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INTRODUCCIÓN. 

La creación de una Institución Educativa, que incida en un amplio sector de nuestra 

sociedad, como lo es el que se dedica a la preparación y el servicio de alimentos, nos 

da la posibilidad de enfrentar de una manera activa los cambios que nos está 

presentando nuestra época y de lo cual dependerá en mucho el futuro de nuestras 

nuevas generaciones de mexicanos. 

Es importante hacer notar que el desarrollo de estas nuevas generaciones no sólo 

dependerá de su preparación técnica, sino también y de una manera muy especial de la 

preparación humana que se les pueda brindar, haciendo posible la reflexión hacia los 

ideales y valores que los motivan. 

La capacidad del hombre para modificar su entorno es impresionante, los avances que 

en todas las áreas 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 está marcada por 

retos. 

En el presente trabajo se plantea el reto que existe en el ámbito educativo-laboral de 

nuestro pais, en el campo del Servicio y Preparación de Alimentos haciendo énfasis en 

las condiciones actuales de ambos sectores. 

La globalización mundial. marca una tendencia irreversible hacia la mejor preparación 

para el trabajo y hacia una mejor preparación educativa; los parámetros de 

competitividad, cada vez son más altos y estandarizados, impulsando a las industrias 

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

realiza. 
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Por lo expuesto anteriormente los objetivos del presente trabajo son: 

1. Elaborar un anteproyecto para la instalación de una Institución que ofrezca una 

carrera técnica en Administración de Servicios de Alimentos. 

2. Analizar la relación, Educación - Capacitación - Empleo. 

3. Hacer un análisis en la industria que se dedica a la preparación y servicio de 

alimentos. 

4. Aplicar la Administración y el Proceso Administrativo =mo una herramienta útil para 

la evaluación de proyectos. 



1. Análisis de situación. Educación-Capacitación-Empleo. 

El presente trabajo es un anteproyecto para el establecimiento de una Escuela de 

Administración de Servicios de Alimentos a nivel técnico. 

Para un QFB, la oportunidad de participar en el desarrollo de personas que trabajan en 

este campo es muy amplia. El estudio de la alimentación humana, requiere de la 

experiencia profesional de muchas personas en diferentes campos de la ciencia, así 

mismo la química y la biología están muy ligadas a este tema y colaboran para que los 

consumidores tengan una buena nutrición y salud. 

Los métodos y productos elaborados en la industria química, biológica y farmacéutica, 

han apoyado el desarrollo de la Administración en el Servicio de Alimentos. En cuanto 

a las formas, cantidades e higiene con que se deben preparar y servir los alimentos 1 

La profundidad de éste estudio será la de un anteproyecto, en la cual se elaborará un 

marco de referencia para situar el estudio, un breve estudio de mercado, el estudio 

técnico que contendrá: el tamaño, localización, planes de estudio y un análisis 

administrativo; 

profundización. 

y algunas consideraciones económicas, que podrían ser tema de 

La Institución quedaría definida como una escuela técnica para el aprendizaje teórico y 

práctico de los paquetes didácticos desarrollados para impartir el conocimiento en la 

preparación de alimentos, bebidas y servicio a comensales, así como materias que den 

un valor humano agregado a sus estudios, tomando como parámetros la calidad, la 

higiene, la cantidad, el tiempo, y de una manera muy enfática el Servicio, que queremos 

subrayar debe ser una distinción, que podríamos llamar "Distinción S". 

1 SECTUR. Programa H 1990 
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La conveniencia de una escuela de este tipo a nivel técnico. podría aliviar en algo las 

condiciones que existen en el medio del servicio y preparación de alimentos, en cuanto 

a Ja falta de capacitación y que mejorarían el nivel de vida de las personas que laboran 

en él, además de tener la posibilidad de integrarse a los procesos de producción, en 

condiciones de competitividad. 

Para decidir si un proyecto es viable es necesario hacer un análisis de antecedentes 

que abarque la consideración de todos los factores que participan y afectan el proyecto, 

el análisis junto con la evaluación del proyecto emitirán datos, opiniones, juicios de 

valor, prioridades, etc., que llevarán a la toma de decisión sobre el mismo. 

La idea de instalar una escuela de este tipo nace de la inquietud de personas que han 

trabajado en el medio por muchos años así como de personas que han trabajado en el 

área educativa. 

La experiencia que se tiene en el campo de la preparación y servicio de alimentos hace 

pensar en la necesidad de la capacitación humana y técnica de una gran parte del 

personal operativo que labora en esta industria así como en la formación de nuevos 

trabajadores técnicos. una vez concluidos sus estudios de segunda enseñanza. 

El campo de trabajo abarca un gran número de áreas y establecimientos como el 

turismo, restaurantes, hospitales, líneas aéreas, casas de bolsa, franquicias, etc. así 

como negocios particulares que son pequeños pero que atienden a una gran cantidad 

de personas que por sus actividades tienen que consumir alimentos fuera de su hogar. 
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La misma SECTUR ha publicado2 la cifra que de cada 10 turistas 5 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 algún sitio para consumir 

alimentos, si notamos algún detalle que nos lleve a pensar en la falta de higiene, 

frescura, mal manejo en la elaboración o mal trato en el servicio, decidamos no 

consumirlos. además de pensar en no volver más 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 razón pierde a otros, por la imagen que presenta y que 

será comentada por el cliente. 

El desarrollo de muchos sectores en nuestro país, está dependiendo de la educación, 

esto a todos los niveles y en el campo que nos ocupa hay una gran oportunidad, puesto 

que nuestra población en su mayoría no alcanza una educación superior", precisamente 

porque tienen necesidad de realizar algún trabajo para subsistir y muchos lo hacen en 

el campo de la preparación y servicio de alimentos sin ninguna formación a este 

respecto, utilizando solo los conocimientos que tienen por experiencia de vida y los que 

adquieren en la escuela según el nivel que alcancen, además de obtener por sus 

labores sueldos bajos y en general malas condiciones de trabajo por su falta de 

calificación. 

Existen instituciones en México en las cuales hay un gran avance en el estudio de la 

gastronomía, la enología, la industria de la hospitalidad, este tipo de escuelas están 

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. Prólogo. SECTUR 1990 . 
.J INEGI. Agenda 2002. pp 34, 35. 
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operativas que apoyan a los directivos, y aunque ya existen•, la realidad es que se 

requieren muchas más para poder llegar a la educación y capacitación de gran cantidad 

de trabajadores en este campo. 

El contexto mundial marca estándares de calidad en muchas áreas y el del servicio de 

alimentos no es la excepción, la Competencia Laboral es un parámetro difundido por 

todo el mundo que exige del trabajador una buena preparación técnica y humana, y la 

posibilidad de certificaciones amplia la oportunidad de mejora personal y de desarrollo 

de nuestra sociedad. 

Por todas estas razones es que se ha pensado en la conveniencia de formar una 

institución escolar con posibilidad de otorgar la certificación en la rama de la 

preparación y el servicio de alimentos, que la convertiría en lo que actualmente llama el 

Consejo de Normalización y Certificación de Competencia Laboral - CONOCER - un 

Centro de Evaluación.• 

4 INEGI. Estadfsticas de educación. Educación técnica. Edición 2002. 
'Apéndice 
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l.! .GENERALIDADES. 

1. 1. 1 Persona y Educación. 

El entorno en el que nos desenvolvemos actualmente en nuestro país, marca una línea 

muy precisa en el ámbito de la educación, la necesidad cada vez mayor de aumentar 

las formas y los medios para hacerla llegar a los estudiantes de todos los niveles, así 

como su calidad, son parámetros que se deben tomar muy en cuenta para el 

crecimiento de México . 

... "Nuestra época es de retos. La integración mundial de las economías, la marcada 

competencia por los mercados y los avances tecnológicos nos obligan a buscar nuevas 

vías para mantenernos dentro de la dinámica productiva y comercial. 

Si bien, la inversión económica en tecnología 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". 6 

El desarrollo de las personas es un quehacer que nos lleva a hacemos preguntas 

acerca del propio hombre, ¿Cómo soy?; ¿Cuáles son mis capacidades?; ¿Cuánto 

valgo?; ¿Cuáles son mis ideales?; ¿ En que consiste mi proyecto de vida?. Los seres 

humanos queremos responder a estos y otros cuestionamientos, lo que no resulta del 

todo fácil. 

Como nos hace reflexionar Carlos Llano ... " Los filósofos existencialistas subrayan el 

hecho de que el hombre se define más por sus proyectos a futuro que por su condición 

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

que ese proyecto es radical, incondicionado y serio"7 

•CONOCER. Consqo de Nnrnuali7.-ción )' CertiliC11eión Je Comrctcnci. Laboml. Fnllctu. Presentación. Aw.nocs 2000. Plan Nacional de 
Dcs.nollo. l 9'J4 - 2000. MCxh:u 
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Los seres humanos somos personas, cada una única e irrepetible; como enseñan los 

filósofos es lo más perfecto de la naturaleza ... • cada una es un ser libre, pensante, 

amante, sufriente, creador, inspirador, amigo, hijo, padre, capaz de dar sin perder", 8 

esto hace que cada uno sea distinto y por lo tanto capaz de tener una misión también 

única 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 espíritu que la hace 

portadora de un deseo de mejora y solidaridad cuando realmente está convencido de 

las metas que; quiere alcanzar, aqui es donde la Educación cumple su cometido 

dotándola 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 espiritualidad que lo lanza a luchar por conseguir grandes ideales . 

... "Distinguiremos en la formación 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 único ser indivisible que es la persona. En su 

desarrollo intervienen por un lado la transmisión genética y por otro el ambiente exterior, 

este último 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, ético y moral conectado directamente con la formación 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 

~ Ll..ANOCIFUEN11~S. C¡arl~. Viiajc al Centro del homhre, EJ. Diana1. MCxico D.F: 199'J r. XV 
•vEPES STt_)RK. Ricarlk>. Enlcndcr el mundo de hoy. F..J. Rialp. Pt.iadriJ. Esf>Qn... 1993 r 121 

JI 



aprende un idioma, matemáticas, historia, y en general =nocimientos y tiende a buscar 

la verdad; y en el nivel de la voluntad se educa, cuando se le enseñan hábitos y se le 

proponen para ser practicados, como ser estudioso, ordenado, sincero, responsable, 

etc, lo cual lo lleva a hacer el bien y a ayudar a los demás". 9 

El gran papel de la Educación será por tanto ayudar en la formación de la persona para 

que libre y responsablemente elija su camino, preparándose en cada uno de los niveles 

mencionados y sobre todo hay que resaltar la importancia de mantener alto el Espíritu 

para la lucha, el esfuerzo y la solidaridad además de la humildad para re=nocer 

cuando ha errado y debe empezar de nuevo; en este punto el nivel intelectual y volutivo 

del ser humano representa la gran riqueza y también la gran diferencia entre el logro y 

la frustración. 

1. 1.2 La Educación y el Trabajo . 

. . . • la creciente =mpetencia por ocupar un sitio dentro de la maquinaria laboral está 

generando en los trabajadores la necesidad de =ntar =n apoyos para su capacitación 

continua ... " 1º 
La Educación en nuestro país muestra un rezago importante", esto tiene 

consecuencias en la planta productiva que requiere personal actualizado, =n 

mayores niveles de especialización y =n valores, que ejerzan bien su trabajo, así =mo 

profesionales reflexivos, =n 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 educación, 

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

•c,1ROMtNAS. Ricardo, Educ:nr lloy. r:.d. Mino!t. Ml!lltico D.F. l9H9 p.22 
1ºCfr. Cttu Nob 
11 INEOI. Ap.etl<.la E"'ta.Jisticn. Estudos Untdos Mexicanos. 2002 pp 31 - 40 
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profesional, gratificante para la persona que lo realiza, hecho con seriedad y 

encaminado a servir a otros seres humanos y por tanto con la calidad que estos se 

merecen . 

. . . "Es común perder de vista la dimensión trascendente y vocacional del trabajo, es 

decir, tener de esta actividad un concepto solo externo y utilitario; bajo esta óptica el 

trabajo carece de sentido más allá de la remuneración como medio para la satisfacción 

de necesidades, así, 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" 12 

El trabajo así 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 peñeccionamiento, 

obtener satisfacción de sus necesidades vitales y contribuir a la creciente humanización 

del mundo y sus estructuras. " 13 

... "El trabajo, además de ser medio para la transformación de las cosas, es también, y 

primeramente, medio para la transformación de cada mujer y de cada hombre, en la 

realización del trabajo se compromete la totalidad de la persona, saber trabajar es por 

tanto, anterior y más importante que la materialidad del trabajo que se realiza. •14 

La Educación en México es por tanto un parámetro 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, obtendrán 

nPLATl\S l>zlehec:o, M.ruycarmen. Tmhajo r«>fesional bien hecho. Encuentro Editores. MC"lico D.F. 2002. p.3 
n SADA Fcrnlindcz. Ricardo, !'!:ti~ gcncml y aplionda. Bd. Mino..s, Mchtico D.F. 199S. p l 
u Cfr. Cita 12. p 9 
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resultados que llevarán a nuestro país y en general al mundo entero a una mejor y más 

justa convivencia. 

1.1.3 Trabajo un Servicio =n Calidad. 

El trabajo cualquiera que este sea es siempre un hacer humano que dignifica a quien lo 

realiza, por ese motivo debe ser ejecutado =n calidad, porque habla de lo que "es" la 

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"15 

1. 1.4. Educación y Capacitación para el sector de preparación de alimentos y servicio a 

comensales: 

La problemática educativa existente no es ajena a los niveles operativos-técnicos de la 

industria restaurantera. así como de las que se dedican a prestar sus servicios en 

instituciones en donde se preparan y se da servicio a comensales, es como en otras 

ramas de la industria, una llamada urgente para elevar los niveles de calidad y de 

productividad así como para satisfacer los requerimientos que tiene el país en este 

sentido. El análisis de las alternativas para alcanzar una más amplia Educación y 

Capacitación 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 certificación en todos los campos del hacer humano, no es 

ajena a éste y se ha notado que en los países más adelantados, el acceso a los 
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puestos en este tipo de industria cada vez es más estricto en cuanto a la escolaridad y 

habilidades de estos trabajadores, sin dejar fuera la posibilidad de llegar a la 

contratación de personal de estos paises en el nuestro, dejando fuera a los nacionales 

por no alcanzar Jos estándares mundiales que se están requiriendo. 

Existe ya en México la decisión de promover instituciones que coadyuven a promover y 

facilitar la formación para el trabajo . 

. . . Actualmente la COMPETENCIA LABORAL es la mejor vía 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 desempeño laboral, se está 

haciendo un reconocimiento formal de su capacidad. 

La relevancia de esta actividad es evidente, ya que en nuestro país sólo un reducido 

porcentaje de hombres y mujeres obtienen un título de enseñanza superior o un 

certificado de estudios que avale su formación específica para el trabajo"16 

Ante la estrecha relación educación - trabajo, la oportunidad que existe de crear 

instituciones que eduquen y capaciten a la población en nuestro país, y con más 

urgencia a la económicamente activa parece ser viable, ante esta posibilidad se podría 

plantear la ejecución de un proyecto que nos ayude a decidir como serla la mejor 

manera para llevar a la realidad una idea así. 

1
• ESCIUV Á DE. HAI.AGUER. Ju.cmaria. Con\.'enl.acinncs con ... RUdp. Madrid, F..-par\a. 1988 p 256 
'"cfr. Cita6 
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1.1.5 ¿Porqué son necesarios los proyectos? 

... "Siempre que exista una necesidad humana de un bien o un servicio. habrá 

necesidad de invertir, pues hacerlo es la única forma de producir un bien o un servicio. 

Es claro que las inversiones no se hacen solo porque alguien desea producir 

determinado artículo o piensa que prOduciéndolo ganará dinero. En la actualidad una 

inversión 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 ahí 

se deriva la necesidad de elaborar los proyectos. • 17 

Para alcanzar la meta de formar algo, - una institución, 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 será el o los encargados 

de efectuar estas acciones los cuales van a dar paso a la concreción de la idea. 

El proceso que se requiere para hacer de una idea algo tangible, requiere de la suma 

de esfuerzos en muchas áreas 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 llamado Administrativo. 

El Proceso Administrativo es una consecuencia de la Ciencia de la Administración, que 

ha venido desarrollándose muy ampliamente en todo el mundo, de tal manera que se 

han creado escuelas y un sinnúmero de publicaciones especializadas para analizar en 

forma sistemática y ordenada los pasos de dicho proceso, así como las muchas 

consecuencias en la administración de los negocios que éste ha generado y que han 

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

planeación y toma de decisiones. 

17 DACA. Urbina Gabriel. Evaluación de proyectos. McGraw-Hill, 4° cd. México, D.F. p 2 
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Es importante mencionar Ja universalidad de Ja aplicación de este proceso, ya que 

puede ser aplicado siempre que se quiera alcanzar un objetivo, por Jo cual es 

interesante hacer un breve recuento de cómo surge esta herramienta y quienes han 

intervenido en ello. 

1. 1.6 La Administración como ciencia. 

La historia del ser humano nos muestra que en todas las épocas su desarrollo se ha 

basado en Ja posibilidad de tener una vida digna, que cubra sus necesidades vitales, 

síquicas y sociales. 

Las condiciones históricas que prevalecieron al final del siglo XVIII y la Revolución 

Industrial, hicieron que la humanidad reflexionara ante el escenario de la 

industrialización, lo que implicaba la interacción en el campo laboral de los seres 

humanos y las máquinas, situación que motivó a un replanteamiento en las formas y 

modos de trabajar. 

Esto llevó a muchos pensadores'ª a buscar una solución que lograra un equilibrio entre 

las garantías debidas a Jos trabajadores por las nuevas formas de trabajo y las debidas 

a Jos que invertian su capital y fomentaban puestos de trabajo en una nueva empresa. 

Todo esto hace que Ja Administración surja como una solución fundamentalmente de 

tipo social a las inquietudes generadas, a la vez que se aboca también al campo 

científico, haciendo posible que exista una relación equilibrada entre los objetivos de la 

empresa y el bienestar de Jos seres humanos que laboran en ella. 

La Administración como ciencia ha permitido integrar conocimientos como ya se ha 

mencionado que equilibren los dos brazos de una empresa Jos que Ja fundan y dirigen y 

los que trabajan en ella, el objetivo de sus investigaciones es encontrar herramientas 
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de significación 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 área en una disciplina 

distintiva y así 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 antropología, lógica, sociología, psicología, 

economía, etc., han sido básicas 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 lo que es más 

importante el análisis que de ellas se hace a través de la aplicación de estas ciencias 

serán un estudio continuado para la investigación de la administración. 19 Citando al 

maestro Vasconcelos: "'Sintetizar es todavía más que sumar, porque la suma va 

agregando uno a otro los homogéneos y la síntesis es suma de heterogéneos; visión de 

conjunto que no destruye la belleza de la heterogeneidad, sino que la exalta y le da 

meta. El hecho mismo de la existencia es una manera lograda de síntesis; un triunfo de 

síntesis, puesto que sin perder la unidad, el mundo se ensancha y se realiza en nuestra 

conciencia". 20 

1. 1. 7 El Proceso Administrativo. 

Al ser la Administración una disciplina de investigación, con orientación científica usa 

de los siguientes métodos: 

1
" fl!RNÁNDl:Z Arcna. José Anlon.io. El Pn~ Adminislnltivo. MCxico lJ.F. p 70 

::w VASCUNCELOS, Joiie. &liciunes de~ SecnrtarlM de Educación PU.hlica, Mexico 1942. 
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a) Estudio analítico de las experiencias: se debe tener acceso a las empresas, para 

obtener la mayor cantidad de información posible, que permita aislar problemas, 

estudiarlos 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 operación. 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 variables. 

c) Estudio comparativo: Su objetivo principal consiste en identificar las similitudes y 

diferencias existentes en diversas organizaciones localizadas en distintas 

culturas; permitirá las generalizaciones que no serán afectadas por cultura o 

variables externas de menor importancia. En seguida se hará un análisis que 

permita la universalidad de las normas, teorías, procesos, modelos u otros 

factores que contengan carácter objetivo en cuanto a las actividades 

administrativas. 21 

El desarrollo moderno de la Administración 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. 

21 ctr Cita. l'J. rr71,72 
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El planteamiento de un diagrama que muestre el proceso administrativo se hace en 

base a comentarios de profesores y catedráticos connotados en esta materia22 y 

reflexionando en el comentario del catedrático G. Femández McGregor •• quien tiene 

en cuenta solo los esquemas que produce la Lógica, 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" .. 2 3. el proceso es básicamente vivencia! es decir todas estas 

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

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

CUADRONo.1 FACTORES DEL PROCESO ADMINISTRATIVO 

AUTOR 

HENRI FAYOL 

L YNDALL URWICK 

WILLIAM NEWMAN 

R.C.DAVIS 
KOONTZ Y O'DONNELL 
JOHNF. 
GEORGE y 
LOUIS A. 

DAL TON Me FARLAND 
AGUSTlN REYES P. 
15AAC GUZMAN V. 

J. ANTONIO FERNANDEZ A. 

22 Cfr. Cuadro 1 
nen. Cita 19. p.73 

AÑO 

1886 Previsión 

1943 Previsión I Planeación 

1951 Planeación 

1951 Planeación 
1955 Planeación 
1956 Planeación 
1956 Planeación 
1958 Planeación 

1956 Planeación 
1960 Previsión I Planeación 
1961 Planeación 

1967 Planeación 

FACTORES 

Organización Comando 
Coordinación 

Organización Comando 
Coordinación 

Organización ¡ ~~~~:;i~ Dirección 

Oraanización 
O roa ción Dirección 
~a 

~n o~a ión 
Organización 

Coordinación 
Ornanización 

oraanización lntearación Dirección 
Organización ! Integración Dirección y 

E'ecución 
lmolementación 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

Control 

Control 

Control 

Control 
control 
control 
control 
control 

control 
Control 
control 

Control 
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El proceso puede iniciarse desde el concepto de la Administración: 

l. Como ciencia social, persigue la satisfacción de objetivos institucionales. 

11. Lo hace por medio de un mecanismo de operación. 

111. Lo hace a través del esfuerzo humano. Aunque este punto marca el primer 

momento del proceso administrativo, se tocará al final para dar seguimiento a las ideas 

que se presentan. 

l. Objetivos Institucionales. 

Objetivos de servicio. 

Satisfacción de necesidades de los consumidores, ofreciendo buenos productos 

o servicios en condiciones apropiadas. 

Objetivo social. 

Protección de los intereses económicos personales y sociales de los empleados 

y obreros de la empresa, del gobierno y de la comunidad, logrando la 

satisfa=ión de estos grupos por medio de buenas relaciones humanas, así como 

de adecuadas relaciones públicas. 

Objetivo económico. Prote=ión de los intereses económicos de la empresa, de 

sus acreedores y de sus accionistas, logrando la satisfacción de estos grupos 

por medio de una generación de riqueza. 
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11 Mecanismo de operación, estructura formal. 

La organización estructura la utilización equilibrada de los recursos humanos, 

Materiales (dinero e instalaciones), técnico (sistemas y procedimientos). 

La integración dota a la estructura, de las partes necesarias de acuerdo con el 

esquema de la organización, por lo que obtendrá buenos empleados, fondos 

suficientes y su adecuada inversión. utilización de sistemas y procedimientos 

acordes con la magnitud de la empresa: 

Dirección: Consejo de Administración, Dire=ión General, Gerencia General. 

Operación: Producción y Mercadotecnia. 

Asesoramiento: Apoyo a Dirección y Operación .. 

Se pueden mencionar como ejemplos de apoyo los siguientes departamentos: 

Compras. Almacenes, Investigaciones, Relaciones Humanas, Relaciones 

Públicas, Finanzas, Servicios generales, lnfonmación. 

111 Objetivos institucionales y mecanismo de operación a través del esfuerzo humano. 

Planear: Primer momento del proceso administrativo por medio del cual se define 

un problema, se analizan las soluciones del pasado, y se esbozan planes y 

programas. Para lograr la planeación adecuada debe buscarse la innovación a 

través de la revisión de la solución planteada, para establecer la posibilidad de 

un nuevo plan y programa que incluso amerite cambios en la estructura fonmal 

de la empresa. 
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Implementar: Decidir sobre la mejor alternativa de ejecución seleccionando el 

mencionado plan o programa más adecuado para la resolución del problema. 

Motivar con base en el plan y programa rutinario o de innovación, asi como en la 

decisión adoptada. Comunicar, lograr la previsión, orientación, guía y advertencia 

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

Controlar. Apreciación del resultado de la acción comparándola con el plan y 

programa, estableciendo causas de las desviaciones y posibles medidas de 

corrección que ameriten en el extremo iniciar un nuevo plan y programa y por 

tanto el primer paso del proceso administrativo.24 

1.1.8 La Planeación. 

Como hemos mencionado la planeación es el primer paso del Proceso Administrativo, 

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

y va a mostrar: 

Diagnóstico: La situación actual de la empresa. 

Pronóstico: A donde se dirige la empresa. 

Objetivos: A donde debería dirigirse la empresa. 

Hcrr- Cita 19rp. 73. 7C .. 7K 
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Estrategia: El mejor modo de llegar al punto señalado. 

Táctica: Acciones especificas que deberán emprenderse, quién y cuando. 

Control: Medidas que deberán vigilarse que sean indicadoras. 

La planeación es una de las funciones del director de la empresa, así como de todo 

directivo a todos los niveles dentro de una organización, el estudio, Ja investigación y la 

profundización 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 organización, la dirección, motivación y el 

control. 

... • Existen dos tipos de dirección: Uno es el que se lleva a cabo en los niveles más 

altos de una estructura organizacional, al cual se denomina DIRECCIÓN 

ESTRATÉGICA", y todos los demás que pueden ser llamados DIRECCIÓN 

OPERACIONAL". La Planeación Estratégica es el apoyo determinante para la dirección 

estratégica ... "25 , no representa todo el proceso de la dirección estratégica sino que sólo 

es un factor principal en la realización de la misma; Ja dirección estratégica proporciona 

una guia, dirección y límites para la operacional, el enfoque y el énfasis de Ja 

planeación y de la dirección estratégicas se concentra más en la estrategia que en las 

operaciones. 

~· STEINER. Gcor¡,lo: A. l'J.11.neuc1ón l!strutO:Lt1Co11. CEC:SA. M.!xico 19'J6. r 12 
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Peter Druker al resumir los deberes de un alto directivo, define sin duda alguna el 

proceso de planeación estratégica, explica: ... "el deber de pensar en la misión del 

negocio, es decir hacerse la pregunta ¿qué es nuestro negocio y que debería 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 mañana. Obviamente esto sólo 

puede hacerlo un órgano 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. "26 

Existe también la posibilidad de formular planes estratégicos para el futuro en base a 

aportaciones intuitivas - anticipatorias al proceso de planeación, la planeación 

estratégica formal es un esfuerzo para duplicar lo que pasa en la mente de un analista 

intuitivo brillante y por otro lado un sistema de planeación formal organizado y 

desarrollado con base en una serie de procedimientos, ya que esto prepara a las 

personas a saber quien hará qué y cuando y qué pasará con la información, esto está 

basado en la investigación e involucran la participación de mucha gente; el apoyo en la 

toma de decisiones en el proceso se documenta frecuentemente y el resultado del 

esfuerzo total es una serie de planes escritos. 

Es importante entender que no existe un sistema de planeación único, sino que los 

sistemas deben ser diseñados para que se adapten a las características particulares de 

cada empresa, sin embargo existen características comunes entre los sistemas de 

planeación. En opinión de G. A. Steiner hay cuatro puntos importantes:27 

~ DRUCKER. Pclcr F. Managcmcnt: Tasks. Res~ihilitics. Pnleticcs.llarpcr&Ruw. Ncw Yotk. 1974. p. 611 
2

" S11::.:JNER. Gcor-gc A. Plancucio:'ln E•tmCC(Uca. CECSA.1996. pp 20.21 
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Primero, la planeación 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 decisión real o intencionada que tomará el director. La esencia de 

la planeación estratégica consiste en la identificación sistemática 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 diseñar un 

futuro deseado e identificar las formas para lograrlo". 

Segundo, la planeación estratégica es un procedimiento que se inicia con el 

establecimiento de metas organizacionales, define estrategias y politicas para lograr 

estas metas, y desarrolla planes detallados para asegurar la implantación de las 

estrategias y asi obtener los fines buscados. 

Tercero, La planeación estratégica es una actitud, una forma de vida; requiere de 

dedicación para actuar con base en la observación del futuro y una determinación para 

planear constante y sistemáticamente como una parte integral de la dire=ión, 

representa un proceso mental, más que una serie de procesos, procedimientos, etc., 

tratando de desempeñar las actividades lo mejor posible 

Cuarto, Un sistema de planeación estratégica formal une tres tipos de planes 

fundamentales: planes estratégicos, programas a mediano plazo, presupuestos a corto 

plazo y planes operativos. 

La empresa deberá decidir cuál será su estrategia, escogiendo entre un número mas o 

menos grande de alternativas, de acuerdo con los objetivos que se propone alcanzar. 

Los movimientos o tácticas de la empresa indican los medios determinados que habrá 

de utilizar para crear el plan general. Esta parte el programa será la se=ión más 
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rebuscada del plan, habrá una declaración de cuáles serán los recursos que se pondrán 

a disposición de cada unidad operante de la empresa, cuáles serán las a=iones 

especificas que habrán de seguirse, cuando habrán de emprenderse y quien habrá de 

emprenderlas, de esta manera quedará definida la planeación estratégica con la mejor 

visión que la dirección tiene en este momento y cuya validez sólo quedará en claro con 

el tiempo. 

1.1.9 Planeación operativa. 

El sistema de Planeación Operativa comienza con un intento, por parte de la dirección 

de la empresa, de apreciar la situación actual en el mercado y los factores 

determinantes de la misma. Esta apreciación 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, áreas 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 DIAGNÓSTICO la 

situación. 

Además del diagnóstico que debe ser lo más cercano posible a la situación real de la 

posición que ocupe la empresa en la actualidad, se debe apreciar donde 

probablemente irá con las politicas actuales y las tendencias del mercado, esto permite 

hacer un PRONÓSTICO. 

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

sus semillas están en el presente, basándose en el conocimiento y las tendencias del 
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contexto actual; aunque en los asuntos económicos se tiene necesidad de hacer más 

suposiciones, pero aún así el pronóstico tiene su valor. 

OBJETIVOS de la operación, son aquellas acciones que definen donde quiere llegar y 

cómo se habrá de llegar, esto está apoyado en las metas fundacionales y en filosofía, 

de la empresa, aunque esto también en ocasiones puede ser modificado. 

Toda empresa funciona dentro de un medio competidor y tiene que tener una 

adaptación competidora respecto de sus oportunidades, los pasos específicos que 

podríamos llamar TACTICAS, tienen que estar orientadas por una ESTRATEGIA, que 

como ya hemos mencionado al hablar de planeación estratégica, se ocupa del plan 

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

operativa. 

Las más de las veces se producirán durante el periodo de planeación acontecimientos 

que invalidarán algunos supuestos incluidos en el plan, por lo que el plan debe incluir 

una sección de CONTROL que especifique el tipo de vigilancia que estará en vigor para 

comprobar lo apropiado del plan, o pensar en la posibilidad de preparar uno o más 

subplanes contingentes ante alguna problemática. La sección de control del plan debe 

establecer normas de actuación 

que habrán de comprobarse periódicamente, para que aseguren que la estrategia y la 

táctica de la empresa están llevando a los objetivos.28 

211 SOLANO. Salazar Alberto. Notas. Diplomado en Administración de Ja Producción. 
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2. DESARROLLO DEL PROYECTO. 

2.1 MISIÓN 

La integración, planeación académica y la certificación de una Escuela Técnica de 

Servicios de Alimentos, nace con el afán de "CREAR UNA CULTURA DE SERVICIO" 

en este ámbito. 

Esta Institución quiere incidir en este campo haciendo hincapié en el valor que tiene el 

prestar un Servicio, lo cual en la actualidad marca un parámetro muy importante en el 

éxito de las empresas. 

El camino es proporcionando una educación integral a las personas que quieran 

dedicarse a este campo, logrando una preparación técnica certificada y profesional, que 

eleve los niveles de calidad en la producción y haga más efeicientes los procesos, al 

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

2.2VISIÓN 

Trabajo técnico profesional, en el campo de la preparación 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 formación técnica y humana, y con las certificaciones 

necesarias, para hacer de este ámbito una oportunidad de realización humana. 
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2.3 OBJETIVOS. 

A) Fundar una institución escolar con enfoque social, que forme trabajadores técnicos 

para la industria de preparación de alimentos, bebidas y servicio a comensales. 

B) Proporcionar educación técnica- profesional y humana a los alumnos para la 

industria de la preparación 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 certificación de Competencia Laboral, como se está haciendo en 

diversos países del mundo. 

E) Revalorar el sentido del Servicio prestado con dignidad y calidad humana, siendo 

nuestra idea alcanzar no solo la certificación a nivel técnico sino alcanzar una distinción 

a nivel Servicio, que nosotros llamaremos Distinción S. 

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

G) Incidir en el grupo de personas que terminan la educación secundaria y en los que 

ya trabajan en este campo, para que ingresen a esta institución. 

H) Facilitar el ingreso de personas de escasos recursos, que tengan vocación de 

Servicio en este campo y habilidades o al menos se esfuercen por adquirirlas, con el fin 

de mejorar su entorno. 
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2.4 FILOSOFIA. 

El ser humano dotado de inteligencia y voluntad, es capaz de modificar su entorno, de 

realizar acciones que lo lleven a mejorar su vida y la de los demás, 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 realización 

personal, de aportar a los demás 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 está basado en la libertad de cada 

persona, en la capacidad de elegir y tomar decisiones y de responsabilizarse de ellas. 

La educación es el camino por el cual las personas alcanzan el conocimiento y la 

madurez en sus diferentes ámbitos - biológico, psíquico y social- es la manera de 

hacer que las personas tomen mejores decisiones, porque tienen más elementos para 

hacerlo, porque conocen más y mejor el mundo que les rodea y porque sabrán cual es 

la mejor forma de enfrentarlo . 

. . . • el hombre se define más por sus proyectos a futuro ... pues el ser humano - dicen 

con razón - es ya lo que proyecta ser, si es que ese proyecto es radical, incondicionado 

y serio."29 

29 Cfr. cita 7 
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2.5 Políticas 

El establecimiento de una Institución para formar trabajadores en la industria de la 

preparación y el servicio de alimentos, será un trabajo orientado a atender personas de 

escasos recursos que no tienen la oportunidad de continuar sus estudios después de la 

secundaria por causas económicas. 

La Institución estará administrada por un Consejo General y tendrá un Director general 

que estará encargado su funcionamiento. 

La formación que se proporcionará será de calidad y será función del Consejo General 

la aprobación de los planes de estudio. 

Se fomentará el ambiente de estudio y de cordialidad, haciendo hincapié en el beneficio 

de hacer del trabajo una actividad profesional, bien hecha y sobre todo bien acabada. 

El Servicio al cliente será uno de los parámetros más importantes en la formación del 

alumnado y será misión del personal docente y administrativo dar muestra de este 

punto. 

Los espacios educativos de la Institución serán ocupados por alumnos que deberán 

mostrar su disposición a acatar las normas y mantener un ritmo de trabajo que acredite 

se estancia en ella. La apatía, descuido o falta de interés en el estudio serian causa de 

expulsión. 

Los alumnos deberán comprobar su situación económica. 
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2.6 ESTUDIO DE MERCADO. 

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

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

determinados'º. Los objetivos que se planea obtener en este apartado son: 

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 

producción que la comunidad esta ria dispuesta a adquirir a determinados precios. 

Conocer cuales son los medios que se emplean para hacer llegar los bienes y 

servicios a los usuarios. 

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

el mercado. 

2.6. 1 Análisis de la demanda 

Como ya se ha mencionado en las generalidades, existe en nuestro país la necesidad 

de llevar educación a gran parte de la población. 

La población del país en el año 2000 era de 97,483,412 habitantes y el promedio de 

escolaridad de 7.6 años. 

Los indicadores educativos" en el cuadro 2 muestran: 

La tasa de crecimiento de la población y la tasa de crecimiento de alumnos en 

diferentes niveles escolares, y aunque ha habido avances en la educación de la 

población, el promedio de escolaridad del país aún no completa el nivel secundária y la 

00 crr. Cit11 17. p 14 
'

1 INEGJ. Agenda cs:l.lldistica, lrst.11.dns Unidos Mcx.ieanos. 2002 p 35 
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tasa de analfabetismo que es del 9.2% aún representa una población cercana a los 10 

millones, siendo la más alta en Chiapas 22.9% y la más baja en el Distrito Federal de 

2.9%. 

CUADRONo.2 

1990 2000 TASA DE 
CRECIMIENTO % 

81249645 2.04 

24 797 526 0.97 
% 

UNDARIA 4 244 179 5 2.53 
NICO 405 956 -1.14 

1 746 850 2 4.02 

La obligatoriedad del gobiemo para dar educación llega hasta tercer grado de 

secundaria. 

Es interesante notar que en el nivel profesional técnico la población muestra baja, esto 

se debe a que a partir del ciclo escolar 1996/1997, el nivel educativo Capacitación para 

el trabajo deja de considerarse como tal y pasa a formar parte de otros servicios 

educativos. <Cfr. Nota 31) 

Dentro de la definición de "otros servicios educativos " se encuentra el nivel "formación 

para el trabajo", en el cual como se verá 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 inscripción32 hacia este tipo de nivel 

que va desde el ciclo 1996/1997 de 839,570 educandos a 1,235,167 en el ciclo 

2000/2001. 

'
1 INEOI. EstaJlsllca.s de EJucación. Sc:n.icios complc:inenlari0$. Ed. :?002 pp 17, UI. 
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Así mismo, los datos muestran que el número de educandos en este nivel, capacitados 

por un particular en el año 2000 ascienden a 563,322, el gobierno federal capacitó 

358,391 y el estatal 287,823. 

Esto hace pensar que la capacitación se ha elegido como una vía de mejora en la 

educación de las personas, que por algún motivo no pueden continuar estudiando, ya 

sea la Secundaria o el Bachillerato. 

El Cuadro No. 3 muestra la disminución en el número de escuelas para continuar la 

educación 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 continúan sus estudios, en el D.F. en el año 200033 había una 

población de jóvenes entre 15 y 19 años de 798,349 personas, la población ocupada y 

con remuneración económica era de 210,796 personas y 8,024 que en ese momento no 

tenían trabajo, las cifras muestan que casi el 30% de jóvenes se integra a algún tipo de 

trabajo, en muchos casos en condiciones desfavorables, pues no tienen experiencia 

laboral y/o carecen de una capacitación para el trabajo, además de que entre los 15 y 

17 años, aún son menores de edad. Algunos se integran al trabajo informal y otros que 

no consiguen trabajar, tampoco estudian, provocando que los hábitos adquiridos 

durante su formación escolar se pierdan, lo que después dificulta aún más su 

colocación en la planta productiva. 

El rezago en la educación plantea el problema de cómo elevar los niveles de 

productividad y desarrollo en nuestro país. 

33 INEGI. Anuaño Estadlstico. Ed. 2002 p 219 
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La población entre 15 y los 19 años en México en el año 2000 era de 7,389,000 

personas, de las cuales, el 90.5% está alfabetizada, 2,083698 que corresponden al 

28.2% no tiene la primaria completa o no tiene instrucción, aunque si sabe leer y 

escribir y de éstas personas el 52.5%, casi 1 millón sin instrucción básica completa se 

considera con rezago educativo. 

CUADRONo.3 POBLACIÓN (15 - 19 Al\IOS) EN EL 2000: 7,389, 000 

INICIO DE CURSOS 2000 - 2001- PRIMARIA SECUNDARIA PROFESIONAL BACHILLERATO 
TECNICO 

ALUMNOS 14 793 000 5 350 000 362 ººº 2 594 000 

ESCUELAS 99008 28353 1 634 8 127 

PERSONAL DOCENTE 548 215 309123 32202 177831 

ALUMNOS APROBADOS 11999 13 447 700 3 604 655 229 049 1273718 

EFICIENCIA TERMINAL ..... 85.5 76.1 43.7 58.9 

La tendencia educativa desde 1990, (cfr. Nota 32) muestra que el alumnado, al aumentar 

el nivel educativo, va disminuyendo en alrededor del 40%, son estudiantes que se van 

quedando en el camino y que sin instru=ión van perdiendo la oportunidad de integrarse 

a la planta productiva. 

Una solución es llegar a todo ese universo de jóvenes y ofrecer Ja opción, como Jo 

hacen algunas otras instituciones, de estudio de una carrera corta que Jos ayude a 

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

trabajo. 

3 
.. JNEGI. Agenda Estadística 2002. p 34 
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El empleo en la administración del servicio de alimentos, es una oportunidad viable, 

sobre todo en las ciudades que tienen más necesidades de servicios turísticos o 

ciudades con mucho movimiento en los negocios y sector salud. 

Áreas de la industria que requieren personal certificado en: Preparación de 

alimentos, Servicio a comensales y en Preparación de bebidas. 

CUADR.ONo.4 

2.6.2 Análisis de Ja Oferta 

MEXICANAS 
Y BANCOS 

CAMAS 

CANTIDAD 

2602 
974 

5933 
73 

4 080 
292 

16640 
653 

49978 
5 
38 

Como ya se comentó, en México existen instituciones en las cuales hay un gran avance 

en el estudio de Ja gastronomía, la enología, Ja industria de la hospitalidad, orientadas a 

formar personal directivo y gerencial; en este campo, existen áreas de oportunidad para 

instituciones de tipo técnico que aporten gente preparada para realizar funciones 

operativas que apoyen a Jos directivos. 

TESIS CON 
FAJ}./.\ DF omGEN 

3
' JNEGI. Anuario Estadistico. Distñto Federal 2002. pp 

:i<> Antojitos, banquetes, cocina económica. comida rápida, fuente de sodas, hostería., jugucria. nevería y ostioncria. 
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Escuelas en el Distrito Federal que imparten estudios sobre el tema: 

a. Organismos certificadores37 

Certificadora de Competencia Laboral en Alimentos y Bebidas, S. C. CECOLAB. 

Calidad Mexicana Certificada, A. C. CALMECAC. 

b. Centros de evaluación 

Instituto de Estudios Superiores en Turismo, S. C. 

Escuela Superior de Administración de Instituciones. 

CONALEP Plantel Magdalena Centraras. 

Hotel Fiesta Americana Reforma. 

Banquetes Ambrosía, S.A. de C. V. 

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

37 Cfr. Cita 6 
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2. 7 Estudio Técnico. 

El análisis técnico de este estudio se enfocará básicamente al "Establecimiento de una 

Escuela de Administración de Servicio de Alimentos, nivel técnico y a la Certificación, 

para personas de escasos recursos, preferentemente con Secundaria terminada". 

a) Definición del proceso educativo general 

Para determinar de acuerdo con el Gobierno de México el área en que se ubica la 

institución que se quiere establecer se proporcionan las siguientes definiciones.38 

TIPO EDUCATIVO. Etapa general de educación sistemática cuyo programa completo 

proporciona a los alumnos determinada preparación formativa e informativa. El Sistema 

Educativo Nacional comprende cuatro tipos: Básico, Medio, Superior y otros servicios. 

NIVEL EDUCATIVO. Cada una de las etapas que forman un tipo educativo. 

PROFESIONAL TÉCNICO. En este nivel se preparan técnicos en actividades 

industriales, comerciales, agropecuarias y de servicios, con el propósito de formar al 

educando para que pueda incorporarse a las actividades productivas, por Jo cual este 

nivel es terminal. Tiene como antecedente la educación secundaria aunque no equivale 

a Bachillerato y el tiempo en que se cursan los estudios varía de 2 a 4 años. 

OTROS SERVICIOS EDUCATIVOS. Comprenden la alfabetización, castellanización, 

educación inicial, educación especial, educación de adultos y capacitación para el 

trabajo. 

EDUCACIÓN PARA ADULTOS. Proceso educativo que proporciona alfabetización, 

instrucción primaria, secundaria y capacitación para el trabajo a personas mayores de 

15 años, principalmente a través de sistemas de educación abierta. 

38 INEGI. Boletín. Estadisticas de Educación. Servicios educativos complementarios. Ed. 2002 p 21 
Estadísticas de Educación. Educación Técnica. Ed. 2002 p 21 
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FORMACIÓN PARA EL TRABA.JO. Se refiere al servicio educativo que tiene como 

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

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

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

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

cuatro años, según la especialidad. 

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

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

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

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

Servicio, por lo que el proceso educativo estaría sustentado en las siguientes áreas de 

estudio: 

CUADRO No. 5 

SERVICIOS 

Introducción al Servicio de 
Alimentos. 
Hospitalidad 1 

Hospitalidad 11 

Previsión 
Mantenimiento 

Planeación de menús 

Técnicas culinarias 

y 

HUMANIDADES CIENCIAS ADMINISTRACION 

Introducción las Biologia Matemáticas Básicas 
Humanidades 
Desarrollo humano y Cuimica Informática 
liderazao 
Valoración y autoestima Química de alimentos PJaneación 

Lógica Enfermedades Organización 

Etlca general 

Bioética 

Derecho 

Normatlvldad 

transmitidas por alimentos 
tETAl 

Nutrición Dirección 

Control 

Mercadotecnia 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 40 



b) Planes de Estudio 

Los planes de estudio para este tipo de escuelas están basados en la normatividad 

vigente para Ja capacitación en este campo. La idea en esta institución es la de 

proporcionar un plan de estudios que integre los requerimientos de la capacitación 

tradicional con materias académicas que amplíen el conocimiento científico del área, 

así como materias de tipo humanístico que ayuden al estudiante a reflexionar sobre los 

valores universales y la solidaridad para alcanzar el verdadero sentido de la palabra 

SERVICIO. 

PLANES DE ESTUDIO: 

La carrera técnica de Administración en servicio de Alimentos. tiene como fin cubrir las 

necesidades de información y desarrollo de personas que quieren trabajar o ya lo hacen 

en puestos de preparación de alimentos. 

Los puestos a cubrir en este nivel de estudios son: Chef, Sous-chef, Jefe de Cocina, 

Mayora, Jefe de área de cocina. Con la capacitación que es una parte de la carrera 

técnica se pueden cubrir otro puestos como meseros, ayudantes de cocina, fuenteros, 

servicio de café y servicio de bebidas. 

La carrera está diseñada 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 

didácticos 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, tendrían la posibilidad de obtener una 

certificación que les permita elevar el nivel de su trabajo y obtener mejores sueldos y 

condiciones para el mismo. 

Carrera Técnica: 8 trimestres. 2años. Certificación 5 trimestres 

Primer trimestre: 4 materias Paquete didáctico Propedútico: 

lntrodu=ión al Servicio de Alimentos. 6 Hrs 

Matemáticas básicas 

Informática 1 

Introducción a las Humanidades 

Técnicas culinarias 1 

8 

10 

12 

12 

Segundo trimestre: Paquete didáctico 1ª parte Certificación. 

Materias para certificación. 39 

Desarrollo humano y liderazgo 

Técnicas Culinarias 11 

24 

12 

12 

Tercer Trimestre· Paquete didáctico 2• parte Certificación. 

Materias para certificación. 

Valoración y autoestima 

Técnicas culinarias 111 

24 Hrs 

12 

12 

Cuarto trimestre: Paquete didáctico 3• Darte Certi<;cación 

Materias para certificación. 24 Hrs 

Lógica 

Técnicas culinarias IV 

12 

12 
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Quinto Trimestre: Paquete didáctico 4• parte Certificación. 

Materias para certificación 

Ética general 

Técnicas culinarias V 

Tramitación de la certificación. 

Sexto trimestre: Paquete didáctico: Higiene 

Microbiología 

Química 

Programa H 40 

Hospitalidad 1 

Derecho 

Técnicas culinarias VI 

Séptimo trimestre: Paquete didáctico: Nutrición 

Nutrición humana 

Química de alimentos 

Hospitalidad 11 

Bioética 

Técnicas culinarias VII 

39 Apéndice 
"°Apéndice 

24 Hrs 

12 

12 

8 Hrs 

8 

12 

6 

6 

12 

8 Hrs 

8 

12 

12 

12 
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Octavo trimestre: Paquete didáctico: Leaislación 

Normatividad 16 Hrs 

Seminario de Tesis 16 

Los planes de estudio y la información más específica sobre estos temas se encuentra 

en el apéndice. 

b) Determinación del tamaño de la Institución. 

Carrera: Técnico en Administración de servicios de alimentos. 

Certificación: Desarrollo y Coordinación de la preparación de alimentos y bebidas. 

Certificación: Servicio a comensales. 

Para los fines de este apartado se considera un número de 200 alumnos en 4 tumos, 4 

días por semana. 

Matutino: 1° 7 .00 Hrs - 10.00 Hrs 

2º 10 .. 00 Hrs -13.00 Hrs 

Vespertino 1º 16.00 Hrs-19.00 Hrs 

2º 19.00 Hrs- 22.00 Hr 

Localización del Centro Educativo 

El sector del servicio y la preparación de alimentos absorbe gran cantidad de personal 

operativo, sobre todo personas de escasos recursos, por lo que se propone que la 

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

los posibles estudiantes. 

44 



La regularización de tierras que se está llevando a cabo en el Estado de México, podría 

ser un camino para la adquisición de un terreno de 1000 metros cuadrados, por medio 

de COREI" -Comisión para la regularización de la tenencia de la tierra- en el 

municipio de lxtapaluca, Estado de México. 

Instalaciones 

Constru=ión en 2 niveles. 

Constru=ión de 4 aulas de 1 o x 1 o m. 

Area de 1 O x 5 m para constru=ión de cocina 42 

Area de 4 x 3 m para construcción de Servicios sanitarios. (4) 

Area de 4 x 5 m para constru=ión de 6 oficinas: 3 administrativas, área de profesores, 

biblioteca y cafetería. 

Areas jardinadas. 

Areas de estacionamiento. 

41 CORTET. Organismo Descentralizado del Gobierno Federal. Trabaja en acuerdo con SEDESOL. RJo Sena 151. 
Dir. Tcc. Lic. Lcnin Acosta. 
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e) Análisis Administrativo. 

Para la buena marcha de la Institución, se propone cuente con cinco áreas, las que 

estarían administradas por un Patronato o Consejo de Administración, bajo la dirección 

de un Director General: 

a. Área Administrativa 

b. Área Académica 

c. Área de Formativa 

d. Relaciones Públicas 

e. Recursos Humanos 

Se incluye el organigrama propuesto en el Apéndice 

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

42 Apéndice 
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2. 7 Consideraciones económicas. 

El aspecto económico de este proyecto, requiere de una profundización, que en el 

presente estudio no se abarcó. Sin embargo se hacen algunas consideraciones que 

pueden servir de base para un estudio más a fondo. 

La creación de una escuela de éste tipo fue pensada para ayudar a personas de 

escasos recursos, en una Institución no lucrativa y por lo tanto los aspectos económicos 

tendrían que plantearse desde el punto de vista de subsidios ya sea privados, públicos 

o ambos, con la cooperación de cuotas de los alumnos, proponiendo un monto del 30% 

del costo alumno para la institución. Esto estaría sujeto a revisión según el nivel socio­

económico del alumno. 

Presupuesto $ $ $ $ 

Terreno 25 x 40 m 1000 m2 400 400 ººº 400000 
Acondicionamiento 198.000 598,000 
Terracerfas 1000 m2 120 120,000 

Cerca malla ciclónica 130 m 600 78,000 

Edificio 868,000 1,486,000 

Area de oficinas 6120 m2 120m2 1,600 192,000 

Aulas 4/100 m2 40Dm2 1,200 460,000 

Cocina 10 x 5 m 50m2 2,000 100,000 

Baños 4/12 m2 46m2 2,000 96,000 

Mobiliario s.t5,000 2,•80,000 
Mesabancos 200 350 70,000 

Cocina área caliente 120.00 120.000 

Cocina ár-ea fria 60,000 60,000 

Pizarroes, de tn1bajo, 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,M1,000 

Red de agua 150,000 150,000 

Red energla 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 
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Se requiere que las áreas del edificio que van a ser usadas para preparación de 

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

Costos Mensuales $ $ $ 

Personal 292,000 
Director aeneral 25 000 25 000 
Coordinador de área 16,000 96,000 
Promotor 2 12 000 24 000 
Profesor 6 18 000 108,000 
Secretaria 1 10 ººº 10,000 
Mensajero 1 3 000 3 000 
Servicio de limoieza 3 4,000 

4 ººº Jardinería 1 
4 ººº 4,000 

Vic:iilancia 2 5,000 10 ººº Mantenimiento 2 8,000 B,000 

Servicios 84,000 
Energia eléctrica 10 000 10,000 
Aaua 2,000 2 000 
Gas 3,000 3 000 
Materiales de 60,000 60,000 
mantenimiento 
Papeleria y articulas 5,000 5,000 

de oficina 
Teléfonia 4,000 4,000 

TOTAL 376.000 

Considerando una población de 200 alumnos, la cuota por alumno sería de $1880.00 

mensuales. 
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CONCLUSIONES. 

De acuerdo a la información presentada, la posibilidad de crear una Institución 

Educativa en México, con el objetivo de formar profesionales técnicos en 

administración de servicios de alimentos es factible. 

La necesidad que hay de ayudar a miles de mexicanos que se encuentran en 

condiciones de educación precaria es muy evidente, pero sobre todo no hay que olvidar 

que la educación del ser humano requiere no solo el conocimiento técnico del trabajo 

que realiza, requiere asl mismo de una formación integral, es decir una educación que 

lo abarque en todos sus aspectos, biológico, pslquico y social. 

La Educación será el cam.ino para .que la persona trabaje mejor, con más seguridad y 

eficacia, con lo que obtendrá ~adémás de un mejor salario , una mayor satisfacción 

personal. 

Las carrer.;s técnida~,:Y·.l~··capacitación son dos opciones que ayudan a las personas a 

mejorar· ei{~s~~·~:~,~b~'dmientos en cuanto al trabajo en un menor tiempo que una 

licenciatura Y~.P.ermiten que los alumnos se integren a la planta productiva con más 

rapidez. 

Existe un gran número 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 técnica, para obtener a corto plazo un trabajo con mejores perspectivas que 

las que tienen si solo terminan la secundaria. 

Asl 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 certificación laboral y puedan mejorar su nivel de vida. 



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

ninguna calificación. 

La falta de calificación para estos trabajos causa pérdidas en la productividad y el 

trabajador no resuelve su problema económico al obtener por su falta de capacitación 

sueldos bajos. 

La necesidad de dar educación y capacitación a un gran sector de nuestr:a población 

que vive marginada es urgente. ante la globallzación que estamos viviendo.•'·: 
. ·'. ·~:.:.' ·, ' .. 

El campo laboral en este sector es muy amplio y puede mejorar con la mejora personal 

de cada empleado que se encuentre en él. 

La educación es -':'na función que requiere de inversión, inversión moneúiria para ser 

convertida en uri producto Intangible flsicamente pero muy tangible en la "C:oíwivencia 
·' •'.9;.~f;~/~c~,';', ·· '· ,.,. 

diaria, la formación de seres humanos Integras, capaces y felices. 

El campo del Servicio en Alimentos requiere de la participación de un gran número de 

profesionales, pero no cabe duda que la participación de la química es de primer orden, 

ya que no dejan de ser productos químicos, con sus características y propiedades que 

los coloca en el campo de estudio de la ciencia. 

El QFB, puede desarrollarse en este ámbito, ya que la enseñanza y la misma 

participación dentro de la industria que nos ocupa es muy extensa. 

La calidad de los alimentos desde su producción hasta su consumo es una actividad 

muy importante en la vida de todos los seres humanos. 

La Educación en nuestro país requiere ser impulsada en todos sus aspectos y a todos 

los niveles, hay una gran oportunidad de trabajo en este campo y ros universitarios 

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

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

Reflexionar en· la_ posibilidad de crear instituciones que se aboquen a Impulsar la 

Educación· en: M'~)(.ib~. sobre todo a niveles técnicos y de capacitación en todos los 

campos. -:-::.~~; :;:) < 
,-;::_·:--;.,,., .. 

Atender ;;;'1a·'~~¡;¡;¡;;,;,:¡át1ca de ¿Qué sucede con los alumnos de secundarla que aun 
·~~,,-~;i;~-y_'\~~~;::~A·<~:¡.~:~ -. , 

terminando"este'ciclo escolar no continuan con su educación? Ellos son los adultos del 

mailana, que deberlan' estar preparados para enfrentar los retos de su época. Y, que sin 

Educación les será muy difícil. . ·., .... ;. 
'."' ·;_: \ 

Atender a la capacitación como un medio para enfrentar la globalizació':', qu.e:no solo se 

presenta en cuanto a la manufactura de productos sino también en ,.·cuanto a 

conocimiento intelectual y laboral. 
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APÉNDICE 

CONOCER 43 

CONSEJO DE NORMALIZACIÓN Y CERTIFICACIÓN DE COMPETENCIA LABORAL 

En el ámbito educativo el gobierno de México ha creado dentro del Plan Nacional de 

Desarrollo 1994 - 2000, nuevas estrategias, dentro de las cuales está Ja creación del 

Proyecto de Modernización de la Educación Técnica y Ja Capacitación, PMETYC, que 

tiene como objetivo general sentar las bases para un proceso de cambio, en el que las 

personas tengan mayores oportunidades de incorporación, desarrollo y permanencia en 

el empleo y en el que las empresas incrementen su productividad y competitividad y Ja 

economia nacional se haga más dinámica y versátil. 

El Consejo de .. Normalización y Certificación de competencia Laboral, CONOCER, se 
1 . 

crea en .. 1s.9s,·.:1ntegrada por representantes del sector empresarial, el sector social y 

seis del secitor públlco. 

CONOCER ··es primordialmente la organización responsable de planear, operar, 

fomentar y actualizar los Sistemas Normalizado y de Certificación de Competencia 

Laboral. 

Sus áreas de apoyo son: 

Normalización 

Certificación 

Planeación y Promoción 

Asesoria Juridica y Económica 

.n Cfr. Cita 6 



Administración 

CONOCER . tiene como propósito , que los sectores productivo, trabajadores y 

empresarios y el educativo,_con·e1 apoyo del CONOCER, definan las Normas Técnicas 

de Competencia Laboral· por función productiva para las diversas ramas de la actividad 
, .. :·:!::;·,·,·- "'!_: !"·/.( ... :. 

y áreas <le 'C:ór'npeteí-.cia. )J¿(i · • .. · < ...•. 
• · '·.·v.'-·"•':;.~.:';.;_ ,;;~;~f,,/,:k:i<'·~·.¡, '='.:.';:;><~:-....... .- -·-, 

La función ,. principal; del o: CONOCER fes la de establecer mecanismos y formas de 
-:·, / :-; . :J~f ::· :·~-<~;/ ::?_:.;'l~~~\j5:i~i~:~:~~;~~&y:_~:~;}~'~¿~tK.:~?~-- -·:' -

evaluaclón;··.verificación·y certificación de los conocimientos, habilidades y destrezas de 
---_ ---. --> .<: --~~:;~.:~;:.:~'-'..~~r~~~~t\~::¡i{tr,~::Jg~;{~~1:;:_ft~:;;~-J-.:~:?~\~:--:< :, 

las personas:: independientemente• de cómo lo hayan adquirido, y con base en las 
, ·. · -, .:-·H N,_>'. :'~:, ~~(~;-~)~:.~!f <)~:~~~f ~~f~}~S.if.,'.;~::;: ... ;t·:;_(.:_?:; _( · :: :·.: 

Normas Técnicas··de Competencia Laboral. 

· _ .... ;; ·: .. :.· .\·:r:;\~::;:~;~2~f jf i.1t}•'·: 
Los Organismos\é:ertiflcadores:'so·n 'instituciones autorizadas por el .CONOCER para 

: . _, -;~~~·:; · .. :'\ ·~~y'.:ff ;~;{:.t~!t'.f.!·.(?:\tüY~í;~J,1:. -:," ·- -; .. · · . 
otorgar el Certificado· de·p()mpeten.cia Laboral a las personas que son competentes en 

una o más f~n~;b~~~!~I~~~~~;:~'s. ·. 

Instituciones,. e,;;tos."'~~ÍlJ'~;:;;~,:,,os acreditan a los Centros de Evaluación y Evaluadores 

lndependient~s. ~-~_..''ca;ifican el desempeño de los candidatos a la Institución con bases 

en las Normas Técnicas de Competencia Laboral 

Este proyecto quiere mostrar la Institución de crear un Centro de Evaluación al mismo 

tiempo que la Institución propuesta, lo que ayuda a las personas a alcanzar un mejor y 

más rápido desarrollo laboral a la vez que promueve una mayor cultura laboral y 

humana. 
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3.l. CLASIFICACIÓN Y CARACTERÍSTICAS DEL EQUIPO MENOR 

Entre 6tro~· 
a Cué1iillos para cocina. 
a chaira. 
a cuchillo para todo uso. 
a csp.-\tula. 
o cucharones. 
a pala. 
a espumadera. 
a cucharas de madera. 
o picador de verdura. 
a t ijcras para aves. 
a corta pastas, 
a cascanucc:cs. 
a pincel. 
a deshuesador. 
a aguja para mechar 
a batidor manual. 
a saca corchos, 
a exprimidor de ajo, 
a tcnnómctro para horno, 
a abre latas, 
a aguja para carne. 
a descorazonador, 
a cuchillo acanalado. 

Otros: 

132 

BATERÍA 
Conjunto de moldes u ollas, que se 
utilizan para cocción que puede ser 
directa al ruego, al horno, en bafto­
maria. para preparación, 
alm.accnamicnto y en alb~Os ca.sos para 
f"ucntcs; ¡x>r lo tanto cxiS1cn diversos 
tipos de baterías de cocin .. "L 

-~ntn; _~lros:! •· 
-6~-·~R~~i~lrici:· · ~~ · 

a olla para pescado, 
o cacerola con fondo antiadhcrcn1c 
a cacerolas de ac.cro inoxidab1e:ID? 
a olla grande y onda., . ·• 
a caccmlas par.:1 Oa11~:inaria. 
a cacerola para salteados y salsas, 
a olla de presión. ~ 
e cacerola csmalt.a~~n tapa. 
a bandeja para muffi'ris. . 
a fuentes ovaladas ljra homo. 
a moldes estriados ~ galletas, 

<0..-bandtjas_,a.pal¡tCI, 
a fuentes pant souffle. 
a rciilL"l para enfriar. 

Otros: 
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3.2 CLASIFICACIÓN Y CARACTER:fsn:CAS DEL EQUIPO MAYOR 
Equipo de cocción 
Equipo de conservación y congelación 
Equipo de medición 
Equipo rodante 
Equipo de apoyo 
Equipo eléctrico EQUIPO MAYOR 

EQUIPO DE COCCIÓN. Son 
aquellos en los cuáles Jos alimentos 
son sometidos a dctcnnin.."Klo método 
de cooción. 

Entre ~•ros: 

a Es· uf as: gas. comercial. doble; 
a pa .:illas de carbón. 

vc.,;ct.al. gas. 
a electricidad o infmrrojos~ 
o salamandra. 
e asador. 
a rn.."lrlllitas basculantes a gas o de clcctric:idacl. 
a frcidom. 
a r ''lllcha, 
a '""' .. licero. 
a vapo..-cra. 
a bailo mm-L.""t, 
O tosL"1dor, 
a hon10s de rnicroondas, 
o hornos de convección, 
a hornos de aire pulsado .. 

Otros: 

l 3 3 

EQUIPO DE CONSERVACIÓN 
La temperatura controlada se utiliza para almacenar 
y ntantcncr en buen estado la nuucria prima 
perecedera. La cámara de refrigeración se ocupa 
para ltlalllcncr los alimentos de uso diario a wia 
temperatura positiva y el congelador para 
conscrvar1os un tiempo 1nás prolongado a Wt..'l 
temperatura ncgali"·a. 

a Refrigeración de tipo 
armario (horizontal o 
vertical),. 

.:,r1:-' , ...... ·-< 

,.. ('1"'\-TESI._ · .. 1·J u \.., -·-
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EQUIPO DE APOYO: 
Cl MESAS. 
Cl TARJAS. 
Cl ESTANTERÍA. 
Cl REPISAS. 
En este equipo se rcaliz.an las preparaciones y 
almaccnam.icnlo de la materia prima. lambicn se 
lava y dcsinf'ccta verduras y en algunos casos 
plaque. éste debe ser adecuado al Jugar para 
facilitar la producción. La distribución de dicho 
equipo deberá ser apropiada al espacio con que 
se cuente en el rcstnum1uc u hotel. 

Cl 
Cl 
a 
Cl 
Cl 
Cl 
Cl 

Mcs.-is 'con,tcfrig~ci6i;.~-:-~ ,.&;. 
mesas de congelación, 
con bai\o 1naria. 
con calcnton. 
con tarjas. • , • .·o:\i;.. .• _ 
con repisas. Jili· ~ 
::~~~~crri~1!f:L 
perecederos--· -:-;,. " 

Otros: 

1 34 

EQÚIPOS RODANTES. 
Es el equipo que se utiliza para la 
transponación de diversos 
fJlatcrialcs como alimentos, loza. 
plaque. cristalcria, etc.. éste tipo 
de equipo es adecuado pues 
facilita y aminora el tiempo de 
transpone ahorr.indosc espacio. 

a carros rack para charolas 
abiertos. carros rack para 
charolas ccrrndas,. carros rack 
para charolas rcfigerndas, 

O para calentones. 
CJ para mesitas de transportación de 

varios. 
a para transponación de loza. 
a de cristalería y patines para 

~portación de botes de 

l 
Otros: 
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CJ 
CJ 
CJ 
CJ 
CJ 
CJ 
CJ 
CJ 
CJ 
CJ 
CJ 
CJ 
CJ 
CJ 
CJ 
CJ 

EQUIPO ELÉCTRICO 
Es el equipo que facilita un ágil producción y 
proceso de diversos alimentos. ya que funcionan 
por medio de cncrgla eléctrica aminorando d 
trabajo fisico y el tiempo de preparación. 

l 
Mc7.cl:tdora., 
peladora, 
rcbanadorn., 
exprimidor de cilricos. 
triturador de hielo, 
extractor de jugos. 
pasa pura. 
pr-occsador de alimentos, 
sorbctcra, 
lan1inadom, 
n101ino de carne, 
cxpritnidor de vegetales, 
balidorn, 
corta vegetales, 
cort."l papas, 
molino de café. 

1 ; .--
Otr~s: .. 

-·~.-.,_,~-~-·· 
~..!.-,-- .. ~··- _:r.-·-· 

135 

EQUIPO DE MEDICIÓN. 
Es aquel que liiÚVC para la medición de 

materias primas. la finalidad es lograr un 
gramaje adecuado para la obtención de 
un buen resultado en la elaboración de 
diversos platillos, existe una gran 
variedad de estos para ncoesidades 
específicas. 

1 
O Básculas y balanzas: de 

plat.af"onna de 500 kg en 
adelante, 

o báscula mecánica hasta 260 kg. 
CJ báscula con cucha.rón. 
e mostrador- de barrn mec..1.nica. 

carátula automática. 
o clcctcónica de dígilos, 
e colgante de canastillas y 

gancho. Tazas medidoras, 
e termómetros para carnes y 

chocolate, cuclmras rncdidoras. 

' 
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Norma Oficial Mexicana/NOM 093 
MIÉRCOL~ 4 DE DCrUJJRE DE 1995 DIARIO OFICIAL 

SECRETARÍA DE SALUD 

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM 093SSA1-194 .Bienes y servicios de higiene y sanidad en Ja 
prcpuración de alimentos que se ofrecen en establecimien1os Ojo:r.. 

Al margen un sello con el Escudo Nacional • que dice: Estados Unidos mexicanos.- Secrntarfa de Salud. 
NORMA OFICIAL MEXICANA NOM 093.SSAJ.1994 BH~NES Y SERVICIOS. PRÁCTICAS DE 
HIGIENE Y SANIDAD EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS QUE SE OFRECEN EN ESTA-
ULECIMIENTOS FIJOS. . 
JOSÉ BELÉM MOCrEZUMA. Dircclor gcncntl de con1rol sanitario en bienes y servicios. por acuerdo 
del comilé Con:r.ullivo Nacion:1I de Nonnali7 .. ación de Regulación y Fomento Sanitario. con fundamento 
en Jos artfculos 39 de Ja Ley Org•ính.:01 de la Adminislraci6n Púhlica Federal; 38 fracción 11 y 47 de la 
Ley Fcdernl sobre Mc1rolo¿;fa y Norn1aliL.aci011~ 194 frncción 1 y 199 de la Ley General de Salud; 62, 
67, 79, 80, 8 J. 82 y los demás aplicahlcs del reglamenlo de la Ley General de Salud en Mnleria de Con­
lrol Sanilario de Aclividades, Esrnhlccirnicnlos. Productos y Servicios 8º fracción IV y 13 fraccióll 1 del 
reglamenio interior de Ja Secretaría de Salud, y 

CONSIDERANDO 
Que con fecha 23 de mar7o de J 994, en Clllnplimiento de lo prc\'bto en el 01nículo 46, fracción 1 de li.1 
Ley Federal sobre f\.1clrolot;fa y NnnnaliL.ación. La Dirección General de Control Sanilario de Bienes y 
Servicios, prcscn1ó al Cu111i1é Consullivo 1wciono1I de Normali<f..ación de Regulación y Fon1en10 Sanila· 
rio el antc11royec10 del.a presente Norma C>ficiul f\1cxicana. 
Que con fcclrn 29 de julio de 1994. en curnplimicn10 del ucuerdo del crnni1é y de lo previs10 en el anícu­
lo 47. fr;1cci611 1 de la Ley Federal 'iOhre f\·1ctrología y Normali;r..<1cil\n, ~e publicó en el Diario Oficial de 
la 1;-c-den1dd11 el p1oycclo de lit presente Nonna Olicio1I f\1exicana a cfec10 de que dentro de los siguicn· 
tes novcn1a dfa!'. nalur.ilc~ po'>tcriorcs a dicha puhlicaciún. los interesaJns presentaran sus comentarios al 
Curnité Cnnsullivn N•u:ional de Nonnaliz:1cit;n de Rcgulaciün y Fomento !'.Uniiario. 

Que en 1Cch:1 previa. fucruu puhlicm.la' en el /Jiario t",J.ffrial tlf• la Frtf,•1nci<ín las respuesias a los comen~ 
101rit1 ... recihido" por el rnencionado cnrnirC, c:n 1ér111i11os del ilrtículo 47. fraccit\n 111 de la Ley Federal so­
bre f\..1ctrologia y Nnn11:1li~;1citln. 

Que en mcncil';n a las :interiores con-.iderncionc~. cmuando con J;,1 aprohución del Comi1é Consultivo Nu­
cional de Nonn.ali,rnción de Regulación y Fomcnlo smlilurin, se expide la ~iguicme: 

NORl\.1A OFICIAL MEXICANA NOM-093-SSAl-1994, OIENE."i Y SERVICIOS. PRÁCTICAS DE 
HIGIENE Y SANIDAD EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS QUE SE OFRECEN EN ESTA-
11LECll\11ENTOS FIJOS. 

PREFACIO 
En J;1 cluhonich.'Jn t.k la presente norma participaron los siguientes organi!'imos e in ... tituciones: 

SECRETARiA DE S,.\LUD 
Duccciún Cienc:n.11 tlt~ Ctmln1I S;111i1nrio de- hicnc"' y Servicios. 

SECJU3T¡\RÍA DE TURISMO 

c·,tt11di11,11.:u·111 de A .. e-.cuc' 
f.>i1ccciü11 Cie111.·1·;1l tli.• Coorduwciün Jnter ... cch1rü1f 
/\SOCl.t\CJ<)N J.>FL ACERO IN< >Xll>1\BLI~ A.C. H.' 
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O. INTRODUCCIÓN 

El nmncju hi¡,!i..!.nicu 4.lc lrn. ulimcntu .. 

El control !-.Unitario en la preparm:iún t.le alimentos que se ofrecen en C!-.t.ahlccimicnlus fijos es conjunto 
t.le ::iccionc~ de oricnuiciún, ct.lucaciún, muc:-.trcn y vcrilicaciún que deben cfcclu<tr!-.e con el fin de con­
tribuir a la protección de fa salud del cun~umidor. mediante el e:o.1ablccimicn10 de las disposiciones sa­
nitarias que "e <lcbcn cumplir lanto en la prcpanicit)n l.h: ulin1cntu..,. con10 en el pcrsonul y en los 
C!-.tablccimicn10:0.. en Jo.,; punlo ..... crilicos presente!-. <lurantc su procc .. u: quc pcnnitan rc<lucir aquellos fac­
tores que inlluycn <lurnntc MI prepan1cilln en la 1ro111 ... 1ni .. hln <le enfcnncd.adcs por alimentos (ETA). 
Esta nunna tiene con10 proptlsito el de ¡¡~cgur:ir que rollos lo!-. ;.1litncn10!. que se preparen y ofrezcan en 
lu~ cstablcci1nicnln" fijos lleguen al cnnMunic.Jor tic nmncra inocua. 
1. Ohjclivo y campo de aplicm.:iün. 

1.1 E!-.la Nonna Olichil l\.1cxican:1 c ... 1:1hlc1.:c: la .. dispn,,.iciunc..,; .. omitnrias que dcbe:i cumplirse en 
la prc-p;iracilln de ali111ento..,; que ..,e nfn:1.:cn en c..,;1ahlcci111ic11to,,. lijo!<. con el fin de proporcio­
nou- alin1cnlt•"' inti...:utl!-. al t."tlll"'lt111ith1r. 

1.2 E..,;ta Norrna O!il .. :io1I l\1l•.,il:ana e ... de uh ..... ·1·,·;incio1 ohligmori:i en el 1crri1orio nacional pur.1 la.,; 
pcr ... t1n;1 .. fi~ic:1!-. y 11uin11t.· .. t111t.• .. e tlcdica11 ;1 la prcp:1rucit.ln de ;ili1ncn10,,._ 

-· l>dinkioih: ... 

P;iroi lo .. fine .. tic c .. ta 11or111<1 ~e 1..·111ic11tlc por: 
J. I Ali111e11h1!. l'HllC1H..:i:1l111c111c pclign•~u .... a4uello~ que en r.v<in de !-.U co111po!.iciún o !-.US c01rac-

1crí .. 1ic:i ... fí,ic01:0.. t1uí111ico1!-. t• hit1l(1gi1.:a..,; pucdcn faVtll·eccr el crecirnicnlo de microorgunisn1os 
y l:i furnmciün Uc !-.U!-. toxina ... por lo que rcpre!.cnwn un ric ... go paru In sulud humarm. Requie­
ren cnn<liciune:o. c ... ¡'lCcioilc .. de cu11~crvaci1.ln. aln1m:cnmnicn10. lran!-.Jl(lrlc, prcparnci<ln y servi­
cio; CMo .. Mlll: p1ot.Juc10 .. tic 101 J"l\!!-.ca. l;.i1.:tco ... cotrnc y "'u"' productos y huevo enlrc olrn:o. . 

. 'l.:2 "'lin1cn10:0. prcpoirado .... lo .. que ~e MlllU!lcn ;i un prncct..lin1ien10 tnecúnicn como picado. mc<t­
cladl• enlrc ulro~: fí .. ico-quit11i1..·o co11u1 '-"oilor hl11nc<h1 o .. eco. de fri1ur;.1~ cnfriounicnto o cun­
cclaciún p:ar;.1 ..,;11 t.·on ... u11ul . 

. 'l.3 i)csinfc'-·ciün. 1cthu.:1.;u"111 del 1nilncn1 1.t..: 1nii..:nH.1rganh1no~ pre!-.cnle!I. en una ~upcrlicic u ali­
rncntu ..,.C!!Clal. a 1111 nivl.•I que 110 tlé lugar a co111;1111i11a1..·il'111 nuc.:iva 111cdianlc 01gcnlc!"> químico". 
111r.:1nUu .. fi..,icu ... o :11nho ... 

_'\ • ...& E .. can1ochcu. accitjn de cli111i11;11 tutf.,, lo .. 1·c .. iduo-. alirnenticio ... de lo~ ph11u ... cuhienus. u1cn­
.. ilio-. y rccipicnh.: ... 

3.5 E.!-.I01hlcci111icntu .. lijo!-. de ~ervit.·iu..,; de .ali11lc1110 ... In .. localc .. y .. u .. ins1oth1ciuncs. dcpcndcnehl!-. 
y o.mcx.u~ funnal111cntc cun!-.truido!-.. donde .. e procc .. an lu ... 01lin1c111us .;1 lin de prepararlos para 
!o.U CUn!-.UlllO. 

3.h E!-.trupajo. porciún de ma1crio1l lihru-.u que !.irvc poU"o.1 1<1ll:1r y lavar lo.1' . .a~ u1ensilios etcétera. 
3.7 l ligicnc de los alimc11H1 ... i.1~ mct..lida:o. 11ct."C!'.4tri:1s que .. e rc;,1Jiccn Uur.mlc el proceso de los nli-

111cn1u .. y que .;1 .. egurt.•11 h1 i1u~11i1.l;ul dc lu ... 111i!-.lllO!.. 
:i.x lncrlc~. c.:ar;1ctcri .. ti1.:a ... d ... • 1111 111,11enal dc no nuw.Jilit.•01r 1;, .. propicd;.1des físicas qui1nico.1s o hio­

h.,gica .. ;il c,:on1:1l."lt1 con '-"ualqui1..·1· "'"~loint.·ia que ~e pre .. c111c cu !-.U!>. dilCrcnlcs estados. 



Apéndice 1 

3.9 Inocuo. uquello que no causa dui\o. 
3.1 U Manipulación de los alimcmos. el conjunlo de las operaciones empleadas en la prcparnción 

de alimen1os. 
3.1 1 Proceso. conjunlo de ac1ividades relativas a la oblención. elabomción. fabricación. prepara­

ción. conservación. mezclado, acondicionamicnlo. envasado. manipulación, transpone. distri­
bución. almacena111icn10 y expendio o suminislro al público de alimentos. 

3.12 Signos de descongelamien10, presencia de líquidos o líquido congelado en el fondo del em­
paque o cartón que contiene los alimentos y se carncterizan por la aparición de cris1ales gran­
des de hielo que indican que el alimento ha sido descongelado y vuelto a congelar. 

3.13 Sistema PEPS (primeras entradas, primeras salidas). serie de operaciones que consiste en ro­
tular, etiquelar, marcar con cualquier 01ro método los alimentos con la fecha de ingreso al al­
macén y colocar Ja mercancfa conforme a dicha fecha, de lal manera que se asegure ta 
rotación de los mismos. 

3.14 Superficies vivas, las áreas del cuerpo humano que entran en contacto con el equipo, u1cnsi­
lios y alimen1os duranlc su preparación y consumo. 

3.15 Superficie limpia. aquclfo que se encucn1rn de forma visible de cualquier sus1ancia o malerin 
diferente ni material intrfnseco del que esl•i hecha. 

4. Símbolos y abreviaturas. 
g gramo 
1111,! n1iligrnmo 
mi mililitro 
1 litro 

ccnlimctro 
1nin 1ninutos 
ºC grados Celsius 
UFC unidades formadorus de colonia!'. 
< 111cnur que 
Nf\.tP nú1nero n1ás prnbahlc 
PEJ>S primeras entrada!>.. primcr.ts s;11idas 
Cn1::! ccnlintetrn cu:uJr¡1Ju 
I por 
Cu:111du en la prc!'.cnlc nunna !'.e n1c11ciuna al rcgla1ncn10, debe cntcndcr~c que se truta del reglaincntu 
de la Ley General de SaluU en 111;11cdu de Cnntrnl Sanitario de Actividades, Establecimicnlus. Produc­
los y Servicios. 
4. Disposiciunc' sanilaria .. 
5. Los mutcrialcs, recipicnh!s y uten!<.ilius que se empleen en cualquierJ de lus elapus del proceso de ali­

mcn1n:-. dchen <..·umplir con 101:-. c,.pcL·ilicaciuncs scñ:tladas en el apéndice nor1nutivn A. 
5.1 J_,;1 n•ccpdcln dc- alintcmu .. en In.,. cs1ublccirnic111os, se deben de llevar a cubo de acucrc.Jn .a In 

"'C'í'iahu.Jo ;1 cuntinu;1ci{111: 
5.1. 1 Se dchcn \'C'l"ilicar lo!'. c111p;1quc!'. de lo:-. ali1ncntns ;1 fin de ¡1:-.cgurur su inlcgridad y limpic,..;.t. 
5.1.:? Lo .. pn.Hlucto' de la pc,.,c,a dchcn recibirse cnhicl;uJu!'.. 
5. 1 .:l Se úchcn corrnhorar la,. c;.iruc1cristieas orp.unolépticas de lo<o alilnentos frc,co!'> como Mlll. 

color. 1cx1ura y olor coiractcri!>.licos. a fin de .:1ceptnr o rcchaz.:ir los alimenui-. de: oril!-C'l1 m1i-
1n:1l que prc .. c-111cn 1.:11alquic-r:1 de la'i 'iguicntcs car.1ctcrístico1'i. 

5.1 .. "l.I Com11..• 
l\CC'plc: 
c:uloi-: 
l{c,: rujo hri llmtlc 
C.",udcn1: n~jt1 
c..·cnlu: 1·0,<1 p;ílido 
Grol'.:1: hhuu:a 
Tc.11.1111·<1: Firnu.<: y 1..•l;i .. 1ic:1 
CJh1r: t::1n1ch:1·i,1ict1 
l<ccl1:11..·1..•: H5 
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Color: verdoso o cufé oscuro, descoloridu en el tejido clÜ!-ilico 
Olor. r.1ncio 

5.1.3.2 Aves 
Acepte: 
Color: caraclerfstico 
Textura: firme 
Olor: carJctcrfslico 
Rcchucc: 
Color: verdosa o arnoralada 
Tex1urn: blanda y pegnjosa bajo las alas 
Olor: anormal. 

5.1.3.3 Produc1os de la pesca 
Pescado 
Accple: 
Color: agallas húmcLlas de color rojo brillanle 
Apariencia: ojos -.ullones. limpios, lrunsparcnlcs y brillantes 
Textura: carne firme 
Olor: caractcrfstico 
Rechace: 
Color: gris o \'Crde en h1s ugalh1s 
Ap:.iricnciu: ugnll:.1s secas. ojos hundidos y opacos con bordes rojos 
Tcxturn: 11:.icida 
Olor: agrio a pcM::.ulu o a :1111uniuco 
l\t1oh1-.cn!'. 
1\ccptc 
Coh1r: caro.1ctcrí-.1ic<1 
Tcxluru: lirmc 
Oh1r: car;.1ctcrblk<1 
f{cchucc: 
Olor: agrio ;1 u111oni:u.·,, 
Tcx1ur:.1 vi!'...:o.,.•1 
1\po1ricnci:1: opm.•;,1 
Cn1 ... 1;iccl>!'. 

1\ccplc: 
Cl1lor: c:.1rm.:h.:-1·í,lic<1 
Tex1ura: linnc 
C)lor: c:.aractcrí .... 1icu al 111:.1risco 
Rccl1;1e.:c: 
Tcxtur.a: llücid:.1 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

Ap:1ric11cia: :1nicul:u.:i<>11c .... c.:cm pénlida di.:' 1cusi<\n y conlracci,)n. opaco con mancha .. 
, • .,.1..·ur:i .... entre la' iirticul:.11.."i<mcs 
C1..•fafllpl 11..ll1S 

l\ccp1c. 
Cl1h1r: c:.1n.1ctcri ... 1i1..·,1 
Tc.xt11n1: linnc 
()Jor: car:.11.:1c1·i..,1ico al 1HHl'i'.'>c.:n 
J{cch:1cc 
Textura: 11.ádda y vi!'.cl>s•1 

S.l.JA L"u:tcu" 
Acepte. 
A h:i!-.c de leche pustcuri:1.:1t..li1 
Quc .. us 
1'\ccptc: 

"''' ()for. lciuur.a: c.:ur.1c.:tcristicos, bunJcs li111pio!'-. y cnlcru .... 



Apéndice J 

Rechace: con mohos o partículas extraf\as 
Mantequilla: 
Acepte 
Sabor: dulce y fresco 
Rechace: con mohos o part!culas extrañas 

S. J .3.S Huevos 
Acepte: 
Limpios y con cascarón entero 
Rechace: 
Cascarón quebrado o manchado con excremento o sangre. Fecha de cnducidad vencida. 

S.1.4 Las caracterlslicas organolépricas de Jos productos frescos de origen vegetal se deben con· 
trolar rechazando aquellos que presenten mohos. coloración extrafla. magulladuras o mal 
olor 

S.J .S Las bebidas embotelladas o envasadas no deben prcscnlar rn:ueria extraña en su interior. 
en el caso de las corcholatas no estarán violad.as ni oxidadas. 

S. 1 .6 Los granos y las harinas se deben rechazar cuando presenten agujeros. rasgaduras o mor· 
deduras en los envases. que evidencien el contac10 con insectos o roedores. 

5.1.7 Las galletas. panes y 1oni1Jas no deben presentar mohos. no coloraciones no propias del 
producto_ 

5.1.8 Los alimentos congelados no se tfchcn percibir con signos de descongclarniemo. 
5.1.9 Los ••limenlos potcnci:ilmen1e peligrosos • .a excepción del huevo. se deben recibir a 7cc o 

rncnos. 
5.1.10 En todos los alimentos industrializados. deben revisarse las fechas de consumo preferen· 

te o de caducidad de acuerdo con el produc10 de que se trate . 
.5.1. 1 1 En el caso de los alimenlos enlatados revisar si se presentan abombamientos. abolladur.t 

o corro .. i<.'ln en cuyo caso no dchen .:1cep1.:1rsc . 
.5.2 En las área!> de alm;:1ccn.a111ientn de alimentos con que cuente el establecimien10 se deben 

cumplir con Jo señalado a continu.:1ción. 
5.2. J Cfünarn de rcfrigcr.:1ció11 

.5.2. 1.1 Dchcn mantenerse ;1 una tcn1pcratura de 7ºC o meno!>. con tcnnómctro visible o dis· 
positivos de registro de tempcrn1un1 funcionando y en buen estado. 

5.2.1.2 No ;ilrm1cenar alim<.>nlos diref..·t;unen1e sohrc el piso, Cualquier estiba. tarima y anaquel 
que se utilice para almacenarlos debe estar limpio y a IS cm sobre el nivel del piso. 
evitar el con1acto con el techo y pcrmi1ir el nujo de aire entre los productos. 

S.2.1 -3 Almacenar los alimentos en rccipicn1es cubiertos. e1iquc1ados o rotulados con la fecha 
de cntruda y coloc;irlos en orden. separar los cocidos de los crudos. manlener eslos úl· 
1i1110 .. en lo~ Climp.:1rti1ncnh>' inll!-riores. 

5.2.1.4 Nn .. e t..lehen :.1lrm1cenar ;1li1nenln'.'i en huacales. cajas de n1adc!rJ. recipientes de mim· 
hrc o co,talc!> en lu!> que !'>C n·cih.!n. 

:'i.2. 1.5 Se Jehe dar m:111tcnimi<.•n10 con!>Wnte. reuliz::1r lin1picza y desinfección del áre.:1.. así co· 
rno \'criflcar l:.1 ternpcrJH1rn peri(ldica1nen1e. la cual se puede registrar por escrito para 
un n1ejor cun1rol inicrno. 

5.:?..~ Rcfrigcr-oiJurc!> 
.5.2.2.1 Dehen rn:1111cncr-.e ;1 una 1ernpern1urn de 7'"C n menos. con termómclm vi'-'ihlc o dis­

po!>ilivo~ de regi!>l111 de 1c111pcrntura funcionando y en huen es1udo. 
S.2.2.2 Se c.lchc do1r 111:.m1cnirnicntn constante. rcali .... ar Ju limpieLo"l y desinfección del mismo. 

ª""¡<.'orno verilic.ar h1 tcmperJ1urn pcrilklic::uncme. l.a cuul se puec.Jc regisln1r por cscri· 
tu pura un tHcjor cunlrol interno. 

5.2.2.-1 Almacl!rlllr los •1li111cn10, en recipicnics c.:uhier1os. cliqucmdos o rotulados con la fecha 
Uc l!nlnu.1;1 y cciloc.:irhl"'i en orden. sep;1r.1r lns CllCidos de los crudos. mantener cslos úl-
1i11ui-. en le,.. c,1111par11n1cn1ti-. infer-icire ... K7 
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5.2.3 Cámuru de congelación 
5.2.3.1 Deben munlenerse u unu lcmpcrutura de - l 8°C o tempcruturu. interior. con tcrrnómelro 

visible o dh.posilivn,. de registro de tempcrJturas funcionando y en buen csluúo. per­
mitir el flujo de aire entre los produc1os. 

5.2.3.2 No uhnacenar alimentos directamente sobre el piso. cualquier estiba. tarimu y anm4ucl 
que se utilice puru ulmucenarlos. debe cMar limpio y a 15 c1n del nivel del pii.o. evitar 
contucto con el techo y permitir el llujo de aire entre lo!<. productos. 

5.2.3.3 Almacenar los alimentos en recipientes cubienos. c1ique1ados o rotuhidos con la ícchu 
de cn1rada y colocarlos en orden. sepamr lo..,; cocidos de los crudos. man1encr eMos til­
limos en los cornpunirnc:nlos inferiores. 

5.2.3.4 Se debe dar mantenimiento co11s1an1c. reali,.ar limpieza y desinfección del área. asr co­
mo veriOcar la tempcr.atura periódicamente. l•1 cual se puede registrar por ei.crito para 
un mejor control interno. 

5.2.4 Congclndorcs o neverns: 
5.2.4. J Dcbt.•n estar u unu 1e111pera1urn de -1 H"C con 1ermón1c1ro visible o dispoi.itivos de 1cm­

peru1ura funcionmu.Jo y en buen eMado. 
5.2.4.2 Almacenar los alimenl<JS en recipientes cuhienus. e1ique1.adus o rotulado .. con la fecha 

de cn1ruda y colocarlos en orden. sepurnr lo<> alimenios cociúos de Jos crudos. manlc­
ner cslos últirnos en los co1nparti1ncn1os inferiores. 

5.2.4.3 Se dehc dar man1c11i1nicn1n cons1a111c. de!<>congclar~c pura realizar la li1npieza y desin­
l"ección. así con10 veril1car la tcrnpcralllrn pcriúdicmnente. la cual se puede regiMrnr 
por escrito para un mejor con1rol in1crno. 

5.2.5 Almacén de seco": 
5.2.5. I Debe es1ar localiLw.Ju en un área ccrrad:i, !>Cea. ven1ihu..Ja y limpia. Cualquier es1ibo.1. turi­

"'ª anaquel que M! u1ilice para ;,tlrn;u:enar dchc C!<.tar limpio y a 15 cm del nivel del pi .. u. 
5.2.5.2 Alm:.1ccnar los .ali111cnh,s en rel."ipientcs cuhicrro ... cerrados u en SU!<. cnvai.eo,¡ originales 

y en orúcn. ct1<¡Uctac..lo~ u rotuludos con l;1 fe1..:h.;1 de cntnula ;,11 <.1hn;11.:én . 
.5.2.5.3 Cm.nulo no 'e cucnlc <."Ull ahn;icén de ~L'Co~. ~e puede lcner una al;1cc11;1 o de .. pcn,:i. 

!'ic1nprc y cu:.mdo retina h1~ co11dic1onc' :mlcriorc~. 
5.2.5.4 En ca~n dr.." co111;.u- t.·on c,1;1111...-,. pm·a ahmR·cmu- ali111en1u~ y <¡uc ~e cncucn1n:n en el ú .. ca de 

prepar.1ciún !'te dehc cu111plir con lo c ... 1ahlL'L·idu en el puruu 5.5..5.::! y S.:?.8 dc C"slc ;1partadn 
.5.2.6 Se <Jebe ;1plicar el sii.tcma PEPS. c.:11 lo<lu~ 111~ al11101ci:nc .. dc alin1~1llu!<.. y;,1 ~ca de 1·cfrigl!· 

rución congeh1cit'i11 o de i.cco,.: para garanli;;ir l•1' caractcrhticu~ orga11(lléptic;.1s de todo' 
los pn"luctos qtll! se <.01m .. u1nc11 confor111c ;1 lo pre" j,10 cu el ap;irtadu 5.1.3. 

5.2.7 Cuul4uicr pruduc1u .al1111cnliciu 1·ccl1;u;u_hl di:hl! c~liir 11mrcado. ~cpo1rndl, del n:,1t1 de l11i. 
alimcntoi. y eliminarse lo ;.une,. po~iblc. 

5.2.H Todo lugar de almaccno11nicn10 debe c~t:tr lih1c de founu nociva u 1na:o.co1:.1 ... nulhos u ~u­
cicdad visible. !<.C dehc C!<.tahlcccr un ,.¡Mclllu de- control prc\'c111ivo cfcc1ivo a:o.í como lim­
piar:o.e pcrit'Xlico11nc111c y lavm·sc al lin;1I de lajorna,i.1. 

5.2.9 El ulnmcenamicnlo de tlc1crgc111c' o cu:.ilquicr oln.> produclo "t¡uí1nic:uº" !<.C debe h•1t.·cr en un 
lugar !<.t!pun1do y dcli111i1011.Jo de cualquier ;írca dc ntanipul;1ción o alrnacenado de ali1nc1110,. 
Todos lo!'> rcdpicntc~ fr.1~co ... hule~ y hobas dchcn c:-.1:1r l!tiquct;,1do!'o o rntul:idui. y ecn·adn ... 

5.:::?.10 El :.dnrncen.a111ie1110 tk i11 .. cc.:1icida~ 'l.! dchc lmccr en un lugur Uclimitado y .. cp;u·;¡<.111 dc 
cuul4uicr :.írca de 1nanipuh1ciü11 ;1 01l111<11.:ena111i1.·111t, Je ;,1li111c111ui. y tt.::ncr un co111n1I c~tric-
10 p:.1n1 "u diMrihu<.·iún y u .. o. J)chen 1.•tiq11<.·t;u .. e u 1·0111har'c de t•d 111;.mt.•rn <jUl! ~t.· i11fur111c 
sohrc MI 10.'(.icid;1d y t.•mplco . 

.!\ •• '\ L:.1 1nanipul:1cit;n <le ali111cn111 .. dehc cumplir con lt• ,cfialadll ;.1 c:untínu•u.:itln. 
5.3.1 Conforme al lipo de •1limcn1u:o.. <JUC i.c 1n:111ipulcn para :o.u preparación. c!!\lus deben ei.10.1r cx­

pucs1os a la 1cmpt:raturn mnhicntc el n1cnur tiempo poi.iblc . 
.5.3.:?. L•1 dci.congclacil"m Je loi. •1lin1c1110' ~e Jebe cfcc1u:.1r por rcfrigcnacic.111. por coccitln u hicn 

por cxpui.icitín .a rnicro111u.Jo1!'>. 
S.3.3 Se deben evitar en UH.lo~ lo!» c&1,.oi. J;1 l.lc~congeh1c:itin ¡1 1cn1pcr:.11ura umhien1e: .:11 CUMl de 

.aplic.t1ri.e l;i l.IC,COllf:!r.."l:tC'itÍn t.º011 <ll_!ll41. C~la dclll! ~<.·r 01 .. t.•hunu de Olf:!UOI frfoº' cvit.:uldu C!'ol¡lll• 
co1111ie1111i... 
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5.3.4 Todos los alin1cntos frescos se deben h1var individualmente. 
5.3.5 Los nlimcnlos de origen vC,l!Ctnl se deben lavar con ngua. jabón. estropajo o cepillo según 

el caso: se debe desinlCcuir con yodo. cloro. plata coloidal o cualquier otro desinfectante 
que lcnga registro de la dependencia competente: De acuerdo con el producto que se em­
plee. se deben cumplir cs1rictamcntc con las instrucciones señaladas por el fabricante. 

5.3.6 Los temperaturus n las que se deben nuuHcner los alimentos deben ser de 7ºC o menos pa-
ra Jos frfos y para los ali meneos calientes de 60°C o más de 1empcnuura interna. 

5.3.7 La tcmperacura intcn1a de cocción de la carne de cerdo debe ser de 66ºC o 1nás. 
5.3.8 La 1empcraturJ interna de cocción de las aves o carnes rellenas debe ser de 74ºC o más. 
5.3.9 Los alimenlos deben ser recnlcntados a 74ºC como mínimo y se deben manlener a 60ºC 

dcbidamcn1e protegidos. 
5.3.10 En el caso de los alimenlos que se preparen en grandes can1idades y que tengan que man-

1encrse durante la jornada de servicio del cstabkcimicnto. se puede registr.tr por escrilo 
las ccrnperaturas en que se conservan seglín sea el caso. para un n1ejor conlrol interno. 

5.3.1 1 Las salsas, adcrc-zos. crcmns, suMi1u1os de crcrn:1. jaleas, mcrrneladas. miel. jocoque nlan­
tcquilla. margarina. palé,.. paslas de verduras para un1¡1r y similares que se sirvan en por­
ciones. deben cumplir con l¡1s instruccionc,. del fabricante pura su conservación y una vez 
utilizadas deben dcseclrnr,.c. 

5.3. 12 Los utensilios y recipiente,. <1uc se empleen parn ,.ervir porciones de los ali1ncntos. scfüa­
lados en el pu1110 :1111cnur. <.khcn lavaP•C por In ntcno,. cada cuatro horas o cu.an<lll se v.a­
ym1 ;:1 c1nplcar en difercnlt''> :lli111c1110' y :il final de c:.1<la jorrrnda. 

5.3. 13 L(JS pc,.c:ulus. 111arisCllS y c:1rm.•, c¡ue :O.'-" ,jn•;1n crud:1s. a .. í cf1mo lo!<. platillo!<. que incluyun 
· huevo crudo deben curnplir ;1dl•111ü-.; l"Oll las ,.jguicntc:... di ... po->icioncs: 

5.3. 13.1 Corrohorar que la:.. n1¡111..·1 ia ... pl"i111a' que i.e e111plecn no hun :...ufrido can1bios en MI:.. c11-
ractel'i..,1i1..·:i.., n1·g;1110!1..;ptil.':1"'. tic tal 111.incra que nu i111pliqucn ric.,.go' a la salud. 

5.3. 13.2 Dehcn c;unhiar,.e de lo' rccipicn1c:... en t¡uc fueron recibidos. En caso e.le que !<.C exhi­
h:111 dchcn 1..·0Jt,c;11,c en ll"Cipicn1co.; li1npio .... c1..-rr:ttlno.; y n1;1ntcner!'e a las le111pcr:.uuras 
ci1ad;1-. en el puruo 5 .. 1.6. 

5 .. 1. 13.3 IJchc no1ilic:.11·..,1..· ;:11 con,umidnr que el placillo que !<>Olicica ei.tá ch1borado a base de uli-
111en10 ... c.·rudo!'> y el ric ... gu que c ... 10 i111plic.a. 

:'i . .1. l-1 P<irn l;1 prcpmad,ln tic ••. a1 .... ,, 1..·n1da,., ..,e tld'l\!11 cmnplir con el pumo 5.3.5 y corroborur que la 
111:11cri<1 primoi q11c ~l' c111pfl-1..• no ho1 :...ulrido ca1nhio" 01gunoléptico<;,, de tal n1ancra que no im­
ph411en un ric:...gt, a la '•1lud~ ..... 11..-111;.í:... no tlchcn cl:.1homrsc con 1nucho 1icmpo de anticipaci6n. 

5.:l. 15 L;1.., 1n:.1yo11e:...u' que .... e e111pk·c11 po1r<1 la preparacicln de 01limen1os <leOcll ser las indui.tria­
li.-::.ul•I"' :.1 lindo: :.1,cµm;u- que 110 implican riesgo par.:1 la :...alu<l. 

5.--1 El 1n•111cjn de J11, u1c1i...iJiu, y 1..•11,c1c!'> de 1..·ocina <lchc cfccluar!'>e de acucr<lo con In scrlaludo u 
c1u11inu;u;iú11: 

:í --1.1 La' 1:1hl:1 ... y 11i...·11 ... ili11 ... n11w111c, 1:.11c ... 1..0 01110: luu:hu .... cuchillo .... o,;:1c:1hrn.:a<lo!'> y 1nnn<la<lo­
n::.... ¡l"'Í 1..·011111 ""·u1..·h.1r:i-... pala .... 1..·ud1;1ron.:' c1c .• que ""t! cn1plce11 para cfc1..·tuar la n1anipul:1-
dún tk• <1li111c111tts. dclx·n .. er difcrcnle' p:JJ".:1 lo' crucJo ... y para Jn.., cocitJoo.;, 

:í.--1.2 Thd11' """ 1111.."ll'iliu ... tk• 1..·1"-·ina :1111c ... Je ..,cr cn1plco1dn, en la prcp•1raci6n Je :.1lin1en10,. <lc­
hen tle..,incru ... 1:1r..,C". l;1v;ir'c y po ... 1crinrinen1e <lci.infec1ar'e con yudo. cloro nlediante in· 
111cr ... itln de :i,.:11;1 1..·.ali1..·1111..· ;1 1111:.1 1cn1p\.•1·a111n1 <le 75 a H:?"'C por lo 1ncnos dur;:an1c 1ncdin 
111111u10 • ..:;ul.1 \'C'' que..,\.. utilic"-'11 1.:1111 ;ili111cn10-.; difcrcnte ... Adc1nú' ..,e i.Jcnt:n :11111;11..·cn:ir en 
un :.í1c•1 c:...pccffi..:•1. 1::111 ... 11.k fo.., llc!'>i11fcc1:1111c' ,.._. dch1..• h:i1..·cr tic a..:ue1Jn con J:1, in ... iruc­
cionc' del fohri..:anl1..". 

5.--1 .. "\ l .ao.; whla' p;1r:1 pi1..·•11 y 1..·u1·1ar dchcffn•unir la ... cm·a1..·w1 ¡,¡ ic;.1-.; ,1..•rial;1d:.1' en el apéndice" nor-
lllilli\'oi\. 

~.-1.--1 El 1..•q111pu lk 1..·01.._.1...¡,·111 ..:01110 ..,un: c..,lufa .... honua... :o-ul:1111a1ulra..,. frcidnr.:1 .... 1n;1nni1.ai.. vupo-
1cr·.:1 .... 111c';" h.;nuka ... oll:.1 ....... 1rtc11c' y 1...·n111ale .... dchen lavoir"'c ,.cgún el c:ao,;n y 1n:.1ntencr­
'c 1..·11 hucn 1..· .. 1adn. J .;1.., .. 11pcl"lici1..•.., de cnnh1c1n 1..·011 In' .:1lin1c11111, de c!'>le equipo dchl.:n 
1.k·-..1nl1..•1..·1;i1,1..· p.11· I•• 111c111" c:ulo1 2.t fu,r·<t,. 

'.'\.-1 :"í l .a .. p;irl\.•, tlt• li1..·t1•Hl•11 ;.-... rch;111;uh"rª'· 'icrr.:1. n1c,cliHh1ra. tnnlinu. pel;1dora. pru1..·c..,ador.:1. 
h.1111l•u•1. ;1lu,·l.11 . .-... 1..•"1;11..·h111..•, tk• juµc" y ... i111ila1c.., q111. .. · ._ . ..,léll l.'11 c11nt<1c1t11..·un Ju-.. alin1c11- H9 
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tos. deben lavarse y limpiarse seg\in seu el caso después de cuda uso. Lavarse. desincrus­
UU1iC y desinfectarse después de cada jornada y mantenerse en buen estado. 

S.4.6 Las mesas de lrabajo deben lavarse y dcsinfeclarse después de uliliz.arse con alimentos di­
ferentes. Los carros de servicio deben lavarse al final de la jon1ada y munlenerse limpios 
mientras se utilicen duranle el servicio. 

5.4.7 Después de lavar y desinfectar el equipo y ulensilios de las superficies de conlacto con los 
alimen1os no deben secarse con trapos o jergas sino dejarse ni aire del ambiente. 

5.4.8 Se deben utilizar jergas y trapos exclusivos para la limpieza de mesas, y superficies de tra­
bajo. Estos deben mantenerse limpios, lavarse y desinfectarse después de cada uso. Se de­
ben utilizar diferenles trapos para el área de preparación de alimentos crudos y para el área 
de alimentos preparados. 

5.4.9 Deben distribuirse en el área de preparación de alimcnlos depósitos para basura con bol­
sa de plástico ya sea para desperdicios o matcrinl desechable, evitar In acumulación exce­
siva de basura eliminándola una vez que los depósitos estén llenos. Los depósitos para 
basura c.Jeben lnvarse al final de la jornada. 

5.4.10 El lavado de loza y cubicr1os se debe hacer mcdianlc el siguiente procedimiento: 
5.4.10.1 Escamocheo. se debe realizar y eliminar antes del lavado. 
5.4.10.2 Luvar pieza por piezu con agun. cletergenlc.jabón líquido en pasta u otros similares pa­

ru este lin. 
5.4.10.3 Enjuagar y desiníectar conforme a lo señalado en el punto 5.4.2. 

5.4.1 1 Lo:-. e:-.tablccirnientos podrán ad4uirir un e4uipo mecánico para el lavado de loza. 
5.4.1:? El sccm.lu de vajillas, vasos o cubienos c1ue no se laven automáticamente se debe hacer a 

tempcrnlura ambiente en un área especifica o :.e pueden emplear loallas de papel desecha­
ble. En el caso de que :o.e utilicen tmpos, deben ser limpios. de colores claros y cx.clu:<>ivos 
par..i e~lc fin. L:.1varse desinfectarse, además deben ser de tarnaiio suficiente para que Jm;, n1a­
nos no t04uen los utensilios y deben cambiarse por tmpos limpios y secos una vez mojados. 

5.5 L:is in:-.whlciones físic:1s deben sujcturse a lo serlalado a con1inuación: 
.5.5.1 Los pisos de hts .:íreas de recibo. almacenamiento y preparación de alimentos deben ser de 

rccubri111icn1os co111inuos. no porosos y :.e deben nmnlcner limpios. secos y sin rolUrns o 
griews y con declive h;icia l:ts cnlader.is. 

5.5.2 En el caso de 4ue aún cxbtan pisos con losct:is, dehen lavarse y cepilfarse las juntas dia-

5.5.3 

5.5.4 

5.5.S 

5.5.(l 

s.::..7 

5.5.S 

5.5.9 

s.s.10 

5.5.11 

riamente. 
Las coladeras, camdctas y lrJrnp:1s de grasa deben estar limpias. con rejillas. sin basuru y 
cstancan1ien1os. 
Lns p:ircdes deben ser de recubrimientos continuos, no porosos. sin grietas o roluras y se 
deben nmntcner limpia-. y secas. 

En el casn de que uún subsistan paredes rccubienns con maleriales no continuos. las ju n­
i a'- deben ser lavadas y cepilladas. 
La p;.1rte superior e.Je las paredes debe limpiarse cada 3 meses por lo menos. cada 6 meses 
l;.1s p¡ine:-. infcriorel'> de lns paredes se deben lavar por Jo menos unn vez a la semana; se 
pucdc mHlloir en lnl'> registros específicos las fechas de su cumplimiento para un mejor con­
trol i111crno. 
Quic11c~ cuenten con ins1.:1laciones de aire acondicionado, eviturán que l:is luberfas y te­
cho-. provoquen gu11.•o,. panicul.annentc en las tireas de prcpnn1ción de atin1en1os. 
En l;i p¡1r1c superior dc las cstufus. brnceros. rosliceros y hon1os destinados a Ja cocción de 
¡1Jimcntos en el áre:i de cc'ICina. además debe lavarse. desinfectarse y rflantenersc en buen 
funcionan1ie1110. 
El arca donde se rmmipulcn alimentos debe eslar ventilada de tal manerJ que: se evite el 
culor y la condcmmción de vapor excesiva. 
Sc debe contar con superficies y tarjas limpias exclusivas parJ el lavado de loza y utensi­
lios doiados de agua corriente sin fugas y lavarse después de uliliz;srse. 
En co1su de! contar con 1nii1.¡uina h1valu~1. Csta debe funcionar .:1 las tcn11>er.1turas udecua-
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das en cada elapa. de acuerdo con las recomendaciones del fabricante. además debe lavar­
se al final de la jornada reensamblando las panes removibles y de contac10 con la loza. 

5.5.12 En el cuso de contar con lrituradora de alimentos ésta debe manlenerse limpia. libre de 
restos de comida, sin huellas de grasa y con la protección adecuada. 

5.5, 13 El área destinada al escamocheo debe lavarse. desinfectarse y desincrustarse. Los residuos 
o sobrantes de alimentos servidos deben ser eliminados diariamenlc. 

S.5.14 El almacén de loza debe con1ar con vemilación y estantes a 15 cm de ahurn del nivel del 
piso. manleniéndose limpio y libre de fauna nociva. 

5.6 Las áreas de servicio y comedor deben cumplir con las siguiemes disposiciones: 
5.6.1 Los utensilios de servicio deben estar limpios y se debe cuidar especialmente lo siguicn1e: 

5.6. J. J Los manceles no deben presentar manchas ni suciedad. 
5.6.1.2 En el caso de u1ilizar servilletas de lela deben ser reemplazadas por scrville1as limpias 

para cada final de la jornada. 
5.6.1.3 Las superficies de las mesas se dehcn limpiar después de cada servicio. limpiar y de­

sinfectar al final de la jnm:1da. 
5.6. J .4 Se deben manipular los cubiertos en for111a tal que no se tomen con los dedos las par­

tes que están en con1ac10 con los alimentos, !..ino que se 1omen por los mangos. 
5.6. J .5 No se deben colocar Jos dedos en las panes de los vasos, wzas, platos, palillos y po­

potes que estén en contacto con los alimentos o con la boca del comensal. 
5.6. l .6 Los establecimientos y tiendas de autoservicio que expendan alimentos para consumo 

fuera del 1ni~mo. deben utili.tur envases desechahles de acuerdo con lo establecido en 
al apéndice norma1ivo A. 

5.6.1.7 Lus harr.as de servicio pana huffet y vcnw de al intentos preparados. deben contar con 
las instal.acionc!.. necesari:as punt 1na11tencr los alirnentos a l•1s tc1nperaturns señaladas 
en el ponlo 5 .. fi .. 2 de e!...tc orden:uniento. 

5 .. 6.1.8 Los alimentos preparados exhihido!<. pan1 ln~ffet en venta en tiendas de autoservicio de­
ben conservarse dunuttc el 1urno de trab¡1jo. po!..teriorn1cntc al rnismo se desecharán. 

5.6.1.lJ La cxhibici6n de alirncntus preparados s{,fn dehc hacerse en recipientes con tapadera. 
u:-.i como en vitrina .. limpia!'. y de..,infcctada!'t .. 

5.6.2 Los alimenios prcpurm.Jos y li!'ttos p:11·;1 !'tervir !..C deben mantener cubienos y a las tempe-
raluras siguientes: 

5.6.2. I Lo!'o alimentos caliente' a 60"C o rn:b en 1rn .. li1" sus parle:-.. 
5.6.2.2 Los ;.11imentos frío!... a 7"C o me11os en toda!.. sus partes. 
5.6.2.3 Las sill.a~. mesa~. harra. piso!'o. purede!<.. techo'> y lántparas se deben conservar en buen 

cMado y ~in rn:inchas o M1cied:1d visible. 
5.7 Los c:.1ablccimicntos deben contar con lo siguienic: 

5.7.1 SiMen1a de agua po1:.1hle cuya c.ap<icidad sea suliciente pan1 cubrir la den1anda que requie-
re el cM:.1hlccin1ientn conforme ;,1 lo c~t:iblccido en el 1í1ulo correspondiente al reglamcmu. 

5.7.2 El rnantcnimicntn :1decu<.1do del equipo de pot:.1bili7 ... ación con que !..e cuente es responsabi­
lidad del establecimiento de acuerdo cnn la!<> C!...~cilicaciones en1itidas por el fabricante. 

5.7.3 El hielo para consumo hu111•1110 Jche !'>er preparado a partir de agua poluble y se debe ~u­
jetar a Jos lírnites es1ablecido!o. en la norma corresrundientc. 

5.7.4 El agua y el hielo potahlc Jehcn m:mtener!'.c en recipientes ccrru<los. limpios y dcsinfec­
rnc.Jo~. e!..IC úhimo !'.in po.,.ihilidoid tic nmncjo m:umal. 

5.7 .. 5 El hielo dcMinado a enfri;unie1110 de holclla' o t:1rro,. no debe ulili7..ar~c p:ira consumo 
hu1nano. 

5.7.<1 El hielo potable tlche ~crvir'e i.:tm ~111.:h:m.1!'. ,, piru;a._ C!'tpccitica ... para e~•c cfech>. c"'itan­
do el º'ºJe v:1'0~ o rnanus (li1r;1 !'t11plirlo ... 

5.H l...:1~ i1t!'tl:1laciones ~anil:iria~ Jehcn reunir l:i... :.igu1cn1cs di!<.pu,icio11es: 
5.8. 1 Las in,h1lacioncs <le plomería nu deben prc!..elllur rcllujo~ y los desagüe~ dehcn estar li­

bres Je basura y fauna nocivu. 
5.8.2 Los s.anirnrio!'t no~ dehcn utiliJ' . .arcorno htklega!'t y dehcn cMar !-.iluados fucr.t del árcu de prc­

p:uo11.:it"111 Je 0&l1111e11h"- lkll\:11 li1v:u~c y dc!..i11fccl•11-..e Jiari:11m:n1c y Cl111l.;1r ct1n lt• !-.iguicntc: "' 
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5.H.2. 1 Agua curricnle. lavahns. juhón. p.:1pcl '-•JOilario y luallas dcsechahlcs o secadora de ai­
re de paro automático. 

5.H.2.2 Depósitos de basura con holsas de plástico. tapadera nccionadu por pedul u oscilunlt: 
en excusados y en el área de !>.CCado de manos. 

5.H.2.3 Pucnas de salida preferentemente sin picupurte y con cierre automático. 
5.H.2.4 Si el número de usu:1rios no sobrepusa de 25. puede conlar con un solo servicio paru 

ambos sexo"i. 
5.H.2.5 Sí el número de usuarios es en1re 25 y 50 debe haber un sanilario para hombres y otro 

para mujeres con sus re~pectivos lavabos. 
5.8.2.6 Si el número de usuario" es mayor de 50. se debe aumentar un excusado y un lavabo 

por cuda 30 lugares má'-. en el c¡1!'>0 de los sanitarios de hon1bres se debe aumcnlnr ade­
má-. un mingilorio. 

5.H.J Los lavadero .. o larja!'. p.arn 'º"° 1j1ilcs de li111pieza deben estar !>.eparaúos de la tarja para el 
lavudo de trapo~. jergas paru las mesas. 

5.8.4 En el área de..• prcparacit'm 1..k ulimcnln!'. dche cnntar!'>c con una cM.:tci<>n de l.av.:u..lo y de'-in­
fección de mano .... cquip;1(t:.i··. es decir provi~ua de jubón. dcsinfcctunles. loulla'- desecha­
bles. cepillo para lallar!'.e 'ª" uña' y úepósitos parn basur-..i con 1Hp•1dcra oscilanle o de 
pedal y hnlsn (.le pl.:ístico. 

5.R.5 El áreu destinad¡¡ pant dc .. echn-.; y ha!<.Unts puede esrnr rcírigcr.:1da n no. pero en urnhos ca­
sos debe tener úcpósilo!'. limpio' con holsa de phistico. lap¡uJcra y en buen esrndo. piso. pa­
redes -.;iu nmnch:.1 ... o basura. e..,rnr de!<-pruvisla de nrnlos olurc .. y c .. 1:.1r Jeju:. del úreu de 
ali1ncn1us. A!<>í n1i .. 1110 dchc rc1irar:.c la h:aM1ra por lo menos una ve;. a dí.a y lavar y desin­
fec1ur el <Írc:.1 <..liariumcnte. 

5.H.6 Thdas l:1s :irea ... de '-ervicio deben estar lihres úc foum1 nociva o mascotus. excepción he­
cha de los perro .. guia. conlar c.•n pucrtus y vent;.111.:1s con protección a pn1eba de insecto!'. y 
roe<lore!'.. prc'-ent:.ir ClHnp1nh:1111c de fun1igación prevcnliva de los tíllimos 3 n1cscs propur­
cinn.:u.lo por· ht cm¡wc!'.:t 11..•,pon ... :.ihle. donde con!'.tc..• el mi1ncro <le licencia expedida por la 
au1oridad c.·orrc .. ¡,undic111c. 

5.lJ El personal debe..• c:umplir c:on lo .,;iguicntc: 
5.9. I El pcr!'.nrml del •Írea dc prc..•p:1r.:u.:iün Je alin\cnh.1s dcb\! u1iliznr baw. dcl.anwl. red. 1urh:.1111e 

y c:ulia u gorr;.1 de 1..·oltu·c.., d:1ni'- que cuhr.:1 1..·u1nple1:uncntc el c.:1hcllo; sin nmnchus o su­
ciedad \o"i .. ihlc y en hucn c..,liltfu. 

5.9.::? Toe.Ju el pcr .. lin.al dchc l.:1v:1r!'.C la .. 111.:1110'- hot!>o.l.a ha a hum de los codos con agua y jabón an-
1es de incinr las l:ibure!-. y dc .. pué ... de i111c1Tumpirlus siguiendo el prnccúimicnto scñaludn 
a conlinuución: 

5.IJ.2.1 Frut.:1r vigoru .. amcn1e :.unha'- supcrtic..·ics de lus manos y hr.a:.o:os. dur.m1e 20 M~gundos 
corno 1nínin10. 

5.9.2.2 Enjuagar muy hicn con .:1gua limpi.a y 
5.IJ.:?.3 Poner p:ariic.:ul.:ir •llcncit'm a hl!>. .:'ire¡\S por dehajo de las u11u~ y entre lo-.; dedo-.; utiliz;m­

c.hi cepillo para"º lav.:1do. 
S.9.~ Dche 1.:wur!'.e la!'. mano.,; con <1gu.:1. jatx"m dcsinfcclanlc ... ec.:irM.: con tnalhl!>. dcM:chahlcs u 

oiirc c.:;11ic111c ante._ de cnmcru.ar su.,; J;ihnrcs. munipulnr v¡1jilla lirnpia y nlin1cn1ns crudos. 
cocido.., o de ... itlfl..•ct;1do ... t..1e .. ¡u11 .. ~ ... de: :1t1!'.c111:.1r!'.c del :.írcu de trah•tjo. rn:anipular h.:1Miru. M•· 
nar!-.c la u;iri, 11 tti...1..•1·. r:1 ... ...::1r ... ..- .... aludar de 111:1110. ir al haiin. rn:inipulur dim.:1·0 u uli111cn1us 
crudo' y 10...::ir pcrilli1'-. puer1;1!'. del equipo M1cio. 

5.9..t Se dchc exigir el l;1vadu de manos. en lug;1r de UMl de guantes. En el cuso de necc""iiur 
1!Uan1e!'.. é .. 10 ... dehen !'>er de,cclmhlcs y dcst..·.:1r1.:1rsc cadu vez que se in1ern1mpcn labon:s. 

5.9.5 Lu pre!>.Cl\tación de lot.lo el pc1·'-rnrnl debe .. ~ ser puk'rn. bm1.adn. afeitado. con el pelo cunn y 
cubierto complclmncntc. a .. í como con rop.:1 limpia. 

5.9.6 La.,; uña-.; dchcn C'-l•ir lilnpi:i ... 1..·ur1;1d.:1!'. y .,;in eMn:.1lte. 
5.9. 7 No 'e pcr1111tc el ""'º dc joycria en nrnnns. cuello y orejas. 
5.9.H No dchc de 1rah;11ar en el ;ircoa dl! .il111;.u:én u prcp:.1r.u:ión de ali1nc:ntn!i pcn.onul c.¡uc pl1dc,,.-

1..·a ;1l!!t1na 1..·11l1..•r1111..•d;1c.I tro111 ... rni .. ihk. h1..·1·ida"" n :ih ... cc .. o ... ;1.,.í n1h1no lodu pcr ... 011.:1 ufcc.:1;1c.h1 
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por .algunu enfermedad rcspirrt1oria. gas1rointcs1inal o panasilósis:sólo puede integrarse ul 
1rabajo cuando se cncuen1re loto1lmenlc snna. 

5.9.9 No se permilc comer. fumar o beber en el árcu de prcparnción de alimentos: a excepción 
de cuando se proceda a probar Ja sazón de los ulimenlos preparados. utilizando para esh: 
fin. platos y cubienos específicos. 

5.1 O De conlarsc con sistemas de transpone para los ulimen1os preparados. debe s. u jetarse a lo se· 
ñalado a continuación: 

5. 1 O. I Deben lransponarse en recipientes cerrados o en envases desechables y mantenerse a las 
temperaturas scrlaladas en el punto 5.3.6. 

5.10.2 Se debe evitar que los alimentos preparados estén expuestos a tempcraturd ambiente por 
1icn1pos prolongados. 

5.10.3 El área del vehículo que se emplee para transponarlos debe screxclusivu para dicho fin. 
debe mantenerse limpia. J.avarsc y desinfectarse al final de cada jornada. 

5. 10.4 El vehículo dche cs1ar libre de fauna nociva o rnuscoms. 
5. 11 Los responsables del cst:iblccimiento deben cumplir con las siguienles disposiciones: 

5. J 1.1 Supcr\'isur las diferentes áreas e.le servicio apoyado con la cédula de aulOverificación in­
cluida en el apéndice informativo A • u fin de evaluar los puntos críticos que deben ser su­
je1os a un rnayor cu111rol s¡miturio. 

5.1 1.2 Realizar análisis rnicrnhiológicos de los alimento,. preparados y de las superficies vivas 
inenes. cuyos rcsuhudo"' pueden ser au1ocv;:1luadm. con lus cspecificucioncs miocrobioló­
gica!'. señ.aladots en el .apéndice informativo B. 

CJ.l 



NORMA Oficial Mexicana NOM-120-SSAl-1994. Bienes y servicios. Prácticas de higiene y sanidad para el 
proceso de alimentos. bebidas no alcohólicas y alcohólicas. 
Al margen un sello con el Escudo Nacional. que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Salud. 
NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-120-SSAl-1994. BIENES Y SERVICIOS. PRACTICAS DE HIGIENE Y 
SANIDAD PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS. BEBIDAS NO ALCOHOLICAS Y ALCOHOLICAS. 
JOSE MEUEM MOCTEZUMA. Director General de Control Sanitario de Bienes y Servicios. por acuerdo del 
Comité Consultivo Nacional de Nonnalización de Regulación y Fomento Sanitario, con fundamento en los articulas 
39 de Ja Ley Orgánica de la Administración Pública Federal; 38, fracción 11, 47 de la Ley Federal sobre Metrología 
y Nonnalización; 80. fracción IV y 13fracción1 del Reglamento Interior de la Secretaria de Salud. y 
CONSIDERANDO 
Que con fecha 28 de abril de J 994, en cumplimiento de lo pr-evisto en el articulo 46 (racción 1 de la Ley Federal 
sobre Metrologia y Nonnalización la Dirección General de Control Sanitario de Bienes y Servicios presentó al 
Comité Consultivo Nacional de Normalización de Regulación y Fomento Sanitario. el anteproyecto de la presente 
Nonnn Oficinl J\1cxicana. 
Que con fecha 15 de agosto de J 994 en cumplimiento del acuerdo del Comité y de lo previsto en el articulo 47 
fracción J de la Ley Federal sobre Metrología y Nonnalización, se publicó en el Diario Oficial de la Federación el 
proyecto de la presente Nonna Oficial Mexicana a efecto que dentro de los siguientes noventa días naturales 
posteriores a dicha publicación, los interesados presentaran sus comentarios al Comité Consultivo Nacional de 
Nonnalización de Regulación y Fomento Sanitario. 
Que en fecha previa. fueron publicados en el Diario Oficial de la Federación las respuestas a los comentarios 
recibidos por el mencionado Comité, en términos del articulo 47 fracción Ill de la Ley Federal sobre Metrología y 
Nonnalización. 
Que en atención a las nnteriores consideraciones, contando con la aprobación del Comité Consultivo Nacional de 
Nonnalizacil1n de Regulación y Fomento Sanitario, se expide Ja siguiente: 
NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-120-SSA 1-1994, BIENES Y SERVICIOS. PR.AcrICAS DE HIGIENE Y 
SANIDAD PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BElllDAS NO ALCOHOLICAS Y ALCOHOLICAS. 
PREFACIO 
En la elaboración de: la prcscr1lc Norma particip¡tron los sig111entes organisn1os e instituciones: 
SECRETARIA DE SALUIJ 
Dirección General de Conirol Sann•irio de Bu:nes y Servicios 
.ASOCIACION NACIONAL DE TECNOLOGOS EN ALIMENTOS DE MEXJCO 
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE CONSERVAS ALIMENTICIAS 
CAMAJlA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE ACEITES, GRASAS Y JABONES 
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA CERVEZA Y LA MALTA 
CAMAllA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA TRANSFOk..MACJON 
CONSEJO DIRECTIVO NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA LECHE 
CONSEJO NACIONAL DE LA INDUSTIUA DE LA PASTEURJZACION LACTEA 
INDICE 
O. INTRODUCCION 
1. OUJETIVO Y CAMPO DE APLICACION 
2. REFERENCIAS 
3. DEFINICIONES 
4. SIMBOLOS Y AUREVJAlºUR.AS 
5. DISPOSICIONES PAR.A EL PERSONAL 
6. INSTALACIONES FJSICAS 
7. INSTALACIONES SANITARIAS 
8. SERVICIOS A PLANTA 
9. EQUIPAMIENTO 
10. l'ROCESO 
1 1. CONTROL DE PLAGAS 
12. LIMPIEZA Y DESINFECCION 
13. CONCORDANCIA CON NORMAS INTEH.NACIONALES 
14. LilBLJOGRAFIA 
15. OBSERVANCIA DE LA NORMA 
lü. VIGENCIA 
O. lntrnciucciOn 



La aplicación de prácticas adecuadas de higiene y sanidad. en el proceso de alimentos. bebidas, aditivos y materias 
primas. reduce signific:ativamenle el riesgo de intoxicaciones a Ja población consumidora. lo mismo que las pérdidas 
del producto, al protegerlo contra contaminaciones contribuyendo a fonnarle una imagen de calidad y, 
adicionalmente, a evitar al empresario sanciones legales por parte de la autoridad sanitaria. 
Esta Nonna incluye requisitos necesarios para ser aplicados en los establecimientos dedicados a la· obtención. 
elaboración. Eabricación. mezclado. acondicionamiento. envasado, conservación, almacenamiento, distribución. 
manipulación y transporte de alimentos y bebidas. asl como de sus materias primas y aditivos, a fin de reducir los 
riesgos para la salud de la población consumidora. ·: _ . 
J. Objetivo y campo de aplicación • _ ·. 
J. l Esta Nonna Oficial Mexicana establece las buenas prácticas de higiene y sanidad que deben °'bservarsc en el 
proceso de alimentos. bebidas no alcohólicas y alcohólicas. ... ., . _ _. 
J .2 Esta Nonna Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el tcnitorio nacional para las personas fisieas y 
~~r:~:~'!i'::~assc dedican al proceso de alimentos. bebidas no alcohólicas y alcohólicas. ;):.:-·~,·. :: .{'-- '.- .. 

~c;a~Q;'3~sSeAc~~!~~~mcn1a con Jo siguiente: . _ . . : : ._ ::.:-·_",\:.:;:<' . . ~'.\)_:, 
Prácticas de Higiene y Sanidad en la preparnción de alimentos que se ofrecen.en e~ta~lecim_icnt~s _fljC:-s .• ~- ,··· 

R;;~~~~oa i~:r:~~~~~~ncs de seguridad e higiene en tos edificios, local~. ins~l~~j~~~·~;~·,,~~f~~(~~~-'~·cntros de 

~~~~~~Üo6-STPS- t293 . :·. ;-'.~,.1~-~;~'.·2,:' ... ' ~< ~:..',-;·;:·· .. ,:;: , . 
Rclaliva a las condiciones de seguridad e higiene para Ja estiba y desestiba de los materiales en los centros de 

~~~~ÓI 1-STPS-1991 - ·.:.~.:::".·.;.>~'. ... >:):~~~~~';//~~·:\~~'.: >.;.~::' -
Relaliva a las condiciones de seguridad e higiene en Jos cenu-os de trab8.jo donde ·se· gC:nerC ruido~ '· 
NOM-016-STPS-1991 ., '::··:~·:':'~r:,t;5·, ... :: .. · ... · ·, 
Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los centros de.tntbaj':': rcfer~~tc a_~e~tila_ción. 

fl'3~~~2:i~~-~~-~I~~~ condiciones de iluminación que deben ten~~ l~:~,·cenJ~s:.~'jt~~~j~ .. ' 
NOM-02H-STPS-191H ('·:~::-·>'·~.": ·,· 
Seguridad-código de colores para la identificación de nuidos conducidos en tuberías •. , 
3. Definiciones · · · 
Para fines de esta Nonna se entiende por: 
3.1 Agua potable. aquella cuyo uso y consumo no causa erectos nocivos a la salud. 
3.2 Alin1entos po1encialn1en1e peligrosos. aquellos que en razón de su composición o sus caracteristicas fisicas, 
químicas o biológicas pueden favorecer el crecimiento de microorganismos y la formación de sus toxinas. por lo que 
representan un riesgo para la salud humana. Requieren condiciones especiales de conseNación, almacenamiento. 
transporte. preparación y servicio; estos son: productos de la pesca. lácteos, carne y productos cárnicos. huevo, entre 
otros. • 
3.3 Aln1acenan1icn10. acción de guardar. reunir en una bodega, local. silo. rcservorio, troje, área con resguardo o 
sitio especifico. las mercancías. materia prima o productos para su conservación. custodia, suministro, f"uturo 
proccsan1icn10 o venta. 
3.4 Basura. cualquier matcrml cuya calidad o caraeteristicas, no permiten incluirle nuevamente en el proceso que Ja 
genera ni en cualquier olro. dentro del procesamiento de alimentos. 
3.S Conservación. acción de 1nan1cncr un producto alimenticio en buen estado. guardándolo cuidadosamente, para 
que no pierda sus características a través del tiempo. 
3.6 Contaminación cruzada. es la presencia en un producto de entidades fisicas, quimic;as o biológicas indeseables 
procedentes de otros procesos de elaboración co1Tespondientes a otros productos o durante el proceso del mismo 
prorl11chl. 
3.7 Co111a1n1nación. se cons1dcra cnn1an1inado el producto o ma1eria prima que contenga microorganismos, 
honnonas. sustancias bactcrios1a11cas. plaguicidas, particulas radiactivas, materia extraña. así como cualquier otra 
sustancia en cantidades que rebac,;en los limilcs pem1isibles establecidos por Ja Secretaria de Salud. 
3.8 Corrosión. deterioro que sufre la hoja de lata. los envases o utensilios metálicos, como resultados del diferencial 
de potencial de intercambio clCctrico producido por el sistema metal-producto-medio ambiente. 
3.9 Desechos. recortes. residuos o desperdicios sobranles de la materia prima que se ha empleado con algUn fin y 
que resultan d1rcc1mnentc inutilizaUles en la misma operación; pero que pueden ser aprovechados nuevamente. 



3.1 O Desinfección. reducción del número de microorganismos a un nivel que no da lugar a' contaminación del 
alimento, mediante agentes quimicos. métodos flsicos o ambos, higiénicamente satisfactorios. Generalmente no 
mata las esporas. 
3.11 Desinfectante, cualquier agenle, por lo regular qufmico0 capaz de malar las fonnas en desarrollo, pero no 
necesariamente las esporas resistentes de microorganismos patógenos. _. 
3.12 De1ergente. mezcla de sustancias de origen sintético, cuya f'unción es abatir la tensión superficial del agua, 
ejerciendo una acción humectante, emulsificante y dispcrsantc, facilitando la eliminación de mugre y manchas. 
3.13 Distribución, acción de repa11ÍI' algo (materia pritna, producto; ele.) y de llevarlo al punto o lugar en que se ha 
de utilizar. ,. .· · · · 
3. J 4 Elaboración, transfonnación de un producto por '::flcdio del ttabajo, para obtene~ un detcnninado bien de 
consumo. 
3.1 S Envasado. acción de introducir, colocar o meter cualquier material o producto alimenticio en los recipientes que 
lo han de contener. 
3.1 G Envase, todo recipiente destinado a contener un producto y que entra en cÓntacto con el mismo. conservando su 
integridad fisica, quimica y sanitaria. 
3. 17 Fabricación. acción y efecto de oblener productos por diversos medios, obteniéndose a granel, en Serie o por 
producción en cadena. . · · :.:·· ·.:-
3.18 Higiene, todas las medidas necesarias para garantizar Ja sanidad e inocuidad de Jos productos en todas Jas Cases 
del proceso de fabricación hasta su consumo final. 
3. 19 Inocuo, aquello que no hace o causa daño a Ja salud. 
3.20 Limpieza. conjunto de pl"ocedimientos que tiene por objeto eliminar tien-a0 residilos. suciedad, Polvo; grasa u 
otras materias objetables. 
3.21 Lote, cantidad de producto elaborada en un mismo lapso pal"a garantizar su homogeneidad. 
3.22 Manipulación. acción o modo de regular y dirigir materiales, productos. vehículos, equipo y mñquinas durante 
las operaciones de proceso, con operaciones manuales. 
3.23 Materia prima. sustancia o producto de cualquier origen que se use en Ja elaboración de alimentos, bebidas, 
cosn1éticos, tabacos. produc1os de asco y limpieza. 
3.24 Mezclado, acción y efecto de dispersa!" homogéneamente una sustancia en otra, unir. incorpornr. fundir en una 
sola cosa dos o n1as sustancias, productos u otras cosas de manera unifonnc. 
3.25 Microorganismos. organismos microscópicos tales como parilsi1os, levaduras, hongos. bacterias. dckcnsias y 
virus. 
3,26 MicrooQ;anismos palógcnos. mic1"oorganisn1os capaces de causar alguna cnfennedad al ser humano. 
3.27 Ob1enció11, acción de c<;mscguir, producir, tener. adquirir, alcanzar, ganar o lograr lo que se desea. 
3.28 Personal, toda pcl"Sona que participe o esté relacionada en la pl"eparación o elaboración de alimentos y bebidas. 
3.29 Plagas, organismos capaces de contaminar o destruir directa o indirectamente Jos productos. 
3.30 Plaguicidas. sustancia o mezcla de sustancias utilizadas para prevenir, destruir, repeler o mitigar cualquier 
fonna de vida que sea nociva p01ra la salud, los bicraes del hombre o el ambiente. 
3.31 Preparación. acción y erecto de ordenar, arreglar. combinar, organizar. predisponer las materias. componentes u 
otras cosas en previsión de alguna labor ulterior para Ja obtención de un producto. Conjunto de operoiciones que se 
efectúan para obtener una sustancia~ un produc10. 
3 .32 Proceso. conjumo de .actividades relativas u la ob1ención, elaboración, fabricación, preparación. conservación, 
n1ezclado, acondicionamiento. envasado, manipulación. transporte, distribución, almacenamiento y expendio o 
surninistro al público de productos. 
3.33 Reproccso, significa volver a procesar un produclo que cs1a en buenas condiciones. no adulterado, que ha sido 
reacondicionado de acuerdo a otras especificaciones y que es adecuado para su uso. 
3.34 Sanidad, conjunto de servicios para preservar la salud pública. 
3.35 Tóxico, aquello que constituye un riesgo para la salud cuando al penetrar al organismo humano produce 
alteraciones fisicas, quirnicas o biológicas que dañan la salud de manera inn1cdia1a. n1ediata, temporal o pcm1anente, 
o incluso ocasionan la rnuertc. 
3.36 Tr.tnsportc. acción de conducir, acarre01r, crasladar personas, productos, mercancias o cosas de un punto a otro 
con vehículos, elevadores. n1ontacargas. escaleras mecánicas, bandas u otros sistemas con movimiento. 
4. Simbo los y abreviaturas 
.. C grados Celsius 
Cuando en la presente Nonna se mencione al Reglamento. debe enlenderse que se erala del Reglamento de la Ley 
General de Salud en l\.fateria de Control Sanitario de Actividades. Establccimienlos, Productos y Servicios. 

q6 



En el proceso de Bienes y Servicios además de cumplir con lo señalado en el Reglamento se deben seguir las 
siguientes disposiciones sanitarias: 
S. Disposiciones para el personal 
5.1 Personal 
Toda persona que entre en contacto con materias primas. ingredientes. material de empaque. producto en proceso y 
terminado. equipos y ulensilios. debe observar. según corresponda a las actividades propias de su función y en razón 
al riesgo sanitario que represente las indicaciones siguientes: 
5.1.1 Los empicados deben presentarse aseados a trabajar. 
5. J .2 Usar ropa limpia (incluyendo el calzado). • 
S. J .3 Lavarse las manos y desinfectarlas antes de iniciar el trabajo. después de cada ausencia del mismo y en 
cualquier momento cuando las manos puedan estar sucias o contaminadas, o cuando1:xista el riesgo de 
contaminación en las diversas operaciones del proceso de elaboración. 
5.1.4 Utilizar cubrcboca. 
5.1.5 Mantener las uñ.ns cortas, limpias y libres de barniz de uñas. 
5.1.6 Usar protección que cubra totalmente el cabello. la barba y el bigote. 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 manipulación de producto. 
5.1.8 Se prohibe fumar. mascar. comer, beber o escupir en las áreas de procesamiento y manejo de productos. 
5.1.9 Prescindir de plumas. lapiceros. termómetros. sujetadores u otros objetos dcsprendibles en los bolsillos 
superiores de la vcstin1enta en las áreas de producción y manejo de productos. 
5.1.1 O No se deben usar joyas ni adornos: pinzas, aretes. anillos, pulseras y relojes, collares u otros que puedan 
contaminar el producto. Solamente se pern1ite el uso de broches pequeños y pasadores para sujetar el cabello cuando 
se usen debajo de una protección. 
5.1 .1 1 Las conadas y heridas deben cubrirse apropiadamente con un material impemleable, evitando entrar al área 
de proceso cunndo éstas se encuentren en partes del cuerpo que estén en contacto directo con el producto y que 
puedan propiciar co01aminación del mismo. 
5.1.12 Evitar que personas con cnfcnnedadcs contagiosas, laboren en contacto directo con Jos productos. 
5. 1.13 E vi lar eston1udar y toser sobre el producto. 
5.1.14 Todo el personal que opere en las áreas de producción debe entrenarse en las buenas prácticas. de higiene y 
samdad, así con10 conocer las labores que le toca realizar. 
5.2 Visitantes 
5.2.1 Todos Jos v1sita11tcs, internos y externos deben cubrir su cabello, barba y bigote, aden1ás de usar ropa adecuada 
a111es de cntra1 a las áreas de proceso que así lo requieran. · 
r •. Jnst:.ilacioncs fisicas 
6.1 Patios · .. , . .. _ 
Debe evitarse que en los patios del establecimiento existan condiciones que puedan ocasionar contaminación del 
prod11clo y proliferación de plagas, tales corno: ·. ·. · · 
Equipo rnal almacenado 
Basura. desperdicios y chatarra 
Fo11nae1ón de rnaleza o hierbas . , · . . , ·· · 
D1en:.ijc insulicicnte o inadecuado. Los drenajes deben tener cubierta a¡)ropiada para evitar entrada de plagas 
provenientes del alcantarillado o áreas externas. · 
ll11111inación inadccun.da. 
6.2 Edificios 
Los cd1ficios deben ser de caractcris1icas tales, que no pcnnitan la conlarninación del producto. coníonnc a lo 
cstahlccidu en los ordenamientos legales correspondientes. 
6.3 Pisos 
Los pisos deben ser impcnneables, homogéneos y con pendiente hacia el drenaje, suficiente para evitar 
cnch:ucam1cnto y de características que permitan su fácil limpieza y desinfección. 
(1.4 Paredes 
<1.•1- 1 S1 la"i paredes están pintadas. la pintura debe ser lavable e impem1eable. En el área de eh1boración. fabricación, 
prcparaciün. mezclado y acondicionamicnlo no se permiten las paredes de madera. 
6.4.2 Las uniones del piso y Ja pared deben ser de fácil limpieza. · 
6.5 Techos 
6.5.1 Se debe impedir la acumulación de suciedad y evilar al m5.ximo la condensación. ya que ésta facilita la 
fon 1n;1cicln de n1ohos y bacterias. · 



6.5.2 Deben ser accesibles para su limpieza. 
6.6 Ventanas 
6.6.1 Las ventanas y ventilas deben estar provistas de protecciones en buen estado de conservación para reducir la 
entrada de polvo, lluvia y fauna nociva. 
6.6.2 Los vidrios de las ventanas que se rompan deben ser reemplazados inmediatamente. Se debe tener mucho 
cuidado de recoger todos Jos f'ragmentos y asegurarse de que ninguno de los restos ha contaminado ingredientes o 
productos en la cercanía. Donde el producto esté expuesto, se recomienda el uso de materiales irrompibles o por lo 
menos materiales plásticos. 
6. 7 Puertas • 
6. 7 .1 Los claros y puertas deben estar provistos de protecciones y en buen estado de conservación para evitar la 
entTUda de polvo, lluvia y fauna nociva. ... · · 
7. Instalaciones sanitarias 
7. J Sanitarios 
7. 1.1 Los baños deben estar provistos de retretes, papel higiénico, lavanianos, jabón, jabonera, secador de manos 
(toallas desechables) y recipiente para la basura. Se recomienda que los grif'os no requieran accionamiento.manual. 
7. 1.2 Deben colocarse rótulos en los que se indique al personal que debe lavarse las numos después de usar los 
sanitarios. - · · ' r, • 

7. 1 .3 Los servicios sanitarios deben conservarse limpios, secos y dcsinf"ectados. 
7.2 Insta ladones para lavarse las nmnos en las áreas de elaboración. . .. ,, · . .; 
7 .2.1 Deben p.-oveersc instalaciones convenientemente situadas para lavarse y secarse J~s rn~n~,~ ,siempre que así Jo 
exija la naturnleza de las ope.-aciones. · ·> -", .. --:-.-r'.··:-:~-~~·;, .. , ·, 
7.2.2 Debe disponc.-sc también de instalaciones para la desinfección de las manos. con jabón, agu8! y .solución 
desinfectante o jabón con desinícctantc. , . . . _ "-, .. , ~'._.,, 
7.2.3 Debe contar con un medio higiénico apropiado para el secado de las manos. Si se usan toallas desechables 
debe haber junio a cada lavabo un nüme.-o suficiente de dispositivos de distribución y receptñculo. Conviene que Jos 
grifos no requieran un accionamiento manual. ' - · ·'' · · ~~:- · · 
8. Servicios a planta 
8.1 Abastecin11cnlo de agua . . 
8.1.1 Debe disponerse de suficiente abastecimiento de agua. así como de instalaciones apropiadas para· su 
almaccnarnic1110 y distnhución. _ . ~: ~ _, ___ : ._._ ·;-._ 
8. 1.2 Se debe dolar de los implernentos necesarios que garanticen que el agua que esté en contacto con el producto o 
con superficies que a su vez. puedan estar en contacto con el producto; así como que aquella para elaborar hielo sea 
potable. 
8.1.3 El vapo.- utilizado en superficies que estén en contacto directo con Jos productos, no deben contener ninguna 
sustancia que pueda ser peligrosa para la salud o contaminar al producto. 
8.1.4 El agua no potable que se utilice para la p.-oducción de vapo.-. refrigeración, combate contra incendios y otros 
propósitos similares no relacionados con los productos, debe transportarse por lubcrias completamcnle separadas 
identificadas po.- colores, sin que haya ninguna conexión transversa) ni sif'onado de retroceso con las tuberías que 
conducen el agua polable. 
8.1.S Se debe realizar la detem1inación de contenido de cloro en el agua de abastecimiento, llevando Ün registro de 
este control. Y se recomienda realizar los análisis tnicrobiológicos de colif"onnes totales y coliíormes recales. 
8.2 Drenaje 
8.2.1 Los drenajes deben estar provistos de uampas contra olo.-es y rejillas para evitar entrada de plagas 
provenientes del drenaje. Cuando las tapas de los drenajes no pennitan el uso de trampas. se establecerá un 
prog.-ama de lunpicza continuo que cumpla con la mis1na finalidad. 
8.2.2 Los es1ablecin1ientos deben disponer de un sistcn1a eficaz de evacuación de efluentes y aguas residuales, el 
cual debe n1antencrsc en todo n10111c11to en buen cs1ado. 
8.3 Iluminación 
Los focos y lárnparas que estén suspcnduJas sobre las 1na1erias primas. producto en proceso o terminado en 
cualquiera de las fases de producción deben esta.- protegidas para evitar la contaminación de los productos en cnso 
de rotura. 
8.4 Ve111ilacu~u1 
8.4.1 Debe proveerse una ventilación adecuada a las actividades realizadas. conforme a Jo establecido en la No.-n1a 
corrcspondie111e. 
8.4.2 La cf1.-ccc1ón de la eonientc Je aire no debe ir nunca de una arca sucia a una arca limpia. 
8.5 Recipientes p;:ira dc,.cchns y h:1sura 



8.5.1 Los establecimientos deben contar con una área exclusiva para el depósito temporal de desechos y basura. 
delimitada y fuera del área de producción. 
8.5.2 Los recipientes para desechos y basura deben mantenerse tapados e identificados. 
8.5.3 Los desechos y basura generada en el •rea de proceso debe ser removida de la planta diariamente. 
8.6 Duetos 
8.6.1 Las tubcrias. conductos. rieles. vigas, cables. cte •• no deben estar libres encima de tanques y áreas de trabajo 
donde el proceso esté expuesto, ya que éstos constituyen riesgos de condensación y acumulación de polvo que 
contaminan los productos. Y en donde existan deben tener libre acceso para ~u limpieza, asi como conservarse 
limpios. • 
9. Equipamiento 
9.1 Equipos y utensilios 
9.1.l El equipo y los recipientes que se utilicen para el proceso deben consttuirse y conservarse de manera que no 
constituyan un riesgo para la salud. 
9.1.2 El equipo Y utensilios deben mantenerse limpios en todas sus partes y, en caso necesario. desinrcctarse con 
detergentes y desinfectantes efectivos. Deben limpiarse por lo menos una vez al final y desinfectarse al principio de 
Ja operación diaria. 
9.1.3 Las partes de equipos que no entren en contacto directo con los productos también deben mantenerse limpios. 
9.1.4 Los recipientes para almacenar materias tóxicas o los ya usados para dicho fin. deben ser debidamente 
identificados y utilizarse exclusivamente para el tnanejo de estas sustancias. almacenándose en ambos casos, bajo las 
disposiciones legales aplicables. Si se dejan de usar. deben inutilizarlos. destruirlos o enviarlos a confinamientos 
autorizados. 
9.2 Materiales 
Los materiales de acuerdo al riesgo sanitario. deben observar lo siguiente: 
9.2.1 Todo el equipo y los utensiHos empicados en las áreas de manipulación de productos y que puedan entrar en 
contacto con ellos, deben ser de un material inerte que no transmita sustancias tóxicas, olores ni sabores, que sea 
inabsorbente. resistente a la corrosión y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfección. 
9.2.2 Las superficies deben ser lisas y estar exentas de orificios y grietas. Además deben poder limpiarse y 
desinfectarse adccuadan1cnte. 
9.2.3 Tratándose de alimentos y bebidas no alcohólicas no se debe usar madera y otros materiales que no puedan 
limpiarse y desiníectarse adecuadamente. cuando estén en contacto con materias primas y producto tenninado. 
9.3 Mantenin1icnto 
9.3.1 Todos Jos instrun1cntos de control de proceso (medidores de tiempo, temperatura. presión, humedad relativa, 
polcnciómetros, flujo. masa. etc.), deben estar calibrados en condiciones de uso para evitar desviaciones de los 
patrones de operación. 
9.3.2 Al lubricar el equipo se deben tomar precauciones para evitar contan1inación de los productos que se procesan. 
Se deben cn1plcar lubricantes inocuos. 
9.3.3 Los equipos deben ser instalados en forma tal que el espacio entre la pared. el techo y pisu, pcnnita su 
limpieza. 
9.3.4 Las bon1bas. compresores, ventiladores. y equipo en general de impulso para el manejo de materiales deben ser 
colocadas sobre una base que no dificulte la limpieza y n1antcnin1iento. • 
9.3.5 Las panes externas de los equipos que no entran en contacto con los alimentos, deben de estar limpios, sin 
rnuestras de derrames. 
9.3.6 Los equipos y utensilios deben estar en buenas condiciones de f'uncionamiento, dándoles el mantcnin1icnto ~ 
necesario. 
9.3.7 Después del man1cnin1icnto o reparación del equipo se debe inspeccionar con el fin de localizar residuos de Jos 
materiales empicados para dicho objetivo. El equipo debe estar limpio y desinfcc1ado previo uso en producción. 
10. Proceso 
l 0.1 Materia prima 
10.1.1 El establccimicnlo no debe aceptar ninguna ma1cria prima en estado de descomposición o con sustancias 
cxtra1"\as cvidcnte5 que no puedan ser reducidas a niveles aceplables por Jos procedin1ic:ntos normales de inspección, 
clasificación, preparación o elaboración. 
10.1 .2 Las materias primas deben inspeccionarse y clasificarse antes de llevarlas a la linea de producción y en caso 
necesario. deben efectuarse pruebas de laboratorio. 
1 0.1.3 Las materias primas almacenadas en el establecimiento deben mantenerse en condiciones espccil1cas para 
cada caso. 



1 o. J .4 Los materiales de empaque y envases de materias primas. no deben utilizarse para fin~s diferentes a Jos que 
íucron destinados originalmente. A menos que se eliminen las etiquetas. las leyendas y se habiliten para el nuevo 
uso en fo1Tlla correcta. 
1 o. J .5 Las materias primas deben estar separadas de aquellas ya procesadas o semiprocesadas. para evitar su 
contaminación. 
1 o.l .6 Las materias primas que evidentemente no sean aptas. deben separarse y eliminarse del Jugar, a fin de evitar 
mal uso. con1aminaciones y adulter-acioncs. 
1 O. J. 7 ldcnlificación de lotes. Durante la pmducción las materias primas deben estar identificadas permanentemente. 
10.2 Proceso de elaboración 
10.2.1 En la elaboración de productos se debe tener en cuenta las siguientes consideraciones: 
l 0.2.1. 1 Seguir los procedimientos dados en los numuaJes de proceso como son: orddt de adición de componentes. 
tiempos de mezclado. agitación y otros parámetros de proceso y r-egistrar su realización en bitácoras. 
10.2. 1 .2 Las áreas de fabricación deben estar limpias y libres de materiales extraños al proceso. 
10.2.1 .3 Durante la fabricación de productos, se debe cuidar que la limpieza realizada no genere polvo ni 
salpicaduras de agua que puedan contaminar Jos produclos. 
J0.2.1.41ºodas las n1aterias pdmas o productos en proceso. que se encuentren en tambores y cuñetes deben estar 
tapados Y las bolsas mantenerse cerradas, para evitar su posible contaminación por el ambiente. 
10.2. l .5 Se debe evitar Ja contaminación con materiales extraños (polvo, agua. grasas. ele.). que vengan adheridos a 
Jos empaques de los insumos que entTan a las áreas de producción. 
10.2. J .6 Todos los insumos, en cualquier operación del proceso. deben estar identificados. 
10.2.1 .7 No deben depositarse ropa ni objetos per-sonales en las áreas de producción. 
10.2. l .8 En el proceso se debe asegurar que los equipos que tienen partes lubricadas no contaminen el producto en 
las diCerentcs etapas de elaboración. 
10.2 .2 Todas las operaciones del proceso de producción, incluso el envasado, se deben realizar en condiciones 
sanitarias <¡uc eliminen toda posibilidad de contaminación. 
10.2.3 Los mé1odos de conservación deben ser adecuados al tipo de producto y malcria pr-ima que n1anejen: Jos 
controles necesarios deben ser rales, que prolejan conlTa la contaminación o la aparición de un riesgo para la salud 
pública. 
J0.2-4 Registros de elaboración o producción. De cada lote debe llcvaTse un registro continuo, legible y con In fecha 
de los dct;tlles pc1·t1nentes de el;1burac1ó11. Es1os registros deben conservarse por Jo 111enos durante el ticrnpo que se 
i11J1ql1e como vida de omaquel. 
10.3 Pr·cvcncitln de con1aminación cn17.adot 
10.3. I Se deben to111ar medidas para evitar la co111an1inación del producto por contacto directo o indirecto con 
n1a1enal que se encucnrre en otra elapa de proceso. 
1 0.4 Envasado 
10.4. 1 Todo el rnatcrial que se cn1plcc para el envasado debe almacenaTSe en condiciones de limpieza. 
1 0.4 .2 Los envases Teutilizables para envasado deben ser de materiales y construcción tales que pennitan una 
limpic:r-a íUcit y co111plc1a para evitar la contaminación del producto. 
J0.4.3 Siempre que sea necesar-io, los rccipienlcs deben verificarse an1es de su uso a fln de lener la seguridad de que 
:se encuentran en buen es1ado y, en caso necesario limpios y saneados. Cuando se laven. deben escuriirse bien an1es 
del llenado. 
1 0.4 .4 El envasado de he hacerse en condiciones que no permitan la contaminaciOn del produclo. 
10.4.4. 1 Todos lo-s productos envasados deben ostentar etiquetas de identificación. 
10.5 Al11mccna111icn10 
10.5. J Se debe lleva,. un contTol de prirncras entradas y primeras salidas, a fin de evitar que se tengan productos sin 
rornciún. Es menester que Ja empresa periódicamente le dé salida a productos y materiales inútiles. obsoletos o fuera 
de espcc1ficacio11cs a fin de facilitar Ja lirnpic:.o.a y clitninar posibles focos de contaminación. 
10.5.2 f_as rnatcrias pri111as del1en aln1acenarse en condiciones que confieran protección contr-a la eontarninación 
li'>1ca. qui1111l•;.1 y n11crnhiológ1c~1. 
105.3 Los pl;1gmcicfac;;. tlc1ergc111cs. desinfectantes y otras sustancias tóxicas. deben etiquetarse adecuadame111e con 
un rótlilo en t¡uc se informe sobre su toxicidad y empico. Estos productos deben almaeenaTse en áreas o armarios 
cspccialmeme destinados al efecto. y deben ser distribuidos o manipulados sólo por personal competente. Se pondrá 
el rnayor cuutadn en evirar la conlanlinación de Jos produc1os. 
10.5.4 En cl lirea de rnanipulacitin de produc1os no debe pem1itirse el ahnaeenan1ien10 de ninguna suslancia que 
p11d1c.•ra co11ta111111;11Jus. Salvn que sea necesario para fines de higiene o control de plagas. 
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10.5.5 No se permite el almacenamiento de materias primas, ingredientes. material de empaque o productos 
terminados. directamente sobre el piso ya que se deben almacenar sobre tarimas u otros aditamentos. 
10.6 Transporte 

• 10.6.1 Todos los vehículos deben ser revisados por personal habilitado antes de cargar los productos, con el fin de 
asegurarse de que se encuentren en buenas condiciones sanitarias. 
J 0.6.2 Los productos que se transportan fuera de su embalaje deben ser transportados protegiéndolos contra la 
lluvia. 
10.6.3 Procedimientos de manipulación durante el transporte. 
J 0.6.3. I Todos los procedimientos de manipulación deben ser de tal naturaleza que impidan Ja contaminación del 
producto. Si se utiliza hielo en contacto con el producto. éste debe ser apto para consumo humano. 
10.6.3.2 Los vehículos que cuentan con sistema de rcfrigenición, deben ser sometidó"s a revisión periódica del 
equipo con el fin de que su funcionamiento garantice que las temperaturas requeridas para la buena conservación de 
los productos, estén aseguradas, y deben contar con indicadores y registradores de temperatura. 
10.6.4 Almacenamiento y distribución de alimentos perecederos 
10.6.4.I El almacenamiento y distribución de productos que requieren refrigeración o congelación d_ebe realizarse en 
instalaciones limpias, como cualquier equipo que tenga contacto directo con los alimentos. para evitar el crecimiento 
de microorganismos psicrófilos. Para ello además de mantener en buenas condiciones higiénicas el área. se debe 
llevar un control de lemperaturn y humedad en el almacén que pennita la conservación adecuada del producto. 
J 0.6.4.2 La co1ocación del producto se debe hacer de tal manera que existan los espacios suficientes que pcnnitan la 
circulación del aire fria en los productos que se almacenan. 
10.6,4.3 Todos los alimentos secos se deben proteger contra la humedad. 
10.6.4.4 Los alimentos potencialmente peligrosos se deben mantener a temperaturas iguales o inferiores a Jos 7ªC 
has1a su u1ili7 .. ación. Se recomienda que los alimentos que requieren congelación se conserven a temperaturas lales 
que eviten su descongelación. 
1 1. Control de plagas 
1 1.1 Consideraciones generales 
El control de plagas es aplicable a todas las áreas del es1ablecimiento, recepción de materia prima, almacén, proceso, 
almacCn de producto tenninado, distribución, punto de venl3, e inclusive vehículos de acarreo y reparto. 
1 1. 1. 1 Todas las áreas de la planta deben mantenerse libres de insectos, roedores, pájaros u otros animales. 
1 1 .1 .2 Los edificios deben tener protecciones, para evilar la entrada de plagas. 
l l. J .3 Cada cs1ablccimicnto debe tener un sistema y un plan para el control de plagas. 
1 1.1.4 En caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deben adoptarse medidas de control o erradicación. 
Las nled1das que comprendan el lratamiento con agentes qui micos, fisicos o biológicos, sólo deben aplicarse bajo la 
supervisión directa del personal que conozca a fondo los riesgos para la salud, que el uso de esos agentes pueden 
cntn1ñar. 
1 1. 1 .5 ()che impedirse la entrada de animales domésticos en las áreas de elaboración, almacenes de n1ateria prima. y 
producto lcrn1inado. 
12. Limpic7,a y desinfección 
12. 1 Se debe llevar a cabo una limpieza eficaz y regular de Jos establecimientos, equipos y vehículo!! para eliminar 
residuos de los produc1os y suciedades que contengan microorganismos. Después de este proceso de limpieza. se 
Uchc efoctuar. cuando sea neccs3rio, la desinfección. para reducir el número de microorganismos que hayan 
quedado. a un nivel tal que no co111an1inen los productos. 
12.2 Los proccdin1icntos de limpieza y desinfección deben satisfacer las necesidades peculiares del proceso y del 
producto de que se trate. Debiendo implementarse para cada establecimiento un programa calendarizado por escrilo 
que sirva de guia a la supervisión y a los empicados con objeto de que estén debidamen1e limpias todas las áreas. 
12.3 Los detergentes y desinfectantes deben ser seleccionados cuidadosamente para lograr el fin perseguido. Los 
residuos de eslos agentes que queden en una superficie susceptible de entrar en contacto con Jos productos, deben 
cl11n1narsc nlcd1ante un enjuague n1inucioso con agua, cuando así lo requieran. 
1 J ("1111co1danc1a c11n nonnas i1llernacionalcs 
E~.1~1 Nnt1na no 111:11c cuucordancia cou nonnas in1cn1aciunalcs. 
1-t B1hlsc>w•1fia 
14. 1 Sccrcl•1ria de Comercio y Fomento Industrial. 1992. Ley Federal de Mclrologia y Nonnalización. Diario Oficial 
de l;1 F1.•dcrnción. f\.1Cxico, D.F. 
14 .2 Scc1claria de Salud. 1991. Ley General de Salud, decrelo que refonna, adiciona y deroga diversas disposiciones 
de b 1-cy General de Salud. MCxico, D.F. 



J 4.3 Secretaria de Salud. 1988. Reglamento de la Ley General de Salud en Materia de Control Sanitario de 
Actividades. Establecimientos. Productos y Servicios. México. D.F. 
14.4 Comisión lntersecretarial para el Control del Proceso y Uso de Plaguicidas. Fertilizantes y Sustancias Tóxicas 
(CICOPLAFEST). 1991. Catálogo Oficial de Plaguicidas. México. D.F. 
14.S Departamento del Distrito Federal. 1964. Reglamento de lngenieria Sanitaria Relativa a los Edificios. 
Reglamento de Construcciones del D.F .• México. . 
14.6 Secretaria del Trabajo y Previsión Social. 1993. NOM-002-STPS-1993. relativa a las condiciones de seguridad 
para la prevención y protección contra incendio en los centros de trabajo. México. D.F. 
14.7 Secretaria del Trabajo y Previsión Social. 1993. NOM-027-STPS-1993. señales Y avisos de seguridad e 
higiene. México. D.F. • 
14.8 Scc.-etaria del Trabajo y Previsión Social. 1993. NOM-018-STPS-1993. relativa-n los requerimientos y 
características de los servicios de regaderas. vestidores y casilleros en los centros de trabajo. México. D.F. 
14.9 Secretaria de Comercio y Fomento Industria]. 1993. NOM-008-SCFl-1993. Sistema General de Unidades de 
Medida. México. D.F. 
14.10 Secrclaria de Salud. 1993. Guia para la Autoverificación de las Buenas Prácticas de Higiene en su 
Establecimiento. México. D.F. 
14.11 Sec.-etaria de Salud. 1993. Limpieza y Desinfección de Cisternas y Tinacos. MCxico. D.F. 
14.12 Secretaria de Salud. 1993. Manual de Aplicación del Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos 
Críticos. México. D.F 
14.13 Secretaria de Salud. 1993. Manual de Buenas Pnicticas de Higiene y Sanidad. México., D.F. 
14.14 Badui, D. s .. 1988. Diccionario de Tecnologfa de los Alimentos. Ed. Alhambra Mexicana. 
14.15 Edward E. Judge & Sons. 1989. TI1e Almanac. 74 TH Edition .• lnc. Publ. Westminstcr., Maryland USA. 
14.16 FAO/OMS. Codex Alimcntarius CACIVOL. A. EJ. 2. Código Internacional Recomendado de Prácticas 
Principios Generales de 11 igicnc Je los Alimentos. 
14.17 Fcmándcz, E. 1981. Microhiologla Sanitaria de Aguas y Alimentos. Vol. l. Editorial U. de G. 
14.18 Food & Drug Administration. Departamento de Salud, Secretaria de Salud. Instituto Mexicano de Con1crcio 
Exlerior. Sanidad e Higiene en Fábricas de Productos Alimenticios. 
14.19 Frazicr. 1978. Microbiología de los Alimentos, Ed. Acribia, S.A .• Zaragoza. Espai\a. 
14.20 Gould, \V. A. CGMP •s, Food Plant Sanitation, Food Industries Consultant, Prcsident. Ohio Food Proccssors 
Associalion nnd E111erilus P1ofessor ufFood Proccssing L"!.:. Technology TI1c Ohio State Univcrsity. 
14.21 Gould, \V. A. 1988. To1al Quality Assurancc far thc Food Industries. C'TI Publications. Inc. llaltimore. 
Maryland USA. 
14.22 Lonadc L~ lllakcr. T¿cnicas Sanitarias en el Manejo de los Alimentos. Editorial Pax-Mcx. 
14 .23 Secretaria de Comercio y Fomento Industrial. 1981. Nonna Z-013/02. Guia para fo Redacción. EstructUración 
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15 Observancia de la Nom1a 
La vigilancia del cumplimiento de la presente Nonna corresponde a la Secretaria de Salud. 
16 Vigencia 
La presente Norrm:1 Oficial Mexicana entrará en vigor con su carácter obligatorio a los ciento ochenta días siguientes 
a partir de su publicación en el Diario Oficial de la Federación. 
Sufragio Efectivo. No RcelecciOn. 
México. Dis1rito Federal. a los diez días del mes de mayo de mil novecien1os noventa Y cinco.- El Director General, 
José Mcljem Moctezuma.- Rúbrica. 
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El muncjo hi¡!il!nii.:o U~ lui. ulimcntni. 

Asados de res. 
74ºC por 15 segundos. 

Pescado. 
63°C por 15 segundos. 

9. Norma HACCP's. * Análisis de riesgos para 
puntos de control crítico 

El análisis de riesgo de puntos de control crítico nos ayuda a encontrar en la preparación 
de alimentos el punto más crítico. es decir. en dónde se pueden contaminar nuestros ali-
1nentos. en cada paso. desde la entrnda hasta el servicio. existe un riesgo potencial de 
contan1inación. es donde el proceso del l-IACCP nos ayuda .a prevenir y controlar. 

A continuación se rnuestran los procesos de entrega de los alinu.:ntos y Jos pasos a 
seguir. así co1no los cuidados que se deben tener en general paru evitar contamina­
ciones. Y al final de este capítulo (véase p~íg. 46) cncontruní el formato para hacer en 
cada receta el HACCP"s. 

Etapa 

Pdigros 

l\.tt"<licl.1i;. 
l'""-ºt•ntiv,1 .. 

Aln1acena1nic11to 

Bodcgil, cán1aras, rcfrigcradorc~ 

Prrec ... dero .. : 
1) Uctros y en,hutidos 
2) Carnt•" y'"'"!> 

lJ [n lt1s l.it.lt.'CJ..; y 1~1nl1u1ul1•!> 
C.:tHnit!l1'ol t•I tk-1ru•ll•• l1,1o,_·h_•. 
ri ... no put lic•n1po y 11•n1¡H•r,1111-
r.1 in.ult'C u.ufo C-1-f>t)"CI 

ILPJ".:?11.1 .. 1,un1.,.10111tn·no•n 
,1h,11 .ui-:.11not n1l11o111,1 "'" i.11 
11 C:11111.1111i11,11 .... " ""' 1 •• , •• y 

l1Ahn.111•11.11•u1·11l•••l•• 
l.lc.lt'US yt•111hul1<I"" .-11 lriu 
cfc·4·c· 111:1 .. 111111, ..... 1.1 úlol d .. 1 
.1 7 cló.1 .. ,,,,¡ ... ,,, ... 
.!JAln1.1t1•n,11111 .. 11lucf•••,u111• .. 
y,,.,..,.._ ,o ·I"(, 111,11'tlll0o. JH•I IH 

hu,,1o;;. 
• 11 C,1nd1i.u 1.u,1 ... c·.1¡.1 ... 
co~1.1lt..;, 1•1c· .• drl provt'l'<ftor 
por rt.-c.·1p1t·1ut ... dt•l,1 ''"""'· 
41 Llcv.u p1•ti1"(._t.1111r111c•t·I 
~i~lt.!'111.1 l'l l'S 

St'miJH..•rec...dt'roo;;: 
1) írutas y verduras írt"Sc ..... 
:.!:) ÍrUla5 y V<"tdur,u tOnJ;ll"• 

l.ld,u; 

11 IJt">,trr••ll•• h.111t•11,u"H•••r 
lit•1np•• y lt.•1111>1·1,11ur.11n,ulc­
tu,ul,1 14-f10°C1 tZl'J1. 
21 Cnf'lf,11T1111.u·1••n 111111.1l 1•lc-

11 l'n..,1·111 1.1 c1 .. lu•n,1. 1 tu·r­

I""' •·'<lr.111•,.. •• 111''""' .. 

11 Al111,ut'll0Hllll'llh1d1• f>r<>­
thu11,.. 111 ... , ,,.. d•• c.·c ,1 u~<". 
..... 1.11i1iltf•· t •• :.i;., .. 
.:11,, .. ,,1,111 .. 111o1 .. 1l1·-1n·c 

1111111111 ............ 11111 """'""· 
ltll1·"'""f'"'1+·•l.u1u·.,l"t·I 

..... 11•111,1 1'11'~ . 

No Pert'ct>rlerus: 
1) Ah.-nrutes 
2) Semicunst•r~ ... -. 

1 t Pr< ... t.•m .... i ... ch:• liPrr., t"Ut•t¡KJS 
r.ir.u\tKnín<ot"C_fcr.. 
;,n í:n t·I c.:.i .. o ck• l.1!> .. 1-rnit•Ml'-l.'f"­
v.1s. lit.'fllfK• y tPmp••,,uur,1 
in.Hit.'< u.Hl.1 ciu·c 111.i,iu1111. 

l1Al111.1t1·t1.111110-rl1c11·r1 lo.,,11 
111 ..... ••. "'" '' l" v1•1111l.11I••. 
:!. 1 Ahn.11 •·n.1111to•nh • ''" .. ,•n1i-
' o MI._..,..,,,._, un.1 ... ,.,.. ,1lu•·rt.1~ 
tldH•l,11111>.lllll'IHºr ...... h-r111 .. -r.1 

1111.1 ,i,. -1· 1 r • "" • '"'""' ''" 
~'"'-lo.. -.c;;ún f,1 "" h,1 lin1111· tft• 
,,1efu• ul,111 

111 lt'Y.npt·rh'I r.iu11-r1ll'1•I 
'iÍ!>lt'lli.tl'll'<;,. 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

1 



Nnrma HACCPºs. Anúlisis di!' ri.:se:os puru puntos de cun1n1I crftico 
TESIS CON 

FALLA DE ORIGEN 
Conlimiu c:I cuadro 

Pun1n crilicn 
del cunlrul 

Tolcr.1nci.1 

Almólccn.1mienlo de 
pruduclos pcrt.-ccderos en 
1cmper.1tur.is y 1ieti1pos 
inadecu.1dos. 

Ningun.1. 

Alm.1cen.1mien10 de 
prndut.1os semipcrccedcros en 

lcmpcr;1turas y ti~pos 
lnad1...-cu,1dos. 

Ningun."'I, 

Cocina 

AlnMccn,"'ln1iento de pruduclns 

de .1b.uroll.'s y scmiconscrv,"'ls. 

corno son: n1ayones.u •• 1dcre· 
zos. etc .• eo lemperdlur.Js y 
tiempos in,"'ldecu.utos. 

Ningun,1. 

lavado, desinfección y escurrido 

Cldpas 

/t.1t'<IHl,1s 

l'n•vt.•11liv.1s 

l'unl•101i1w11 

....... 1111 .. 1 

rcrecrdrros: 

1) C.;11rne1, av..s y 
pe!;;Cóldo!io 

IJl)t .... urnlluh.Klt.·ri.1110 

l"u tk'fnfJo l' lt•n1pt•r,11tu.1 

llÍt'llljK' •l ft•llll>t•lolllllol 

.11nl1i1...•111t.•111:1,. d,. I'"• 

rjc•.;A'' <le ll·n11lt.0 r.11ur,1 

4·f•ll~CJ. 

1) rvilolr "'""'i111itl.ul .,,. 

frw••s •••~ t11n1,1111i11.11 ;,·.,, 

f11.1sur,1J. 

:?J C:unu .. l ti1•m¡N1 ... ,.,.,. 

111,1n1•n<..i.1 .1 lt•r111N•r.11tu.i-. 

.1111hi1•nh• 111,hi11111 pur ló 

mi11u10 .... 

~mi1•erecl'dl'ro1: No perecederos: 

1 )Verduras par consun10 t'O 1) Abarrole5 
cru1lo 2) Semlconserva' 
2) J.ru1,u y ..-nsal • .ul.-.s 

1) P1l.'s••nci.1 tl1~ lll'rr,1. t.UC'IJ"'~ 1) Con1.1min,"'ld1.jn d<.•I inlcrior 

l''<lr,11l11l'o ~· JKH 11MI l.1v.1du dt•I cr1v.1se por l,11.ls .11.)0Ml· 

21 Pt•rr11.1nenl"i.11ft.•1.on1.un1n.u u>n h."'ld.ts n r.;ulpc."'!d,u. 

iiut i.111"" 111o1lo1 1lt'!>1111t.~1...i1in 21 No l,1v.tr l.'I cnV.ht.• 11 

11 C..:un1,1nun.u ir"m 1 ru,,1cl,1 p .. r t.•I l.'n1p."'lqUl.' anlt.""!. dt.• ,1hrir. 

l 1 C1orro•1 l11 l,1v.11f•1 ''"' .1l111nrl.1111r• 11 K1-•vi-..1r l,1,. f,11,1,. \' 

o"'IJ.;U.1111•11111.ir, l.tV•lr y c.•11ju,1~.Jr f'mp,l<JUf'S St.'AÚO f1.'f.,h,l lin1ill' 

l•Í•'-'•I fKlf 11i1•,,IJ. 

21 Colfn'Cl.1 cl1-..1nlr'<:I ¡,·.,, tft• l.1 .. 

l.-111,1 .. 1· "'t'rth1r,1 .. ,11111.._ 1l1•l 111•l,ul11 

1un 1•l rJ1-..11U•'C 1.111h•,1 ulilu,ir. 

IJC:u1111ul 1lt• l.1 pflN"1l1•rui.1 dc•I 

4J 1.i111¡1i1•,.1 y cl1-..111h'f e ¡,·111 llo· 

1.1hl.1 ... 1111 l10llu ..... u¡K·rl11 .,,.. ,, u11. 

li,.11 11!11.1111•· l.1 l"''I"''•" ¡,·,n 

ÓJ Ll .. •1111• ,..:u.11111-.. 11t-..,., 11.11111-. 

hl l li~u·m· ti•• 1, ... •·1n11lo•,1tl11 .. '11"' 

pu•p.11.111.1111111•111•• .. 

lo1v.nl11 y1f1-.i111t-.1u>n1h• 1111 .. h1e 

,, ..... ,.llllJK•n'f •>ilo•r11' 

:ll l ,1v.1tk1 <lt.•I env."'lst• u 

t•n1p.1'1llt! ,1nl1-s dt.• .1hrir 

t11 in1pit•1',1 y d1'!iinlt'f:<"i1"1n 

el(• l'i~UllN"J V u11-n .. ílins. 

41 f'llHl"l"f,1hiAil'Ot'1ft• 

t•n1ph-.11l11o¡; r¡ut• m.lnipulo"'IO 

11 .... 1lin11•nl1to0. 

l.1v.11l111l1• t.11.1 .. y1"11111.11flll.., 

tlt• 1n•"l111h1 .. 1lt1 IM'fl"lt-.lt•u .... 

-----·------ ----------·---·--------- ___ ____, _________ ___, 
lo1l1•1,11u "' N111,..:u11.o. Nu1,..:1111.1. 



Normu HACCP's, Análisis de riesgos pant pun1os de conirol critico 

TESIS CON 
FALLA DE OPJGEN 

Etapali 

Peligros 

Mt.•did.1s 
¡>rc\'l'nliv,1 .. 

l'u111u • rilllfl 

•l•••••nltc•I 

1 .. r,.,,,111•.• 

Perecederos: 
Cillrnes, ave5 y pes;cados 

Desarrollo bacteriano por liem­

po y temperatura inadccu.1da 

(4-?0"C ). 

Contan1indción cruzad,1 

durante el cor1ado de utensilios, 

higienl" de emple-ados. 

Conl.in1inac1ón en c.inl.1r.1-1; y 

refriger.uJore5, por alrmcnlO!io 

m.11 1.1pados que pern1it.ln l.1 

cc1n1aminación crur.-.d.1. 

lin1picz.1 y dc~inf1.'t.C ¡,-,., cft• 

utensilio~ ... upt•rficir.s r 

Corn.-cl.1 hi¡.:1t.•n1•t1 .. J.,,. 
rn1pk•.:1cl1t!>. 

[vil.Ir J>r<1>1in1itl.ul de• f,.,,,., ti<• 

l.nn1,1n11n.u.:u-.11 111,1.,ur.11. 

Cunuul dt• li1•n1JK• .. ele• IK:ton.1· 

111•11..:1.1 ol lt•1111K·1.1lur,1 .1111fut.•111c•. 

n1.h:omu l"i n1inulo-1;. 

C-1 •ll"l'fV,11·i1'"1 ,ul1•1·u.uJ,u111•nh• 

1111•h·¡.:nl11-. y 1•1i1¡u1•1,ulo,., f1111 

nurnhrt•, h'l h.1 y hur.1; .1 un,o 

h•n1¡"''•lfur.1 clt• 4'r. n1.i"""" 

•111 hor.0-1;. 

Cocina 
Corlado y conservación 

Semiperecll!'Ckros: 
VerdÚrali para consumo en crudo. 

Frutas y ens.al•d•s 

Prt!W!ncla de tierra. cul'rpns e>1lr,1ñ<K 

por m.11 lavado, 

Pcm1ancncia de contdminación 

inicl<tl por mala dcsinfocción. 

Conr.inlinación por aguil. 
Conlolminaclón al unir lns diforenres 

ingnoefi1.•n11.-s. 

Con1.11nin.1ció11 duranl<' el prn<-"'--S..1 d•• 

pel.1do. )'ol sc.t por u1c11 .. 1!10-. o pur ro .. 

e1n¡1l1.•.1tlo ... 

D~1rrc1lln por 1u.·m1>0· tr•npt•r.11ur,1 

in.1cll.'CU.1do ( 1 '> 111in· nt.illlfll<J ~ ·hll'CI. 

Cnru•• lo f,1v.ulu l on .1huncl,1111<• o1RIJ.1 

h 1•pill,11 y .. nju,1¡:.u ruo.«l'.1 fKtr fJll.'J',tl. 

C11111'llot clt.°"in1t..._1.1<1n cl1.· l,1 irul.1,11 

1K·l.1r (lll1 1.·I flnKILll.IO ....... n11't.l.1n11•. 

Control ck• l,1 pro•.<"<h·n• t.o d1.•I .1~u.1. 

l.tn1pil'?.1 y rf1•-1;i11ic1_1.·u·•n dt• ut1.•n'!oi· 

l11K. '!.Ul"-'rlit it.-s <' 111 .. 1al.u.:1onl.~. 

Corn>ct.1 hiJti1•nc dt• los e1Tif"lle,1do~. 

f,,,11.upu1 .. 11111tl,ulrll•t1oc::osdt.• 

l.llnl,1111111.u.:iün fl1.1sur.tl-

C:untrnl d1.• li1•rnpo-.. pt•nn,1nl.'nn.1 

,1 t<.!fTlfH.'r.1lur.1 .1nd)il.•nle m.i .. imn 

1'> rninuhK. 

C:un!t4•r,,,,11 ¡,·,n .1d1'1 u.1d.1n.,·111t• 

1m111~11l•1. 1•1iqu1·1,ul•• <:1lf1•·l1ttunl111• 

il1•I .1lu1u•n1u. ft'Ch•t ). hor,1 a un.1 

ff'l1IJK.'lollllr,1 el" -1'(. 111,i•UTlfl 

.?-1 1i .. , ..... 

lhollt•i.;u.1f1lt.•"'cft...,l.'l.h-1hl•..,. 

u ... , .. ,_.pin ... 1 .. )' uh·n .. ,i. .... 

d1 ... inf1 .. r.ulu-1;. 

No perecederos: 
A.barrotes. 

~miconservas 

Des.1rrollo h.1c.:ll'ri.1nn por liem· 

po )' tcmpera1ur,1 inadecuad.1 

14·60"C). 

Contaminación cruz."ld.1 a lro'l\'é<i 

de l.1s ranuras del envase. 

Con1aminación duranle l,1 

conservación dl'I producto Út~ 

cnvdses cubier1o-.. 

Uso in1Til.'<li,1ln dl'I prlK.luclu 

una ver dhicr1o el envoHl.', t.-vil.'lll· 

du J.i 1t_..,nper.1lurd ,1mhi1."nll!' t.•n un 

m.í .. in10 de 15 mrnul<x. 

Si no s~ cunoi.umc u.xfu 1•1 pro· 

duc:ln, \'.ICi,u el fl.o<;ln d1•I cnn. 

tenido 01 un IC"l.llJÍl.•nlc lirn1l10 'f 

c.:un 1.1p.1; cnn .. t.'tV,1rln .1 un,1 

tc1n1x.·r.1tur.1 rh.·.i·c. 111,í,.inH• 

72 hur,"1!ii-

Conscrvo1Ci1'1n en 1:.im.tr.t ch~ 

rcíriser.1ci6n. adl.-cu,1,J.1n1t•n11• 

prnlL"gido y 1•1iqu1or,ulo r1111 

n11n1luc. ll.'C·h.1 )' h11r.1. 

C1ut,1doy 11111.,.•rv.1\u;n, 

N111~un.1 

3 



Almaccnan1icnto 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

El nu.mcjo higiénit.:o de '""' ali111c111o!oo 

Control de procesos de la entrega 
Recepción de 1nateria prirna 

Especiíicaciunes Productos per~ederos: Productos -mi· 
pt:"recederos: Frutas, verdu­

ras, hortalizas frescas 

Productos no perecederos; 
Abarroles, gr•nos 

ysemilla'I 

Productos congel01dn5: 

Hor,1riode 
entrt.i:;cl 

Vehículo de 

C.1l1d,Hld1...•I 

produCln 

\.'1d.1 útil 

f n~·,1M.'-

.. n1l1,1l,1jo~ 

fhqut•1,ul1• 

embutidos 
Frul.11s y verdur•s. C<Unes, 

etcétera 

De .1cuerdo con l,is nect.-si- De .1cu1.....-do con las neccsi- De acuerdo con l.u. Ol.'Cl!SI· Oc .icu~ con l<1!> Ol..-'CL~i-
dJclL-s de 1.1 uni(L1d. cLub e~ 1.1 unidJd. d.:tdt..~ de l.J unid.id. d.uk."5 de l.t unicfad. 

Vehículo limpio"'" su inlr.."'- Vehículo limpto en su inlt."- vehículo limpio en su inlt.... Vehículo limpio en su inlf•-

rinr y L"Jd(_-rior. l.1 t."!>Uh.1 ck.o lns rinr ~· ciclt•rior, J.-. (_'Sl1h,1 de loo; rior y e"'ll."fior. l.1 ~ib,1 de leJo!> rior y <'d~iue. l.i t-s.lib.1 ele lel!» 

pn:.1duc1ns sc.1 l,1 .1ck"l u.ul.l. produclus sea l.1 .tdecu.uJ.1. prnduc.:t1tS st.-.1 l.t .tdo..-cu.Kfd ¡>rucluctns sea l,1 ,ul1:'Cuotda .. 

L.1 calid,11.J snlin1.1d.1 en el [l prndu(_·lu dt.-be (."'>lolr cic(_'l1· Lus pnKJuclo!"o cldien est.ir [f prc.xluon ck.-t>c ._..,l,lr c>1cn-

periodo H,."Spl.'Cln del lude reslrtS de .11.xnlO, (_•lcéll."- t.•icenlos de l1cu.1 y poJvo.. 10 ck• lit.'l"fd, etc. rl producto 

gr;un.tjc. Au .. cnd,1 de 
olurt.'l> no c.."'lr.tclcrisricos. 

Prr><luclu, cnns1sh!Ot.i.1 y 

te"'lur,"'I nunn.11. 

P.1ra r,.,unt.•!i.. t!mbulidoo; y 
l.iclt.'OSfl_"Cihitlen.1 un,1 

lcmpt_•r.alur.t dr rico;gn. 

Env.i!.4! fHinMrio dt• pl.is11co 

que cnvudv.1 c..01nplt•l.1· 

llH.'UIC t•I pnxlut.10. 

En el c..1s..1 ele •ik•tt'S J,1s p•c­
'-•IS vcndr.in s..1,,.1r,nl.1s .. 

LO!io produclrn• .1 gr.mel vie· <.k-bc estar e>tl!fllU dl!' signos, 

El prnductn dt.•hc .... 1.u c:or.en- nen perfto"CIJmcnlc !tt>ll.1dus. de de!i.t:ongcldmicnlo. 

lo de humc.od.1d. 

[:derior o"'lrlOtrn.11. 

4"C. Sernicnns<..•rva~ ,1 1.i Wmpe- Rccihirla .a un.1 lt..'ln¡-x_-ralUf.t 

r.11ur.1s 12·c sin ,1hrir 11en1- mininl.1 cJL" -1 U"C. 

per.uura .1ml.1it."nlel .. un,1 
vez .1bierl,1s c.irnbiclJs dt..• 

n-<:1pit!nl•". 1:ulc'>1¡1.11"'if" rn re-

frig1!r.1ció11. 

l:>cJ .l 7dí.1s. Const.•rv,1s: 1 .1f1n. 

S1•n1i1. un~cn:,1!1-: 2 OICS(_"S. 

[n\·,1se pttm,u1u cit.• lt~ t'f'lv.1sc..-s dcl-'t..'n <..'Sl.tr 

pl,islir.:u 1¡uc c..•nvudv,1 l1n1p•ll!o, inlt"Nros de .tbolf.1. 

cnmplt.•l.lmenle t..•I dur,1s .. ,1homh,1micnlos y 
prr.xlut.:to. sin u1Cid,1ción. [n c.1jd de 
C."'1j.1s de pl.lsl1co lirnpio1s y c;,1nOn o t•nvohur.1 de pi.is· 

Env,1se prinlouin tS.! pl.i~k:•• 

que l!flVUl!lv,1 cun1pk'l.1Jn1.!'fllL• 

el producto. 

Cn ftlc..otcs 1.ts piezw¡ se scp.1-

r.1n r.:on pl.istko. c.1j.1s de e.u-

1 ..... prc><ltK:lt ... no tldot..•n l"S· en hucn cslddo. lit..nlin1pi."'I. lc:lo O rn.Hk.-r,1 TIUL'\"'1S. 

1.u L'lll.Ulllóll."IOt"IHICl.1¡..:u.1 

do•I do..,hn-lo 

(n t•I c...1...,1dt•t.•n1hu1uS."' 

t.'"t1t.ilk,.,t•uv.1 ... 1duo; .d \'.11 ic1. 

Nc11nl1rcdt•l ¡)n1vt .. 'tftir t1 f,I· í:n ,1l¡.:un11s c.1••us 

Cc"lj,1s de pl,í .. lic.o, o"'ICitn.if,1d.1 ... 

lirnpi.1o; y .1pil."'lhlt.-s que f,Kíli-

1<..'f'l la cv.1cu..1c11·>1'1 del .1gu,1 

pruducicl.1 por el <"-....,,hil.'111 

C,ufa C:'tl\l',ISe y t.."ITih.ildje c:lt.'-

hrk.mh•. ui.;i .. tro S">A. l•'t h.1 indh.:,H·icin del uri¡.;t•11 dc•llf..•r,i 1t•nt•r los !ti¡.!uicnl(_-s l"ter,i lo.•nt..'1" lo~ si,:uit.•nlt.-s tl.1. 

ok• t~1hrit ,u 11·•11. 1'11>.,1.,.111•1. rf1:l 11n><lu1..h1. tl.111 ... : 1111n1lnt• del pruv•~· tus: nurnh11" tl1•I fl"'"'L"l'tl•>e •• 

notndno• dt>I puotluc tu. P•""'' C.,1r,1t h•rio;flt .• I~ 1 un11•rr.:1.1l•'l> cien o t,1hri1·,111ll',. Uc¡.;io;fru t.1hut..1ntt•. ~ti.;1.;tru ~S": Nc1. 

nt'I•• \' h't h.1 d1• t.1tluc.1cL1<1. c...11ti.;ori.1, 1.11n.1ñu y l"!">O. SS,\; No. dcl luh• u i.lhri· tk.•I lolct1 l.1hrir.:.1locin, ntHn· 
c .• ll iün. nu1nlnt• dt•I pro- hrt..• dc:•I producto y IL't..h,1 li-

<h11·1t1 \' i•"" h,1 Hmirt.• dt.• milc tk! ._·,1duc1d.u--I. 

1·.ulu•·itl.1<1. 

l't~ll llt.'IH clc•I proc:luc;lo y 

pn...:.1u._·1un•~ 1ft.• u'"''·(<;· 

pt"l 111._,1._-ic111t-.. <lt• 11r1~1·11. 

N11111lu1"1k•l 1u1ov•,."lli>efl 

1,1h1it .11110• y io·~'"''" SSA. 

Pl.-s.<1nt..oto1k.-I prt><luuu y 

prl'.'C.tucion(_"'!>dc u ... 1. lsfM..,.·i· 

hC::Oll"HHIL.,,do.•<HiJ..:1'11 N1><H• 

l1rt.·1ft•I J.1""-.. ..... 1,,, ,, 
1.1hut-.111lt' v rti.t1 .. 1ruSSI\. 

' 



Servicio 
Distribución en lineas de servicio y barra de ens 

TESIS CON 
FALLA DE OIBGEN 

1) e.mes, <1ves, as.ados y 

gui5.11dos. 

2) Arroz, pastas y frijoles 

3) Alimentos que- 5C! sirven 
c .. lienles 

t}Verduroas P"''ª consumo 
enaudo 

2) Embutidos y liictcos 
3) Frul.H y rnwlild.111 
4) Vqetillcs cocidos 

1)Postr-

2J Arroz con lecM 

3) Fl.11ne. y n.11till..s 

Peligros 1) Desarrollo bacteriano por 
tiempo y lempera1ura lnadr:-­
cuadros {4-70"CJ. 

11 Ocsanollo bacteriano por 11 Ot$arrollo baClef'iolno por 
lit.-mpo y temperatura lnad<-... liempo y ICITlperaturJ inade-

cuada (4•70"CJ. cu.tda C4-70"CJ. 

Medidas 

Preventivas 

21 Conr.1minación cruzad,-¡ por 21 Conlaminación cruzada 
urensillos. empleados, usuo1- por urensilios emleados. 

rios y ambiente. usu,irios y "'mhienle. 

11 Control de lempcra1ur<11 

tn.1yor de: 70'C dur.mle f;¡ di!i· 

lribuclór1, mJ,dmo 1 hor."1. 

21 llmplez.-. y d1..,.infocción dt.• 

11 Cunlrul de licmpode per· 

rn.Ulenci.-. en e•1~i1or rn.hi· 

mn 2 horas len el ca!iO de 

frut.1o; y en!i.11,ui.1!> 1 hor.t) ,, 

31 Curwctd higiene de m.burn.1. 

emple.idus. 31 limpiez.1 y d•."">mú."C.·cuín 

4) Cunlrol cfo confurmid.td dt• de pinz.1s y ulensihvs. 

i~1.dacionl."'> (lempct.ilur.:i- 4) Ü§.0 de gu.Jnll•s dc<>l:'· 

pro!L"Cciónl. ch,1hl1as. 

51 u~ de Ru.11111?'.!; tk.-st_"Ch.1bles. 5) Cnrr1"Cta hiRit.•ne rfo 

emple.ufos. 

21 Concamlnación cruzada 
por utensilios empleados. 
usu,1rios y ambietUe. 

11 Cun1rol df.!' tiempo de per· 

m.111enc1<1 en e•~ilor máxi· 

010 2 hnr.-.s a una lemperalu· 

r.1 do~ 4'C mJ•lm.i. 

.11 Limpiez.a y dl?'.!;inft."Cción 

de 111nz,1s y u1ensilios. 

•O Uso dl." gU.1011?'.!; dest.."Chol• 

blt.'S. 

.'i 1 Cnrrt!<:la higiene de los 

cmple.idos. 

Pl.mrocririco 
c~C"Dtllrul 

Oislrihución en líne,u de ser­

vido y b.irra de t•nsal.id.u. 

Oislribución en línr.as dr• Di'!.lrihución en fine.as de ..ur· 

St.•rvicio y U.1rr,1 dt.• en!i.1'.id.u. vodo y b.-.rra de f.'nsal,1d.:1s. 

Tulcr•nci,1 Ningun,1. Ni11Runo1. 

Gestión de no vendidos 

Alin1enlus r..-lir•dos d..- •lm•crn Pre,,.raci&1n- d ... cons&1rno en frio, 
relir•d•H d~puk dC"I ~rvicin 

l .1'> 11..._h.1'> rlc c;.uluctdJd Üf.'hcn Lom· lu'> .1limcnhK que se h.10 L''<fllll. ... ln "~ 

pruh,u .. e di.iri,lmenll.' y vo•rilic.u r~uc 1.1 línc.1 de .-iulCHCfVido y .1qudl11'> 

run¡.;ún pnxluclo h.1y<1 "uµero1do l,:1 fecha pla1tllos qu~ contu."Oen pt:rc¡1I, ct•t~ll.1 

lím11t• de c:.uludd.1d. cru<fa o h&1evo cocido, ,..._, rt.•liro1r.in 

Lo'> rurKlu<.:l•n. c:.-iduc.ido!> o aher.ados ..e despuCs del servicio. 

.1hnJcendr.in en un lu¡.;.u .ipane con Id Los po..llt.-s. se relir.1n m ... put.-... del scrvi· 

1nd1c.ición: cio M h.in sido eaput.'SIO'> en l.1 line,1 dt." 

~PRODUCTO RECHAZADO, servicio o si h.1n e..1.1do en l.1 zon.1 do• 

f'ROHIHIOO SU CONSUMO• peligro dt.• lempt:"r.a1uro1. 

l'oo;.lcrourml.•nrc, t...,,lo<o produclos ,.cr.in Las prt.-p.u"'ciones de consumo •tul.' se 

dev11eh11n .ll provt."'l.-dor t.'fl "" m.iximo ho1y"'n cons.crvado en rt..friger.1c1<jn .1 un.1 

de- 24 hor-''!o., ,... '""''in a 1.i b.Jsur.t. tempero11ura de 4'C - relir.tn d~l."s de 
24 hor.u. de su el.ibur.ición. 

ll» postres d~n ser rt.-tir.adoo; d"pul.~ 

de 24 hor.is de su el.iborotción. 

Pu•p.1racion~ de C1JOS&1n1Q en c<1li..-nte. 
rt.'lir•d•s después drl servido 

lu'> .llimcnhn. que hay.1n sido e•pu~· 

rrn. en fo linea de servicio. 

Loo;. alimentos compuestos a base de 

L~ .llimcnlos compucslos por carne 

pie.ida asada. 

LO'i vege1al~ hervidos o cocidos 

.-. votpor. 

l•K alimenic.>s cocin.idos se tirarán a la 

h.:1"1ra al c.ibo de 24 hor.;,,s de su el.iho-. 



Peligros 

Mcdid,1!1o 
j>rt!Ventiv.1s 

Puulu cdtico 
de conlrol 

Tulerdnd.1 

Pcligrot. 

Mt.-d1d,1s 
prevcn11v.1 .. 

1~unru trí1iru d.­
Jt 111111111 
Tt>lcr.U1t.i,1 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

El rnuncjn h1l!1Cn1cu Lle J.,, <1 1me1 • 

Cocina 
Cocción y recalentado 

Carnes, •vrs, aso.dos y guisados 

Pcrm,1ncnr.:i;1 e.Je t.fml.1min,1ción 
micrubl<1n.1 por cocción in!louíicicnlc..•, 

Cont.imin,icil°1n cru¡Mc.J.1 dur,1ntc el 
rt..'Co1lcn1<1c.Ju por licm¡xt y tempcr.11ur.1 

. ini1dccu.1de» 115 ~· .74•c minimnl. 
Llmpiez,1 y desinfocción de u11..-nsi­

lios y supenicic..-s. 
Corteclol higiene d~ los ~mple,1dns. 
Evitar pro,.imido1d de fus fucos do• 

infocción 1b.lSur,l). 

Cocció11 } rcc.1lcn1o1du. 

Ningun.1. 

fl;r,nes, n;r,till;r,s y postres P;r,sl;r,1 cucid•s y arroz 

Perm.1ncnci.-. de cu111.-.n1in.1ci6n mi· Perm.1ncnd.1 de con1.imi11,1cif')n mi-
c..rnhi.111.1 por cncri<in insuficit.."fllt.'. crohi.an.i por cncci<ín in.,,uficienlr.. 
R.1ngn (74'CJ mininm. H:dngo P'4"CI minimo. 

Cocciún il 1cmpcr,11urilS cnlrt' ffO'C y TiPmpo dl.' ebullición mínimo 
IOOºC durilnte 10 minutos. Arroz TO minutos. 
En r.1 CilS<J do~ pudi!K'!>, p.:m, R<lllt."l.11' P.ur.a 1 O mi nulo!.. 

y frulol!i cucid..s, el rellen.1do dt.• muld•-s Limpit.•z.J y dt."Sinít.oe~itin de ulensi-
dd.M! re.aliz,1n.e olnlt."S de J.l cun::iñn. lins, rec1¡1ienlt.>s. super11cit..-s e 

Cun1rul perr11.11u~m·i.1 ·• lcmpt.•r.i1ur,1 
• 1mh1entc Jlolrol (.•I t•mpl ... uln y ro•ll1•11,1-

dn de muid•~. "''"''"'" 15 m1n11lu!'. 
limpi1•.7.ol y dc>sinft't·t.ilin do• ulen,..i-

liui., rt.'t.:ipic..•ntes. moldt'!> y !ioUpt•rf1t.u,,.. 
u 1nst.al.1c1ont.-s. 

Currecl.J higiene de• los emple.ido!>. 
fvll.lr proir.imid,ul d1• lrX1K de 

i111~cot'•n tlJOres de h.i .. ur,IJ. 

Cucdún y rt.-c.lfcnt,1du. 

Ningun.1. 

Cocina 

lrl!lofdldcione!lo . 
Corrt.'t.l.1 higiene de lo§ cn1ple.iclo.,,. 
[v11.1r proir.1mid.ul dt• loco .. dt• 

con1.imin,1c1ón. 
Tt~mpt.•rollur.i de n•fr1Rer,1cnin ol ..i·c 

rn,b1imu 12 hor,u. 
Cn111't?rvac10n <-n 1ccipien1~ con un 

m.i1111mo de 10 cm e.JI? p101undicl.1d. 
dt."b1d.imen1e prorcgidos y eriqut."la­
do-; con nnmhre. lech.l '-' horol. 

Cocción y f(."(;,1lcn1.iclo. 

Ningun.1. 

Enfriado y lcmpcralura de refrigeración 

Co.rnes, o.ves, O.!i .. dut. y guiwdos 

Df.">iltrollo b.ac1c1i.1110 por l1empo y 
lemper,11ur,1 moldt.-cu.1d01. (4·'10-CI. 

Co111.111un.:ición t.:ruz.1d.1 durollllt.' l.1 u•­
iriger.1c:Mn por f,111.1 de prt'L.'.1udu11•:'!>. 

Cont,1n1i1Mc1ón c:ruL.uf,1 dur,1n1e 1•/ 
eníri,uJo pur Utt•11 .. i11u'i, t•l.1bo1.1t.:1ún y 
,1mhi1•n10::-

Enlri.inuen1n r.ip1du .1phc,1ndn lu"' 
mt~IO<lus t.•-..1slt.•n!t''i, pustt•rtf1r1n•!nlc 
m.1nft.•n1:r h.., ,1Jin1t.•ntns t•n un.1 ft.•n1¡l<'­
r,1lur.1 de -i·c. m.hintn 

CnO!loL.'r.,..,u.ooin •!11 l.oÍl11.ll•I dt.•/ pu..;lut.· 
I•• dl'l>1d.1n1enlC' p•nleg•d•• y t!l111u1•l,l· 
d<l e un n111nhrt.', lt.'t..hol y hur,1. 

l11111ue1".• ~· 1lt..-sink-ct.:ii">11 clo~ (.,in1.11.1 .... 

D~urollo bolcl•_•n.1no por lit.•mpo y 
lt.•mpt.•r,1h,1td in.1dc..-cu.1d.1 (4-hO"CJ. 

Cun1.1min.1ción cru~.ut.1 c1ur.1n1c l.1 n•­
frig~.1ci1ln por t,1h,1 dt.• prt.-c.u,.1t.iones. 

Cnn1.1min,¡ción cruz,1d.1 rlur.inle t.•I 
cnlri,ulu por u1en .. 1l1os. prep.H.1<-oón y 
.11nl11t.•n1t.·, 

Alm.1<-t.•n.1n1ic..•nlo en c;,in1,11,1 irigorir't•· 
r,1 ... :r-c p.¡r .. enfri.1m•t'nlo. inr11t.-d1.1t.1-
'"'"''t.' dt..,.puüs tfo•I rt.•llo•n,-.do do• 
rn11ldt .... 

C1111.,,1.•rv.1t..ión t.•n c.i111,1r.1 dd1id,1n1L"l1· 
ll• prol(");idn y rl•qu .. 1.ulo~ con 110111-
hn•, ft..'l..11.1 y hot.1. 

l1111pieL.1 y clt.."!loinlt.'l.c;1c'111 de c.'imolr,1. 
Con!it•rv.it.:i•in t•n r.im,u.i. n1,i>.in10 24 

ho101.,,. 

C11ncrul 11t.•m1xHem¡K"t•Jlur.J .1mbie111c 
¡>.u,1 t"l11JJl,u,11fo, 111,\..111111. 15 nunulO!lo. 

Vrrduras cocid41s 

Oesolrrollo bi!Cll.'f'ÍJno por licmpu y 
lt.'mpcrdlUtol in.:idt..'L.'U.idcx (4-6°CI. 

Con1 ... minolción cruzdcl.J t.lur.1nte lc1 rC'­
í1icer.1c1ón por foh.1 de P""-·1uciuno_"""· 

Cun1 ... min.1ción cruz.ld.1 dur,mle el 
t•11fri,l(lo por ulensili~. prcp.1r.1ción y 
.1mbot.."11lt.•. 

1. Conuol de lempt:-rdfUrol de rt.•frige• 
r.tción .a 4'C por 24 hrs .• m,i,.1mn. 
!. Con!.erv.1ciñn t•n c.im.ir.1 •• 1decu.1-

d.1n1.-111e pruu:g1do y c..•11qu1•1.1do... cun 

nombre. ic..'L.'h.1 y'""'''· 
J. lompi~.l".1 y dt-sinlt.-CCié»n dt• c.im.1· 

1 

!~~:n.ulu \' IL'mpo•r,1tur,1 do• rrírigt.'f'.I· 

N1n~un.1 

· [nfti.uJn y lt.•rn1>t.•r.a1ur,1 dt..• 11.•lu&c..•r.1• ,-, .. .,,. [nfri,ulo y ll'fTIJM"t.1turo1 ele rc..•irigcr.1-
ción. 

NinJ;UOol. NinJ,!unJ. 
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ORGANIGRAMA PROPUESTO 

·DIRECCIÓN GENERAL 

ACADÉMICA 

PRoFbsoRES. 

·~~c~~~~~~c riUMANOS 

PROFi:lSORES' 

'.".' ~ 

RELACIONES POBLICAS · .. 
DESARROLLO Y PROMOCIÓN 

PROMOTORES 

COMPRAS 
CONTABILIDAD Y CAJA 
MANTENIMIENTO 
DEPARTAMENTO ESCOLAR 

PERSONAL 
CONTRATACIÓN 
Y SALARIOS 
MENSAJE RIA 

ATENCIÓN A ALUMNOS 
ASPIRANTES 

TESIS CON 
FALLA DE ClUGEN 
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ANALISIS DE PUESTO 

PUESTO DIRECTOR GENt:RAL 

NOJ\IBRt: 

.JEFE INJ\IEDIATO CONSF-10 ADMINISTRATIVO 

NUJ\IERO DE SUllORDINADOS .:!!! 

FtJNCIONt:S RllTINARIAS 

FUNCIONES: 

l. Diseñar estratégias necesarias de acuerdo a la visión global que tiene de Ja 
con11lañia. apoyado por los directores de cada área. 

2. Dar directrices a la compania apoyado en los objetivos fijados por el 
Consejo de Administración y la información que viene de cada área. 

3. Controlar la actuación de cada área., de acuerdo a los objetivos marcados. 

4. Mantener contacto con otras compañías similares y con Instituciones 
Públicas. 

S. lnfonnar periódicamente sobre resultados al Consejo Administrativo. 

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

Carga de lrabajo 

40~· 

20'% 



ANAl,ISIS DE PIJESTO 

PUESTO COORDINADOR 

NOl\-IBRE 

.IEFE INl\IEDIATO DIREC"HJR l>t: ÁRt:A 

NUl\-IERO DE SUBORDINADOS 

FUNCIONES RUTINARIAS 

FUNCIONES: 

l. Apoyar a la Dirección de su área en la tarea de or~anización del 
1tcrsonal a su cargo. 

2. Ser ca11al de cornunicación entre el personal a su cargo y la Dirección 
de su área. 

3. Resolver situaciones relacionadas: personal-di~ción. personal-alumno 
personal-personal. 

4. Controlar la actuación del personal a su cargo. de acuerdo a políticas. 
y objetivos de trabajo. 

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

6. Recibir apoyo a sus f"unciones por medio de una formación continua. 

Carga de trabajo 

10% 

to 



ANALISIS DE PUESTO 

PUESTO 

NOMHRE 

.JEl'E INJ\IEDIATO COORDINADOR 

Nlll'\tt:H.O DE SUHORDINADOS 

FIJNCIONES RllTINARIAS 

FUNCIONES: 

1. E:illmsición de clases. de acuerdo a los planes de estudio y a los 
objcth·os n1arcados por su coordinador. 

2. Evaluación del alumnado y entrega de calificaciones de acuerdo 
:1 los objetivos marcados en la coordinación .. 

3. lnforn1ar a la coordinación con la frecuencia necesaria sobre 
el trabajo efectuado con los alumnos en relación a los objetivos señalados. 
así como de situaciones imprevistas. 

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

Carga de trabajo 

\\ 



ANAl,ISIS DE PUESTO 

PUESTO PROl\10T01t 

NOMHltt: 

.IE¡.'t: INMt:DIATO COORlllNADOR 

NUMERO IH: SUllORDINADOS 

FUNCIONES RUTINARIAS 

FUNCIONES: 

l. Dar:1 conocer en el rnedio que requiere personal en ASA, 
la misión, visión, políticas y objetivos de la compañia, promoviendo 
la "ecesidad de 'orn1ación sobre todo en personas de los niveles salario 
mininu1y la necesidad de elevar la calidad del trabajo que realizan. 

3. lnf"ormar a la coordinación con la f"recuencia necesaria sobre 
el trabajo eíectuado, en relación a los objetivos señalados. 
así corno de situ~ciones imprevistas. 

3. Recibir el entrenamiento continuo necesario para conocer el espíritu 
de la compañia. 

4. Recibir apoyo a sus f"unciones por medio de una f'ormaclón continua. 

Carga de trabajo \..f,.~h-."'.uh-t1 

so•/. 

15% 

\l-
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