn uuupl-r con ks especificaci ladas en el apéndice normativo A,
timentos en los establecimientos, se deben de llevar a cabo de acucrde
1do o continuacion:
5.1.1 Se deben veriticar los emps de los ali a fin Jde aseg su intcgridad y limpiceza,
5.1.2 Los productos de 1o pesca deben recibirse enhiclados.
5.1.3 S¢ debea corroborar las caracteristicas org:; pticas de los trescos como son,
color, texiuri y olor ¢ hn dc aceptar o rechazar los alimentos de origen ani-
miad gue presenten o caructeristicas.
S5.1.3.1 Came

Acepie:

Color:

lo

nte

Cordera: raje

Cerdo: rosa pitido
Girasa
Texu:
Olor: ¢
Rechae

Firme y chistica
Tacieristico




so

5.1.3.2

5.1.3.3

El muncjo higidnico de los

Color: verdoso o calé oscuro, descolorida en el tejido eldstico
Olor: rancio

Aves

Acepte:

Color: caracteristico

Textura: firme

Olor: caracteristico

Rechace:

Color: verdosa o amoratada

‘Textura: blanda y pegajosa bajo las alas

Olor: anorinal.

Productos de lu pesca

Pescado

Acept
Color: agallas hiimedas de color rojo brillante

Apariencia: ojos saltones, limpios, transparentes y brillantes
Textura: carne firme

Olor: caracteristico

Rechace:
Color: gris
Apariencia: agallas
Texwura: fLici
Olor: agrio a pesciado o o amor
Moluscos

Acepte

Color: caracteristico

o verde en las
ceis

gz ll,
ojos hundidos y opacos con bordes rojos

o

_ TESTS CON
Olor: agric i amoniaco FALLA DE OR}.GEN

Textura viscosa

“Textu firme
Olor: caracteristico al amarisco

Recl

Textul Ia

Aparien ticulaciones con pérdida de ensidn y contraccién, opaco con
oscuras entre las articulaciones

Cetaldpodos

Acepte.

Colo racte

Text firow

Olor:

Reck

Textura: 1lbcida y viscos
Lictens

Acepte,

A base de leche pasteurizada
Quesos

Acept
Olor, texiurs

caracteristicos, bordes limpios y enteros




Apéndice 1

Rechace: con mohos o particulas extrafias

Mantequilla:

Acepte

Sabor: dulce y fresco

Rechace: con mohos o particulas extraiias
5.1.3.5 Huevos

Acepte:
Limpios y con cascarén entero
Rechace:
C. quebrado o hado con o sangre, Fecha de caducidad vencida.
5.14 Las isticas or 1épti de los prod frescos de origen vegetal se deben con-
trolar rechazando aquellos quc presenten mohos, coloracién extrafia. magulladuras o mal
olor
5.1.5 Las bebidas t lladas o das no deben pr materia extrafia en su interior,
en el caso de las corcholatas no estardn violadas ni oxidadas,
5.1.6 Los granos y las harinas se deben t cuando pr agujcros, rasgaduras o mor-

deduras en los envases, que evidencien el contacto con insectos o roedores.
5.1.7 Las gallctas. panes y fortillas no deben presentar mohos, no coloraciones no propias del
producto.

5.1.8 Los alimentos congelados no se deben percibir con signos de descongelamiento.
5.1.9  Los alimentos potencialimente peliprosos, a excepcién del huevo, se deben recibira 7°C o
menos.
5.1.10 En todos los alimel s ind ializados, deben revisarse las fechas de consumo preferen-
te o de caducidad de acuerdo con el producto de que se trate.
1,11 En el caso de los alimentos enlatados revisar si se | ab i boll.
o corrosidn en cuyo caso no deben aceplarse.

0s con que cuente el establecimiento se deben

5.2 En las dreas de al de al
cumplir con lo seialado a continuacion.
5.2.1 Csiimara de refriger: 111
5.2.1.1 Dechen mantenerse a una temiperatura de 7°C o menas, con ternmoémetro vi
positivos de registro de temperatura funcionando y en buen estado.
5.2.1.2 Noalmacenar alimentos directatnente sobre el piso. Cualquier estiba. tarima y anaquel
que se utilice para almacenarlos debe ar limpio y a 15 e¢m sobre el nivel del piso,
evitur el contacto con ¢l techo y permitic ¢l tlujo de aire entre los productos.
5.2.1.3 Al tos alime! v en ipi cubicrtos, etiquetados o rotulados con la fecha
dec entrada y colocaslos en orden. separar los cocidos de los crudos. mantencer estos dil-
timos en los compartimentos inferiores.
5.2.1.4 No se deben almucenar alimentos en huacales, cajas de madera, recipientes de mim-
bre o costales en lus que e reciben,
5.2.1.5 Scdebe darn constnt i {i i y desi ion del drea, asf co-
mo verificar L temperatura p«.rmdlc.nmcmc. la cu.xl se pucde registrar por escrito para
un mejor control interno.

ble o dis~

§.2.2 Refrigeruadores
2.2.1 Deben mantenerse a una temperaturs de 7°C o menos. con ternmometro vis
itivos de registro de temperntura funcionando y en hucn csmdo.

e
5.2.2.2 Sec debe dur mantenimicento constante, rc.nhalr la hi y feccién del mi
ast como verilicar b tempe: u period Ja cual se puede registrur por escri-

W para un mejor control interno.

5.2.2.3 Al Tos ali » en recipi cuhicrtos, etiquetados o rotulados con la fecha
de entrdi y colocarlos en orden. separar los cocidos de los crudaos, mantener estos dl-
firmnos en fos companimentos inferi

ble o dis-’
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5.2.3 Cidmaura de congelucién
5.2.3.1 Deben mantenerse a una temperatura de - 18°C o temperatura inferior. con termémetro
visible o dispositivas de registro de temperaturas funcionando y en buen estado, per-
mitir el flujo d;_ dll’L entre lns productos.
5.2.3.2 Noal di sobre el piso. cualquier estiba, tarima y anaquel

que se utilice para almacenarlos, debe estar limpio y a 15 cm del nivel del piso, evitar
contacto con ¢l lechu y pcrmlur cl flujo de aire entre los productos.
5.23.3 Al los en p cubiertos, eti dos o rotul v con la fecha

de entrada y colocarlos en orden. separar los cocidos de los crudos, mantener estos dl-
timos en los compartimentos inferiores.

5.2.3.4 Se debe dur mantenimiento constante, realizar limpicza y desinfeccién del dre;
mo verificar la lemperatura periédicmmente, 1a cual se puede registrar por escrito para
un mejor control interno.

5.2.4 Congeladores o nevera

5.2.4.1 Decben estar o una tlemperaturn de - 18°C con termémetio visible o dispositivos de em-
peratura funcionando y en buen estado.

5.2.4.2 Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, etiquetados o rotulados con la fecha
de entrada y colocarios en orden. separir los alimentos cocidos de los crudos. mante-
ner estos Ultimos ¢n los compartimentos inferiores.

5.2.4.3 Se debe dar mantenim ento constante, d-.wmu, rse para realizar la limpieza y des

craturi pericdi Ia cual se puede registrar

por escrito para un mejor control interno.

5.2.5  Almacén de secos:

5.2.5.1 Debe estar localizado en un drea cerrada, seca, ventilada y limpia. Cualquier estiba, tri-
ma anaqued que se utilice para almacenar debe estar limpio y a 15 cin del nivel del piso.

5.2.5.2 Almacenar los alimentos en recipientes cubicrtos, cerrados o en sus envases originales
¥y en orden, etiquetados o rotulados can ki fecha de entrada ol almacén.

5.2.5.3 Cuando no se cuente con almieén de secon, se pucde tener ung wena o despensa.

cmpre ¥ cuando redna las condiciones anteriores,

5.2.5.4  En caso de contar con estantes para abmacenar alimentos y que se cacuentren en el dirca de
preparicion se debe cumplir con 1o establecido en ¢l puntto 5.5.5.2 ¥ 5.2.8 de este aparticdo

§5.2.6  Se debe aplicar el sistema PEPS, en todos los almacenes de alimentos, sca de pr

racion congelacion o de secos: parit garantizar las caracteristicas orgunolépticas de todos
los productos que se constimen confonne i lo previsto en el apartado 5.0.3.

5.2.7 Cualquier producto alimenticio rechazado debe estar marcado, separado del resto de los

alimentos y climinarse lo antes posible,

5.2.8 Todo lugar de almacenamiento debe estar libre de

ciedud visible, se debe establecer un sistema de control preventivo etectivo asi como lim-
piarse pericdicamente y se sl linal de da jornada.

5.2.9  Elalmacemuniento de defergentes o cualguier otro praducto ** qu se debe hacer enun
tugar separado y delimitado de cuitlyuier drea de manipulacion o almacenado de alimentos.
Todos los recipientes frascos. boles y bolsas deben estar ctiquetados o rotulados y cerridos.

L0 EN almacenamicato de insecticidas se debe l.u:a:r en un fugar delimitdo y separado de
sualquicr direa de ipulacicon a alo » de aliientos y tener un comrol estric
to para sy distribucion y uso. Deben etigue olularse de tal manerit que se infonne
sobre su toxicidid y copleo,

La manipulacion de nentos debe cumplir con lo senmdado a continu,

5.3.1  Contorme al tipo de alinentos que se manipulen para su preparac

puestos g la temperaturi ambiente el menor ticimpo posible,

5.3.2  Ladescongelacion de los alimentos se debe efectuar por refrigeracion., por coccion o hien

por cxpu\ic microondas.

n todos Jos casos la descong

1 dg\uml_u Tacion con agui ésta debe sera

. asf co-

Guni nociva O mascotas. mohos o su-

e o

ion.
n. éstus deben estur ex-




Todos los alimentos frescos se deben lavar individuaimente.

Los alimentos de origen vegetal se deben lavar con agua. jabdn, estropajo o ccpallo seguin

el caso; se debe desintectar con yodo. cloro, plata coloidal o Iquier otro d

que tenga registro de la dependencia competente: De acuerdo con el producto que se em-

plee. se deben cumplir estrictamente con las instrucciones sefialadas por el fabricante.

5.3.6  Las temperaturas a las que se deben mantener los alimentos deben ser de 7°C o menos pa-
ra los frios y para los alimentos calientes de 60°C o mds de temperatura interna.

5.3.7 Laemperatura intema de coccién de 1a carne de cerdo debe ser de 66°C o muis.

5.3.8 Latemperatura interna de coccion de las aves o carnes rellenas debe ser de 74°C o mis

5.3.9 Los alimentos deben ser recalentados a 74°C como minimo y se deben mantener a 60°C
debidamente protegidos.

5.3.10 En cl caso de los alimentos que se preparen en grandes cantidades y que tengan que man-
tenerse durante Ia jornada de servicio del establecimiento, se pucde registrar por escrito
las temperaturas en que se conservan segtin sea ¢l caso, para un mejor control interno.

5.3.11 Las salsas, aderezos, cremas a. jaleas, mermeladas, miel, jocogue man-
tequilla. margarina, patés, pastas de verduras para untar y similares que se sirvan en por-
ciones, deben cumplir con las instrucciones del fabricante para su conservacién y una vez
utilizadas deben de secharse.

53,12 Los i ¥ que se ¥ ra servir porciones de los alimentos. seia-
lados en el puato .mluun. deben lavarse por lo menos cada cuatro horas o cuando s
yan a emplear en diferente mentos ¥ final de cada jornada,

5.3.13  Los pescados, muriscos y carnes que se sirvan crud asf como los platitlos que incluyan

* huevo crudo deben cumplir ademiis con las siguientes disposiciones:

5.3.13.1 Corroborar que las materias primas que se enipleen no han sufrido cambios en sus ca-
ricteristicas organolépticas, de tal mancra que no impliquen riesgos a la salud.

S.3.13.2 Dcben cambiarse de los re ates en que fueron recibidos, En caso de que se exhi

n deben colocarse en recipicnies limpios, cereados y o e i las temperaturas

5.3.13.3 Debe notificarse al consumidor gue el platitlo Que solicita estd elaborado a base de ali-
MeNlos Ccrudos y el riesgo que osto implicit,

preparacion de salsas crudas, se deben complir con el punto 5.3.5 y corrobornur que la

e se emplee no hasafrido cambios organaolépticos, de tal maneri que no im-
demiis no deben elaborarse con mucho tiecmpo de anticipaciéon.

as que se ampleen para 13 preparacion de atimentos deben ser las industri

Lizalas o fin de ascpavar que no implican riesgo para la satud.

nejo de los uiensilios vy enseres de cocina debe efectuarse de acuerdo con lo seialado o

v bl y utensilios cortimtes fades coma: hachis, cuchitlos, sacabocados y mandadao-
asi camo cuchiras, palias, cucharones ete., que se empleen para efectuar [a manipul
oa e afimentos. deben ser diferentes para los crudos y para los cocidos.

S8.2  Todos los utensilios de cocing antes de ser empleados en b prepa on de alimentos de-
hen desincrusiarse, lavarse y posteriorimente desinfectarse con yodo, cloro mediante in-
mersion de de 75 a 82°C por o mmenos durante medio
nunuio, 1 con alimentos diferentes. Adenis se deben almacenar en
un drea especidy Ll s de Tos desinfectmtes se debe fucer de acucrdo con las instruc-

ciones del fabricante.

1 lempe

s sefi s en el apéndice nor-

5.-4.3 s athlas para picar y cortar deben reanir kis ca
itivey AL
544 I equipo de cocciin como son: estu 0N, N s, frcidoras, nurntitis, vapo-

tes. deben Tavarse secgiin ¢l caso y mantener-
st con los alimentos de este equipa deben

an. sartenes y con
N superficies de con
24 horas.
w.osterm, mescladora, moling, pelidorit, proce:
crores de jugos ¥ SImFRIeS (Ue st n O conicio ¢

~e e buen estacdo.,
desintectinse w
S5 baes pantes de licuad
Batulori abielinas, o

adora,
inwen.

HY
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tos, deben lavarse y limpiarse segiin sea el caso después de cada uso. Lavarse, desincrus-
tarse y desinfectarse después de cada jornada y mantenerse en buen estado,

5.4.6 - Las mesas dc trabajo deben lavarse y desinfectarse después de utilizarse con alimentos d
ferentes. Los carros de servicio deben lavarse al final de |a jornada y mantenerse limpios

mientras se utilicen duranlc ¢l servi
5.4.7 Desy de lavary el equip ilios de las superficies de contacto con los

Yy
1i no deben con trapos o jergas sino d al aire del
5.4.8 Sc deben utilizar jergas y trapos ivos para la limpi de mesas, y superficies de tra-
bajo. Estos deben mantenerse limpios, lavarse y desinfectarse después de cada uso. Se de-
ben utilizar diferentes trapos para el irea de preparacién de alimentos crudos y para el drea
de alimentos preparados.
5.4.9 Deben distribuirse en el drea de preparacion de alimentos depésitos para basura con bol-
sa de pldstico ya sea para desperdicios o material d i

hable, evitar la exce-
siva de basura elimindindola una vez que los depésitos estén llenos. Los depésitos para
basura deben lavarse al final de Ja jornada.
5.4.10 E! lavado de loza y cubicrtos se debe hacer i el
5.4.10.1 Escamochco, se debe realizar y eliminar antes del lavado.
5.4.10.2 Lavar picza por picza con agua, detergente, jabdn liquido cn pasta u otros similares pa-
ra este fin.
5.4.10.3 Enjuagar y de ml’n.cl.xr conforme a lo sefalado en el punto 5.4.2.

5.4.11 Los establecimientios podrin adquirir un equipo mecinico para el lavado de loza.
5.4.12 El secado de vajillas, vasos o cubicrtos que no se laven automdticamente se debe hacer a
temperatura ambiente ¢n un drea o se pued cmplear toallas de papel desecha-

ble. En ¢l caso de que se utilicen trapos, deben ser 5. de claros y ivos
para este fin. Lavarse desinfectarse, ademis deben ser de tamaiio suficiente para que las ma-
nos no toquen los utensilios y deben cambiarse por trapos limpios y secos una vez mojados.

s instalitciones fisicas deben sujetarse a lo sefalado a continuacion:

de recibo, almacenamiento y preparucién de alimentos deben ser de
recubrimientos continuos, no porusos y se deben mantener limpios. secos y sin roturas o
grietas y con declive hac: s coladeras.

5.5.2 En el causo de que ain existan pisos con losetas, deben lavarse y cepillarse las juntas dia-

riamente.

Las coluderas, canale

cstancamientos.

5.5.4 Las paredes deben ser de recubrimientos continuos, no porosos, sin grietas o roturas y se
deben mantener limpias y sccas.

5.5.5 En el caso de que aan subsi [; iertas con materiales no continuos, las jun-
tas deben ser lavadas y cepilladas.

5.5.6  Lau parte superior de las paredes debe limpiarse cada 3 meses por lo menos, cada 6 meses
las partes inferiores de las parcdes se deben lavar por lo menos una vez a la semana; se
pucde anotar en los registros especificos las fechas de su cumplimiento para un mejor con-
trol interno.

5.5.7 Quienes cuenten con i taciones de aire evitardin gue las tuberias y te-

chos provaquen goteos, particuliarmente en las sireas de preparacién de alimentos.

En la parte superior de las estufas, braceros, rosticeros y hormos dLsnn.uluc a la coccién de

imentos en el drea de cocina. ademads debe lavarse, desinf se Y en buen

funcionamiento.

sin basura y

de grasa deben estar lunpias, con rejillas

¥ trampx

5.5.9  Eldrea donde se manipulen alimentos debe estar ventilada de tal manera que se evite el

culor y 1o cond { de vapor
Se debe contar con superficies y targjas hmpl.w exclus
lios dotados de agua corriente sin fugas y lavarse d
20 5.5.11 En caso de contar con nuiquina livaloza, ésta debe 1

vas para el lavado de loza y utens




das en cada etapa, de do con las daci del fabricante, ademids debe luvar-
se al final de la jornada reensamblando las partes removibles y de contacto con la loza.
5.5.12 En el caso de contar con trituradora de alimentos ésta debe mantenerse limpia. libre de
restos de comida, sin hucllas de grasa y con la proteccién adecuada.
5.5.13 El drea destinada al escamocheo debe lavarse, desinfectarse y desincrustarse. Los residuos
o sobrantes de alimentos servidos deben ser climinados diariamente.
5.5.14 El almacén de loza debe contar con ventilacién y estantes a 15 c¢m de altura del nivel det
piso, manteniéndose limpio y libre de fauna nociva.
5.6 Las dreas de servicio y dor deben plir con las P
5.6.1 Los utensilios de servicio deben estar limpios y se debe cuidar especi: lo
5.6.1.1 Los manteles no deben presentar manchas ni suciedad.
5.6.1.2 En ¢l caso de utilizar servilletas de tela deben ser reemplazadas por servilletas limpias
para cada final de la jornada.
5.6.1.3 Las superficies de las mesas se deben limpiar despuds de cada servicio, limpiar y de-
nfectar al final de la jornada.
5.6.1.4 Se deben manipular los cubiertos en forma tal que no se tomen con los dedos las par-
tes que cstdn en contacto con los alimentos, sino que se tomen por los mangos.
5.6.1.5 No se deben colocar los dedos en las partes de los vasos, tazas, platos, palillos y po-
potes que esién en contacto con los alimentos o con la boca del comensal.
5.6.1.6 Los establecimicntos y tiendas de autoservi que ex 4 i DS para
fuera del mismo. deben utilizar cnvases desechables de acuerdo con lo establecido en
al apéndice normativo A.
de servicio para buffet y ven:
( ias para tos alimentos a las temperaturas se:
en e} punto 5.6.2 de este ordenamicnto.
5.6.1.8 Los alimentos preparados exhibidos para buffer en venta en tiendas de autoservicio de-
ben conservarse durante el wurno de trabajo. posieriormente al mismo se desecharin.
5.6.1.9 La exhibicion de alimentos preparados sdlo debe hacerse en recipientes con tapadera,
asi como en vitrinas limpias y desinfectadas.
5.6.2  Los alimentos preparados y listos para servir se deben mantener cubiertos y a las tempe-
puientes:

de alimentos preparados, deben contar con
faladas

5.6.1.7

raturas s

5.0.2.1 Los ulimcnlo& culi:nlc\ a (y()"C 0 nuis en todas sus paites.
5.6.2. en (od;l\ sus puncﬁ
5.6.2 as se deben conservar en buen
estado y
5.7 Los establecimientos deben contar con lo siguienie!

de agua pouable cuya capacidad sea suliciente para cubrir la dcnmnd.n quc requie-
re e) establecimiento conforme a lo establecido en ¢l titulo cor al regl:

5.7.2  El mantenimienio adecuado del equipo de potabilizicién con que se es
lidad del establecimiento de acuerdo con I.n. especilicaciones emitidas por el f1brlc4nlc.

5.7.3 El hiclo para consumo humano debe ser preparado a partir de agua potable y se debe su-
jetar a los limites establecidos en la norma correspondiente.

5.7.4 Elagua y cl hiclo potable deben muntenerse en recipientes cerrados, limpios y desinfec-
wdos, este dltimo sin posibilidad de mancjo auinual.

5.7.5 El hiclo destinado a enfrimmicnto de botellas o tarros no debe wtilizarse para consumo
humano.

5.7.6  El hiclo potable debe servirse con cuch:

du el uso de vasos o mdnu\ p.nr S I["lrl()\

5.7.1 Sistem

nitarios no se deben utilizar como bodegas y deben estar situados fuera del sirea de pre-

1 de alimentos. Deben lavanse y desinfectane diariamente y contar con lo sigu

)



5.8,
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5.8,
5.8.

5.8.

5.8.2
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s desechables o secadora de ai-

rio y toall

2.1 Agua corriente. lavabos, jubén, papel
re de paro automiitico.

2.2 Depdsitos de basura con bolsas de plistico, tapadera accionada por pedal u oscilante
en excusados y en el drea de secado de manos.

2.3 Puerias de salida pref n picaporte y con cierre automitico.

2.4 Si el nimero de usuirios no \nbrcpusu de 25, puede contar con un solo servicio para
ambos sexos.

2.5 Si el ndmero de usuarios es entre 25 y 50 debe haber un sanitario para hombres y otro
para mujeres con sus respectivos lavabos.

2.6 Si ¢l nimero de usuarios es mayor de 50, se debe aumentar un excusado y un lavabo
por cada 30 lugares mds. en el caso de los sanitarios de hombres se debe aumentar ade-
mais un mingitorio.

Los lavaderos o tarjus para los dtiles de limpicza deben estar separados de la tarja para el
lavado de trapos, jergas para las mesas.

En el drea de preparacion de alimentos debe contarse con una estacion de lavado y desin-
feccion de manos “equipadua™. es decir provista de jubén. desinfectantes, toallas desecha
bles, cepillo para tallarse las ufas y depoésitos para basura con tapadera oscilante o de
pedal y bolsa de plistico.

l'l .’lrr::l d slmnd.l p ra dcxguhns y h.:sur s puudu_ estar rcl‘rq,cr.nd.n © no, peroen .xmh(h ca-

n:(h.s sin ndnu o lmsur. . estar dc\plnv 'm de malos olores y estur lejos del dreu de
alimentos. Asi mismo debe retirarse la ura por lo menos una vez a dia y lavar y desin-
el direa diarinmente.

ireas de servicio deben estar libres de faunia nociva o mascotas, excepcion he-
cha de los perros guii, contar ¢n puenas y ventanias con proteccion a prueba de insectos y
roedores, presentar comprobiante de fumigacion preveativa de los mos 3 meses propor-
cionado por ki empry responsable, donde conste et ntimero de licencia expedida por La
autoridad correspondicnte.
personal debe cumplir con to s
El personal del direa Jde prepa
y colia v gorea de cotores ¢
ciedad visihle y en buen estado,

Todo el personal debe lavarse Las manos hasta 1
tes de inciar las labores y después de interrumpirlas siguiendo el proc

a, delantal, red. turbante
in manchas o su-

imentos debe utilizar b
‘os que cubea completamente el cabello;

Itura de tos codos con .xgu.x y jabdn an-
sehalado

orosamente ambas superficies de las manos y brazos, durante 20 segundos
como minimo.
2 Enjuagar muy bien con agua limpia y
.3 Poner particular atencion a lus dreas por debajo de
do cepillo para su do.
Debe Bavarse las manos con aguoa, jabon desinfectante, se
re caliente 1hores, ma jill
cocidos o desintectados, después de: ausentarse del sirea de tral
7 o toser, rascurse. saludar de nano, i al bano, n
crudos y wocar perillas, puertas del equipo sucio.
Se debe exigir el lavado de manos, en lugar de uso de guantes. En ¢l caso de necesitar
guanies, éstos deben ser desechables y descartarse cada vez que se interrumpen labores,
La presentacién de todo el personal debe ser pulera, baiiado. afeitado. con el pelo cono y
inente. asi como con ropa limpia.
Las uftas deben estar limpias, cortadas y sin esmalte.
No se pernnite el uso de joyeria en 5. cuello y o)
No debe de trubagar en el sirea de almacén o preparacién de
dad transnisible. heridas o abscesos, s

s ufas y entre bos dedos uti -

e con toallas desechables o
limpia ¥ alimentos erudos
ajo, manipular basuri, so-
Lur dinero o ali

ntes de comenzar sus

imentos personal que pades,
mismo toda persona alectida

i aln enten:




Apéadice 1

5.9.9

por alguna enfermedad pil i, gas i inal o par s6lo pucde inegrarse al
trabajo ando se ] sana

No se permite comer. lunmr o beber cn el drea de preparacién de alimentos: a excepcién
de cuando se proceda a probar la sazén de los alimentos preparados, utilizando para este

fin, platos y cubiertos especificos.

.10 De contarse con sistemas de transporte para los alimentos preparados, debe sujetarse a lo se-

fMalado u continuaci6

5.10.1 Dcben wransportarse en recipientes cerrados o en envases d hables y a las
temperaturas sefaladas en el punto 5.3.6.

5.10.2 Se debe evitar que los alimentos preparados estén expuestos a temperatura ambiente por
tiempos prolongados,

5.10.3 El drea del vehiculo que se emplee para transportarios debe ser exclusiva para dicho fin,
debe mantenerse limpia, lavarse y desinfectarse al final de cada jornada.

5.10.4 El vehiculo debe cstar libre de fauna nociva o mascotas.

5.11  Los resy sables del blecimi deben plir con las di ici

5.11.2

ar las diferentes dreas de servicio apoyado con la cédul.n de aulovcnrcncndn in-
cluida en el apéndice informativo A . a fin de evaluar los puntos criticos que deben ser su-
Jjetos a un mayor cantrol sanitario.

Realizar an microl Iégicas de los alimentos preparados y de las superficies vivas
inertes. cuyos resultados pueden ser autoevaluados con las especificaciones miocrobiols-
gicas seiialadas en el apéndice informativo B.
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NORMA Oficial Mexicana NOM-120-SSA 1-1994, Biencs y servicios. Pricticas de higicne y sanidad para el
de ali bebidas no alcohéli leahdli

F
Al margen un sello con el Naci 1, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Salud.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-120-SSA1-1994, BIENES Y SERVICIOS. PRACTICAS DE HIGIENE Y
SANIDAD PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS NO ALCOHOLICAS Y ALCOHOLICAS.

JOSE MELJEM MOCTEZUMA, Director General de Control Samtano de Blenes y Serv:cxos, por acuerdo del

Comité Consultive Nacional de Normalizacién de R , con fi en los articulos

39 dc Ia Lcy Orgnmca de la Adi idn Publica Federal 38 6 i6n 11, 47 d: la Lcy Federal sobre Mectrologia
y Nor i6n; Bo. f i6nIV y 13 f i6n I del Regl Interior de la Sceretaria de Salud, y
CONSIDERANDO

Que con fecha 28 de nbnl de 1994 en cumplimiento de lo previsto en el articulo 46 ffaccién I de 1a Ley Federal
sobre N 1 .,‘ y N la Dlrccc:én General de Control Sanitario dc Bienes y Servicios presenté al
Comité Ce Itivo i 1 de Normali ionde R ién y F io, ¢l anteproyecto de la presente
Norma Oficial Mexicana.
Que con fecha 15 de agosto de 1994 en cumplimiento del acuerdo del Comité y de lo previsto en el articulo 47
fraccién 1de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, se publicd en el Diario Oficial de la Federacién el
proyecto de la presente Norma Oficial Mexicana a efecto que dentro de los siguicntes noventa dms naturales
posteriotes a dicha publicacion, los interesados pr an sus ios al Comité C N; 1 de
Normalizacion de Regulacién y Fomento Sanitario.
Que en fecha previa, fucron publicados en el Diario Oficial de la Fed a los ios
recibidos por el do Comité, en términos dcl articulo 47 fraccidn 111 dc la Lcy Fedcral sobre Metrologia y
Wonmalizacion.
Que en atencion a las anteriores c ide i do con la aprobacién del Comité Ce Itivo Naci 1de
Normalizacién de Regulacidn y Fomento Sanitario, sc expide la siguicnte:
NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-120-SSA 1-1994, BIENES Y SERVICIOS. PRACTICAS DE HIGIENE Y
SANIDAD PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS NO ALCOHOLICAS Y ALCOHOLICAS.
PREFACIO
En la elaboracion de la presente Norma participaron los sig org
ICRETARIA DE SALUD
Direccion General de Control & io de Bienes y Servicios
ASOCIACION NACIONAL NOLOGOS EN ALIMENTOS DE MEXICO
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE CONSERVAS ALIMENTICIAS
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE ACEITES, GRASAS Y JABONES
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA CERVEZA Y LA MALTA
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA TRANSFORMACION
CONSEJO DIRECTIVO NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA LECHE
CONSEJO NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA PASTEURIZACION LACTEA
INDICE

INTRODUCCION .
1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION
2. REFERENCIAS :
3. DEFINICIONIS
4. SIMBOLOS Y ABREVIATURAS
5. DISPOSICIONES PARA EL PERSONAL
6. INSTALACIONES FISICAS
2
B
9

os e i

°

. INSTALACIONES SANITARIAS

. SERVICIOS A PLLANTA

- EQUIPAMIENTO
10. PROCESO

11. CONTROL DE PLAGAS
12. LIMPIEZA Y DESINFECCION
13. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES
14. BIBLIOGRAFIA

15. OBSERVANCIA DE LA NORMA
16. VIGENCIA
0. Intraduccion
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La icacién de practi das dc higi idad, en el Proceso de 1 bebid di ymmenas
pnmas, reduce s:gnlrcluvamenle el nesgo de i i ala H lo mi: que las p
del producto, al pr lo contra conrnbuy:ndo a formnarle una |m.gcn de calidad y,
adicionalmente, a evitar al emprcsnno sanciones Iegalcs por parte de la :u(ondad sann-na. ; :
Esln Norma |ncluy= ios para ser ap en los bl a la'ob i6

6 tad do, conservaci6 1 5 distribucis

n, fabr
manipulacién y transporte de alimentos y bebidas, asi como de sus materias primas y ad
riesgos para la salud de 1a poblacién consumidora,
1. Objetivo y campo de aplicacién s o R
1.1 Esta Norma Oﬁclal M i bl las b practi de higi y idad que deben observarse en el
proceso de ali idas no alcohdli 1cohsli - ity 2 "

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de obscrvancu

distr
os, a fin de reducir los

enel Y . fisicas y

morales que se dedican al proceso de ali no alcohélis
2. Referencias
Esta Norma sc pl con lo
- ~SS. -199:
Pricticas de Higiene y Sanidad en la prep ién de

NOA{ 001-STPS. 1991

trabajo.
OM-006-5 -199

trabajo.
NOM-011-81TPS-1993
Relativa a las condiciones de seguridad c higi en los
NOM-016-STPS-1993
Relativa a las condiciones de scguridad e higi en los
NOM-025-ST1PS-1993

Relativa a los niveles y dici: dei i
an\l 028 \'I I'S 1993

3. Dcﬁmcmucs
I’ara fines de esta Nonma se catiende por:

3.1 Apua potable, aquclla cuyo uso y no causa ef noci a la salud.

3.2 Alimentos potencialmente peligrosos, aqueilos que cn razén de su posicidén o sus isticas fisicas,
quimicas o biologicas den fa el de y la for ion de sus i por lo que
representan un ncs,,o para la salud h R i ici i de conservacién, almacenamiento,

transporte, preparacion y servicio; estos son: produr:los de la pesca, licteos, carne y productos cimicos, huevo, entre

otros.
3.3 Almacenamicnto, accién de guardar, reunir en una bodega, local, silo, reservono. n'oje. érca con rcs;,uardo o

sitio especifico, las mercancias, malcria prima o productos para su conser . futuro

procu.sanucnlo o venta.
3.4 Basura, cualquier material cuya calidad o caraclcnsncas no permiten incluirle nuevamente en ¢l proceso que la
de

genera ni en cualquicr otro, dentro del §

3.5 Conservacion, accion de o un prodi [t icio en buen estado, andol: id. para
qQue no picrda sus caracteristicas a través del tiempo.

3.6 Contaminacion cruzada, cs la Pt izaenunpr de idades fisicas, imi o biologi ind b
pr d dc otios de clab ion correspondi a otros d od el p. del mi
producto. .

3.7 ¢ ion, sc sidera contuminado ¢l producto o m:uerla prima que e icroor i

hormonas, sustancias bacteriostiticas, plaguicidas, particulas vas, materia b omeo cualquicr otra
sustancia en cantidades quc rebasen los limites penmisibl t tdos por la ia de Salud.

3.8 Corrosmn deterioro que sufie la hoja de lata, los o ili Ali comn rcsullados del diferencial
dery lde i bio eléctrico praducido por el si: tal-prod di

3.9 Desechos, recortes, residuas o desperdicios sobrantes de la materia prima que se ha cmpleado con algun fin y
que resultan directamente inutilizables en la misma of on; pero que serar nu
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i i aun mvcl Que no dn lugnr a contarmnncnén del
G no

3.10 Desi i6 d i6n del ni de
1 di imi étodos fisicos o ambos, h

mata las esporas.
3.11 Dcsmfecmntc, cualquier agente, por lo rcgular quimico, capaz de rnalar las formas en desarrollo, pero no

T
3.12 Detergente, mezcla de sustancias de ongcn sxnléuco, cuya runclén cs -bam' Ia lcnslén superficial del agua,
ejerciendo una accién di ién de mugre y manchas.
3.13 Distribucién, accién de repartir algo (materia pnma. produclo. etc.) y dc llcvarlo al punlo o lugnr en que se ha

de uuhur. X
3.14 Elab i6 1 ién de un prod: por medio del trabaj pan b _'un d inado bien de
consumao. BN S :
3.15 Envasado, accién de i duci 1 © meter qui ial o prod 1i icio en los i que
lo han de contener. . v TR B

.16 E . todo recipi destinado a un prod ¥ que entra en contacto con el mismo, conservando su
integridad fisica, quimica y sanitaria. . . o R .
3.17 Fabricacidn, accion y efecto de ob prodi por di 1i t iénd a granel, en scrie o por
produccién cn cadena. L D .
3.18 Higiene, todas las di ias para izar la idad e il idad de los prod cn todas las fases
del proceso de fabricacién hasta su consumo final. R S e
3.19 Inocuo, aquello que no hace o causa daiio a la salud. | ) PAE
3.20 Limpicza, conjunto de procedimientos que ticne por objeto climi tierra, idu i d, polvo, grasa u
otras materias objctables. : :
3.21 Lote, cantidad de prod: da en un mi lapso para g i suh idad R

i vehiculos, equipo y miqui d

3.22 Manipulacidn, accion o modo de regular y dirigir materiales, pr
las operaciones de proccso, con opcmcnoncs mnnuales. N

3.23 Materia prima, oy de lquier origen que se use en la claboracién de alimentos, bebidas,
cosméticos, tabacos, productos dc asco y limpieza.

3.24 Mezclado, accién y cfecto de dispersar b ¢ una
sola cosa dos o mas susxam:ms. produc(os u otras cosas de manera umformc.

en otra, unir, incorporar, fundir en una

3.25 Microor or micr it tales como p 1 | bacterias, rickettsias y
virus.

3.26 Microorgani: s patd i i de causar alguna enfermedad al ser humano.

3.27 Ob ién, accion de guir, producir, tener, adquirir, alcanzar, ganaro lograr lo que sc desca.

3.28 Personal, toda persona que participe o esté relacionada en la p o clat 6n de ali y bebid
3.29 Plagas, or i ¥ de inar o destruir directa o indi los prod

3.30 Plagui ia o la de utilizadas para prevenir, destruir, repeler o mitigar cualquier

forma de vnda qQue sea nociva para la salud, los blcncs del humbrc oel amblcnlc.

3.31 Preparacion, accién y efecto de pr p las materias, componentes u
otras cosas en prevision de alguna labor ul(crmr pam la t ion de un prod j de op i que se¢
efectian para obtener una sustancia o un producto.
3.32 Proccso, conjunto de actividades relati o laot i b ién, fabri ién, prey; ién, conservacion,
lad dici i n do, ipulacién porte, distribucion, al i y exp ioo
inistro al ptiblico de prod
3.33 Reproceso, significa volver a procesar un produclo Que esta en b dici no adul do, que ha sido
reacondicionado de do a otras que es ad do para su uso.
3.34 Sanidad, conjunto de servicios para prescrvar la salud pablica.
3.35 Téxico, aquello que consmuyc un ricsgo para la salud doalp al or; § b prod
alteraci fisicas, i o b que dailan la salud de manera i di di 1o per
o incluso ocasionan la muerte,
3.36 Transporte, accion de ducir, acarrear, lad prod ias o cosas de un punto a otro
ani bandas u otros sk con imi

con vchiculos, clevadores, montacargas, escaleras
4. Simbolos y abreviaturas

*C grados Celsius

Cuando en la presente Norma se mencione al chlam:mo debe :nlendc!sc que se lmla dcl Reglamento de la Ley

General de Salud en Materia de Control Sanitario de Actividad, Pr y Servicios.




En cl proceso de Bienes y Servicios ds de lir con lo sefialado en el Regl, se deben seguir las
siguientes disposiciones sanltanas' . -

5. Di paraelp

5.1 Personal

Toda pcrsona que entre en con ias primas, i di material de y
ter q! ilios, debe obscrvnr. segan con-esponda a las actividades pmpms de su funcndn ¥y cn razén
al riesgo sanitario que repi las i

5.1.1 Los pleados deben pr dos a trabaji

5.1.2 Usar ropa limpia (incluyendo el calzado). B .

5.1.3 Lavarse las manos y desinfectarlas antes de iniciar el trabajo, después de cada ia del mi: yen
cua]qmer do Jas manos p dan estar sucias o conmrnmadas, o cuando txista ¢l riesgo de

contaminacién en las diversas del p: de

5.1.4 Utilizar cubreboca.

5.1.5 Mantener las uiias cortas, limpias y libres de bamiz de uiias,

5.1.6 Usar proteccién que cubra totalmente cl cabello, Ia barba y ¢l bigotc. Las redes, cofias, cubrebocas y otros
aditamentos deben ser simples y sin adomos.

5.1.7 En caso de usar mandiles y guantes se deben lavar y desinfectar, entre una y otra ipulacié dc prodi
5.1.8 Se prohlbc fumar, mascar, comer, beber o escupir en las drcas de p y ' os.
S.1.9F indir de , ter u olxos b desprendibles :n los bolsnllos
superiorcs de la vestimenta en las areas de P idny jo de prod

5.1.10 No se deben usar joyas ni adornos: pinzas, aretes, anillos, pul y relojes, coll u otros que puedan

contaminar el producto. Solamente se permite el uso de broches pequeiios y pasadores para sujetar el cabello cuando

sc usen debajo de una proteccién.
5.1.11 L.as cortadas y heridas deben cubrirse apropiadamente con un material impermeable, evitando entrar al drea

de proceso do éstas sc en partes del cuerpo que estén cn contacto directo con el producto y que
{an propiciar i i6én del mi

5.1.12 Evitar que personas con enfer dad iosas, laboren en di; con los prod

5.1.13 Evitar estomudar y toser sobre ¢l producto.

5.1.14 Todo ¢l personal que opere en las dreas de prod ion decbe en las t pricticas de higi y
dad, asi como las labores que lc taca realizar. .

5.2 Visitantes

5.2.1 Todos los visi internos y deben cubrir su cabello, barba y bigote, ademis de usar ropa adecuada

.mu.s de cotrar a las areas de proceso que asi lo requieran, 3 i
. Instalaciones fisicas

6.1 Patios

Debe evitarse que en los patios del

producio y proliferacion de plagas, tales como:

Equipo mal almacenado

13asura, duspudlcius y chatarra

Formacidén de maleza o hierbas P LR S 2

Drenaje insufici o do. Los di jes deben tener cubicrta apropiada para evitar da de plagas

provenientes del alcantarillado o drcas externas, ’ : s oS T T

Huminacién inadecuada.

6.2 Edificios

cxistan

i6n del

L.os edificios deben ser de car;\ct!:nsucas tales, que no i 1a inacidn del prod conforme a lo
establecido en los or cor : . 3
6.3 PPisos -
Los pisos deben ser i bles, | ¢ y con di hacia el drenaje, sufici para evitar *’

har y de isticas que f i su facil i desi i6

<

0.4 Paredes
G.3.) Si1 las paredes es!an pmladas. la pmlum d:bc ser Iavabl: c impermeable. En el area de clubor.ncnon. fabricacion,

preparacion, mezck y 10 st las p. e madera.
6.4.2 Las uniones det piso y la pared deben ser dc facit timpicza.

6.5 Techos
6.5.1 Se debe impedir 1a acumulacion de suciedad y :vnar al miaximo la condensacidn, ya que ésta facilita Ia

formacion de mohos y bacterias.
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6.5.2 Deben ser para su limp

6.6 Ventanas
6.6.1 Las ventanas y ventilas deben estar provistas de protecciones en buen estado de conservacién para reducir la

entrada de polvo, lluvia y fauna nociva.

6.6.2 Los vidrios de las que se pan deben ser dos i i Se debe tener mucho
cuidado de recoger todos los fi y de que ni de los restos ha conmmmndo mgredlenles -]
prod en lacer ia. Donde el prod esté exp se ienda ¢l uso de k les o por lo
menos materiales plasticos. . Lo

6.7 Puertas

6.7.1 Los claros y puertas deben estar provistos de protecciones y en buen estado de conscrvacnén para evitar la
entrada de polvo, lluvia y fauna nociva. ; RS

7. Instalaciones sanitarias

7.1 Sanitarios S
7.1.1 Los bafios deben estar provistos de . papel higiéni 1 jabén, jat

(1oallas descchables) y recipiente para la basura. Se recomienda que los grifos no i i i
7.1.2 Decben colocarse rétulos en los que se indique al personal que debe lavarse las manos dcspués de usar Ios
sanuanos.

7.1.3 Los servicios sanitarios deben conservarse 1 i secos y desi d
7.2 Instalaciones para lavarse las manos en lns dreas de claboracién. r 2
7.2.1 Deben proveerse i il das para lavarse y las manos
exija la natunxlcza de las opcrac:oncs. NI

7.2.2 Debe disy de instalaci para la desi ién de las manos, conjubén'hgui ¥y

desinfectante o jabén con dcsml‘u:lnutc.

7.2.3 Debe contar con un medio higié propiado para ¢l do de las manos. Si se usan loalla dcs:chablcs
debe haber junto a cada lavabo un ni fici de di itivos de distr ion y P 1 ConVlcne que los

grifos no requicran un accionamiento manual.
&. Scrvicios a planta

8.1 Abastecimiento de agua
8.1.1 Dcbe dmpnnusL de suﬁc:cn(c abastecimiento de agua, asi como de instalaciones aprop adas para su

alm o y distribuc:

8.1.2 Se debe dotar de los i

con superficies que a su vez

potable.

8.1.3 El vapor utilizado en superficics que estén en contacto directo con los prod no deben i

sustancia que pueda ser peligrosa para la salud o conlnmmar al producm.

8 1.4 El agua no potable que s¢ utilice para la prod de vapor, refrig ion, 1. contra i dios y ntros
< nor dos con los p debe transportarse por tuberi

ldcnurcadas por colmcs. sin Qque haya nlnLun:l conexion transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que

1 jos que i que el agua que esté'en conlncto con el producto o
dan estar cn con cl prod asi como que aquella para claborar hiclo sea

conducen ¢l agua pota
8.1.5 Sc debe realizar la dclcmunacmn de comcmdo de claro en el agua de abastecimiento, llevando un registro de
L

este control. Y se recomicnda realizar los andlisis de coli totales y coliformes fecales.
8.2 Drenaje

8.2.1 Los drenajes deben estar provistos de trampas contra olores y rejillas para evitar entrada de plagas
provenientes del drcnajc Cuando las tapas de los drcnajcs 1o permitan cl uso de trampas, sc establecera un

programa de limy quc pla con la misimna finalidad.
8.2.2 Los blecimi deben disp de un si eficaz dc evacuacion de efluentes y aguas residuales, el
cual debe muantencrse en todo momento en buen estado.
8.3 Huminac
Los focos y lamparas que estén suspendidas sobre las materias primas, prod enp o inado en
i ion de los prod €n caso

cualquicra de las fases de produccion deben estar protegidas para evitar la
de rotura.

8.4 Ventilaciéon

8.4.1 Dcbe proveerse una ventilacion adecuada a las actividades realizadas, conforme a lo establecido en Ia Norma
carrespondicente,
8.4.2 La dirceci
8.5 Recipientes para desechos y bas

n de Ja corriente de aire no debe ir nunca de una drea sucia a una drea limpia.
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8.5.1 Los cstablecimientos deben contar con una érea iva para el depési 1 de d 1 ¥y basura,

delimitada y fuera del dreca de produccién,

8.5.2 Los recipientes para desechos y basura deben pad identi d

8.53 Losd hos y basura g eneldreadep debe ser ida de 1a planta diariamente.

8.6 Ductos

8.6.1 Las tubcrias, conductos, ricles, vigas, cables, ctc., no deben estar libres i de y 4rcas de trabaj;

donde el proceso esté expuesto, ya que éstos constituyen ricsgos de condensacién y acumulacién de polvo que
los prod Y en donde exi deben tener libre acceso para su limpicza, asi como conservarse

limpios. .

9. Equipamiento

9.1 Equipos y utensilios -

9.1.1 El equipo y los i que se utili para ¢l proceso deben construirse y conscrvarse de manera que no

constituyan un riesgo para la salud.
9.1.2 El equlpo y utensilios dcben mantenerse hmpms cn todas sus partes y, cn caso necesario, desinfectarse con

detergentes y . Deben 1 por lo una vez al final y desinfectarse al principio de
la operacién diaria.

9.1.3 Las partes de equipos Qque no entren en dil con los prod bién deben limpi
9.1.4 Los para materias toxi o los ya d para dlChD fin, dcben ser debidamente

|dcnl|rcndos y utilizarse
di legales apli 1

parael -jo de estas en ambos casos, bajo las
Si se dejan de usar, deben inutilizarlos, destruirlos o enviarlos a confinamientos

autorizados.
9.2 Materiales
Los materiales de acu:rdo al nesgo samlano, deben observar lo siguiente:

9.2.1 Todo el equipo y los dos cn las dreas de lacién de prod ¥ que dan entrar en
contacto con ellos, dcbcn ser de un material inerie que no i oxi olorcs m sabor:s. que sea
inabsorbente, resistente a Ia corrosién y capaz de resistir repetid i de i

9.2.2 Las supcrﬁcxcs dcben ser lisas y estar exentas de orificios y gn:ms. Ademais deben podcr limpiarsc y
desinf

9.2.3 Tratand. dc alil y bebidas no alcohéli no se debe usar madera y otros materiales que no puedan
limpiarse y desi d do estén cn con materias primas y producto terminado.
9.3 Mantenintiento

9.3.1 Todos los instr de de {medidores de ti temperatura, presion, humedad relativa,

potencidmetros, ﬂuJa masa, ctc.), deben csmr calibrados en condiciones de uso para evitar desviaciones dc los

patrones dec operacion,

9.3.2 Al lubricar el cqulpo se dcbcn tomar precauciones para evitar

Se deben Pl lubr

9.3.3 Los equipos deben ser instalados en forma tal que el espacio entre la pared, cl techo y piso, permita su

limpicza.

9.3.4 Las bombas, compresores, vcnnladores. y equxpo en gcncral de impulso para el mancjo de materiales deben ser
ta

de los prod quesery

colocadas sobre una base que no Y

9.3.5 Las partes externas de los equipos que no entran en con los al deben de estar limpios, sin
muestras de derrames.

9.3.6 Los equipos y utensilios deben estaren b dici de f i i dandoles ¢l imi :
necesario.

9.3.7 Después del imi or1cp ion del equipo se debe i i con el fin de localizar residuos de los
materiales empleados para dicho objctivo. El equipo debe estar limpio y desi do previo uso en produccion.

10. Proceso
10.1 Materia pnma

10.1.1 EL i no debe i i malcna pnma en cstado de d icién o con i

extrafias evidentes que nor dan ser 1 idas a i porlosy imi Tes de insy i6

clasifi id n ]

10.1.2 Las materias primas deben mspcccmn:rse y clasificarse antes de llevarlas a la linca de produccion y en caso
io, deben efx prucbas de | io.

10.1.3 Las matcrias primas al; das en el imi deben en dici pecificas para

cada caso.
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10.1.4 Los materiales de empaque y envases de materias pnnus, no deben utilizarse para i'm:s diferentes a los que
fueron destinados originalmente. A menos que se elimi las las I das y se h para el nuevo

Y
uso en forma correcta.
10.1.5 Las materias primas deben estar das de aquellas ya das o ip das, para evitar su

contaminacién.
10.1.6 Las materlas pnmns que cvndcntemcnte no sean aptas, deben separarse y eliminarse del lugar, a fin de evitar

i3 eretificad

mal uso, y
10.1.7 Identificacién de lotes. D 1a prodi idn las ias primas deben estar P
10.2 Proceso de elaboracién R

: i1

10.2.1 En la elaboracién de productos se debe tener en cuenta las sig
10.2.1.1 Seguir los proccdumcntos dados en los manuales de proceso como son: ordeh de adicidn de componentes,
tiecmpos de ¥y otros pard de p y registrar su realizacién en bitacoras.

10.2.1.2 Las dreas de fabricacion deben cstar limpias y , libres de materiales extrafios al proceso.

10.2.1.3 Durante la fabricacién de produclos se debe cuidar que la limpieza rcalizada no genere polvo ni
salpicaduras de agua que pued. los prod

10.2.1.4 Todas las materias primas o productos en proceso, que se encuentren cn lamborcs y cuifictes deben estar
tapados y las bolsas mantenerse cerradas, para evitar su posibl porel b

10.2.1.5 Sc debe evitar la contaminacién con materiales :xlraﬁos (polvo, agua, grasas, etc.), quc vengan adheridos a
los empaques de los insumos que entran a las dreas de produccién,

10.2.1.6 Todos los insumos, en cualquicr operacion del proceso, deben estar identificados.

10.2.1.7 No deben depositarse ropa ni objctos personales en las areas de produccion.

10.2.1.8 En el proceso se debe asegurar que los cquipos que tienen partes lubricadas no contaminen cl producto en

las diferenies ctapas de elaboracién.
10.2.2 Todas las operaciones de! proceso de producc:on. incluso el envasado, se deben realizar en condiciones

sanitarias que elimi toda pe d de ion.
10.2.3 Los métodos dc conservacion deben ser adecuados al tipo de produc(o y materia prima que mancjen; los
controles necesarios deben ser tales, que protejan contra la contaminacién o la aparicién de un riesgo para la salud
publica.

10.2.4 Registros de claboracién o produccién. De cada lote debe llevarse un registro continuo, legible y con la fecha
de las detalles pertinentes de elaboracion. kistos registros deben conservarse por lo menos durante ¢l tiempo que se

indique como vida de anaquel.

10.3 Prevencion de contaminacion cruzada

10.3.1 Sc deben tomar medidas para evitar la i i6n del prod por directo o indirecto con
nmaterial que se encuentre en otra ctapa de proceso.

10.4 Envasado

10.4.1 Todo el material que se emplee para el en do dcbe al scen dici de i

10.4.2 Los envases 1 ilizables para d dcben ser de materiales y construccion tales que pcrmnan una

limpicza ficil y completa para evitar la del prodi
10.4.3 Siempre que sea necesario, los recipientes deben vcnﬁcaxsc antes de su uso a fin de tener Ia seguridad de que

se encucentian en buen estado y, en caso necesario limpios y sancados. Cuando se laven, deben escurrirse bien antes

del Nenado.
envasado debe hacerse en condiciones que no pcrmnan la

i ion del prod -

10.4.4.1 Todos tos prod Jos deben qi de identificacion.
10.5 Almacenamiento
10.5.1 Se debe llevar un control de primeras das y primeras salidas, a fin de evitar que se tengan productos sin

rotacion. Es menester que la empresa periédicamentce le dé salida a productos y matcriales indtiles, absoletos o fucra
de especificaciones a fin de facilitar la limpieza y clunmar posibles focos de contaminacién.

5.2 I.as matetias primas deben al sc en que conficran pr i6n contra la
. quimica y nlcrnhu)l()glc.l
10.5.3 Los 1as, deterg s, desi y otras ias toxicas. deben etiq d d. con
un rétulo en que se infonme sobre su toxicidad y 1 Estos prodi dcben a ¢ en dreas o armarios
especialmente destinados al cfecto, ¥ debcn ser distribuidas o mampulados sélo pory 1 I Se pond
¢l mayor cuidado en evitar la dc los prod
1 i de ni ia que

10.5.4 En ¢ldrea de manipulacion de productos no debe permitirse el
Pudiera contanunarlos. Salvo que sca necesatio para fines de higiene o control de plagas.
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10.5.5 No sc permite el almacenamiento de materias pnmas. ingredientes, malcnal de empaque o productos
terminados, directamente sobre €l piso ya que se deben sobre u otros

10.6 Transporte
10.6.1 Todos los vehiculos deben ser revisados  por personal habilitado antes de cargar los productos, con el finde

ascgurarse de que se en samlanas.
10.6.2 Los productos que se transportan fucra de su embalaje deben ser transportados protegiéndolos contra la

Nuvia.

10.6.3 Pr dimi de i ion d el te.

10.6.3.1 Todos los p dirni de ipulacién deben ser de ta) que impidan la inacién del
producto. Si se uuhza hielo en contacto con el producto, éstc debe ser apto para consumo humano,

10.6.3.2 Los vchicul que con de refrig: ién, deben ser sometidds a revisién periddica del
equipo con ¢l fin de que su funci: i ice que las idas para la buena conservacidn de
los productos, cslén ascgumdas. y debcn contar con lndu:adarcs y rcglsu-ndorcs de temperatura.

10.6.4 oy distr de

10.6.4. 1 Elal y distribucién de prod quc requicren refri; i6no lacién debe reali: en
instalaci: 1ii ias, como 1 quipo que tenga di con los H para evitar el crecimiento
de mlcroorgamsmos psicréfilos. Para cllo o is de enb i el drea, se debe
llevar un 1 de yt dad en el al qQue permita la conservncxén adecuada del producto.
10.6.4.2 La colocacién del producto se debe hacer de tal que los que permitan la
cireulacién del aire frio en los productos que se almacenan.

10.6.4.3 Todos los alimentos sccos sc deben contrala h dad

10.6.4.4 Los ali fig: se deben a iguales o inferiores a los 7°C

lacién se conserven a temperaturas tales

hasia su utili ién. Se e ienda que los ali que requi fl
quc eviten su descongelacion.
11, Control de plagas

11,1 Consideraciones pencrales
El control de plagas es aplicable a todas las areas del blecimi idn dc materia prima, almacén, proceso,
almacén de producto tenninado, distribucién, punto de venta, e mcluslvc vehiculos de acarreo ¥ rcparto.

11.1.1 Todas las areas de la planta deben libres de i , pajaros u otros animales.

11.1.2 Los edificios deben tener protecciones, para evitar la entrada de plagas.

11.1.3 Cada establecimicnto debe tenerun slslcnm yun plan para el control de pl.’u,ns.
11.1.4 En caso de que alguna plaga invada cl cben ¥ de control o erradicacion,
Las medidas que comprendan cl tratamiento con agentes q 11 fisicos o biolog s6lo deben apli se bajo la
supervision directa del personal Que conozca a fondo los riesgos para la salud, que ¢l uso de esos agentes pueden

entrafar.
11.1.5 Debe impedirse la entrada de animales domésticos en las drcas de elaboracidn, almacenes de materia prima, y

producto terntinado.

12, Limpicza y desinfeccidn

12.1 Se debe llevar a cabo una li i eficaz y lar de los blecimi i y vehicul para eliminar

residuos de los prodi y ied quc microor i Despué de este F de se

debe efc do sea io, 1a desinfeccion, para reducir el niimero de microorganismos que hay;m

Quedado, a un mvcl tal que no ccnlammcn los produz:los

12.2 Los procedimicntos de limpieza y desi ién deben isf: las idades p 1 del proceso y del
bleci un p calendarizado por escrito

praducto de que se trate. Debiendo implementarse para cada
que sirva de guia a la supervisién y a los empleados con Objclo dc quc estén dcbldamcnlc limpias todas las arcas.

12.3 l.os detergentes y desinfe deben ser di para lograr ¢l fin perscgu:do. Los
residuos de esios agentes que qucd:n en una superficie susceptible de entrar en con los deben
climinarse fiante un con agua, do asi lo requicran.
12 Concordancia con narmas internacionales
1 Norma no tiene concordancia con nonnas intemacionales.
Ind ial. 1992, Ley Federal de M. logia y Nor tH i6n. Diario Oficial
14.2 Sccictaria dc balud I9‘)I. Ley General de Salud, dccreto que reforma, adici y d ga diversas di: i

de 1a ey General de Salud. México, D.F,
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1 de la Ley G 1 de Salud en Materia de Control Sanitario de

143 Secrcluna de Salud. 1988. R

Acti Prod! ¥ Servicios. México, D.F,

14.4 Comisién Intersecretarial para el Control del Pmceso y Uso de Plaguicid Fertili: ¥vS jas T6
(CICOPLAFEST). 1991. Cata Oficial de P} D.F.

14.5 Departamento del Distrito cheml 1964. R det ieria itaria Relativa a los Ediﬁcios.
Reglamento de Constr del D.F., Méxi

14.6 Sccretaria dcl Trabajo y Previsiéon Socnzl 1993. NOM-OOZ-SI‘PS-I993 relauva a las condiciones de seguridad
para la p yp ién contra il n los de

14.7 Secrclarin del Tmbajo y Previsién Social. 1993 NOM-027-STPS-1993, seﬁales y avisos de seguridad ¢

higiene. México, D.F.
14.8 Secretaria del Trabajo y Previsién Social. 1993, NOM-018-STPS-1993, relativat los requerimientos y

caracteristicas de los servicios dc rcgadems, vestidares y casilleros en los centros de trabajo. México, D.F.

14.9 ia de Ci io y F d ial. 1993. NOM-008-SCFi-1993. Si G 1 de Unidades de
Medida. México, D.F.
14.10 Secrctaria de Salud. 1993. Guia para la Autoverifi ién dc las Pra de Higicne en su

Establecimicnto. México, D.F.
14.11 Secrctaria de Salud. 1993, Li feccidn de Ci: y Tinacos. México, D.F.

14.12 Secretaria de Salud. 1993. Manual dc Aphcauén del Anilisis de Riesgos, Jdentificacion y Control de Puntos
Criticos. México, D.F
14.13 Sccretaria de Salud. 1993. M 1de B Pricti de Higicne y Snmdad Méxlco D.F.

14.14 Badui, D. S., 1988. Dicci io de T logia de los Ali Ed. A

14.15 Edward E. Judgc & Sons. 1989, The Almanac, 74 TH Edition., Inc. I”ubl Weslmmsler. Maryland USA.

14.16 FAO/OMS, Codex Alimentarius CAC/VOL. A, EJ. 2, Cédigo | do dc Pricti
Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

14.17 Femnandcez, E. 1981. Microbiologia Sanitaria de Aguas yAllmcn(os Vol. 1. Edlmnnl u. dc G.

14.18 Food & Drug Administral Depar de Salud, ia de Salud, 1 M de Comercio
Exterior. Sanidad ¢ Higiene en Fabricas de Productos Alimenticios.

14.19 Frazicr. 1978, Microbiologia de los Alimentos, Ed. Acribia, S.A_, Zaragoza, Espaiia.

14.20 Gould, W. A, CGMUD ’s, Food Plant Samlauon, Food !ndustncs Consnlmm, President. Ohio Food Processors
Association and Emeritus Professor of Food Pr & T y The Ohio State University.

14.21 Gould, W, A, 1988. Total Quality Assurance for the Food Ind ies. CT1 Publi s. Inc. Balti c.
Mauryland USA.

14.22 Lonade & 3laker. Técnicas Sanitarias en el Mancjo de los Alimentos. Editorial Pax-Mex.

14.23 Secretaria de Comercio y Fornento Industrial. 1981. Norma Z-013/02. Guia para la Redaccién, Estructuracién
y Presentacion de las normas oficiales mexicanas.

14.24 U.S. Government printing office. Washington office of the Federal Register. 1990. Cade of Federal
Regulations. 21.110 “"Cunrent Good Manufacturing Practices®.

15 Observancia de Ja Norma

La vigilancia del cumplimiento de la presente Norma corresponde a la Secretaria de Salud.

16 Vigencia
La presente Norma Oficial Mcxicana entrard en vigor con su caricter obligatorio a los ciento ochenta dms siguientes

a partir de su publicaciéon en ¢l Diario Oficial de la Federacion,

Sufragio Efectivo. No Reelecci
México, Distrito Federal, a los dicz dias del mes de mayo de mil novecicntos noventa y cinco.-

José Mcljem Moctezuma.- Riubrica.

E1 Director General,
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Asados de res.
74°C por 15 segundos.

Pescado.

63°C por 15 segundos.

dnice de los alimentos

9. Norma HACCP’s.* Analisis de riesgos para
puntos de control critico

El andlisis de riesgo de puntos de control critico nos ayuda a encontrar en la preparacion
de alimentos el punto mds critico, es decir, en dénde se pueden contaminar nucstros ali-
mentos, en cada paso, desde la entrada hasta el servicio, existe un ricsgo potencial de
contaminacion, es donde el proceso del HACCP nos ayuda a prevenir y controlar.

A continuacién se muestran los procesos de entrega de los alimentos y los pasos a
seguir, asi como los cuidados que se deben tener en general para evitar contamina-
ciones. Y al final de este capitulo (véase pig. 46) encontrari ¢l formato para hacer en
cada receta el HACCP's.
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2 Frutas y verduras conge-
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Norma HACCP s, Aniilisis de riesgos pura puntos de controt cril

Contintia el cuadro
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Norma HACCP s, Andlisis de riesgos para puntos de control critico

TESIS CON

FALLA DE ORIGEN

Cocina

Cortado y conservacion

Etapas

Peligros

Meodidas
proventivas

Punto critico

e e ontranl

il

Perccederos:

. Semiperecederos:

Carnes, aves y

Desarrollo bacteriano por tiem-
po y temperatura inadecuada
(4.70°C ).

Contaminacisn cruzada

durante el du de il

para en crudo.
Frutas y ensaladas

Presencia de tierra, cuerpas extrados
por mal lavado.

Permanencia de contaminacion
inicial por mala desinfeccion.

higicne de empleados.
Contaminacién en cinras y

C inacién por agua.

Contaminacion al unir tas diferentes
ingredivntes.

C i ion duranie el pracesa de

refrigeradores, por
mal tapades que permitan b
cantaminacién cruzada.

Limpieza y dusinfeccion de
utensilios, superficies ¢
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H 1
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Desarrollo hacteriano por tiem-
po y temperatura inadecuada
(4-60°C).

Contaminacién cruzada a traves
de las ranuras det envase.

Contaminacisn durante la
conservacion del producto de
envases cubierios.
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de |

J i) J

Almacenamiento
Control de procesos de la entrega
Recepcion de materia prima

semi

Horario de
entrega
Vehiculo de

entrega

Calidad ot
procducto

Temperatura

Viela Gril

fnvase

embalag

T tiquetacks

Carnes, aves, licteos,
embuti

De acuerdo caon 1as necesi-
dades de la unidad.

Vehiculo limpio on su inte-
rioe y exterion, 1a estiba de fos
productos sea L adecuada.

La calidad solicitada ¢n ¢l
periodo respecta del
gramaje. Ausencia de
olores no caracleristicos,
Proaducty, comistencia y
al,

textura noay

Para carnes. embutidos y
licteos recibirlos a4 una
temperatura de riesgo.

Sean fecha limin

Envas: primario e plistico
que envuelvib Completa-
mente el producto,

€n ¢l caso dee diletes las pic-
zas vendran scparadas.

Lavs productos o deben os-

Lar ©N coOntChs com b
dul deshiclo
En ¢l caso de embuotidos

covidos onvasadins at vacio.

Nombre del proveeshos o ta-
Dricante, registro SSA, fecha

cles Fatwicacitm, cinvasacdi,

aenmbies del prodis o, pesa
¥ tex hat des caducedae.

perecederos: Frutas, verdu-
ras, hortalizas frescas

De acuurdo con las nacesi
dades de la unidad.

Vehicula limpio en su inte
rine y exterior, la estiba de los
producios sea [ adecuacha.

£ proxiucto debe estar exen-
to de restos de abono, ctedie-
2
El producto debe estar exen-

to de humedad.
Exterior anormat,

4°C.

De3a7d

Ennve
plistico que envuelva
campletamente ef

sse primario de

producio.
Cajas de plastico §
en buen estaddo.

En algunos casos
seion clel o
et pramluctan.

Coara teristicas comone

Cartepon 2d0 Y presa.

ales

no p 3
Abarroles, granas
y semillas

De acuerdo con ks nocesi-
dades de 1a unidad.

vehicuto limpio en su inte-
rior y extericr, 1a estiba do fos
productos sea la adecuada

Los productaos deben estar
exentas de tieera y polvo.
Lus productos a granel vie
nen perfectamente sellados.

Semicanservas a la lempe-
raturas 12°C sin abrie tem-
peratura ambiente). una
vez abiertas cambiclas de

recipiente, Colddquese en r

frigesacion.

Cunservas: 1 ano,
Semiconservas: 2 meses.

Los envases deben estar
limpios, integros de abolla-
duras, abombamientos y
sin oxidacion. £n caja de
cartan o envoliura de plis-

see y embalaje
uicntes

Cada envd
deberd tener los i
daton: nombre del provee-
dest o tabsricante, Registro
SSA; Nea, clel lote o fabris
cartion, nombee ded pro-
ducto y focha limite de

caducicdacl.
reso neto dol proclucto y
nes de uso, Os-

mes e origen.

cueehor o

e cled gie

Frutas y verduras, carnes,
etcétera

De acuerdo con las necesi
cladkes de la unidad.

Vehicula kmpio en su int
rior y exterior, la estibia de tos
prexiuctos sea la adecuada.

Ef producia debe estar exen-
10 de tiesra, ctc. Fl producta
debe estar exeniao de signos,
de descongelsmicnia,

Recibirla a una tenperatura
minima de -18°C.

6 auses despuds.

Envase primario e plistico
que envuelva comploetamente
el producto.

En filetes 1as piczas se sopa-
ran con plistica, cajas de car-
W 0 mudera nuevas.
Caijas de plistico, acanal
timpias y apilables que facili

Las,

ten la evacuacion el ague
producida por of chehiclo

Cada envase y embalaje de-
ben fener bos siguientes da-
10s: nombre del prsecdor o
SA: Noo.
i, nom-

tabrcante. Registro S
det lote o tabri
bres det producto y tocha 1ie
mite de caducidard,

Peso neto det producto y
precavciones de use. Esprcis

Hcaciones che anigen. Noo.
bre bl proveedor s

tabricanie y rogistio SSA.




TESIS CON
. Servicio .FALLA DE ORIGEN

ucion en lineas de servicio y barra de

Etapas 1) Carnes, aves, asados y 1}Verduras para consuma 1) Postres
guisados. en crudo 2) Arraz con leche
2) Arroz, pastas y frijoles 2) Embutidos y licteos 3) Flanes y natillas
3) Alimentos que se sirven 3) Frutas y ensaladas
X calientes 4) Vegetales cacidos
Peligros 1) D Il i por 1D | i por 1) Desarrollo bacteriana por
tiempo y temperatura inade- tiempo y temperatura inade- tiempo y temperatura inade-
<uadros (4-70°C). cuada {4-70"C). cuada (4-70°C).
2) Contaminacién cruzada por 2) Contaminacitn cruzada 2) Contaminacién cruzada
utensitios, empleados, usua- por utensilios emleados, por viensilios empleados,
rios y ambiente, usuarios y ambiente. usuarios y ambiente.
Medidas 1) Control de temperatura 1) Conirol de ticmpo de per- 1) Contral de tiempo de per-
Proventivas mayer de 70°C duranie La dis- Manencia en expositor madxi- manencia en expositar maxi-
tribucién, mdximo 1 hora. ma 2 horas ten el caso de ™M 2 horas a una temperatu-
2} Limpieza y desinfeccion de frutas y ensalaclas 1 horay a ra de 4°C mdxima,
utensilios y superficies, una temperatura de 4°C At Limpieza y desinfeccion
3) Conrecta higiene de midxima. de pinzas y utensilios.
empleadas. 3) Limpieza y desinfeccion 4) Uso de guantes desecha-
4) Contro! de confurmidad de de pinzas y utensilios, bles. -
imtalaciones temperalura- 4) Uso de guantes dese- 51 Carrecta higiene de los
protecciénl., chables, empleados.
S) Uso de guantes desechables. 5) Carrecta higiene de
empleados.
Punto critie Distribucion en lineas do ser- Distribucicin en lineas de Distribucién en lineas de ser-
<l control vicio y barra de ensaladas. servicio y barra de ensaladas. vicio y barra de ensaladas.
Toleran Ninguna. Ninguna. Ninguna.
Gestion de no vendidos
irados de ¢ i de en feio, i de en cali
retiradas después del servicio retiradas después del servicio

Los alimentos que hayan sida expucs.
tos en 13 linea de servicio,

Los alimentos compuesios a base de
salsas, rellenos.

Los alimentos que se han expucsto on
Ia linca de autaservicio y aguellos
platillos que contienen percj
0, se retirarin

Las fixchas de caducidad deben com-
aridmente y v ar que

n producto haya superado la fecha
limite de caducidad.

cebolla

cruda o huevo coci
Los alimentos compuestas por came

Los prewductos caducados o alterados se
almacenardn en un lugar apane con la
indicacion:

“PRODUCTO RECHAZADO,

PROHIBIDO SU CONSUMO”

Posteriormente, ¢stos productos sefdn

aby
de 23 horas., se tiratin a la basura.

©n un mdxi

después del servicio.

Los postres se retiran despuds del servi-
<io si han sido expuestos en la linea de
servicio o si han estado en s 2003 de
peligro de temperatuea.

Las preparaciones de consumo que se
hayan conservado en refrigeracion a una
temperatura de 4°C se renan despuis de
24 horas de su elaburacion.

Los postres deben ser retirados despuds
de 24 horas de su elaboracidn.

picada asada.

Los vegetales hervidos o cacidos
a vapor,

Lo alimenios cocinados se tirardn a la
hasura al cabo de 24 horas de su elabo-




Cocina

Coccién y recalentado

TESIS CON

FALLA DE (ORIGEN

€1 mancjo [T

Etapas

Puligros

Medidas
preventivas

Punto critico

de contral

Carnes, aves, asados y guisados

Flancs, natillas y postres

Pastas cocidas y arroz

ia de c Cin mi-

de
por caccion i
Contaminacifin cruzada durante el
por tiempo y
. inadecuados 115 seg. -74°C minimal,
Limpieza y desinfeccion de utensi-
lias y superficies.
Correcta higiene de los empleados.
Evitar praximidad de fos focos de
infeccian (basuray.

Coceion y recalentada,

ia de i
crabiana por coccinn insuficienic
Rango (74°C) minimao.

Coccitn a temperaturas entre 80°C y
100°C durante 10 minutos.

En el caso de pudines, pan, galletas
¥ frutas cocidas, el rellenado de moldes.
clebxe realizarse antes de Ja coceion,

Control permanencia & temperalura
ambiente para ¢l empleado y rellen,
o de moldes, miximo 15 minutos.,
20 y desinfeccion de uten:
lios, recipicnies, moldes y supetficies
¢ instalaciones.

Correcta higiene de l0s empleados.

Evitar proximidad de tocos de
inteccion thotes de hasara

ado.,

Coccitn y recalen

crabiana por coccion insuficivate.
Rango (74°C) mi

Tiempo de ebullicién minimo

Arroz 10 minutos,

Pasta 10 minutos.

Limpieza y desinfeccion de uten:
liaxs, recipienies, supernicivs e
nsialaciones,

Correcta higiene de tos empleados.

Evitar proximidad de jocos de
contaminacion.

Temperatura de refrigeracion a 4°C
mdiximeo 12 horas.

Canservacion en secipientes con un
mixima de 10 cm de profundidad,

B Y e
dos con nombre, fecha v hara,

Coccitn y recalentado.

Hounre Critice o
ntel
Toleeandia

s enrstentes, p 2
mantener los alimentos ¢n una temgee-
raturg de 4°C, misima,

Conservacion en Gimam del produc-
to debidamenie protegido y eliguet,
dar con nombre, fecha y hora,

Linyuess v desinieccion de cimaras.

Frtaacdu v tempenatura de roiri

cion
Ninpun.

€2 a 3°C para enfriamiento, inmediat,
mente despuds del relienado de
muoldes.
Conservacion en can
te protegido y clique:
bre, techa y ho
Limpicza y des
Conservacion on cimar
haras.
Control tiempo-temperatura ambiente
pars emplatada, mésme. 15 nunuios,
oy 1emperatury e tetrnigesas

i
ados con nom-

feccion de cimara,
ximo 24

Ninguaa.

Tolerancia Ninguna. Ninguna. Ninguna.
Cocina
Enfriado y temperatura de refrigeracion
Etapas Carnes, aves, asados y guisados Flanes, natillas y postres Verduras cocidas
Peligros Desarrollo bacieriana por tiempo y  Desarrollo bacteriano portiempo y — Desarrollo bacteriano por tiempo y
temperatura inadecuados (3-60°C). temperatura inadecuadas (4-60°C), temperatura inadecuados (3-6°C).

Cantaminacion cruzada duranie la se-  Contaminacion cruzada ducante la re- Contaminacién cruzada durante la re:

irigeracion por falta de precauciones.  frigeracion por falta de procauciones.  frigeracion por falta de precauciones.

Contaminacion cruzada durante ol Contaminacion cruzada durante ¢l Contaminacion cruzada durante el
enfriado por utensilios, elaboracwin y leiado por [l i1 iy eofriado por utensilios. preparacién y

ambsente, ambiente.

clic ripida aplicando fos Almacenamiento en cimara frigorife- 1. Contiol de temperatura de refrige-

racion a 4°C por 24 hes.. miiximo.
2. Conservacion en camara, adecu:
o, it y ¢l fadd con
nombre, fecha v hora.,
3. Limpieza y desinicecion de cima-
ras.

Enfriado y temperatura de r

cidn.
Ninguna,




Amalisis de riesgos para puntos de control critico

'l Pao Operacional 1 {7
|

Fiesto Potencial (PPC) ]

L Proceso

i
Ingredientes principales APF
o e o

Crarar ol paéatess,

Cruzar ¢1 pariutesis

B il il

on . j " v < - e
Recigpi © . Contaaytar iin, o) Alimentes descompustos | |1 'T‘mpl’wc[[ lvTem‘p‘:C l'l!\ua;mnt cunata || 6
CaCnemsto hatenal 1 Presencia de matetia et ¢ Dniriae pidamente () Tapar
 Contamnanin curada exifa i s Destungelar 24 brs () Temperatura de refrigeracidn || (N6}
© o Mamipubacnin madecuada o+ Tempesatura inadecuada Lasadademinas | 1 Lasado y desifeccinde wtesiios
O,
Almacenamienta y " ~ 60" emp -4 i
N ¢ Contaminacion « 1Almentos descompuestos : :;;;‘rewm:c][lm.j":l’""g;] d‘avgu{ui [\(":'I:I(’J;: curads &
1 Creomient bacteral 41 Presengia de materia ! X o ) y 3
 Cotammicin o e v iDescongelar M hes 1 Temperatuna de eelrigeracion | (No)
i i 3 \ ] Y 4 il
Ml o madksundh ¢ 1 Tespeniuey wadet VEanacks demamn | Eaado v deintes re e ulensilos
Oiro,
¢ Preclaburacion r(‘nmmmuu'-n [ < B0°C 1 1 Temp. -4°C 1 1 Evitar cont. cruzada || (5B
: '(m:nm-rmlw w1 P de et i Htiguetar (1 Enar sipdamente 11 Tapar
. v(nr‘lnnnmnn}-mnr‘a s B 1 Destangelar 24 hrs 1) Temperatara de eeirigeracién || (No)
i Manprtacén nadecuada t o Temperatura inadecuada ! ;l.nadndv minos. 1 hLasadoy decifeccitnde uensiios
i,
Coamiento } - 60" emp. -4°C (- Bt a S
' © +Contam.pa; vin o Almentis descmpuestos Temp » G0 | Temp. 4'C ¢ - Evitar com ruzady f
- Crumeato hacteral 1 Presencn de aateny L L
\ Contarn "mm" cusda ewia + ) Descongelae 24 bes ¢t Temperatura de reteigeracion || (Ne)
| & L o
1 s Manulacidn inadvtuada 1 Temperaturd madecuada 'O;l'“‘"lnde"“m‘ 11 Lasady desinicitn e uiensliog
\ o,
Eabubicuin ., { C 10t 2 Si
¢ « t{untaminauion 1 i Almentus descompuestos 1 Temp 'l’[)c ! Ht‘m!! C 11 Bt con. cnuzada 5D
© i Creumento haenal 1 Presoncia de materia v sEnquetar 13 Bateiar edpidamente 1) Tapar
L Comtansnain cuzady eiaha 11 Descongelar 2 brs 1) Temperatera de refigeracion || (Nob
- . vado ntect i i
[l. i Manipulacicn inadetuada + ) Temperatura inadecuada l():lm-i demarcs | 1Lavadoy desatoct in de enstiog
{1}
Realmacenamienio ) 0 X .- () o 2 5)
¢ ¢ Commmicie 1 Almennsdocumpus [ 11e7P 0 60C e ot s || €
1y Crecimentos bacterial () Presendia de materia X )D::mﬂgclav b (‘: l\:mp('mlum dcltimgmd(m Mo
v Conaminacion cruzada et : )
. o de ma avado y desinfeccio i
§ 1 Maniputacin nadecuada () Temperatura inadecuada ((")la\a demanos ¢ 1Lasadey desiniecign de tensios
10,
Revalentantiont . . Temp. » 60°C 1 1 Temp. -4°C ¢ ) Lutar cont. cruzada || 50
1 tConamnacion 1 1Almenton descompuestos (l : [f':;‘”"('(:s [‘"m::':’pl d)rgc;u[lll'l::)’av czad
. . ULl ar £ & 3 d
1 1 Grecimuento bactesial 1 ¥ Presencia de materia N
o \Comamnacion cuzada. eaane 1 1 escongelar 24 hys () Temperatura de refrigeracion || (No)
o ) . {1 Lavacks de manos ¢ ) Lavadk y desinieccion de utensiios
¥ Manipulagian madecuada ( ) Temperatura inadecwada o
{{+]

+ vop ap oty olavee 3

&
;




ORGANIGRAMA PROPUESTO

. -DIRECCION GENERAL

ISTRATIVA REC. HUMANOS

COMPRAS

CONTABILIDAD Y CAJA
MANTENIMIENTO
DEPARTAMENTO ESCOLAR

ACADEMI_CA

PROFLSQI’\';ES»  PROFESORES

— rRELAClONES PUBLICAS

DESARROLLO Y. PROMOGION

e E i PERSONAL
PROMOTORES - CONTRATACION
N Y SALARIOS
MENSAJERIA
ATENCION A ALUMNOS
ASPIRANTES

TESIS CON
FALLA DE CRIGEN




ANALISIS DE PUESTO

PUESTO DIRECTOR GENERAL,

NOMBRE
JEFE INMEDIATO CONSEJO ADMINISTRATIVO

NUMERO DE SUBORDINADOS 20

FUNCIONES RUTINARIAS

FUNCIONES:

estratégi ias de acuerdo a la visién glohal que ticne de Ia
a, apoyado por los directores de cada dreca.

2. Dar directrices a la i Yy en los objeti l'jados por el
Conscjo de Administracion y la inl’ormaclon que viene de cada irea.

3. Controlar la actuacion de cada drea, de acuerdo a los objetives marcados.

4. Mantener contacto con otras i, imilares y con Instituci
Publicas.
S. Informar periodi sobre ] al C jo Admi ativo.

6. Recibir apoyo a sus funciones por medio de una formacion continua.

Carga de trabajo

20%

40%

20%

S%

5%

5%



ANALISIS DE PUESTO

PUESTO COORDINADOR
NOMBRE

JEFE INMEDIATO DIRECTOR DE AREA

NUMERO DE SUBORDINADOS

FUNCIONES R

INARIAS

FUNCIONES:

1. Apoyar a la Direccidn de su diren en la tarea de organizacion del
personal a su cargo.

2. Ser canal de comunicacién entre ¢l personal a su cargo y la Direccién
de su drea.

3. R« e r per per
personal-personal.

4. Controlar la actuacidén del personal a su cargo, de acuerdo a politicas,
¥ objetivos de trabajo.

5. Controlar el envio de evaluaciones de alumnos al departamento escolar.

6. Recibir apoyo a sus funciones por medio de una formacioén continua.

Carga de trabajo

25%

5%

20%

25%

10%

15%

[O



ANALISIS DE PUESTO

PUESTO PROFESOR
NOMBRE
JEFE INMEDIATO COORDINADOR

NUMERO DE SUBORDINADOS

FUNCIONES RUTINARIAS

Carga de trabajo

FUNCIONES:
1. Exposicion de clases, de acuerdo a los plancs de estudio y a los 60%
objctivos marcados por su coordinador.
2. Eva del alumnado y entrega de calificaciones de acuerdo 20%
w0 Jos objetivus marcados en Ia coordinacion.
3, Informar a la coordi ién con la fr i ia sobre 5%
el trabajo do con los enr ion a los objeti falad
asi como de situaciones imprevistas.

15%

4. Recibir apoyo a sus funciones por medio de una formacién continua.

W\




ANALISIS DE PUESTO

PUESTO PROMOTOR

NOMBRE
JEFE INMEDIATO COORDINADOR

NUMERO DE SUBORDINADOS

FUNCIONES RUTINARIAS

Carga de trabajo \iﬂs/i-u.\.n'w/'_

FUNCIONES:
1. Dara conocer en ¢l medio que requiere personal en ASA, S0%
ision, visién, politicas y objetivos de la iiia, pr i
recesidad de formacion sobre todo en personas de los niveles salario
minimoy la necesidad de elevar la calidad del trabajo que realizan.
3. Informar a la coordi ién con la fr i ia sobre 20%
el trabajo efa do, en r i6n a los objeti fialad
asi como de situaciones imprevistas.
3. Recibi i i io para el espiritu 15%
de !a compaiiia. .
15%

4. Recibir apoyo a sus funciones por medio de una formacién continua.
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