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INTRODUCCION

En los ultimos afos la demanda de comidas fuera del nucleo familiar ha
incrementado el numero de lugares o empresas que deben encargarse de la
produccion y distribucion de comidas o platos cocidos a diversos colectivos de
personas de diferentes edades, especialmente la poblacion infantil. Este fendmeno
ha favorecido el incremento de establecimientos dedicados a la elaboracion,
preparacion y consumo de alimentos que no cumplen las normas sanitarias y buenas
practicas en la fabricacién y manipulacion.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) la higiene alimentaria comprende
todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad sanitaria de los alimentos,
manteniendo a la vez el resto de cualidades que le son propias, con especial
atencion al contenido nutricional.

La higiene de los alimentos abarca un amplio campo que incluye la manipulacion de
origen vegetal, la cria, la alimentacion, la comercializacion y el sacrificio de los
animales asi como todos los procesos sanitarios encaminado a prevenir que las
bacterias de origen humano lleguen a los alimentos; ademas pueden ser
contaminados por diferentes fuentes como el aire, el agua, el suelo, los seres
humanos, los animales y demas seres vivos (Rosas, 2012).

La ingestion de alimentos contaminados produce graves intoxicaciones por toxinas
alimentarias contaminadas, lo que origina un problema de salud publica como lo son
las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA). Los expertos del Comité en
Seguridad Alimentaria admiten que las enfermedades pueden ser originadas por
diferentes causas como: recalentamiento inadecuado, refrigeracion insuficiente y
preparacion de alimentos varias horas antes de su servido. La informacién disponible
revela que la mayoria de brotes de enfermedades originadas por alimentos que
presentan como resultado de su inadecuada manipulacion por personas capacitadas
o portadoras de enfermedades infecciosas en servicios de alimentacion colectiva.

Las enfermedades transmitidas por alimentos son un problema mundial de gran

magnitud por las consecuencias sanitarias, politicas y econémicas que generan. Los



alimentos son el vehiculo de mas de 200 enfermedades, y la incidencia de estas se
ha visto centralizada en paises en desarrollo, donde los factores sanitarios,
socioeconomicos y culturales repercuten en la implementacion de programas de
vigilancia y seguridad alimentaria como son las buenas practicas de manufactura
(BPM) (Vazquez, 2007).

La educaciéon acerca de buenos habitos de salud, particularmente relacionados con
la higiene y la manipulacion de alimentos, es una parte vital de la lucha contra las
enfermedades. Gran numero de enfermedades transmitidas por los alimentos
podrian evitarse siguiendo algunas reglas sencillas a la recoleccion, produccion,
almacenamiento, preparacion y consumo de alimentos.

La calidad higiénica de los alimentos es un aspecto que influye directamente en las
caracteristicas que debe cumplir un producto alimentario ya que la alteracion,
adulteracibn o contaminacion, tanto quimica como biolégica puede afectar
seriamente la salud (Arias, 1998; Campos, 2003).

El analisis microbiolégico de un alimento permite conocer sus fuentes de
contaminacion, valorar las normas de higiene utilizadas en la elaboracion y
manipulacion de alimentos, detectar la posible presencia de microbiota patégena que
suponga el riesgo para la salud del consumidor (siendo este uno de los objetivos mas
importantes en microbiologia alimentaria) y establecer en qué momento se producen
fendmenos de alteracion en los distintos alimentos, con el fin de delimitar su periodo
de conservacion.

Las infecciones se diagnostican mediante el cultivo de muestras de alimentos que se
suponen contaminados y la identificacion de las bacterias que crecen, en los medios
de cultivos, la obtencion de los resultados pueden tomar dias o semanas,
dependiendo del método para la deteccion de los microorganismos (Campos, 2003;
Gonzalez, 2005).

En este documento se presentara una evaluacién de las condiciones higiénicas
sanitarias del establecimiento de comida (CENTRO HISTORICO), para determinar
las fallas en el manejo higiénico y por lo tanto evitar las ETA’S, que en su mayoria

tienen origen en los procesos de elaboracidén y consumo de los alimentos.




1. GENERALIDADES

1.1. Manejo higiénico en la preparacion de alimentos

El manejo higiénico de los alimentos es un programa que representa la calidad
higiene y seguridad en la manipulacion de alimentos que se ofrecen a los
comensales y reune ciertas caracteristicas que lleva consigo un alto grado de
responsabilidad en lo que concierne a la salud publica.

El manejo higiénico de los alimentos tiene como objetivo prevenir las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA’s) y ofrecer a los comensales alimentos sanos y

Seguros.

1.1.1. Alimentos

*Definicion de alimento
Es toda sustancia que se ingiere en estado natural, semielaborada o elaborada y se
destina al consumo humano, y cualquier otra sustancia que se utilice en su
elaboracion, preparacion o tratamiento (Marin, 2000).
El alimento, ya sea de origen animal o vegetal, suministra los nutrimentos
indispensables para el buen funcionamiento del organismo. Actualmente, existe una
amplia gama de alimentos elaborados, producto de la industria alimentaria, que
aumentan considerablemente la oferta de la naturaleza, pero no todos gozan del
mismo valor nutritivo que poseen los alimentos naturales.
Los alimentos son fuente de nutrimentos variados, como se observa en la figura 1,
aunque en cantidad diferente. Para una mayor comprension y segun el criterio de los
nutridlogos, los alimentos se han agrupado de acuerdo con el nutrimento que
contienen en mayor cantidad. Esto permite sugerir a los grupos humanos, a las
familias y a las personas, dietas equilibradas que contengan los nutrimentos y la

energia promedio que una persona sana necesita diariamente (Marin, 2000).



EMERGIA

EMERGIA

Figura 1. Los alimentos proveen al organismo de la energia y los nutrimentos
necesarios.

Los alimentos, ya sean de origen vegetal o animal, proporcionan los nutrimentos y la
energia necesaria para vivir. Los nutrimentos son aquellas sustancias organicas o
inorganicas que el cuerpo necesita todos los dias para mantener y reparar sus
tejidos, para la reproduccion y el crecimiento.

Hay alimentos que aportan gran cantidad de energia, como las grasas y los aceites;
y otros que aportan nutrimentos variados, ademas de energia, como los cereales, las
carnes y las frutas (Marin, 2000).

Cada nutrimento tiene su funcion especifica; las grasas basicamente ofrecen energia
y acidos grasas esenciales; las proteinas, ademas de proveer energia, tienen
principalmente una funcién plastica o renovadora de tejidos; los carbohidratos dan
energia y son fuente de vitaminas y nutrimentos inorganicos (minerales) basicamente
actuan como reguladores del metabolismo y de otras funciones celulares.

El déficit de uno o varios nutrimentos también desequilibra el funcionamiento normal
del cuerpo y ocasiona disminucion a ausencia de uno o varios procesos a la vez. La
combinacion adecuada de alimentos, asegura una ingesta de los nutrientes
necesarios.

Alimentos son aquellos productos que el hombre come para saciar el hambre. Con el
fin de orientar a la poblacion hacia una correcta eleccién de alimentos, se han hecho
agrupaciones variadas; actualmente, se utiliza la llamada “piramide de alimentos”
(Marin, 2000).




*Piramide de los alimentos

La ingesta diaria de la racion sugerida de cada grupo de la piramide, mas el agua
necesaria, proporciona la energia y los nutrimentos en promedio para personas
sanas. La piramide de alimentos fue ideada por el departamento de agricultura de
Estados Unidos de Norteamérica pero la adoptd el ministerio de Salud de Costa
Rica. En 1992, el departamento de agricultura de Estados Unidos propuso una
‘Piramide de guia alimentaria” (USA Agriculture Department, 1992; 64) que
constituye una guia para escogencias diarias de alimentos que reemplaza el circulo
de cuatro alimentos basicos, utilizado hasta entonces (Marin, 2000).

La piramide, que se observa en la figura 2, ordena los alimentos en cinco grupos,
incluyendo en ese ordenamiento tres aspectos esenciales que se recomiendan
actualmente para toda dieta basica: variedad, proporcionalidad en la cantidad de
cada alimento escogido y moderacion en la ingesta de grasas y azucares. También

se sugieren raciones de alimentos para cada uno de los cinco grupos.

CLAVE .
) Grasa ¥ Azicares

[matural ¥ akadidal (afadidos)

Grasas, aceites y dulces
CONSUMO ESCASD

Estos sirmbabos musestran las grasas,
lox aceites v los azdcares anadidos
de las alimentos

Leche; yogur ¥ guess
23 RACTONES Carne, aves de corral, pescado,
legumbres, huewos, nucoes

-3 RACIONES

Werduras y hortaliras
3-5 RACTONES

Frukas
2-4 RACIONES

Pan, coreales,
afreE ¥ paslas
5-11 RACIDNES

Figura 2. Piramide de guia alimentaria. USA Agriculture Department (1992; 64).




Observando la figura 2, se deduce que los cinco grupos de alimentos de la piramide
son:

-Grupo de pan, cereales, arroz y pastas, del que se recomienda de seis a once
raciones diarias.

- Grupo de las frutas, con dos a cuatro raciones diarias.

- Grupo de los vegetales, del que se recomienda de tres a cinco raciones en un dia.

- Grupo de carnes, aves de corral, pescado, frijoles secos, huevos y nueces, con dos
a tres raciones por dia.

- Grupo de la leche, el yogurt y el queso, con dos a tres raciones diarias.

Arriba en la piramide se encuentran las grasas, aceites y azucares, los cuales se
recomienda comer con moderaciones; por esta razon, ocupa el menor espacio en la
piramide: la cuspide.

En la piramide de la figura 2.1., la base, estd constituida por los cereales y
leguminosas que indica que este es el grupo de alimentos que se puede comer en
mayor cantidad. Se continia con el grupo de vegetales y frutas, del cual se
recomienda comer menos que del anterior. Asi, sucesivamente se sigue
disminuyendo la cantidad de alimentos en el grupo de los lacteos y de la carne o
sustitutos, hasta encontrar en la cuspide, el grupo de las grasas y los azucares, del

cual se recomienda consumir mucho menor cantidad.
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o:# E
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6666666\
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Pany
Cereales

Figura 2.1. Piramide de consumo de alimentos adaptado de Food Guide Pyramide.
Ministerio de salud (1993?; 3) (Marin, 2000).

1.1.2. Superficies vivas e inertes

e Superficies vivas: estan consideradas cuando los manipuladores de alimentos,
con o sin guantes, estan en contacto directo con los alimentos y que no seran
sometidos a un proceso térmico posterior u otro tratamiento que disminuya la
carga microbiana.

e Superficies inertes: son aquellas que estan o tendran contacto directo con los
alimentos, como utensilios, vajilla, superficies de corte, equipos, entre otros,

que no seran sometidos a un proceso térmico posterior u otro que disminuya
la carga microbiana.



1.1.3.

Higiene personal

Los colaboradores del establecimiento que se encuentren dentro de las areas

de recepcién, almacenamiento y preparacion, deben portar lo siguiente:

Los colaboradores deben portar uniforme o ropa de colores claros (mandiles,

jumper, filipinas, batas, etc.), limpios y sin parte superior.

Los colaboradores deben portar el cabello: hombres, corto y completamente

cubierto con una cofia y /o red, sin barba ni bigote; mujeres, cabello recogido,

sin accesorios ni pasadores y completamente cubierto con una cofia 'y / o red.

Los colaboradores deben estar limpios, sin maquillajes, aretes, anillos,

pulseras, relojes, cadenas o cualquier otro accesorio estético. Las ufias deben

estar recortadas hasta la yema de los dedos y sin esmalte.

Las practicas que los colaboradores deben evitar son:

1) Mascar, beber, comer o fumar dentro del area de preparacion de alimentos
con los dedos o en la palma de la mano, peinarse en las areas de
preparacion de alimentos y servicio.

2) Manipular alimentos cuando el personal tenga algun padecimiento
respiratorio o gastrointestinal, o tenga heridas o0 quemaduras expuestas en
manos.

3) Los colaboradores deben lavarse las manos cada vez que: empiecen
labores, después de ir al baho, cambien de actividad, después de
manipular alimentos crudos, equipo sucio, y tantas veces como sea
necesario.

4) Debe excluirse de cualquier operacion en la que pueda contaminar al
producto, a cualquier persona que presente signos como: tos frecuente,
secrecion nasal, diarrea, vomito, fiebre, ictericia o lesiones en areas
corporales que entren en contacto directo con los alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios. Solo podran reincorporarse a sus actividades
hasta que se encuentre sana o estos signos hayan desaparecido.

Al inicio de las labores, al regresar de cada ausencia y en cualquier momento

cuando las manos puedan estar sucias o contaminadas, toda persona que

opere en las areas de produccion o elaboracion, o que esté en contacto




1.1.4.

directo con materias primas, envase primario, alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios, debe lavarse las manos, de la siguiente manera:
Enjuagarse las manos con agua, aplicar jabén o detergente. En caso de que el
jabdén o detergente sea liquido debe aplicarse mediante un dosificador y no
estar en recipientes destapados.

Frotarse vigorosamente la superficie de las manos y entre los dedos. Para el
lavado de las ufas se puede utilizar cepillo. Cuando se utilice uniforme con
mangas cortas, el lavado sera hasta la altura de los codos.

Enjuagarse con agua limpia, cuidando que no queden restos de jabon o
detergente. Posteriormente puede utilizarse solucion desinfectante.

Secarse con toallas desechables o dispositivos de secado con aire caliente.

Si se emplean guantes, éstos deben mantenerse limpios e integros. El uso de
guantes no exime el lavado de las manos antes de su colocacion.

La ropa y objetos personales deberan guardarse fuera de las areas de

produccion o elaboracidon de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Recepcion de alimentos

Los establecimientos que preparen o elaboren alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios deben inspeccionar o clasificar sus materias primas
e insumos antes de la produccién o elaboracion del producto (NORMEX,
20006).

Desechar materias primas que ostenten fecha de caducidad vencida.

Tener identificadas sus materias primas, excepto aquellas cuya identificacion
sea evidente.

Separar y eliminar del lugar las materias primas que evidentemente no sean
aptas, a fin de evitar mal uso, contaminaciones y adulteraciones.

Cuando aplique, las materias primas deben mantenerse en envases cerrados
para evitar su posible contaminacion.

Rechazar materia prima cuando el envase no garantice su integridad.

Los colaboradores deben revisar la calidad de las materias primas en el

momento en que se reciben, verificando que cumplan con las caracteristicas
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sensoriales u organolépticas de cada producto, de acuerdo a las siguientes

tablasdela1ala 14

1.1.4.1. Caracteristicas de recepcion de alimentos

Carnes y embutidos

Acepte Rechace
*Color Verdoso o café oscuro,
descolorido en el tejido
*Color elastico.
Res Rojo brillante *Olor Rancio
Cordero Rojo *Textura Viscosa
Cerdo Rosa palido
Embutido Caracteristico
Grasa Blanca Fecha de caducidad vencida
*Textura Firme y elastico
*Olor Caracteristico

Tabla 1. Caracteristicas de carnes y embutidos (NORMEX, 2006).

Aves

Acepte Rechace

*Color Caracteristico *Color Verdoso amoratado o con
diferentes coloraciones.

*Textura Firme *Textura Blanda y pegajosa bajo las
alas o la piel.

*Olor Caracteristico *Olor Anormal.

Tabla 2. Caracteristicas de aves (NORMEX, 2006).
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Pescados

Acepte Rechace

*Color Agallas de color rojo | *Color Gris o verde en agallas.
brillante.

*Textura Firme. *Textura Flacida.

*Olor Caracteristico. *Olor A amoniaco o anormal.

*Apariencia | Agallas humedas, ojos | *Apariencia Agallas secas, ojos
saltones, limpios, hundidos y opacos con
transparentes y brillantes. bordes rojos

Tabla 3.Caracteristicas de pescados (NORMEX, 2006).

Moluscos

Acepte Rechace

*Color Caracteristico. *Apariencia Opaca.

*Textura Firme. *Textura Viscosa.

*Olor Caracteristico. *Olor Agrio a amoniaco.

Tabla 4. Caracteristicas de moluscos (NORMEX, 2006).

Crustaceos

Acepte Rechace

*Color Caracteristico. *Apariencia | Articulaciones con pérdida de
tension y contraccion, opaco
con manchas oscuras entre
las articulaciones.

*Textura | Firme. *Textura Flacida.

*Olor Caracteristico a marisco. *Olor Agrio a amoniaco.

Tabla 5. Caracteristicas de crustaceos (NORMEX, 2006).
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Cefalépodos

Acepte Rechace
*Color Caracteristico.
*Textura
*Textura | Firme.
_ Flacida y viscosa.
*Olor Caracteristico a molusco.

Tabla 6. Caracteristicas de cefalopodos (NORMEX, 2006).

Leche y lacteos

Acepte Rechace

*Color Caracteristico. *Color A normal.
*Apariencia | Caracteristica. *Apariencia A normal.
*Olor Caracteristico. *Olor A normal.

Fecha de caducidad vigente.

Productos que no estan elaborados a

partir de leche pasteurizada.

A partir de leche pasteurizada envases

limpios e integros.

Envases abombados, dafados y /o con

fecha de caducidad vencida.

Tabla 7. Caracteristicas de lacteos y leche (NORMEX, 2006).

Quesos frescos

Acepte Rechace

*Color Caracteristico.

*Textura Caracteristico. .

“Olor Caracterisico. Con mohos, manchas no propias del
queso o particulas extranas.

A base de leche pasteurizada

Bordes limpios y enteros.

Tabla 8. Caracteristicas de quesos frescos (NORMEX, 2006).
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Quesos Madurados

Acepte Rechace

*Textura Caracteristico.

*Olor Caracteristico. Con mohos, manchas no propias del
A base de leche pasteurizada queso o particulas extranas.

Bordes limpios y enteros.
Tabla 9. Caracteristicas de quesos maduros (NORMEX, 2006).

Mantequilla

Acepte Rechace

*Consistencia Firme y homogénea.

Con mohos y particulas extranas.

A base de leche pasteurizada
Tabla 10. Caracteristicas de mantequilla (NORMEX, 2006).

Huevo fresco

Acepte Rechace

Cascaron quebrado o manchado con

Limpio y con cascaron entero. excremento o sangre.

Fecha de caducidad vencida.

Tabla 11. Caracteristicas de huevo fresco (NORMEX, 2006).

Productos enlatados

Acepte Rechace

Latas Ilimpia y con fecha de |Latas abolladas, abombadas y oxidadas.

caducidad vigente (cuando proceda). | Fecha de caducidad vencida.

Tabla 12. Caracteristicas de productos enlatados (NORMEX, 2006).
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Productos de origen vegetal.

Acepte Rechace

Hojas amarillentas.

Con manchas no propias del producto.

Frascos, libres de malluga duras, con
Magullados.

textura y apariencia uniforme. : :
Con picaduras de insectos, aves, roedores,

parasitos, larvas y gusanos.

Tabla 13. Caracteristicas de origen vegetal (NORMEX, 2006).

Abarrotes.

Acepte Rechace

Productos en envases limpios y en buen

estado con empaques integros y fechas . '
. . Fechas de caducidad vencidas,
de caducidades vigentes (en aquellos
envases y /o empaques golpeados,
que los tengan). .
rotos o sucios.

Productos secos, libres de insectos,
mohos y materia extrana.
Tabla 14. Caracteristicas de abarrotes (NORMEX, 2006).

e En caso de no contar con proveedores, los colaboradores deben adquirir
unicamente aquellos productos que cumplan con las caracteristicas
organolépticas indicadas y que tengan fecha de caducidad o consumo
preferentes vigentes (NORMEX, 2006).

1.1.5. Almacenamiento
El almacenamiento de los productos se realiza en el menor tiempo posible después
de la recepcion. Los anaqueles deben estar a una distancia de al menos 15 cm del

suelo y al menos 50 cm entre el producto y el techo.

14



1.1.5.1. Almacenamiento de productos secos

Los productos secos como: granos, semillas, harinas, azucar, especias y
condimentos, entre otros; enlatados, embotellados o a granel que no requieran
refrigeracion, se deben almacenar en un lugar especifico y limpio.

Se debe aplicar el sistema PEPS (primeras entradas- primeras salidas) a
todos los productos, con la finalidad de dar una adecuada rotacién a la materia
prima.

Mantener los alimentos en su envase y empaque original. Si deben ser
retirados de su empaque original, se recomienda colocarlos en recipientes
limpios y tapados, e identificados con el nombre de los productos y la fecha de
Su ingreso.

No almacenar los alimentos en cajas de cartdn como segundo empaque, en
costales o huacales de madera, excepto los productos que por su manejo

requieran almacenarse en su caja original.

1.1.5.2. Almacenamiento en refrigeracion y congelacion

Los refrigeradores, neveras, congeladores, camaras de refrigeracion y/o
congelacion deben estar limpios y funcionando en buenas condiciones,
encontrandose los alimentos dentro de los refrigeradores y camaras de
refrigeracion entre 2° a 5°C , y los alimentos en los congeladores, neveros y
camaras de congelacion a -18°C o inferiores.

Las rejillas o anaqueles, asi como los empaques de las puertas, deben estar
limpios y en buen estado.

Se debe aplicar el sistema PEPS a los alimentos potencialmente peligrosos y
alimentos preparados, que se encuentren dentro de los refrigeradores o
camaras de refrigeracion, asi como en los congeladores o camaras de
congelacion.

Los alimentos crudos deben almacenarse en la parte inferior, y los alimentos

cocidos y/o listos para servirse, en la parte superior
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e Todos los alimentos que ingresen a los refrigeradores o camaras de
refrigeracion, asi como a los congeladores, neveras o camaras de congelacion,
deben estar: identificados, fechados, tapados y en envases limpios e integros.

e Los colaboradores deben asegurarse que la puerta cierre herméticamente y
que los demas componentes de los equipos se encuentren en buen estado y

funcionando.

1.1.5.3. Almacenamiento de productos veqgetales

¢ No debe almacenarse en cajas de carton, costales ni huacales.

¢ No se deben encontrar productos de origen vegetal en mal estado.

1.1.5.4 Almacenamiento de pescados y mariscos

e El pescado y productos del mar frescos, deben mantenerse siempre en
refrigeracion, a una temperatura maxima de 5°C o en congelacion a -18°C o
mas frios, si estos no son utilizados de manera inmediata.

e El pescado y productos del mar congelados deben permanecer en el

congelador hasta ser utilizados.

1.1.5.5 .Almacenamiento de productos quimicos

e Los productos quimicos se deben almacenar en un lugar especifico y limpio,
dentro de un contenedor cerrado y separados de los alimentos.

e Todos los productos quimicos deben ser almacenados en su envase original y
debidamente etiquetados, nunca deben usarse envases vacios de alimentos
para almacenarlos. Los envases vacios de productos quimicos no se

reutilizan.

1.1.6. Aguay hielo
e El establecimiento debe contar con suministros de agua potable y verificarse
diariamente su potabilidad, a través de la medicién de cloro residual libre, el
cual debe de estar entre 0.3 y 1.5 ppm o analisis microbiologicos, por lo

menos una vez al mes. Se deben llevar registros de dichas mediciones.
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1.1.7.

1.1.8.

En caso de que el establecimiento elabore el hielo, debe ser a partir de agua
potable o comprarse embolsado de una empresa que produzca hielo potable.
El hielo para consumo humano solo debe ser utilizado para este fin, y debe ser

manipulado con cucharon o pinzas exclusivas.

Area de cocinay equipos

Toda el area de cocina debe estar limpia y libre de encharcamientos.

Las paredes, pisos y techos del area de cocina deben estar limpios y libres de
cochambre.

Todos los equipos y utensilios deben estar limpios y sin cochambre: campanas
de extraccién, marmitas, sartenes, vaporeras, mesas calientes, ollas, banos,
estufas, estufones, hornos, planchas, salamandras, etc.

Todos los equipos en contacto con los alimentos deben estar limpios vy
desinfectados antes de utilizarse: licuadoras, batidoras, rebanadoras,
abrelatas, molinos, etc.

Se deben utilizar trapos diferentes para manipular alimentos crudos y para
alimentos cocidos o listos para servirse.

Se deben utilizar tablas y utensilios diferentes para manipular alimentos
crudos y otros para manipular alimentos cocidos o listos para servirse, para

evitar la contaminacion cruzada.

Preparacién de alimentos

1.1.8.1. Lavado y desinfectado

Todas las frutas y verduras incluyendo ajos y cebollas deben ser lavados con
agua, solucion jabonosa y cepillo para tallar si es necesario, hasta eliminar la
tierra o cualquier otro residuo visible, pieza por pieza. Enjuagar hasta eliminar
todos los residuos de jabon. Desinfectar siguiendo las instrucciones de uso
que se indican en la etiqueta o ficha técnica.

Los pescados enteros y el pollo deben lavarse bajo chorro de agua, antes y
después de proceder al eviscerado.
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Los productos del mar que tengan caparazon, deben ser lavados con cepillo
para eliminar residuos de arena, parasitos, algas, etc.

Todas las latas y envases rigidos que lo permitan, y que vayan a ser usados
en la preparacion de alimentos, deben lavarse con agua, solucion jabonosa y

cepillo para tallar si es necesario.

1.1.8.2. Descongelacion de alimentos

La descongelacion de alimentos debe realizarse por alguno de los siguientes

meétodos:

Pasar del congelador al refrigerador.

Del congelador directo a coccion (parrilla, plancha, sartén, etc.).

Microondas.

No se debe descongelar exponiendo el alimento a temperatura ambiente.

Por ningun motivo debe congelarse nuevamente un producto que ha sido

descongelado.

1.1.8.3. Coccion

Inspeccionar todos los alimentos: si tienen un aspecto anormal, huelen mal o
estan en envases dafados, no deben utilizarse.

En el caso de los establecimientos donde se sirvan alimentos crudos como:
pescados, mariscos, carnes y platillos a base de huevo, se debe especificar
en la carta o menu que el platillo se sirve bajo consideracion del comensal, y

el riesgo que esto implica.

1.1.8.4. Temperatura de coccidon

Durante la coccion de los alimentos se debe alcanzar las siguientes temperaturas

internas y mantenerlas por al menos 15 segundos:

Aves y carnes rellenas 74°C minimo.
Cerdo, carne molida de res y preparaciones con huevo: 69°C minimo.

Todos los demas alimentos 65°C minimo.
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e Los alimentos cocidos en microondas deben alcanzar una temperatura interna

de: 74°C minimo.

1.1.8.5. Enfriamiento (retencién)

Los alimentos deben enfriarse de manera rapida (en un tiempo maximo de 2 horas
hasta temperatura ambiente), utilizando el siguiente proceso:

¢ Racionar en porciones pequefas.

e Sumergir tres cuartas partes del recipiente en bafio de hielo.

¢ Mover constantemente con una cuchara.

1.1.8.6. Recalentamiento

e Los alimentos se deben recalentar a minimo 74°C, permaneciendo la lectura
estable en el termdmetro al menos por 15 segundos.

e Los alimentos deben recalentarse por una sola vez y después desecharse.

1.1.9. Servicio

e El area de servicio debe estar limpia.

e Para servir se deben emplear utensilios previamente lavados y desinfectados.
Por ningun motivo deben servirse los alimentos directamente con las manos.

¢ No se debe emplear el mismo utensilio para servir directamente alimentos.

e Se debe dejar un borde en el plato que permita tomarlo sin tocar el alimento.

e Las manos y los dedos no deben tocar nunca las superficies que vayan a
tener contacto con los alimentos o con la boca de los comensales, ya sean:
vaso, tazas, platos, popotes, palillos, asi como los cubiertos.

e Los alimentos frios en el area de servicio deben estar a una temperatura que
no exceda los 7°C.

e Los alimentos calientes en el area de servicio deben estar a una temperatura
de 65°C o superior.

e Todos los alimentos deben permanecer tapados antes de iniciar el servicio.

e Las estaciones de servicio, en caso de contar con ellas, deben estar limpias y
se debe observar orden en ellas.
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e Las mesas del piso de ventas deben estar limpias, asi mismo los manteles y
servilletas de tela en caso de contar con ellos.

e Se deben utilizar trapos para limpiar las mesas. El trapo de limpieza debe
lavarse y desinfectarse a intervalos frecuentes para su uso.

e Pisos, paredes y techos deben estar limpios.

1.1.10. Desinfeccion de utensilios

o Todos los utensilios (cucharas, cucharones, ollas, sartenes, cuchillos, tablas,
platos, vasos, cubiertos, etc.) deben lavarse y desinfectarse cada vez que se utilicen
de la siguiente manera :

a) Escamochar

b) Lavar utilizando un jabdn o detergente adecuado vy fibra o estropajo para tallar.
C) Enjuagar con suficiente agua.

d) Desinfectar siguiendo las instrucciones del producto que se utiliza en el
establecimiento, en cuanto a concentracion y tiempo, o por inmersion en agua
caliente a una temperatura minima de 75°C durante por lo menos 1 minuto.

e) Deben secarse por escurrimiento al medio ambiente, colocandolos en
canastillas o similares. Si se emplearan toallas, secadores o similares, estos deben
ser de colores claros, de uso exclusivo, mantenerse limpios, en buen estado de
conservacion y en un numero y tamano suficiente, de acuerdo a la demanda del
servicio.

f) En caso de contar con maquina lavaloza se deberan seguir las instrucciones

especificadas por el fabricante.

1.1.11. Manejo de basura
e La basura debe estar siempre contenida en botes, con bolsa de plastico, y
tapados.
e Los botes o contenedores de basura se deben lavar diario.
e Los botes de basura dentro del area de proceso deben estar limpios, y la bolsa
de plastico debe cambiarse cuando este a tres cuartas partes de su

capacidad.
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e Se debe separar la basura organica e inorganica. ldentificando los botes por

nombre o color.

1.1.12. Servicios sanitarios que utiliza el personal

e Se recomienda que los servicios sanitarios estén situados fuera de las areas
donde se manejan alimentos y bebidas. Deben mantenerse limpios, lavarse y
desinfectarse diariamente.

e Deben contar con: lavado, WC, agua corriente, jabdn (preferentemente
antibacteriano),cepillo en solucién desinfectante, papel sanitario, bote para la
basura provisto de una bolsa de plastico, tapa oscilante de pedal o cualquier
otro dispositivo o accidn que evite contaminacion vy toallas desechables o

secadora de aire.

1.1.13. Control de plagas

Se entiende por plaga, crecimiento desmedido y dificil de controlar de una especie
animal o vegetal, generalmente nociva para la salud.

Las plagas como cucarachas, ratas, ratones y moscas, contaminan todo lo que
tocan, transmitiendo asi millones de microorganismos que causan enfermedades
para el ser humano. La mayoria provienen del drenaje, basura y excremento (Avila,
2004).

e No debe existir ningun tipo de plaga dentro del establecimiento o animales
domeésticos.

e Se debe llevar a cabo un servicio de control de plagas, con una periodicidad
minima de tres semanas; en caso de realizarse por colaboradores del
establecimiento, se debe llevar un registro de actividades que incluya las
fechas y el producto utilizado, debiendo tener el cuidado de cubrir
perfectamente alimentos, loza y equipo cuando se realice esta actividad.
Limpiar las instalaciones y el equipo después de haber realizado las
actividades para el control de plagas.

e En caso de contar con una compaiiia externa que realice el servicio, esta debe

contar con licencia sanitaria y debera dejar un reporte al finalizar, donde se
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especifique el producto utilizado y las instrucciones posteriores a la aplicacion
(NMX-F-618-NORMEX-2006).

1.2. Principales microorganismos presentes en los alimentos

1.2.1. Microorganismos

Son formas de vida muy pequefias que sélo pueden ser observados a través del
microscopio oOptico. En este grupo estan incluidos las bacterias, los mohos y las
levaduras. Los virus también son microorganismos sin embargo necesitan penetrar
en otras células de organismos vivos y utilizar su material genético para multiplicarse.
Algunos microorganismos pueden causar el deterioro de los alimentos entre los
cuales se encuentran los microorganismos patdégenos, que a su vez pueden
ocasionar enfermedades debido al consumo de alimentos contaminados.
Adicionalmente, existen ciertos microorganismos patdégenos que no causan un
deterioro visible en el alimento. Sin embargo, por otro lado existen también algunos
microorganismos que son beneficiosos y que pueden ser usados en el
procesamiento de los alimentos con la finalidad de prolongar su tiempo de vida o de
cambiar las propiedades de los mismos (por ejemplo, para la fermentacién llevada a

cabo para la elaboracion de las salchichas, el yogurt y los quesos).

1.2.1.1. Mesofilos anaerobios

Este grupo se incluye todas las bacterias, mohos y levaduras capaces de
desarrollarse a 30°C, reflejan la calidad sanitaria de un alimento, las condiciones de

manipulacion y las condiciones higiénicas de la materia prima.

Un recuento elevado de mesdfilos puede significar:

-Excesiva contaminacion de la materia prima.

-Deficiente manipulacién durante el proceso de elaboracion.

-La posibilidad de que existan patdégenos, pues estos son mesdfilos.

-La inmediata alteracién del producto (Dominguez, 2013).
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1.2.1.2. Mohos y levaduras

*Mohos: se caracterizan por tener un cuerpo formado por estructura filamentosa con
ramificaciones, que se conocen con el nombre de hifas, el conjunto de hifas
constituye el micelio, carecen de clorofila, se alimentan por absorciéon pudiendo
propagarse por esporas flageladas o no. Crecen formando mohos en un medio
selectivo a 25°C (NOM-111-SSA1-1994).

Comunmente se da el nombre de moho a ciertos hongos multicelulares filamentosos,
dotados de un micelio verdadero, microscopicos, y cuyo crecimiento en los alimentos
se conoce facilmente por su aspecto aterciopelado o algodonoso. Por esta
concepcion, es inseguro establecer el limite entre los mohos y ciertos
microorganismos encuadrados en las especies espordogenas y productoras de
micelio de las levaduras (Pascual, 2000).

Los mohos se consideran organismos que pueden alterar los alimentos, la alteracion
se pone de manifiesto con su crecimiento caracteristico, aunque a veces los
degradan antes de crecer de forma visible, algunos elaboran micotoxinas, que son
sustancias toxicas perjudiciales para la salud sobre todo en aquellos alimentos de pH
bajo, frutas, jugos, yogurt, etc., o los de presion atmosférica elevada, harinas, copos
de avena, miel, leche concentrada y productos salados.

En ocasiones son Uutiles para la elaboracion de ciertos alimentos; por ejemplo
quesos; otros se usan como fuentes de vitamina y proteina.

Por otra parte es bien conocida la produccion de antibiéticos por ciertos mohos, las
levaduras a parte de su utilidad en distintos procesos de fermentacion pueden dar
lugar también a la alteracion de diversos productos, sobre todo alimentos
azucarados, en salmuera y frutas (Ministerio de agricultura y ganaderia, 2001).

Por ser los mohos agentes contaminantes de productos acidos y de baja actividad de
agua, productores a veces de micotoxinas, su presencia en los alimentos debe

inducir sobre la posibilidad de presencia de micotoxinas en los mismos.
*Levaduras: Microorganismos aerobios mesodfilos que, en cinco dias a 25°C, se

desarrollan en la superficie del medio so6lido, formando colonias mates o brillantes,
presentando frecuentemente contorno regular y una superficie mas o menos convexa
(Corrie, 2002).
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Son hongos que crecen generalmente en forma de agregados sueltos de células
independientes, que pueden ser globosas, ovoides, piriformes, alargadas o casi
cilindricas. En algunos casos, forman cadenas de células alargadas, adheridas de
modo suelto, semejantes a un micelio, por o que se les denomina seudomicelio.
Algunas especies forman breves extensiones de verdadero micelio, con frecuencia
ramificado. De acuerdo con lo expuesto, y segun se ha comentado ya, no existe un
limite de separacién definido entre levaduras y otros hongos que forman un micelio
tipico (Pascual, 2000).

Las levaduras, cuando crecen sobre medios sélidos, forman colonias de aspecto
caracteristico que recuerdan a las colonias bacterianas. En casi todas las especies
de interés industrial, el modo habitual de reproduccion vegetativa espora gemacion.
Muchas de ellas presentan reproduccidn sexual por medio de ascosporas y, a
diferencia de los mohos, las levaduras no pueden identificarse solamente por sus
caracteres morfolégicos; se precisa la ayuda de pruebas bioquimicas para la

identificacion especifica (Pascual, 2000).

1.2.1.3. Coliformes totales

Bacilos Gram negativos, no esporulados, aerobios o anaerobios facultativos que a
35°C fermentan la lactosa con formacidon de acido, ocasionando en las colonias
desarrolladas el vire del indicador rojo neutro presente en el medio y la precipitacion
de las sales biliares (NOM-113-SSA1-1994).

Los organismos coliformes son los indicadores con los que mas comunmente se
miden la calidad del agua, aunque la experiencia ha demostrado que no son
completamente satisfactorios para este propésito. Los organismos coliformes totales
se definen como bacterias gram-negativas que fermentan la lactosa a una
temperatura entre 35 a 37°C, con produccion de acido, gas y aldehido dentro de 24 a
48 horas. Son citocromo- oxidosa negativos y no esporulados.

El grupo de coliformes totales incluye varios géneros, todos los cuales pueden ser de
origen fecal. En condiciones adecuadas, pueden multiplicarse en presencia de
material organico. Algunas especies coliformes son asociadas frecuentemente a

desechos vegetales o pueden ser habitantes comunes del suelo o de las aguas
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superficiales. Por lo tanto, el grupo coliforme no debe ser considerado en general
como un indicador de organismos de origen exclusivamente fecal (Organizacion
Panamericana de la Salud, 1998).

Las bacterias coliformes fecales (coliformes termo resistentes) son un subgrupo de
las bacterias coliformes totales y tienen las mismas propiedades excepto que toleran
y crecen a una mayor temperatura y producen indol a partir del triptéfano; los
organismos que poseen estas propiedades son considerados como presuntos
Escherichia Coli (Organizacion Panamericana de la Salud, 1998).

Estas bacterias cumplen todas las caracteristicas definidas para los coliformes
totales pero, ademas:

*Crecen con lactosa y la fermentan a 44.5°C £ 0.2°C produciendo acido y gas en las
primeras 48 horas de incubacion.

*Son coliformes termotolerantes. Incluyendo cepas de los géneros Klebsiella y
Escherichia de los que se conoce que estan relacionados con contaminacion fecal
procedente de animales de sangre caliente. La termotolerancia se considera un
mecanismo de adaptacion a las elevadas temperaturas que se encuentren en el
tracto entérico de los animales, lo que se basa en una superior estabilidad de las
proteinas de calor.

Esterichia Coli es el mas util indicador de calidad del agua siendo el mas especifico
de la presencia de contaminacion fecal de todo grupo de los Coliformes fecales
(Garcia, 2006).

1.2.1.4. Salmonella spp

Microorganismo patdgeno perteneciente al grupo de Enterobacterias. Bacilo gram
negativo, aerobio, no esporulado que forman colonias tipicas en medios selectivos
s6lidos (NOM-114-SSA1-1994).

Es una bacteria mas compleja de la familia Enterobacteriaceae, con mas de 2,400
serotipos, el género Salmonella se clasifica actualmente en dos especies: S. entérica
y S.bongori. La S. entérica esta dividida en 6 subespecies: S.enterica sub sp
enterica, S. enterica sub sp salamae, S. enterica sub sp arizonae, S. entérica subsp

diarizonae, S. entérica sub sp houteanae y S. enterica sub sp indica.
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La Salmonella, en el ambito mundial, esta asociada con la enfermedad diarreica
aguda e infecciones alimentarias las cuales continuan siendo una de las causas mas
importantes de morbilidad y mortalidad sobre todo en lactantes nifios y ancianos.

La infeccion de Salmonella ssp. Esta asociada con la ingestion de alimentos
preparados o0 manipulados inapropiadamente o previamente contaminados. El
microorganismo se multiplica a una alta densidad cuando encuentra las condiciones
apropiadas tales como alimentos contaminados y refrigerados inadecuadamente
(Salim, 2004).

1.3. Medios de contaminacion
1.3.1. Contaminacién
Se entiende por contaminacién de los alimentos la presencia en los mismos de
cualquier agente biologico, fisico o quimico, ajeno a la composicion normal del
alimento y no afadido intencionadamente, que pueda comprometer su inocuidad o
su aptitud para el consumo, independientemente de que estos agentes
contaminantes provoquen o no alteraciones visibles (Ideas propias, 2007).
La produccién de alimentos libres de contaminantes no solo depende del lugar de su
produccion sino también, de los procesos de elaboracion y de las personas que
toman contacto con ellos. En todo el proceso de la cadena alimentaria los alimentos
pueden ser contaminados en su cosecha, elaboracion y consumo (Publicaciones
vértice, 2006).
Las etapas implicadas en la cadena de alimentacion son:
1.- Recepcidn, almacenaje y conservacion de las materias primas.
2.- Higiene personal.
Preparacién culinaria de los alimentos.
3.- Higiene de cualquier instalacion, material o utensilio que pueda entrar en contacto
directo con el personal o los alimentos.
4.- Preparacion culinaria de los alimentos.
Higiene de cualquier instalacion, material o utensilio que pueda entrar en contacto
directo con el personal o los alimentos.

Las fuentes de contaminacion que pueden actuar sobre los alimentos son tres:
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1) Contaminantes quimicos.
2) Contaminantes fisicos.

3) Contaminantes biolégicos.

1.3.1.1. Contaminantes quimicos

La contaminacion quimica, se puede producir por manipulacion inadecuada o por
empleo de materias primas contaminadas.
Los animales se pueden contagiar por pesticidas, mediante la ingesta de forrajes con
restos de estos productos o, a través de recipientes contaminados.
Entre los insecticidas mas importantes destacamos:

a) Insecticidas organoclorados
Son productos con gran eficacia, que permiten una produccién agricola sin malas
hierbas. Este insecticida pasaba a las personas a través de la cadena alimentaria.
Por ello, se prohibid su uso.

b) Insecticida organofosforados y carbamatos
Estos duran menos tiempo en el organismo animal. Este tipo de productos es
utilizado para eliminar los ectoparasitos en los animales, por tanto su uso es
importante desde el punto de vista sanitario, aunque existe un riesgo de intoxicacion
en los animales, aguardando el tiempo de espera adecuados, las cantidades que
llegan a los consumidores es insignificante.

c) Herbicidas y fungicidas
Estos productos son degradados por las plantas, y cuando llegan al suelo rara vez,
se extienden hasta las plantas.
El uso de fungicidas estd mas difundido sobre las cosechas de cereales y los
desperdicios de estas. Si se cumplen los tiempos de espera, conseguiremos eliminar
la presencia de residuos toxicos en los alimentos que luego seran consumidos.

d) Bifenilos poloclorados (PCB)
Son compuestos que presentan gran estabilidad y liposolubilidad. Se acumulan en
las grasas, produciendo toxicidad aguda o cronica (degeneracion hepatica).
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e) Antibidticos y quimioterapicos
El uso de antibioticos para el tratamiento de enfermedades en los animales es un
logro indiscutible, pero los antibidticos necesitan un tiempo para que el animal los
metabolice y por lo tanto los elimine de su organismo, para que de este modo no
entre en la cadena alimentaria.
Los microorganismos que se encuentran en el intestino pueden adaptarse a estos
antibidticos convirtiéndose en resistentes, por lo tanto si se sufre una infeccion
derivada de estos microorganismos resistentes el tratamiento con antibiéticos no
surtira el efecto deseado y no se podra controlar la infeccion.

f) Detergentes y desinfectantes
Se utilizan para eliminar los microorganismos que actuan contaminando
instalaciones, equipos y utensilios.
Ademas de producir efectos toxicos comunican olores y sabores extrafios a los

alimentos.

1.3.1.2. Contaminantes fisicos

Nos referimos a todo aquello que es ajeno al alimento en si, como trozos de metal,
vidrio, papel, arena, polvo, objetos personales, insectos, etc., y que accidentalmente,

durante la elaboracion se ha mezclado con los alimentos.

1.3.1.3. Contaminantes bioldgicos

Los contaminantes de tipo biolégico son microorganismos como bacterias, virus y
parasitos, que actuan atacando los alimentos. Muchos alimentos (carne, huevos,
pescados, crustaceos, frutos secos, productos lacteos, gelatinas, pastas, etc.) son
muy sensibles a los contaminantes biolégicos debido, principalmente, al alto
contenido proteico de los mismos, que los convierte en una importante fuente de
nutrientes para los microorganismos ya que, estos necesitan para su existencia y
desarrollo sustancias nutritivas y unas condiciones favorables de humedad y
temperatura.

La fuente mas comun de contaminacion por bacterias es el hombre, debido a una

inadecuada higiene personal. El manipulador de alimentos mostrara sintomas claros
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de su enfermedad pero otras veces, tendran microorganismos patdégenos en su
organismo sin que aparezcan los sintomas.

Es originada por seres vivos presentes en el alimento. Algunas de estos pueden
invadir el organismo humano desde el intestino y causar enfermedad cuando es
ingerido el alimento. Los microorganismos capaces de provocar enfermedades son
llamados patégenos. Algunos son tan diminutos que solamente pueden ser vistos

con microscopios potentes (Publicaciones vértice, 2006).

1.3.2. Contaminacion cruzada

La contaminacion cruzada es la transferencia de virus, bacterias y otras sustancias
dafinas desde los alimentos o las superficies de trabajo a la comida.

La contaminacion cruzada puede ocurrir de comida a comida de personas a comida

de equipo o utensilio a comida (ldeas propias, 2007).

1.3.2.1. Comida a comida

La transferencia de comida a comida implica que los alimentos mismos pueden ser
una fuente de virus, bacterias y otras sustancias dafiinas. Como resultado, puede
contaminar las superficies de trabajo y otros alimentos listos para comer. Se
producira contaminacién cruzada de comida a comida en la existencia de jugo de
carne cruda que gotea en el frigorifico sobre una fuente que tiene vegetales cocidos
0 cuando se utiliza la misma tabla para cortar pollo crudo y luego cortar lechuga para

una ensalada (ldeas propias, 2007).

1.3.2.2. Persona a comida

Se produce transferencia de persona a comida cuando los empleados que manipulan
comidas transfieren virus, bacterias y otras sustancias dafiinas a las superficies
limpias de trabajo, a utensilios o a la comida misma. Las situaciones que favorecen
este tipo de contaminacién son el hecho de manipular carne cruda con las manos y
luego preparar fruta para una macedonia, manipular comida después de usar el bafo

sin lavarse las manos, realizar la limpieza de forma inadecuada de las superficies de
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preparacion de comidas empleando un trapo mojado sin desinfectante para limpiar la

mesa donde habia pescado crudo, etc. (Ideas propias, 2007).

1.3.2.3. Equipo o utensilio a comida

La contaminacion cruzada de equipo o utensilio a comida ocurre cuando equipos y
utensilios sucios entran en contacto con comidas listas para comer. Se produce al
usar el mismo cuchillo para carne cruda, cortar tomates sin lavarlos ni desinfectarlos

0 para abrir un paquete de salchichas crudas (ldeas propias, 2007).

1.3.3. Medidas de prevencion

Para prevenir la contaminacion cruzada es conveniente lavarse bien las manos
después de manipular los alimentos crudos, ademas de lavar y desinfectar todos los
equipos y superficies que entran en contacto con los alimentos crudos,
especialmente antes de trabajar con alimentos listos para comer. También habra que
almacenar los productos crudos como carnes y pescados en las partes bajas del
refrigerador para evitar goteos hacia otros alimentos y utilizar utensilios diferentes al

manipular comidas crudas (Ideas propias, 2007).

1.3.4. Origen de contaminacién

Respecto a la contaminacidn microbiolégica, nos interesa especialmente los
manipuladores como fuente de contaminacion. De hecho, son ellos la principal fuente
de contaminacion de los alimentos, directa o indirectamente, por accién u omision, es
decir, provocando los mismos manipuladores la contaminacion o permitiendo su

supervivencia y las manos del manipulador son el vehiculo mas habitual.
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Podemos resumir esta influencia por medio de la siguiente tabla:

Contaminacion microbiolégica

Contaminacion directa

Contaminacién indirecta

Por via cutanea, a través de las manos

sucias, uias, heridas o abscesos.

Contaminacion cruzada por contacto
entre alimentos crudos y elaborados,
0 por manipularlos sobre las mismas

superficies.

Por via respiratoria, al toser o

estornudar sobre los alimentos.

Contaminacion cruzada por la ropa,

anillos, pulseras, etc.

Por via digestiva, al no lavarse las
manos adecuadamente después de

utilizar el servicio.

Uso de equipos o utensilios

contaminados.

Por estar enfermo o ser portador
asintomatico de alguna enfermedad de

transmision alimentaria.

Uso de agua no potable

Presencia de animales domésticos o

plagas.

Tabla 15.Contaminacion microbioldgica (Ideas propias, 2007).

1.4.

Enfermedades transmitidas por los alimentos

Las ETA’s (enfermedades transmitidas por los alimentos) son las que causan

principalmente trastornos en el tracto intestinal, con dolores abdominales, diarrea y

vomito. Estas enfermedades son causadas por la ingestion de alimentos que

contienen cantidades considerables de bacterias patégenas (nocivas al organismo) o

de productos téxicos (toxinas) que se generan por el crecimiento o duplicacion de

éstas (Bravo, 2004).

La enfermedad puede atacar a una persona, a uno o dos miembros de familia, o a un

gran numero de clientes. Los sintomas pueden ser ligeros, con una duracion de

pocas horas al dia, semanas o meses. Los que duran obligan a instaurar un

tratamiento intensivo en los grupos vulnerables (bajo en defensas).
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1.4.1. Factores que ocasionan ETA’s

Los principales factores que ocasionan las ETA’s son: ver figura 3

1) Calentar, cocinar o mantener los alimentos incorrectamente.

2) No enfriar los alimentos de forma adecuada.

3) Personas infectadas que lleven mala higiene en casa o en donde trabajan.

4) Preparar alimentos sin el debido cuidado, con un dia o0 mas por adelantado,
antes de servirse.

5) Agregar ingredientes crudos o contaminados a los alimentos sin cocinar.

6) Dejar que los alimentos pasen demasiado tiempo en temperaturas peligrosas
(arriba de 4°C y debajo de 65°C).

7) No recalentar alimentos a temperaturas que maten las bacterias (arriba de
74°C por 15 segundos).

8) Permitir la contaminacion cruzada de alimentos crudos a cocidos.

9) Equipo mal lavado o mal desinfectado, o personas que manejan
incorrectamente la comida.

10) Deficiente desinfeccion de legumbres, frutas y verduras.

Productos qu'l'“i‘f'-'b Contaminacion
en alimentos cruzara
5 £ i
Cocridn o o Manipulacicn
recalentamiento inadecuada
inconvenienios ]-___,..--: ETA .
- Temperaturas
. inapropiadas
Operarios enfermos
. ' . pdal
Mala desinfeccitn de 1"-“-”‘_{"”‘ fF‘“-_ enfriamientn
verduras, frutas v preparacion {mis de :
Casafroe ks,

legumbres

Figura 3.Principales factores de las ETA's.
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Las ETA’s pueden provocar:

a) Infeccién. Entrada y desarrollo de bacterias, virus patdégenos y parasitos en un
organismo Y la alteracion consecuente que estos producen en el ser humano.

b) Intoxicacién. Es una reaccion provocada por comer alimentos que contienen
toxinas que producen en forma natural algunas plantas y animales, y también son
producto de los desechos de los microbios.

Los agentes exdgenos capaces de producir intoxicaciones reciben el nombre de
téxicos o venenos.

Las sustancias endogenas son aquellas que generan el propio organismo por la
reaccidon con otras sustancias y que pueden provocar reacciones alérgicas o
intoxicaciones por su alta concentracion; como por ejemplo la intoxicacidon
adrenalitica.

c) Toxiinfeccién. Es el resultado del consumo de algun alimento que contenia gran
cantidad de microorganismos que, después de ingeridos, producen toxinas en el

intestino, causando una enfermedad (Bravo, 2004).

1.4.2. Principales vehiculos por los que se contaminan los alimentos:

° El ser humano

o Plagas

° Los alimentos crudos
o Agua contaminada

o Tierra y aire

1.4.2.1. El ser humano

Nosotros mismos somos el principal vehiculo de contaminacion de los alimentos a
través de manos, cabello, saliva, sudor, ropa sucia, al toser o estornudar; por esta
razon es importante seguir las normas de higiene necesarias.

Las manos son portadoras de microorganismos, y aunque se vean limpias, las llaves,
el dinero y todo lo que tocan las contaminan, inclusive si tocas tu cara o cuerpo. Si

no te lavas las manos antes de empezar a preparar los alimentos y después de cada
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interrupcion en tu trabajo, puedes transmitir enfermedades, ya que puedes ser
portador de éstas, aun cuando te encuentres sanos.

Es importante que, ademas de lavarte las manos, sigas las reglas de higiene
personal, como bafarte diario, utilizar uniforme limpio, tener las ufias cortas y limpias
y cubrir completamente tu cabello con una cofia, turbante o red, para evitar que

caigan cabellos a los alimentos o te contamines las manos al tocarlos (Avila, 2004).

1.4.2.2. Medio de contaminacion (Plagas)
Los microorganismos viven y se transportan por medio de animales como las

cucarachas, moscas, ratas o ratones y hormigas a estos animales se les conoce
como plagas.

Estos animales viven y se reproducen en los lugares mas contaminados como el
drenaje, basura vy tierra, es por ello que muchos microorganismos se pegan en sus
cuerpos. Si estan en la cocina, estos animales acarrean millones de
microorganismos que van a depositar en las superficies de trabajo, equipo vy
alimentos o en cualquier parte por donde pasen y ponen en riesgo la salud.

Las plagas contaminan todo lo que tocan, ya que su saliva, patas, excremento y sus
propios microorganismos causan enfermedades.

Por eso es importante evitar las plagas mediante la limpieza constante, y no dejando
restos de alimentos en las areas de almacén y preparacion. No olviden cubrir todos
los alimentos y mantener los botes de basura limpios, desinfectados y bien tapados.
Es mucho mas facil prevenir la entrada y desarrollo de plaga, que tratar de eliminarla

una vez que se ha establecido (Avila ,2004).

1.4.2.3. Alimentos crudos

Otro medio de transporte que utilizan los microorganismos para entrar a nuestra
cocina son los alimentos crudos, ya que éstos vienen contaminados de origen debido
a su manejo, y como no los podemos apreciar a simple vista, muchas veces,
utilizamos y manipulamos los alimentos crudos sin el cuidado necesario.

Asi, por ejemplo, la carne de res, pollo, cerdo y otros productos de origen animal,
pasan por muchos procesos antes de llegar a nosotros, y en ese trayecto, se
contaminan con bacterias propias de animal, de equipo, de personal que lo maneja, y

como resultado de contacto con otras fuentes de contaminacibn como son
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excrementos de mismo animal, sangre y otros animales contaminados. Los microbios
presentes en las materias primas se multiplicaran durante el transporte si la
temperatura a la que se manejan los alimentos no es la adecuada, por lo que es
necesario que los alimentos crudos no contaminen a los ya preparados, ya sea por

contacto directo, o bien, por medio de las manos o equipo (Avila, 2004).

1.4.2.4. El agua contaminada

Otro importante medio de contaminacion para los alimentos es el agua contaminada
¢,Por qué tenemos agua contaminada? El agua se contamina con desechos
humanos, basura, etc., que se arrojan a los rios, mares y lagos.

Por lo tanto, esta agua contaminada acarrea millones de microbios que podemos
ingerir directamente, si no se le da un tratamiento adecuado para hacerla potable,
constituyéndose asi en un vehiculo muy importante de contaminacion para los
alimentos.

Ademas, los peces, mariscos y otros productos marinos se contaminan con el agua
en la que viven, pudiéndonos ocasionar enfermedades si los consumimos crudos.
Muchas frutas, verduras y hortalizas que se cultivan en nuestro pais son regadas con

aguas negras, aun cuando esta prohibido (Avila ,2004).

1.4.2.5. Tierra y aire

En la tierra se encuentran una gran cantidad y variedad de microbios, los cuales
también contaminan el aire, las plantas, animales y el agua. Algunos de estos
microbios pueden ocasionarnos enfermedades e incluso la muerte.

La tierra y sus contaminantes pueden entrar a nuestro establecimiento o cocina a
través de areas de preparacion, almacenamiento, servicio en los mismos alimentos,
empaques empleados y el aire. Es por esto que es importante mantener los
alimentos cubiertos, cerrar las ventanas y puertas, tener buenos habitos de higiene y

revisar los alimentos al momento de su llegada (Avila ,2004).
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1.5. Analisis microbiolégicos

1.5.1. Fundamentos y técnicas de contaje

1.5.1.1. En placas

Esta técnica permite la visualizaciéon de la formacién de colonias a partir de un

numero fijo de células viables. Es utilizada, por lo tanto, para obtener contajes de

unidades formadoras de colonias (UFC) presente en la muestra analizada.

Los medios de cultivos usados para la obtencién de numeros de colonias
pueden ser de uso general: medios con ingredientes nutritivos basicos
enriquecidos, medios con nutriente adicional como sangre, yema de huevo,
suero, enriquecidos o0 no, con sustancias inhibidoras o indicadoras.

La aplicacion de la técnica tiene por base el uso de las diluciones seriadas
obtenidas a partir del homogeneizado de las muestras solidas- semisoélidas o

liquidas.

Las técnicas basicas de contaje en placa incluyen:

1)

Cultivo en profundidad

Distribuir las alicuotas de las diluciones escogidas en placas Petri estéril.
Verter 12 a 15 ml de agar

Mezclar y dejar solidificar

Incubar de acuerdo al requerimiento del microorganismo buscado.
Cultivo en superficie

Usar medio solidificado ya distribuido en placa.

La superficie debe estar seca.

La cantidad del inoculé debe ser 0.1 mL.

Las otras diluciones que se pueden usar no deben ser mayores a 0.5 ml.
Cuidar que el inocul6 sea depositado en el centro, evitando tocar el agar con
la punta de pipeta.

Distribuir el inocul6 con el baston de vidrio tipo hockey (Drigalski).

Invertir la placa e inocular la temperatura requerida.

36



3) Cultivo en sobre camada

o Distribuir la alicuota de las diluciones escogidas en placa de Petri estéril

e Luego verter 10 a 12 ml de agar; mezclar.

e Dejar solidificar, luego verter agar fundido.

e Este sistema se utiliza cuando se pretende recuperar células en estrés

(Ministerio de agricultura y ganaderia, 2001).

1.5.1.2. Numero mas probable (NMP)

Es una estrategia eficiente de estimacibn de densidades poblacionales

especialmente cuando una evaluacién cuantitativa de células individuales no es
factible. La técnica se basa en la determinacién de presencia o ausencia (pos o neg)
en réplicas de diluciones consecutivas de atributos particulares de microorganismos
presentes en muestras de suelo u otros ambientes. Por lo tanto, un requisito
importante de este método es la necesidad de poder reconocer un atributo particular
de la poblacién(es) en el medio de crecimiento a utilizarse. El estimado de densidad
poblacional se obtiene del patrén de ocurrencia de ese atributo en diluciones
seriadas y el uso de una tabla probabilistica.

El siguiente es el método del numero mas probable (NMP).

e La evaluaciéon estimada del numero de células viables presentes es obtenida a
través de 3 diluciones decimales sucesivos y transferidos en alicuotas
determinadas como 10, 1 ml-0.1 ml de cada diluciéon en serie de tubos.

e Los numeros de tubos por serie pueden variar de 2 a 10.

e Los mas utilizados son series de 3-5-10- tubos por diluciones.

e El resultado de tubos positivos de 3 diluciones es trasladado a las tablas
estadisticas que incluyen los limites de confianza de los NMP de los
microorganismos investigados en funcion de la tabla en cuestion.

e Mientras que la expresion de NMP es hecha solamente a través del NMP que
corresponde a los tubos positivos por serie, la expresion del NMP por gr. o ml
del producto bajo analisis es hecha considerando el factor de dilucién

utilizado.

37



¢ Consecuentemente para la obtencién del NMP, pueden ser inoculados mas de
3 diluciones seriadas, entretanto para la lectura final del NMP debe
considerarse solamente las 3 diluciones mas significativas.

e Los ejemplos a seguir permiten una seleccién de las diluciones significativas,
dentro de las posibilidades descritas (Ministerio de agricultura y ganaderia,
2001).

1.5.1.3. Recuento de bacterias aerobias mesodfilas

Las bacterias aerobias mesdfilas constituyen un grupo de microorganismos capaces
de crecer en un rango de temperatura de 30 A 37°C.

La cuantificacion de microorganismos por contaje de colonias, ha sido ampliamente
utilizada para determinar poblaciones microbianas viables en los alimentos, este
procedimiento esta basado en la presuncion de que cada célula microbiana en una
muestra se formara a simple vista, con colonias separadas cuando son mezcladas
con el agar u otro medio solido que permita su crecimiento.

e Objetivo. Determinar la presencia y cantidad de bacterias aerobias mesofilas
en el material (Ministerio de agricultura y ganaderia, 2001).

e Aplicacidn. Este método puede ser utilizado para cualquier tipo de muestra,
con excepcion de ciertos productos, donde interviene el proceso de
fermentacion, tales como ciertos quesos y embutidos, yoghurt o de
maduracion natural, ya que estos dan cifras muy elevadas de bacterias.
También se puede utilizar para medioambiente, utensilios, etc (Ministerio de

agricultura y ganaderia, 2001).

a) Principios y fundamentos

El método de contaje de colonias proviene una estimacion del numero de
microorganismos viables en una muestra de acuerdo al medio empleado, el tiempo y
la temperatura de incubacion.

Las celulas microbianas a menudo se encuentran como conjuntos o grupos de

celulas, por cuanto, la muestra y las diluciones homogeizadas pueden
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uniformemente distribuir los conjuntos de bacterias, ya que estos grupos no pueden

ser disgregados completamente por ellos mismos.

El mezclado y la dilucion inicial en un blender mecanico pueden proveer mayor rotura

a esto grupos. De todos modos, esto no asegura que los microorganismos puedan

estar bien distribuidos como celulas libres. Consecuentemente, cada colonia aparece

en el agar puede aparecer como grupo de celulas libres y deben ser referidas como

unidades formadoras de colonias (UFC) (Ministerio de agricultura y ganaderia, 2001).

b) Equipos, materiales y métodos de cultivo

Estufa de incubacion, 35+ 1°C, con un termometro certificado.

Cuenta colonias, campo obscuro, Quebec o equivalente con adecuada
superficie ligera y plana.

Bafno Maria, para temperar el agar, termostaticamente controlada.

Termdmetro de mercurio, con rango apropiado, asegurado por un termémetro
certificado, para llevar los registros de las estufas.

Balanzas analiticas, con sensibilidad de hasta 0.1g.

Stomacher y/o blender.

Botellas o tubos de dilucion.

Botellas y bolsas para stomacher de aproximadamente 300ml de capacidad .
Tubos de aproximadamente 20ml, de capacidad.

Placas de Petri de aproximadamente 83mm de diametro y 12mm de ancho de
vidrio o plastico.

Espatula de Drigalsky o baston de vidrio.

Pipetas de 1.5y 10ml, graduadas en 0.1ml.

Agar: Agar Plate Count o equivalente como agar Trypticase Soya.

Diluyentes: Agar peptona al 0.1 %. Agar buffer fosfato.

c) Control de calidad

Existen diversos factores que pueden influir en el desarrollo microbiano:

Deficiencias nutrimentales del medio.
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Tensién de oxigeno.

Temperaturas desfavorables y celulas injuriadas o dahadas.

Presencia de sustancias inhibitorias en el material de vidrio; en los diluyentes
o la producida por microorganismos competitivos, pueden afectar
adverdamente a las células microbianas y limitar su habilidad para formar
colonias.

También pueden influir la falta de habilidad para poder distinguir las colonias;
(éstas dependen de su separacion y de su morfologia).

Inadecuada determinacion de las colonias (debido a la presencia de artefactos
como particulas de alimentos en bajas diluciones y rayaduras en las placas),
inapropiada evaluacion de las colonias invasivas, insuficiente esterilizaciéon y
proteccion de los diluyentes, medios y equipos, mala medicidn y pesadas de la
muestra y los reactivos, limpieza inadecuada del area de trabajo, mala
homogenizacion de la muestra con el diluyente, etc.

También se debe tener cuidado, de no atiborrar la estufa de incubacion.

Para ello, se debe mantener un espacio de 2.5cm. entre las placas y /o entre

las placas y las paredes de la estufa.

d) Control de ambiente

Se debe llevar controles del area de trabajo, la densidad microbiana del aire en el

area de trabajo, medida por el método de sedimentacidon en placa durante la

plaqueada, no debe exceder 15 colonias por placa durante 15 minutos de exposicion.

Control de los medios solidos y del diluyente

Control del agar Plate Count o equivalentes.

Para estos controles, se deben sembrar en profundidad 1 ml de agua
peptonada y adicionar 15 ml de agar Plate Count a cada placa de Petri.
Control del agua peptonada al 0.1%.

Para el control del agar Plate Count, se debe plaquear directamente un tubo
de agar Plate Count, en una placa de Petri.

Incubar durante 48 horas a 35°C.
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e) Contaje de colonias

Se deben seleccionar aquellas placas que tengan entre 25 y 250 colonias.
Si el contaje no fuera posible, las placas pueden ser guardadas después de la
incubacién requerida, a aproximadamente 4°C por mas de 24 horas.

Esto no debe ser una practica rutinaria.

Calculo y expresion de resultados.

Para el computo de colonias contadas, se debe multiplicar el numero total de
colonias por placas por la reciproca de la dilucion utilizada.

Para evitar imprecisiones cuando se computan las colonias contadas, se
tienen en cuenta unicamente los dos primeros digitos.

El aumento del segundo digito, en un numero mas alto, sucede cuando el
tercer digito de la izquierda es 5,6, 7, 8 0 9.

Usar ceros para cada digito sucesivo para la derecha del segundo digito.
Cuando una placa contiene entre 25 a 250 colonias

Seleccionar cada placa conteniendo entre 25 a 250 colonias, excluyendo
aquellas con colonias invasivas o que tuvieron algun accidente dentro del
laboratorio.

Contar todas las colonias, incluyendo aquellas de tamafo pequefio, y recordar
la dilucion usada y el numero total de colonias contada (Ministerio de

agricultura y ganaderia, 2001).

1.5.2. Medios de cultivo y condiciones de almacenamiento
Los medios de cultivo deben contener los elementos nutritivos necesarios para
permitir la multiplicaciéon de las bacterias inicialmente, pueden clasificarse en dos

grupos medios liquidos y sdlidos.

1.5.2.1. Medios liguidos

Son los que se presentan en este estado, denominandose por esta razén caldos. El

medio liquido mas utilizado es el llamado caldo nutritivo, compuesto principalmente
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de extracto de carne, peptona y agua. Se utiliza fundamentalmente cuando se
pretende la obtencion de una suspension bacteriana de una determinada

concentracion. (Figura 4).

E?__._Vl_

Figura 4. Medios de cultivo.

1.5.2.2. Medios sdlidos
A un medio de cultivo liquido puede afiadirse una sustancia gelificante, como el agar

en polvo, que se disuelve por ebullicion. Al enfriarse convierte el medio liquido en
sélido, con una consistencia como la gelatina. Por calentamiento funde de nuevo y se
puede verter en diversos recipientes, en los que al enfriarse adquiere nuevamente la
consistencia solida (figura 5), (Prats, 2005).

Los medios de cultivo se reparten en tubos, cajas de Petri, botellas o matraces,
segun las necesidades. Las cajas de Petri son recipientes cilindricos de plastico o
vidrio transparente con una tapa, en las que se vierten los medios solidos, ofreciendo

una gran superficie para la siembra.

Figura 5. Cajas Petri.
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1.5.2.3. Clasificacion de medios de cultivo

Como se ha indicado anteriormente, los medios de cultivo segun su consistencia
pueden ser liquidos, semisdlidos o sélidos (coloquialmente, caldos y agares).
Independientemente de que los medios sean liquidos o sdlidos, desde el punto de

vista de su aporte nutritivo pueden ser usuales o enriquecidos (Prats, 2005).

a) Medios comunmente usados

Los medios usuales contienen las sustancias nutritivas minimas para el crecimiento
de las bacterias metabdlicamente no exigentes, como el colibacilo o los
estafilococos. Se preparan con una infusién o extracto de carne, afiadiéndose agar
cuando se desea obtener un medio soélido, como se ha descrito mas arriba y se
muestra en la figura 4. A estos medios también se les puede afiadir una pequefia
cantidad de peptona (concentrado de péptidos y aminoacidos), extracto de levadura
y glucosa, con lo que se consigue que tengan mayor valor nutritivo. También se
afiade a algunos medios almidén o carbdn, que fijan y neutralizan sustancias toxicas
para las bacterias que se encuentran en algunos ingredientes del medio. Los medios
de cultivo, ademas del aporte nutritivo suficiente, deben poseer un pH y una
osmolaridad adecuados para la multiplicacién de las bacterias.

Los medios usuales se emplean como tales para el cultivo de las bacterias no
exigentes, pero también son utilizados como base para la preparacién de otros

medios (enriquecidos, selectivos, etcétera) (Prats, 2005).

b) Medios enriquecidos
Son medios usuales a los que se anade suero, sangre o factores esenciales
especificos como vitaminas o cofactores. Permiten el crecimiento de las bacterias
exigentes en requerimientos nutritivos, como los estreptococos, el neumococo, el
gonococo, las bacterias hemdfilas, y otras que no crecen bien en los medios usuales.
Ademas, en los medios con sangre puede observarse si alrededor de la colonia se
ha producido un halo de hemdlisis por accién de las hemolisinas liberadas por las

bacterias. Las colonias pueden producir una hemdlisis total, de modo que el agar se

43



vuelve transparente alrededor de la colonia (hemdlisis ), o una hemolisis parcial,
formandose un halo verdoso alrededor de la colonia (hemdlisis a). Todas estas
caracteristicas (tamano, forma, hemodlisis...) permiten detectar la presencia de
diversos tipos de colonias y orientar sobre el microorganismo que las forma (Prats,
2005).

Desde el punto de vista de su finalidad, los medios se pueden clasificar en:

1) Medios de aislamiento, 2) Medios para resiembra, 3) Medios de identificacion,

4) Medios para antibiograma y 5) Medios de conservacion.

1) Medios de aislamiento

Los medios de aislamiento de las bacterias por la técnica de agotamiento han de ser
solidos segun se ha explicado anteriormente. Estos medios deben ser
nutricionalmente, adecuados para las bacterias que se desea aislar, es decir, usuales
para bacterias no exigentes y enriquecidas para las exigentes (Prats, 2005).

a) Medios selectivos
Cuando una mezcla bacteriana interesa aislar especificamente un solo tipo de
bacterias que esta en escasa cantidad, es recomendable utilizar medios selectivos.
Dichos medios permiten el crecimiento de esa bacteria, inhibiendo al resto de las
existentes en la muestra. Diversas sustancias afiadidas a un medio de cultivo pueden
cumplir esta funcion entre otras el cloruro de sodio a concentracién elevada, el citrato
sbédico, el cristal violeta, las sales biliares, asi como diversos antibidticos y
antisépticos. Cada producto inhibe a un grupo de bacterias sin afectar a otras.
Existen buenos medios selectivos para aislar Estafilococos, Estreptococos,
Enterococos, Listeria, Meningococo y Gonococo, Salmonellas, Shigelas, Yersinia,
Campilobacter, Vibrio, Legionela y Nocardia entre otras bacterias cada uno con su
composicién particular (Prats, 2005).

b) Medios de enriquecimiento
En algun caso puede ser util previamente la muestra en un medio de
enriquecimiento. Son medios liquidos que cumplen la misma funcién que los

selectivos; es decir, permiten la multiplicacion de la bacteria buscada e inhiben las
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otras. Tras su incubacion, debe resembrarse por agotamiento en un medio selectivo
solido para obtener colonias aisladas de la bacteria buscada (Prats, 2005).

c) Medios selectivo- diferenciales.
En los medios selectivos siempre crecen algunas bacterias diferentes a la buscada,
por ello, para diferenciar las distintas colonias, se afade a los medios selectivos
sustancias que confieren un color diferente a las colonias segun la distinta actividad
metabdlica de las bacterias que las forman, convirtiéndolos en medios selectivos-
diferenciales.
Para este propdsito se utilizan azucares como el manitol, la lactosa, el sorbitol y
otros, junto con un indicador de pH (rojo neutro, azul de bromotimol, etc.) (Prats,
2005).

2) Medios para resiembra

Cuando en los medios de aislamiento se observan colonias, debe transferirse una
colonia de cada tipo mediante asa, a un nuevo medio que permita su crecimiento en
cultivo puro para su identificacion. Este proceso se denomina resiembra.

Los medios para resiembra, que suelen repartirse en tubos, deben satisfacer las
exigencias nutritivas de la bacteria a resembrar para permitir su crecimiento. Sin
embargo, cuando las colonias en la placa de aislamiento son lo suficientemente
grandes, accesibles y estan bien aisladas, se puede realizar con el asa una
suspension espesa de la colonia en 1-2ml de solucién salina contenida en un tubo, lo
que permite realizar directamente las pruebas de identificacion y el antibiograma.
Esta técnica tiene la ventaja de adelantar un dia el resultado al eliminar las 24 horas

de incubacion de la resiembra.

3) Medios para identificacidn, 4) antibiograma y 5) conservacion.

Con la suspension de la colonia en solucién salina o la resiembra, se procede a la
identificacion metabdlica de la bacteria, inoculando diversos medios de identificacion
que permiten revelar las diferentes reacciones bioquimicas del microorganismo.

El estudio de la sensibilidad a los antibidticos (antibiograma) también requiere el

empleo de medios adecuados (Prats, 2005).
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La conservacidn en un archivo de las cepas aisladas se puede realizar sembrandolas
en medios adecuados denominados medios de conservacion. Estos deben
guardarse, después de incubados, en un lugar fresco al abrigo de la luz, lo que
permite mantener las cepas viables durante un tiempo variable de semanas o meses
segun el microorganismo. Para las bacterias no exigentes, los medios, Iégicamente,
deben permitir el crecimiento bacteriano, pero deben ser nutritivamente pobres.
Preferentemente, las cepas se conservaran congeladas en leche descremada o
caldo con glicerol a -80°C o liofilizadas (Prats, 2005).
a) Medios comercializados

En la actualidad solo se preparan artesanalmente, tal como se ha sefialado
anteriormente, algunos medios de cultivo que no se encuentran en el comercio. La
mayoria de los medios pueden adquirirse en forma deshidratada (medios en polvo).
Siguiendo las instrucciones del fabricante, el polvo se disuelve en agua por ebullicion
y, una vez disuelto y ajustado el pH, se reparte en matraces y se esteriliza. Una vez
que se ha enfriado, si es necesario, se afaden componentes termolabiles

esterilizados por filtracion y se reparte en tubos o placas de Petri (Prats, 2005).

1.5.2.4. Condiciones de almacenamiento

a) Medios de cultivo, reactivos, colorantes y otros
El control de calidad de los reactivos, medios de cultivo, colorantes o cualquier otro
insumo utilizado en el laboratorio, se inicia en el momento de la recepcion con la
observacion externa de sus caracteristicas (Ministerio de agricultura y ganaderia,
2001).
El desempeio o rendimiento de los mismos, depende de su composicién tanto como
de todo el proceso de almacenamiento, preparacion, envasado y mantenimiento.
¢ Es recomendable adquirirlos en cantidades pequenas por vez, para garantizar
la estabilidad y validez del producto.
e Todos los productos bioldgicos, antisueros, antigenos, etc., deben ser
adquiridos de instituciones reconocidas y garantizadas.

e Verificar siempre el vencimiento.
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Descartar los medios de cultivo y reactivos en polvo que se encuentren
hidratados, endurecidos, solidificados o con coloracion alterada.

Todos los medios deshidratados, reactivos y otros ingredientes deben
almacenarse estrictamente en lugares frescos, protegidos de la luz
permanente, y la humedad.

Respetar estrictamente todas las especificaciones del fabricante de mantener
en refrigeracion o en frasco oscuro, etc.

Antes de utilizarlos, verificar la turbidez o presencia de floculaciones que
indiquen contaminacion.

Los preparados de los reactivos, medios de cultivos, colorantes, deben llevar
un rotulo con su nombre, el nombre de la preparacién, las iniciales de quien
los prepara y cualquier otra indicacion o advertencia especial.

Todos los reactivos, productos biologicos y colorantes utilizados para
identificar agentes microbianos deben ser checados periddicamente para
controlar su correcta actividad con los medios de cultivo y microorganismos
apropiados.

En los chequeos, y cada vez que sean testados (comprobados mediante un
test), al igual que los colorantes, enfrentarlos con controles positivos vy
negativos.

Es necesario el control sistematico de todos los medios de cultivo, reactivos
colorantes y otros insumos adquiridos deshidratados, como aquellos
preparados en el laboratorio con ingredientes basicos.

Los mismos, deben ser periédicamente testados después de su rehidratacion
o dilucién, en periodos del tiempo determinados por su naturaleza y
sensibilidad.

Los colorantes, preparados o no, siempre deben ser protegidos de la luz
intensa, para lo que deben guardarse en frascos oscuros o cubierto con papel
metalico u otro tipo de papel que los proteja de la claridad.

Para justar el pH de los medios, se recomienda utilizar HCI o NaOH 0.1 N,

nunca acidos o bases débiles (Ministerio de agricultura y ganaderia, 2001).
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1.5.3. Curvas de crecimiento bacteriano
El esquema de la curva nos muestra varias etapas; de las cuales solamente vamos a

comentar las cuatro mas importantes:

1) Fase de adaptacion o latencia: es la etapa inicial del crecimiento de una
poblacion bacteriana en la que no se observa un aumento en el numero de bacterias.
Por esto se le ha llamado de crecimiento lento; sin embargo; en esta etapa hay una
acelerada actividad metabdlica con formacion de productos intermediarios y se
acumula una alta concentracion de ARN y otros productos para el metabolismo.

2) Fase logaritmica o exponencial: en esta fase se observa un trazo recto en la
grafica de forma ascendente; significa un fendmeno logaritmico en la multiplicacién
bacteriana y es la maxima velocidad de multiplicacion de esa especie. Es en esta
fase en la que podemos calcular el tiempo de generacion (Romero, 2007).

3) Fase estacionaria maxima: se le llama asi porque en esta etapa el trazo de
la grafica es horizontal; ya no aumenta el numero de bacterias vivas como en la fase
logaritmica (recordar que esta curva se hace por la formacion de colonias; es decir;
se estan considerando solo las baterias viables). En esta etapa el numero de
bacterias viables y el numero de bacterias inactivas se equilibra por un corto tiempo.
Esto se debe a que los nutrientes se estan agotando; se acumulan productos toxicos
de desecho del metabolismo y el pH vira hacia la acidez; todo lo cual genera un
ambiente nocivo para la vida bacteriana y solo las bacterias mas resistentes a estos
factores logran sobrevivir y multiplicarse (Romero, 2007).

4) Fase de declinacion o muerte: también se le llama de muerte logaritmica;
observamos un trazo recto descendente en la grafica de la curva. Debido a que un
numero mucho mayor de bacterias muren en relacion con las que sobreviven; es
decir; que solamente las mas resistentes pueden multiplicarse en las condiciones
que se han generado en esta etapa; como son: la falta de nutrientes; la
concentracion critica de productos toxicos del metabolismo y el viraje del pH.
Debemos mencionar que esta curva puede ser aplicada no solo a las bacterias; si no
también a otras muchas especies; sobre todo cuando la sobrepoblacion llega a
generar condiciones ambientales incompatibles con la vida (Romero, 2007).
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En otras condiciones se puede lograr el cultivo continuo: cuando se requiere de la
produccion a gran escala y las condiciones de los constituyentes celulares son
optimas, para producir inmunogenos, para investigacion del metabolismo de una
especie, para observar la conducta fisiolégica de una poblacién, etc. En estos casos
se emplea el Quimiostato, en el que se calcula que cerca de la parte mas alta de la
fase logaritmica se inyecte en forma continua un volumen predeterminado de caldo
fresco del medio del cultivo y simultaneamente, se desaloja un volumen igual del
medio de crecimiento bacteriano, de esta manera se esta cosechando células en

optimas condiciones por un tiempo indefinido (Romero, 2007).

También se puede lograr el crecimiento sincronizado en el que todas las bacterias de
la poblacion se dividan al mismo tiempo. Esto no sucede en los cultivos ordinarios en
los que tomamos una media para calcular el tiempo de generacion; ya que en estos
cultivos; la poblacion bacteriana se encuentra en todas las partes de la division
celular. Esta sincronizacién se puede lograr con métodos fisicos como las
temperaturas bajas; que son los recomendables; para no emplear substancias que

pueden afectar otros aspectos del metabolismo bacteriano (figura 6), (Romero, 20)
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Figura 6. Curvas de crecimiento bacteriano.
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1.5.4. Toma de muestra

Llegadas las muestras al laboratorio, es necesario seguir pasos, dentro de la
sistematica analitica, que seran establecidos por el microbidlogo teniendo en cuenta
la clase de alimento, procedencia y fines del analisis. Estos pasos conduciran a unos
resultados que deberan ser interpretados adecuadamente por el microbiélogo

experto.

La operacién de preparacion de muestras para el analisis microbiolégico exige unas
reglas de manipulacion aséptica muy estrictas, asi como la utilizacidon de material y

diluyente estériles, para evitar la contaminacion exterior del alimento (Pascual, 2000).

Actualmente se utilizan camaras de flujo laminar para la toma de muestras, que

suponen una gran ayuda para evitar el riesgo de cualquier contaminacién exterior.

1.5.4.1. Toma de muestra para el analisis

La fraccion de alimento destinada al analisis microbioldgico debe ser representativa
de la totalidad de la muestra. En general, la muestra analitica debe estar constituida,
aproximadamente, por 200g de la misma. Para la puesta en marcha de las distintas
determinaciones se utilizan 100g, el resto sirve de reserva, por si es necesario repetir

el analisis (Pascual, 2000).

Siempre que sea posible, y para lograr una mayor representatividad, el tamafio de la
muestra que se prepara para el analisis sera todo lo voluminosa que permita una

buena trituracién y homogenizacion.

Si el alimento esta integrado por distintos componentes, se tomaran fracciones

representativas de cada uno de ellos en superficie y profundidad.

La toma de muestra se hara en condiciones asépticas muy estrictas y con material
estéril, utilizando, a ser posible, camaras de flujo laminar y, siempre, en las

proximidades de la llama de un mechero o instrumento similar.

El material utilizado en la apertura de envases y en la toma de muestra estara de
acuerdo con la naturaleza del producto: abridores, pinzas, bisturies, tijeras,

espatulas, etc., (Pascual, 2000).
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1.5.4.2. Pesada de muestra

Como no resulta facil pesar la muestra con exactitud sin que pueda evitar una

excesiva manipulacion, la técnica mas sencilla consiste en:
1) Tarar el recipiente estéril que se vaya a utilizar para la trituracion.

2) Introducir, asépticamente, una porcion de un volumen adecuado en dicho

recipiente.
3) Pesar de nuevo para determinar el peso neto del alimento.

4) Con probeta graduada estéril, se afadira la cantidad de diluyente estéril para

obtener la dilucién deseada (Pascual, 2000).

1.5.4.3. Materiales para la toma de muestra

*Frascos de boca ancha con tapa de rosca o tapén esmerilado de material
esteribilizable, no toxico de tamafio acorde con la cantidad de muestras deseada.
*Bolsas de polietileno estériles de varias medidas

*Hieleras de polietileno o de otro material aislante

*Papel aluminio

*Papel de estraza

*Etiquetas auto adheribles

*Cinta testigo

*Marcadores indelebles

*Algoddn

*Cerillos o encendedor

*Instrumentos para toma de muestra: muestreadores, cucharones, espatulas,
cuchillos, pinzas, etc. (de acero inoxidable o de cualquier otro material que no
provoque cambios que puedan afectar los resultados).

*Lamparas de alcohol.

*Frasco con etanol o isopropanol al 70 %.

*Frascos con agua clorada y tiosulfato de sodio, para toma de muestra.

*Hielo o bolsas refrigerantes.

*Bata, cubre boca, cofia y guantes estériles (NOM-109-SSA1-1994).

51



1.5.4.4. Aparatos e Instrumentos

*Autoclave equipada con termdmetro de mercurio calibrada a 121 £ 1°C.

*Horno que alcance una temperatura de 170 + 5°C.

*Termometros metalicos (dos si es necesario) para toma de temperaturas de
alimentos con rangos de -40 a 100°C, con intervalos no superiores a 1°C (NOM-
109-SSA1-1994).

1.5.4.5. Diluyente

La caracteristica principal de un buen diluyente es que no produzca modificaciones

cualitativas ni cuantitativas en la flora de los alimentos que van a ser analizados, es
decir, que mantengan lo mas fielmente posible la flora de la muestra, sin suprimirla ni

favorecer su desarrollo.

En microbiologia alimentaria se utilizan varios diluyentes, habitualmente los

siguientes:

-Agua de triptona con sal (Tryptone Water: TW).
-Solucion de Ringer Va.

-Agua de peptona tamponada.

Este ultimo diluyente se emplea normalmente en técnicas para la investigacion de

Salmonella y, a veces, para investigacion de Listeria monocytogenes.

El diluyente utilizado para la preparacidon de la suspensiéon madre se suele emplear,

posteriormente, para efectuar las diluciones decimales (Pascual, 2000).

1.5.4.6. Preparacion del Material para la Toma de la Muestra

Todo el material e instrumentos de muestreo que se utilicen para la toma, manejo y
transporte de muestras, que van a estar en contacto directo con el alimento, debe
estar limpio, estéril y libre de substancias que pudieran afectar la viabilidad de los

microorganismos.
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El material para la toma de muestra que requiera esterilizacion, se envolvera en
forma individual, debidamente identificado, con papel de estraza antes de
esterilizarlo.

La tapa de los frascos se protegera con papel de estraza o aluminio fijandolos
adecuadamente.

Colocar cinta testigo en el material a esterilizar.

El material que se utilice para la toma de muestra debe ser esterilizado en autoclave
a 121°C durante 15 minutos o en horno a 170°C por dos horas, de acuerdo a su
naturaleza.

Una vez esterilizado el material debe ser protegido para evitar contaminacion
posterior.

De ser necesario, si se requiere mayor numero de utensilios, limpiar los que hayan
sido usados y empaparlos con etanol o isopropanol al 70%, posteriormente
flamearlos y colocarlos en recipientes estériles para evitar su contaminacion o
inmediatamente utilizarlos (NOM-109-SSA1-1994).

1.5.4.7. Procedimiento

El procedimiento para la toma de muestra, dependera del tipo de producto y de la
finalidad del examen.

Obtencion

a) La toma de muestra de productos envasados con presentacidon comercial para
venta al menudeo se llevara a cabo en forma aleatoria y no aséptica, tomandose del
mismo lote y en cantidad suficiente para sus analisis, enviandose al laboratorio tal
como se presentan al consumidor.

b) Tratandose de productos envasados en recipientes grandes, es preciso abrir éstos
y extraer la muestra en condiciones asépticas para evitar la contaminacién
microbiana.

c) Los alimentos expuestos al aire libre y a otras contaminaciones, no requieren

precauciones estrictamente asépticas.
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d) Cuando se requiera tomar muestras asépticamente, éstas no deben tomarse en
areas donde las condiciones sanitarias puedan dar lugar a la contaminacion de las
mismas.

e) Es necesario que el personal que lleve a cabo el muestreo se lave las manos
antes de desarrollar éste.

f) Para muestreo aséptico debe utilizar: bata, cofia y cubre boca. De ser necesario el
contacto directo de las manos con el producto deberan usarse guantes estériles.

g) La toma de muestra debe hacerse con rapidez, pero cuidadosamente.

h) Los recipientes para la toma de muestra deben abrirse unicamente al momento de
introducir ésta y cerrarlos de inmediato.

i) No tocar el interior de los envases y evitar que la tapa se contamine.

j) Cuando sea necesario tomar la temperatura, la muestra que se utilice para tal fin
debera ser diferente de la que se envia para su analisis.

k) Para alimentos preparados sin envasar de consumo inmediato, se recomienda que
la persona que elabora los alimentos, sea la que introduzca la muestra a los
recipientes o bolsas estériles con los utensilios que emplea normalmente.

l) Los alimentos que se muestrean en caliente se deben conservar y trasladar a la
temperatura en que se muestrearon, esto Unicamente si el traslado es menor a una
hora, de lo contrario deben enfriarse a temperatura ambiente y trasladarse en
condiciones de refrigeracion.

m) En el caso de alimentos liquidos o semiliquidos se debera agitar o mezclar hasta
conseguir homogeneizar y después efectuar la toma de la muestra en diferentes
niveles.

n) En alimentos solidos cuando sea necesario cortar el producto, debe muestrearse
con ayuda de utensilios estériles como sacabocados, cucharas, cuchillos, etc.

0) En productos a granel, tomar la muestra de varios puntos del contenedor para
obtener una muestra representativa.

p) Cuando la toma de muestra se realice en un conducto de salida o una compuerta
de una partida a granel, antes de obtener la muestra se deben dejar pasar las

primeras fracciones del producto para limpiar dicha salida con el flujo.
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1.5.4.8. Productos perecederos

Los alimentos preparados de consumo inmediato que se venden sin envasar o a
granel se consideran como alimentos perecederos y los productos no envasados en
los cuales no esta definida su vida util o de anaquel, se determinara la fecha de
caducidad, con base en productos de caracteristicas similares.

Para productos envasados que no contengan fecha de caducidad, se consideran
para fines de esta norma, como no perecederos.

Para productos perecederos la toma de muestra para efecto de vigilancia sanitaria
sera unicamente por duplicado, la primera se enviara al laboratorio oficial para su
analisis y la segunda se quedara en poder del interesado para su analisis particular si
es necesario.

En caso de impugnacion presentada en los términos que sefala la Ley General de
Salud, en productos perecederos, la toma de muestra subsecuente la llevara a cabo
personal autorizado tomando cinco muestras en forma aleatoria del lote existente o la
cantidad o numero estipulado en la norma correspondiente del producto, la cual sera
analizada por el laboratorio acreditado para realizar tercerias y el resultado obtenido
sera el que definitivamente acredite que el producto cumple con los requisitos y
especificaciones sanitarias exigidas.

El numero de submuestras del total que determinen el cumplimiento seran tres de

cinco o lo que estipule la norma correspondiente (NOM-109-SSA1-1994).

1.5.4.9. Ildentificacion de la muestra

En la toma de muestra es indispensable identificar el recipiente claramente,
inmediatamente antes o después de colocar en él la muestra, mediante rétulo o
etiqueta (indelebles), con los siguientes datos:

o Fecha, lugar, hora del muestreo, numero de lote y temperatura de la toma de
muestra si es que procede.

o La etiqueta debera colocarse entre la tapa y el cuerpo del frasco, la caja, en el
nudo o cierre de la bolsa en forma tal que se evite que la muestra sea alterada o
violada (NOM-109-SSA1-1994).
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1.5.4.10. Conservacion y transporte

a) El manejo y transporte de las muestras debera efectuarse de tal manera que se
impida su ruptura, alteracion o contaminacion, evitando su exposicion a la luz solar
directa.
b) Las muestras deben entregarse al laboratorio lo mas rapidamente posible.
c) Los alimentos perecederos se transportaran bajo condiciones de temperatura de 2
a 8°C; y deben mantenerse a esa temperatura hasta el momento de realizar las
pruebas, las cuales deben iniciarse dentro de las 24 horas siguientes a su
recoleccion.
d) En caso de alimentos congelados, la temperatura no debe ser mayor de 0°C,
empleando para conservarla hielo seco.
f) Para la refrigeracion es recomendable el empleo de recipientes con liquido
refrigerante o hielo potable contenido en bolsas de plastico impermeables para evitar
que el agua de deshielo alcance la tapa de los envases o que de alguna manera
contamine a los alimentos muestreados.
g) En el caso de muestras individuales blandas, evitar que la presion que puedan
ejercer otros recipientes o una cantidad excesiva de las mismas las deformen u
originen derrames y provoquen que el contenido se ponga en contacto con el exterior
de la envoltura.
h) En el caso de muestras no perecederas, evitar que se dafen, humedezcan o
contaminen con otras.
i) Los productos con presentacién comercial deben ser transportados en sus envases
originales a temperatura ambiente, siempre y cuando ésta no exceda de 45°C.
j) Para la conservacion, durante el transporte de las muestras no esta permitido el
empleo de sustancias quimicas.
k) Las muestras que se entreguen al laboratorio deberan acompanarse de un informe
que ademas de contener la identificacion de la muestra, incluya los siguientes datos:

¢ Numero de unidades y/o cantidad.

e Clave unica que permita la identificacion del domicilio del fabricante,

representante y/o distribuidor.
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e Indicar nombre genérico y especifico del producto, asi como la marca
comercial y cualquier otra informacion que se considere importante.
¢ Observaciones, en donde se sefale las condiciones sanitarias en el que se
encontraban los productos antes de efectuar la toma de muestra o algun otro
dato que sea significativo para determinar los analisis microbiolégicos que
sean necesarios.
I) La muestra testigo podra eliminarse una vez que se obtengan resultados oficiales
que indiquen el cumplimento de las especificaciones sanitarias y el particular no
decida llevar a cabo su impugnacién (NOM-109-SSA1-1994).
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2. ANTECEDENTES DE LA INDUSTRIA RESTAURANTERA EN
MEXICO

2.1. Historia

Desde tiempos prehistéricos el ser humano “el hombre de las cavernas” ha tenido la
necesidad de alimentarse, comian la carne cruda de animales muertos y

recolectaban frutos de los arboles y arbustos y con ello se alimentaban.

Fue entonces cuando por accidente aparecio el fuego, generando calor y el hombre
de las cavernas se dio cuenta que el fuego modificaba el sabor y color de la carne y
fue ahi donde todo empez6é a cambiar las tribus dejaron de ser ndmadas para
convertirse en sedentarias, empezaron a cultivar y a cazar y aprendieron a utilizar el
fuego. Una vez que todo esto paso las tribus vecinas intercambiaban productos ya
que algunas tribus eran mejores cazadoras que otras y a su vez otras eran mejores

recolectoras y asi empezo a darse el intercambio por medio del llamado “trueque”.

También tenemos antecedentes prehispanicos que nos indican que en el gran
mercado de Tenochtitlan se realizaba el trueque por comida a cambio de cacao
(moneda de ese tiempo). Fue hasta la época de los 30°s donde comenzé a tomar

mas auge en la industria restaurantera.

Muchos de estos avances en la cocina en México tienen sus inicios con el avance
tan acelerado de la tecnologia después de la Revolucion en 1910, esto modifica de

manera singular las estructuras sociales y de paso los habitos alimenticios.

El uso de la electricidad provoca cambios definitivos en el interior del hogar lo cual
facilita muchisimo el trabajo a las mujeres pues antes de esto sus tareas eran muy
laboriosas y dificiles. Junto con esto la comida se simplifica y los horarios y servicios
de mesa se hacen mas flexibles.

Poco a poco con la construccion de las carreteras y el uso del automovil era mas facil

la transportacion de alimentos de un lugar a otro. Con la adaptacion de diferentes
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recursos para facilitar la cosecha como el sistema de presas al almacenar agua da

pie al aumento en la produccion.

Con la Television los alimentos chatarra y los refrescos gaseosos se popularizan
nacionalmente gracias a los famosos comerciales. El pulque va muriendo poco a
poco ya que de ser un producto caracteristico y algunos casos basico para la dieta
del mexicano pierde terreno al tener una vida muy corta en anaquel aunque trato de
enlatarse finalmente esto no pudo alargar mucho la vida de anaquel de este producto
asi que es sustituido por los refrescos y los postres tradicionales por los flanes y
gelatinas al instante. Comienza a funcionar Sanborns y se esparcen en la zona del

centro.

En la década de los cuarenta se abre en la ciudad de México una cadena de

restaurantes los cuales se llamaban Kiko’s y se popularizan en los sesenta.

En los cincuentas con la construccion del viaducto surgen establecimientos de
madera casi portatiles los cuales venden hamburguesa, helados de maquina, y
pizzas. Los nombres en ingles cada vez son mas frecuentes: hot fudge sundae,

banana split y sin ir mas lejos el hot dog.

Hay restaurantes como el café tacaba, la flor de lis y las fondas elegantes de comida

mexicana, tamalerias y churrerias que conservan la tradicidn mexicana.

Existen también pastelerias de procedencia francesa como “El Globo” abierto a
finales del siglo XIX y las de tradicion mixta como el Molino o Calvin y los cafés

chinos distribuidos en los cincuentas por toda la ciudad.

Con la adopcion de los horarios corridos se modifican también los habitos
alimenticios del mexicano que trabaja. Se favorece el lunch que acompafia a su
americanismo con el sandwich y su clasica coca cola servido en restaurantes de

servicio veloz o auto servicio.

Las taquerias y las torterias son una tradicion mexicana que aun sigue hasta

nuestros dias
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Hasta 1948 la industria de los restaurantesl, se concebia como una actividad
meramente de servicio y de comercio, su desarrollo fue anarquico, por lo que
podemos decir que el nacimiento de esta actividad carecioé de toda planeacion tanto

desde el punto de vista econdmico como juridico.

El 12 de octubre de 1948 un grupo pequefio de restauranteros entre los que se
encontraban Vicente Miranda duefio del “Patio” y Don Dalmau Costa duefio del
Restaurante Ambassadeur se reunen para fundar la Asociacion Mexicana de

Restaurantes.

Posteriormente otro grupo de restauranteros entre los que destacan Don Antonio
Pérez Parrilla y Don Celedonio Rodriguez, que inician un movimiento para fundar la
Camara Nacional de la Industria de Productos Alimenticios Condimentados
(CANIPAC), el 13 de junio 1949, argumentando que la actividad restaurantera
deberia denominarse “industria”, ya que en su actividad primordial se encontraba la

transformacién de materia prima en alimentos.

No se logra el objetivo de estos precursores, la razén obedece a motivos politicos, no
desmayan en su lucha y con ayuda de otros restauranteros de Acapulco,
Tamaulipas, Nuevo Leodn, Tehuacan, entre otros, promueven un recurso de revision
ante la Suprema Corte de Justicia de la Nacidon con miras a que la Secretaria de
Economia Nacional autorizara la constitucion de la camara, la Suprema Corte de
Justicia confirma el recurso de revision en 1956, esto da origen a que el 4 de octubre
de 1958 la Secretaria de Economia de la Nacién a través de un acuerdo, en el oficio

numero 18746 autorizara la creacion de la CANIPAC.

Posteriormente cambia su denominacién por la que lleva a la fecha, Camara
Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados (CANIRAC) al

reformarse los estatutos el 2 de abril de 1968.

El primer presidente de la CANIRAC fue Don Antonio Pérez Parrilla en 1959, por su
parte el primer presidente de la Asociacion Mexicana de Restaurantes fue Don

Vicente Miranda.
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La CANIRAC estaba destinada a desaparecer debido a que se pagaban cuotas sin
embargo siendo secretario de Industria y Comercio Don Raul Salinas Lozano, un
funcionario de nivel medio de nombre Alejandro Malo Aguirre solicito permiso de tres
meses a efecto de rescatar la CANIRAC que se encontraba en quiebra, salvandola
de la misma, tornandose en el director general y permaneciendo en ella por veinte
anos; terminaremos diciendo que el presidente que hace crecer la CANIRAC a
niveles de excelencia fue el restaurantero Don Jesus Arroyo Aguirre que fungié como
tal de 1975-1976, quien recibe la camara con 16 oficinas en el pais y la entrega con
mas de 60, la institucionalizacion se debe a José Mima Romero quien fue presidente
de 1984-1985, quien inicia la manualizacion de los productos de la industria en sus
tres areas ocupacionales, asi como el Sistema General de Capacitacion y

Adiestramiento de esa Industria.

A partir de la década de los 90s., basandose en la simplificacion administrativa,
recupera esta industria parte de su libertad perdida, basta recordar que todavia, en la
Ley Federal de Turismo promulgada en 1984, se le consideraba al restaurantero
prestador de servicios turisticos y por lo mismo sujeto a un exagerado reglamentismo

o regulacién autoritaria.

El exceso de reglamentos es una consecuencia de la época en que florece la
doctrina econdmica del mercantilismo, sin embargo en nuestros dias se ha tornado
desmotivador el exceso de leyes y reglamentos que inciden en el desarrollo de la

industria de restaurantes.

La Ley Federal de Turismo de 1984, que crea un reglamento ex profeso para la
industria, tal seria la irritacion que causoé en los empresarios del gremio que provoco
un sin numero de amparos contra esa Ley aduciendo que violaba la libertad de

comercio que debe existir en nuestro pais.

Los amparos promovidos en contra de esta Ley y de la autoridad de la Secretaria de
Turismo Federal provocaron que se eximiera a los restaurantes del grupo de

prestadores de servicios turisticos, considerando para tal efecto unicamente a los
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restaurantes ubicados en hoteles, corredores turisticos, zonas arqueoldgicas,

aeropuertos, centrales camioneras etc.

2.2 Clasificacion y tipos

El sector restaurantero en México es uno de los mas importantes en el pais, ya que
representa el 1.4% del PIB (Producto Interno Bruto) nacional y el 13% del turistico
(INEGI).

Debido al crecimiento incontrolable en este sector y los cambios constantes en el
mundo globalizado se ha segmentado el mercado de la siguiente manera:

SEGMENTO ORGANIZADO 4% Restaurantes de manteles largos
Cafeterias
Torterias

Restaurantes de comida rapida

\_ Banqueteros

SEGMENTO TRADICIONAL 96% Cocina econdmica

p
Fondas

A

Antojerias

L Comedores industriales
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2.3. Historia del restaurante “Centro Histérico”

e 2010
Tuvo sus inicios en el afio 2010 cuando se cre6 en Cuautitlan Estado de México la
microempresa CENTRO HISTORICO que se especializé en la elaboracién y venta de
alimentos.

e 2011
Con el esfuerzo y la dedicacion de los fundadores asi como del personal que labora
en la microempresa logramos crecer aperturando un segundo restaurante en
Cuautitlan Estado de México.

e 2013
Conocidos por el buen trato y servicio, nos mantenemos a la vanguardia en el
desarrollo de platillos innovadores, para satisfacer las necesidades de nuestros
clientes. Continuamos ampliando nuestra participacion en Meéxico, contribuyendo

a satisfacer la necesidad de los comensales.

2.4. Misién
Somos un grupo Mexicano dedicado a la plena satisfaccion de los
comensales, con orgullo de ser un area de servicio en donde la calidad, sabor,

imagen, textura y tiempo de entrega de los alimentos sea continuamente.

2.5. Vision
Ser reconocidos como una empresa restaurantera lider por la calidad de sus

productos y servicios de alta confiabilidad para los consumidores.

2.6. Politica de calidad

Nuestra compania estd dedicada a elaborar productos y servicios enfocados a la
satisfaccion del cliente, con alimentos inocuos y calidad en el servicio, manteniendo
un lugar de trabajo seguro y operando de una manera responsable con el medio

ambiente.
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3. METODOLOGIA
3.1. OBJETIVOS

GENERAL

Evaluar las condiciones higiénico sanitarias de un establecimiento de comida a
través de un analisis microbioloégico, para detectar los riesgos en el manejo de los
alimentos y llevar a cabo la capacitacion del personal para garantizar la calidad de

los alimentos.

PARTICULARES
1) Identificar riesgos de contaminacién en el manejo higiénico de alimentos, por
medio de una lista de verificacion en base a la norma NMX-F-618-NORMEX-
2006, para establecer los registros apropiados que demuestren la evidencia

de incumplimiento en las condiciones higiénico sanitarias.

2) Evaluar las condiciones higiénico sanitarias de los alimentos (ensalada y
carne), superficies vivas (personal) e inertes (utensilios y superficie de
contacto), por medio de un analisis microbioldgico (Mesdfilos y Coliformes

totales), para determinar las fallas en el manejo higiénico.

3) Capacitar al personal que tiene contacto directo con los alimentos en base a
las deficiencias detectadas, mediante la imparticion de un curso y entrega de

triptico informativo, para reducir el riesgo en el manejo higiénico.
Para el desarrollo experimental del proyecto se realizaron una serie de actividades

que permitiran alcanzar los objetivos planeados, y con ello presentar el programa de

manejo higiénico de los alimentos.
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3.2. Materiales y métodos

3.2.1. Objetivo particular 1

MATERIALES

o Listas de verificacion de la NMX-F-618-NORMEX-2006, Alimentos- manejo
higiénico en el servicio de alimentos preparados en establecimientos fijos.

METODO

Se utilizé la lista de verificacion establecida en la NMX-F-618-NORMEX-2006
(ANEXO 1) como instrumento de diagnostico para determinar las deficiencias de las
condiciones higiénico sanitarias en la elaboracion de alimentos por el personal del
establecimiento de comida.

Se evaluaron las actividades que realizan el personal y aquellos que por su relacion

con estas son de vital importancia para elaborar alimentos inocuos, como son:

1. Higiene personal.

2. Técnica de lavado de manos.
3. Recepcién de alimentos.

4. Almacenamiento.

5. Agua y hielo.

6. Area de cocina y equipos.

7. Preparacion de alimentos.

8. Servicio.

9. Desinfeccién de utensilios.

10. Manejo de basura.

11. Servicios sanitarios que utilizé el personal.

12. Control de plagas.

Con la lista de verificacion se evalué al 100% del personal por medio de la
observacion diaria de las actividades desarrolladas durante 1 semana en distintos
horarios, con la finalidad de evaluar todas las etapas del proceso, desde la
recepcion.

Con la informacién recabada de las listas verificacion se identificaran las
desviaciones, carencias o no conformidades y con base a los resultados se formulara

el programa de capacitacion para el personal.
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En cada visita a las instalaciones del establecimiento de comida y para las pruebas
microbioldgicas que se realizaron el en laboratorio, se usé cubre bocas, cofia, zapato

de seguridad, bata, sin aretes, pulseras o anillos.

3.2.2. Objetivo particular 2
Se tomaron muestras de alimentos, superficies vivas e inertes siguiendo los

procedimientos que indica la NOM- 109-SSA1-1994, para sustentar con analisis
microbioldgico los resultados obtenidos en la inspeccion y de esta forma hacer que
los empleados del establecimiento de comida tomen conciencia sobre lo importante

que es la higiene en el manejo de alimentos.

3.2.2.1. Preparacion del material para la toma de muestra y muestreo

a) Alimentos

Se analizo cada uno de los ingredientes que conforman a la ensalada, asi como la
carne de pollo.

Para la ensalada se analizaran la lechuga y el jitomate cuando ya se hayan
desinfectado y ya estén listos para su preparacion.

Para la carne de pollo se analizaran dos muestras; antes y después de su coccion.
Se seleccionaran aquellos alimentos con mayor riesgo de contaminacion debido a
sus caracteristicas de origen y de mayor consumo.

La muestra se recolectara en bolsas de plastico dobles de primer uso (esterilizadas),
debidamente cerradas y rotuladas, utilizando para la toma de muestra guantes

estériles.

b) Superficies inertes
Se incluyeron utensilios (1 cuchillo), dos tablas de corte (fruta y verdura) y una

superficie de contacto (tabla donde colocan los alimentos) de uso cotidiano para la
preparacion y expendio de los alimentos. La toma de muestra se recolectara por el
método de esponja donde se depositaran en bolsas de plastico de primer uso

(esterilizadas), debidamente cerradas y rotuladas.
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METODO DE ESPONJA

1)

Descripcién

Consiste en frotar con una esponja estéril, previamente humedecida en una

solucion diluyente, el area determinada en el muestreo.

Materiales

Esponja estéril de poliuretano o de celulosa, de 5cm x 5cm.

Bolsa estéril con cierre hermético, con 10ml de solucién diluyente estéril (NaCl
0.85%).

Pinzas estéril.

Guantes estériles de primer uso.

Cubre bocas.

Plumon marcador para vidrio.

Caja térmica.

Refrigerante.

[II) Procedimiento:

1)

2)

Se preparo una solucion de NaCl 0.85%, 10 ml de solucion por cada
esponja a utilizar.

El muestreo se realiza mediante esponjas estériles a las superficies de
contacto y utensilios de trabajo. Las muestras se tomaron con ayuda de un
guante estéril para no contaminar las esponjas.

Se retira la esponja de su envoltura con la pinza estéril o con guantes
estériles de primer uso.

Se humedecié con la solucién diluyente estéril NaCl 0.85%.

En condiciones asépticas frotar vigorosamente el area a muestrear. En el
caso de superficies irregulares (cuchillas, equipos, utensilios, etc.), frotar
abarcando la mayor cantidad de superficie.

Se coloca la esponja en la bolsa con cierre hermético con el resto de la
solucion diluyente, se etiqueto.

Se almacenaron las muestras en la hielera la cual contenia refrigerante

para su conservacion hasta el laboratorio para su analisis.

IV) Conservacion y transporte de la muestra.
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Las muestras se colocaran en un contenedor isotérmico con gel refrigerante, el cual
se distribuira uniformemente en la base y en los laterales, de tal manera que la
temperatura del contenedor no sea mayor de 10°C, a fin de asegurar la vida util de la
muestra hasta su llegada al laboratorio. El tiempo de transporte entre la toma de
muestra y la recepcion en el laboratorio estara en funcion estricta de dicha
temperatura, no debiendo exceder las 24 horas y excepcionalmente las 36 horas.

Se debera registrar la temperatura del contenedor al colocar las muestras y a la
llegada al laboratorio a fin asegurar que las mismas hayan sido transportadas a la
temperatura indicada, temperaturas superiores a 10°C no se validara la muestra para

su analisis.

c) Superficies vivas
Se analizara a 4 operarios que tengan contacto directo con la manipulacion de los

alimentos con o sin guantes, mediante el método del hisopo.

METODO DE HISOPO

a) Descripcién

Consiste en frotar con un hisopo estéril previamente humedecido en una solucién
diluyente (NaCl 0.85%) el area determinada en el muestreo.

b) Materiales

*Hisopos de algoddn u otro material equivalente de aproximadamente de largo 12cm.
*Tubo de ensayo con tapa hermética conteniendo 10 ml de solucién diluyente (NaCl
0.85%) estéril.

*Gradillas.

*Guantes descartables de primer uso estériles.

*Cofia

*Cubre bocas.

*Mascarillas descartables.

*Plumon marcador para vidrio.

*Caja térmica.

*Refrigerante.

c) Procedimiento
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1) Se humedece el hisopo en la solucién diluyente y presionar ligeramente en la
pared del tubo con un movimiento de rotacion para quitar el exceso de solucion.

2) Con el hisopo inclinado en un angulo de 30° frotar 4 veces la superficie
delimitada, cada una en direccidén opuesta a la anterior.

3) Se coloca el hisopo en el tubo con la solucion diluyente, quebrando la parte
del hisopo que estuvo en contacto con los dedos del muestreador, la cual debe ser
eliminada.

d) Conservacion y transporte de la muestra

Las muestras se colocaran en un isotérmico con gel refrigerante, el cual se distribuira
uniformemente en la base y en los laterales, de tal manera que la temperatura del
contenedor no sea mayor de 10°C, a fin de asegurar la vida util de la muestra hasta
su llegada al laboratorio. El tiempo de transporte entre la toma de muestra y la
recepcion en el laboratorio estara en funcién estricta de dicha temperatura, no
debiendo exceder las 24 horas excepcionalmente las 36 horas.

Se debe registrar la temperatura del contenedor al colocar las muestras y la llegada
al laboratorio a fin de asegurar que las mismas hayan sido transportadas a la
temperatura indicada. Temperaturas superiores a 10°C no se validara la muestra

para su analisis.

3.2.2.2. Preparacion y dilucion de muestras de alimentos para su analisis

microbiolégico

o En base a la NOM- 110-SSA1-2004, se realizara la preparaciéon de la muestra
y las diluciones.

ALIMENTOS

1) Se pesaron 10g de muestras y se adicionaron a 90 ml del diluyente (NaCl
0.85%) estéril (solucién primaria).

2) Se homogenizo manualmente por 1 0 2 minutos.

3) Se permiten que las particulas grandes sedimentaran, y se transfirié la
cantidad deseada tomando de las capas superiores de la suspension.

4) Se tomo un 1 ml de la muestra con 9 veces el volumen del diluyente NaCl

0.85%) para las diluciones correspondientes.
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SUPERFICIES VIVAS E INERTES

1) Se tomo 1 ml de la solucion estéril en donde se colocaron los hisopos vy
esponjas después de haber sido muestreadas (bolsa estéril y tubos de ensayo) y se
adicionaron a 9 ml del diluyente NaCl 0.85%. (solucion primaria).

2) Se homogenizo manualmente por 1 0 2 minutos.

3) Se tomo un 1 ml de la muestra (solucién primaria) con 9 veces el volumen del

diluyente NaCl 0.85%) para las diluciones correspondientes.

3.2.2.3. Procedimiento de siembra de muestras en alimentos, superficies vivas

e inertes y conteo bacteriano

Materiales

- Agitador magnético.

- Bolsas con cierre hermético.

- Cajas Petri estériles.

- Espatula.

- Esponjas estériles

- Gradilla.

- Guantes estériles.

- Hielera.

- Hisopo estériles.

- Matraz Erlenmeyer.

- Mechero.

- Pipetas graduadas.

- Refrigerante.

- Tubos de ensayo.

- Vasos de precipitado.
Equipo

- Autoclave.

- Balanza analitica.

- Bafio maria.

- Potenciometro
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- Contador de colonias.
Reactivos

- Agua destilada.

- Medio de cultivo.

- Solucion salina (NaCl 0.85%).

- Solucién neutralizadora.

a) Determinacion de Coliformes totales

Reactivo
¢ Medio de cultivo: Agar Rojo Violeta Bilis (RVBA)

PROCEDIMIENTO PARA PREPARACION DEL MEDIO DE CULTIVO;

1.- Se prepararon 20 ml del medio de cultivo para cada caja Petri. Segun la etiqueta
del envase del medio para Agar rojo bilis violeta se deben utilizar 41.5g en 1 litro de
agua purificada, por lo cual se pesé la cantidad que corresponde a la cantidad de
medio a preparar.

2.- Se coloco el Agar Rojo Violeta Bilis pesado en un matraz y se adicioné agua
destilada.

3.-Se dejo hidratar el medio por unos minutos y posteriormente se agito suave hasta
completar la disolucion en polvo,

4.- Se midio el pH y se ajustd de acuerdo a las especificaciones del medio de cultivo,
el pH establecido es de 7.1 +2.

5.- Se llevo el matraz a la autoclave.

6.-Se dejo salir el vapor por 3 minutos aproximadamente, y se cerro la valvula de la
autoclave.

7.-Al llegar a 121°C se dejaron pasar 15 minutos.

8.- Se apago la autoclave y se dejé que bajara la presion.

9.-Se procede a sacar el agar de la autoclave y se colocé en un recipiente con agua
para bajar su temperatura (NOM-113-SSA1-2009).
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PROCEDIMIENTO PARA LA SIEMBRA DE LA MUESTRA

1) Se distribuyeron las cajas estériles en la mesa de trabajo de manera que la

inoculacion, la adicion de medio de cultivo y homogenizacion se pudieran realizar
comoda y libremente. Se identificaron las cajas en sus tapas con los datos de la
muestra sembrada y por duplicado. Se realizaron 4 diluciones para alimentos por lo
que se tenian 8 cajas por muestra, 2 diluciones para superficies inertes por lo que se
tenian 4 cajas por muestra y 3 diluciones para superficies vivas por lo que se tenian
6 cajas por muestra.

2) Se colocé en cajas Petri por duplicado 1 ml de la muestra liquida directa o de
la dilucion primaria, utilizando para tal propdsito una pipeta estéril.

3) Se repitié el procedimiento tanta veces como diluciones decimales se requiera
sembrar, utilizando una pipeta estéril diferente para cada dilucion.

4) Se vertié de 10 a 15 ml del medio RVBA fundido y se mantuvo a 45 + 1.0°C en
bafio de agua. El tiempo transcurrido entre la preparacion de la dilucidon primaria y el
momento en que se vierte el medio de cultivo, no debe exceder de 20 minutos.

5) Se mezclé cuidadosamente el inoculo con el medio con 6 movimientos de
derecha a izquierda, 6 en el sentido de las manecillas del reloj, 6 en sentido contrario
y 6 de atras hacia delante, sobre una superficie lisa y nivelada, hasta que se logro
una completa incorporacion de la muestra en el medio; cuidando que el medio no
mojara la cubierta de las cajas. Permitir que la mezcla solidifique dejando las cajas
Petri reposar sobre una superficie horizontal fria.

6) Se preparo una caja testigo con 15 ml de medio para verificar la esterilidad.

7) Después de que esta el medio completamente solidificado en la caja, se vertio
aproximadamente 4 ml del medio RVBA a 45 = 1.0°C en la superficie del medio
inoculado y se dejo que solidificara.

8) Se invirtieron las placas y se colocaron en la incubadora a 35°C, durante 24 +
2 horas.

9) Después del periodo especificado para la incubacion contar las colonias.

10) Las colonias tipicas son de color rojo oscuro, generalmente se encuentran
rodeadas de un halo de precipitacion debido a las sales biliares, el cual es de color
rojo claro o rosa (NOM-113-SSA1-2009)
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b) Determinacion de Mesofilos aerobios

Se optd la prueba de mesodfilos aerobios debido a que se encontraron fallas en la
refrigeracion de la materia prima, en este tipo de microorganismos se encuentran los
patdgenos que son los que afectan directamente la salud del consumidor ya que son

los causantes de las ETA’s.

Reactivo
e Medio de cultivo: Agar Triptona-Extracto de Levadura (Agar para cuenta

estandar).

PROCEDIMIENTO PARA PREPARACION DEL MEDIO DE CULTIVO

1.- Se prepararon 20 ml de medio de Agar para cuenta estandar por cada caja Petri.

Se pesod la cantidad correspondiente a la cantidad de medio que se utilizé, de
acuerdo con los datos proporcionados por el fabricante (23.5g por cada 1 L de agua
destilada).

2.- Se coloco el Agar para cuenta estandar pesado en un matraz y se adiciono agua
destilada.

3.-Se dejo hidratar el medio por unos minutos y posteriormente se agito suave hasta
completar la disolucion en polvo,

4.- Se midi6 el pH y se ajustd de acuerdo a las especificaciones del medio de cultivo,
el pH establecido es de 7.1 +2.

5.- Se llevé el matraz a la autoclave.

6.-Se dejo salir el vapor por 3 minutos aproximadamente, y se cerro la valvula de la
autoclave.

7.-Al llegar a 121°C se dejaron pasar 15 minutos.

8.- Se apago la autoclave y se dejé que bajara la presion.

9.-Se procedio a sacar el Agar de la autoclave y se colocé en un recipiente con agua
para bajar su temperatura (NOM-092-SSA1-2009).
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PROCEDIMIENTO PARA LA SIEMBRA DE LA MUESTRA

1) Se distribuyeron las cajas estériles en la mesa de trabajo de manera que la

inoculacion, la adicion de medio de cultivo y homogenizacion se pudieran realizar
comoda y libremente. Se identificaron las cajas en sus tapas con los datos de la
muestra sembrada y por duplicado. Se realizaron 4 diluciones para alimentos por lo
que se tenian 8 cajas por muestra y 2 diluciones para superficies inertes por lo que
se tenian 4 cajas por muestra.

2) Se utizarén 4 mecheros para tener una area de esterilidad. Se realizaron las
diluciones para ello, se tomd un mililitro de la muestra (solucién primaria) y se colocé
este en un tubo con 9 ml de soluciéon NaCl 0.85%, siendo esta la primera dilucion.

3) De la primera dilucion se tomé un mililitro con ayuda de una pipeta estéril y se
colocod en la caja Petri. Después se le agregaron 15 ml de medio y se mezclo
mediante 6 movimientos de derecha a izquierda, 6 en el sentido de las manecillas del
reloj, 6 en sentido contrario y 6 de atras hacia delante, sobre una superficie lisa y
horizontal, hasta que se logré una completa incorporacién de la muestra en el medio;
cuidando que el medio no mojara la cubierta de las cajas. Se dej6 solidificar.

4) Para la segunda dilucion se tomé un mililitro de la primera dilucién y se coloco
en un tubo con 9 ml de NaCl 0.85% y se obtiene la segunda dilucion. Esto se hace
para las diluciones restantes y la siembra se realiz6 como se menciond en el punto 3.
5) Se incubaron las cajas en posicion invertida (la tapa hacia abajo) por 48 £ 2h a
35 + 2°C para mesofilos aerobios.

6) Para la lectura se cuentan todas las colonias desarrolladas en las placas
seleccionadas (excepto mohos y levaduras) (NOM-092-SSA1-2009).
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3.2.3. Objetivo particular 3

MATERIALES

*NMX-F-618- NORMEX-2006. Alimentos- manejo higiénico en el servicio de
alimentos preparados en establecimientos fijos.

*Fichas de evaluacion sanitaria con puntajes de 0 a 100.

METODO
A partir de las deficiencias detectadas en el analisis microbiolégico y la lista de
verificacion, se realizd una investigacion bibliografica del siguiente material de apoyo:
* NMX-F-618- NORMEX-2006. Alimentos- manejo higiénico en el servicio de
alimentos preparados en establecimientos fijos.
*Fichas de evaluacion sanitaria con puntajes de 0 a 100. De acuerdo a ello, se
establecié una calificacién de cuatro niveles

Sin riesgo sanitario 76-100

Riesgo sanitario bajo 51-75,

Riesgo sanitario medio 26-50

Riesgo sanitario alto 0-25.
Para elaborar el curso de capacitacién y el triptico informativo para el personal del
establecimiento de comida.
*El curso se impartié por medio de una presentaciéon de power point y se aplicé en
dos sesiones con duracion de 1 hora cada una, en dia viernes después de la jornada
laboral, con la asistencia de todo el personal del establecimiento de comida.
Al término del curso se aplicé una evaluacion a todo el personal que asistié y un
triptico informativo, con la finalidad de que tengan la informacién necesaria para
tener un mejor manejo higiénico de los alimentos.
Se realizd una evaluacion final que consistié en la aplicacion nuevamente de la lista
de verificacion, los resultados obtenidos se compararon con el diagnéstico previo
para buscar diferencias o similitudes con el objetivo de medir los avances en la

implementacion del manejo higiénico en los alimentos.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

En la evaluacion de las condiciones higiénico sanitarias de los alimentos se obtuvo

como resultado lo siguiente:

4.1. Objetivo particular 1. Situacién actual del establecimiento de comida
Se mostraran los puntos evaluados con la lista de verificacion tomada de la
NMX-F-618-NORMEX-2006, dicha lista puede verse en el ANEXO 1.

1. HIGIENE PERSONAL.

*Un mesero tiene el cabello largo.

* Las cofias no las portan adecuadamente el cabello se les sale un poco.

* Algunas cocineras traen pulseras y aretes.

* No se lavan las manos después de cada objeto que ocupan sin embargo una

cocinera no tiene contacto directo con los alimentos.

2. TECNICA DE LAVADO DE MANOS.

* No utilizan jaboén liquido, utilizan jabén en polvo el mismo de los trastes para
lavarse las manos.

* En ocasiones el secado es por medio ambiente.

*No utilizan cepillo para las ufias por desconocimiento de BPM's.

*El secado de manos lo realizan por aire del medio ambiente.

3. RECEPCION DE ALIMENTOS.
* Algunas latas solamente se encuentran empolvadas.
*No revisan temperaturas de los productos al ingresar al establecimiento.

*No cumplen con la fecha de caducidad los productos perecederos.

4. ALMACENAMIENTO.
* No todo se almacena ya que la comida se encuentra en las parrillas y a fuego lento.
* El azucar se almacena en costales sin embargo no se encuentra en éptimas

condiciones.
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* Los anaqueles estan relativamente en buen estado, pero se encuentran algunos
oxidados, también en una parte se colocan los trastes sucios cerca de los alimentos.
* El método de PEPS (primeras entradas primeras salidas) no funcionan
adecuadamente.

* Los alimentos se almacenan crudos y cocidos en ambas partes superior e inferior
del refrigerador y congelador, por lo tanto existe contaminacion cruzada debido al
almacenamiento de diversos productos.

* Algunos alimentos se almacenan en su empaque original en el refrigerador.

* Los jitomates se almacenan fuera del refrigerador en una caja de plastico.

* Se encontraron 4 jitomates con moho.

5. AGUAY HIELO.
* El hielo se compra cada que se necesita.

* El hielo se toma con las manos.

6. AREA DE COCINA Y EQUIPO.

* En el area donde se lavan los trastes se detectd6 mucha agua en el suelo y
solamente colocan jergas.

* Los techos y paredes estan limpios sin embargo los pisos estan sucios.

* La cocina se encuentra limpia superficialmente pero detras de las estufas esta lleno
de cochambre.

* La licuadora y molinos estan limpios sin embargo no estan en un lugar adecuado.
Se encuentran fuera del area de cocina estan en la zote huela.

* Las tablas se lavan conforme se van utilizando.

7. PREPARACION DE ALIMENTOS.

* El ajo y la cebolla se lavan con agua y jabon pero no se utiliza un desinfectante en
especifico.

* En los casos en que algun alimento no cumpla con sus especificaciones se tendra

que descongelar otro de emergencia.
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8. SERVICIO.

* Se emplean diferentes utensilios, sin embargo las pinzas las utilizan para cortes de
carne y papas fritas.

* En ocasiones los manipuladores de alimentos tocan los alimentos con las manos,
mas en los cortes de carnes. Si el plato se chorrea o le queda un poco de salsa
alrededor lo limpian con un trapo.

* No tienen estaciones de servicio pero hay un lugar donde colocan todas las

charolas en orden y limpias.

9. DESINFECCION DE UTENSILIOS.
* Se escurren a medio ambiente y después con un trapo para quitar por completo el
agua.

* No tienen maquina lava loza, 2 personas lavan los trastes.

10. MANEJO DE BASURA.
* Los botes de basura estan a un lado de donde se lavan los trastes dentro de la
cocina.

* Se cambian hasta que estén completamente llenos.

11. CONTROL DE PLAGAS.

* Cuando se compro el establecimiento existian cucarachas y hormigas, se fumigo y
ya no hay presencia de plagas.

*Se fumiga cada semana.

* Los alimentos se colocan fuera del area que se esta fumigando.

4.2. Objetivo particular 2. Analisis microbiolégico
Para hacer una evaluacion mas precisa de las condiciones actuales del
establecimiento de comida, se realizé un analisis microbioldgico. Los resultados de

dichos analisis se presentaron en los siguientes apartados.
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4.2.1. Coliformes totales en alimentos

En la tabla 16 se puede apreciar que hubo crecimiento de Coliformes totales en
lechuga, pollo crudo y cocido.

Se seleccionaron estas materias primas ya que son la base de la mayoria de los
platilos que ofrece el establecimiento de comida, ademas porque estas las
almacenan en el refrigerador y su control de temperatura no siempre es adecuado.
Con esta prueba se traté de mostrar a los encargados del establecimiento de comida

la importancia de la temperatura y las condiciones en el establecimiento.

ALIMENTOS
LECHUGA JITOMATE POLLO POLLO
ANTES DE SU DESPUES DE
COCCION SU COCCION
650 Menos de 180 UFC /g 10 UFC /g
UFC /g un
Coliforme
<0.3
UFC /g

Tabla 16. UFC (Unidades Formadoras de Colonias)/g de Coliformes totales.

4.2.2. Coliformes totales en superficies inertes

En la tabla 17 se presentan los resultados obtenidos de microorganismos de
Coliformes totales presentes en las superficies inertes de la cocina del
establecimiento de comida, en ellas se debe aplicar medidas higiénicas en las tablas
de picar principalmente debido a que existe una mala desinfeccion y lavado de los
utensilios. Este grupo de microorganismos puede ocasionar problemas

gastrointestinales en los comensales.

En la tabla 17 de fruta y de verdura se puede observar que se tienen mas problemas

en los hisopos de superficies inertes ya que no se lavan adecuadamente las tablas
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de picado y se utilizan para diversas variedades de fruta. Otro factor que puede
afectar que existan microorganismos puede ser el material de las tablas ya que son

como de plastico y se guarda mucha agua en las aberturas.

SUPERFICIES INERTES
MICROORGANISMOS UTENSILIOS

TABLA 1 TABLA 2 MESA CUCHILLO
FRUTA PEPINO Y
JITOMATE

Coliformes  Totales J:[; 2600 90 Menos de
(UFC/ cm?) UFC / cm? UFC / cm? UFC /cm? un coliforme
Limites maximos 0 < 0 UFC/cm? <0 < 0 UFC /
permitidos (II5e/} UFC /cm? UFC/ cm? cm?

cm?)

Tabla 17. UFC (Unidades Formadoras de Colonias)/ cm?de Coliformes totales.

4.2.3. Coliformes totales en superficies vivas

En la tabla 18. Los resultados de las superficies vivas del personal que manipula los
alimentos en el establecimiento de comida muestran claramente que tres operarios
sobrepasan los limites establecidos, este es un punto critico ya que desde los
manipuladores de los alimentos se aumenta el riesgo de transmitir enfermedades

gastrointestinales, ademas la falta de higiene personal.

Se recomienda que el personal del area de preparacion de los alimentos utilice bata,
delantal, red y cofia. Que cubra completamente el cabello; sin manchas ni
suciedades visibles y en buen estado. Ademas del uso de guantes y el lavado de
manos previo a la manipulacion de cada alimento; este lavado debe realizarse hasta
la altura de los codos con agua y jabén antes de iniciar los labores y después de
interrumpirlos frotando vigorosamente ambas superficies de las manos y brazos
durante 20 segundos como minimo, enjuagar con abundante agua y poner especial
atencion en las areas por debajo de las ufias y entre los dedos utilizando cepillo para

su lavado.
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SUPERFICIES VIVAS
MICROORGANISMOS OPERARIOS

N°1 MATIAS N°2 MARTHA N°3 N°4 ROSA
ALBERTO

Coliformes Totales fks{0lo] 200 1400 Menos de
(UFC/ cm?) UFC /cm? UFC /cm? UFC /cm?  un coliforme

Limites MEVAUEY <0 <0 <0 <0
T LR YR8 UFC/cm?  UFC/cm? UFC/cm? UFC/cm?

Tabla 18. UFC (Unidades Formadoras de Colonias)/ cm?de Coliformes totales.

4.2.4. Mesofilos en alimentos

En la tabla 19. Se puede apreciar que hubo crecimiento de mesdfilos en lechuga,
pollo crudo y cocido.

La pechuga de pollo es usada como cambio de platillo, en el caso de que al
comensal no le agrade ninguno de los platillos del menu del dia, por lo que se tiene
almacenadas por un periodo de tiempo largo.

La pechuga de pollo se encuentra dentro de los limites permitidos, sin embargo, se
puede determinar la presencia de microorganismo en el pollo crudo por el agua con
la que se lava, ya que se lava con agua de cisterna y el lugar donde se almacena
dicha agua puede estar sucio.

No obstante, se debe de dar la importancia necesaria al manejo higiénico de los
productos carnicos ya que un elevado numero de microorganismos podrian causar
enfermedades al consumidor, pues el tratamiento térmico no eliminaria por completo
al microorganismo, ademas de que algunas bacterias presentes en la carne pueden
dafar las propiedades fisicas y quimicas de esta.

La lechuga se encuentra dentro del limite permitido, sin embargo no esta haciendo
un adecuado lavado de vegetales, porque se neutralizé el sanitizante y aun asi se

tuvieron presencia de microorganismos.
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Es importante aclarar que los microorganismos mesofilos incluyen a

microorganismos como lo son los coliformes, los cuales pueden ser o no patdgenos.

ALIMENTOS
LECHUGA JITOMATE POLLO ANTES POLLO
DE SU DESPUES
COCCION DE Su
COCCION
250 Menos de 74800 400
UFC/cm? un UFC / cm? UFC / cm?

Mesdfilo
10x10° UFC/g  10x10° UFC/g

Tabla 19. UFC (Unidades Formadoras de Colonias)/g de mesofilos

4.2.5. Mesofilos en superficies inertes

En la tabla 20. Se presentan los resultados obtenidos de microorganismos de
Mesdfilos presentes en las superficies inertes de la cocina del establecimiento de
comida. Se observa que la tabla de fruta y la mesa estan dentro del limite permitido
sin embargo existe un mal manejo higiénico en el lavado de los utensilios. Las tablas
estan manchadas y rallas por el uso del material plastico con el cual estan

elaboradas, pudiendo ser un medio idéneo para la proliferacion de microorganismos.

Se observa que la mayoria de los utensilios de cocina se encuentran contaminados
por Mesodfilos aerobios, se infiere una contaminacion por acumulacion de material
disperso en el aire (polvo) por lo cual el lavado y el desinfectado debe ser antes de

Su uso para minimizar el riesgo a la salud.
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SUPERFICIES INERTES
MICROORGANISMOS UTENSILIOS

TABLA 1 TABLA 2 MESA CUCHILLO

FRUTA PEPINO Y
JITOMATE
Mesofilos (UFC/ cm®) oo 5400 140 Menos de
UFC/cm? UFC/cm?  UFC/cm? un
coliforme
Limites maximos Jlefe[e) 3000 3000 3000
permitidos UFC/cm®? UFC/cm® UFC/cm? UFC/cm?

(UFC/ cm?)

Tabla 20. UFC (Unidades Formadoras de Colonias)/ cm?de Meséfilos.

4.3. Objetivo particular 3. Capacitacion al personal y entrega triptico
informativo

De acuerdo a los riesgos de contaminacion en el manejo higiénico de los alimentos
dentro del establecimiento de comida, se llevdé a cabo una capacitacion al personal
por medio de una presentacion de power point (ANEXO 2), al término de esta se
realizé una evaluacion (ANEXO 3) con el objetivo de que el personal tenga la
informacion necesaria para un mejor manejo higiénico de los alimentos y se les dio
entrega de un triptico informativo (ANEXO 4) con las caracteristicas necesarias para
el mejoramiento del establecimiento de comida.

Se obtuvieron resultados positivos de acuerdo a las evaluaciones aplicadas donde el
95% del personal asisti6 y de acuerdo a las fichas de evaluacion sanitaria con
puntajes de 0 a 100.

Se obtuvo como resultado una calificacion de 76-100, sin riesgo sanitario, sin
embargo cabe mencionar que se deben de tomar en cuenta el mejoramiento en el
establecimiento de comida por que se tiene algunas deficiencias que deben

mejorarse para un mejor manejo higiénico de los alimentos.
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Después de un mes de la capacitacion al personal se evalué nuevamente con listas
de verificacion en el establecimiento de comida, obteniéndose mejoras respecto a
algunos puntos a evaluar anteriormente, algunas cosas se modificaron y otras se
reforzaron (ANEXO 5).

En la tabla 21 se muestra que hubo un avance representativo en la técnica de lavado
de manos, limpieza en cocina y equipos, area de servicio asi como en el manejo de
basura. Se observa en la tabla 22 los puntos criticos mas representativos que son la
higiene personal obteniéndose finalmente un avance del 100%, asi como también

en recepciéon de alimentos, manejo de hielo y agua y el area de limpieza y equipos.

100
90
80
10
60

50
40 -
30

Binicial
20 [ Final
10

Higiene
pergsonal Técnica de
lavado de

manos

Recepcion Final

alimentos ’ cocinay Inicial

equipos. ' basura, Ser.vm'os
sanitarios

que utilizo el
personal,

Control de
plagas.

Tabla 21. Comparativos de resultados de puntos no criticos antes y después de la
implementacion del manejo higiénico de los alimentos.

84



Puntos Criticos

100

80
70

50
40

W nicial
30
20

@Final
10

Higiene personal .
Recepcion de .
alimentos Aguay hielo.

Final
Area de cocinay

equipos.

ici Inicial
Area de servicio. a

Desinfeccion de
utensilios. Control de
plagas.

Tabla 22. Comparativos de resultados de puntos criticos antes y después de la

implementacion del manejo higiénico de los alimentos.

85



CONCLUSIONES

Debido al crecimiento y ritmo de vida de las ciudades se ha vuelto una necesidad el
consumo de alimentos en cadenas restauranteras, el encontrar alimentos que sean
servidos al momento por los ritmos de vida que llevan las personas de las grandes
ciudades es fundamental poder disponer del tiempo para las diversas actividades
que se tienen, de lo cual deriva la importancia de ofrecer a los comensales productos
de calidad que cumplan con las normas y/o estandares en el ramo de servicio de

alimentos en restaurantes.

Un analisis de inocuidad en un establecimiento de venta de comida refleja las malas
practicas que por desconocimiento, falta de capacitacion y/o concientizacion puedan
ocasionar ETA’s (enfermedades de transmision de los alimentos) a los comensales.

Llevando un buen manejo de los equipos y utensilios que se necesitan para preparar
los alimentos asi como personal limpio, el correcto lavado de manos, uniforme limpio,
uso de cofia durante la elaboracion de los alimentos garantiza que el consumidor

satisfaga sus necesidades alimentarias cuidando en todo momento su salud.

Si el personal a cargo es capacitado y evaluado continuamente se detectaran
deficiencias en el manejo y elaboracion de los alimentos y sumado a esto la
implementacion de un sistema de gestién de calidad como el ISO-9001/2008 en un
establecimiento restaurantero garantizara que los procesos que se necesitan para
que los alimentos lleguen de manera inocua al consumidor se cumplan en su
totalidad.

Por otro lado cabe mencionar que el prestigio y crecimiento de un restaurante funge
por la calidad del servicio y de los alimentos aunado a esto la implementacion de un
sistema de gestidn de calidad da la seguridad al consumidor de que los productos
ofrecidos cumplen con los estandares que las normas mexicanas regulan sobre la

calidad.
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El proyecto se realizo para un establecimiento de comida, el cual presento
deficiencias en la aplicacion de los programas existentes, esto fue a partir de una
lista de verificacion basadas en normas mexicanas y analisis microbiolégicos que se
realizaron con el fin de verificar las condiciones higiénico sanitarias en las que se

manipulaban los alimentos en dicho establecimiento.

A partir de esto, se capacito al personal por medio de un curso y entrega de triptico
informativo para reducir el riesgo en el manejo higiénico, cumpliendo con la
legislacién correspondiente, mejorando la imagen del establecimiento de comida,
proporcionando los elementos de diferenciacion frente a otros establecimientos.

En un establecimiento de comida la aplicacion de un manejo higiénico de alimentos
dara la seguridad a sus clientes de que sus productos y servicio satisfacen los
requerimientos de calidad esperados. Ya que tendran un buen manejo de insumos
con un alto nivel de higiene de manera voluntaria, involucrando al personal y

haciéndolo consciente de una higiénica manipulacion de los alimentos.

Tomando en cuenta que la aplicacion de dichos programas implica un arduo trabajo
con el factor humano, ya que se tienen que erradicar malos habitos de higiene a lo
largo de la preparaciéon de los alimentos e inculcar al empleado que aplique
correctamente las medidas de higiene establecidas. De la misma forma delegar
responsabilidades a subordinados para integrarlos y hacerlos responsables del

seguimiento y documentacioén del producto desde que es materia prima.
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ANEXO 1

Lista de verificacion. Manejo higiénico de los alimentos en un establecimiento de

comida.
1. HIGIENE PERSONAL Cumple
1.1.Los colaboradores del establecimiento que se encuentran | Sl NO | NA
dentro de las areas de recepcion, almacenamiento y preparacion:
Portan uniformes o ropa (mandiles, jumper, filipinas, batas, etc.): v
a) De colores claros. 4
b) Limpio. v
C) Sin bolsas en la parte superior. v
1.2.El cabello:
Los hombres lo portan corto. 4
Los hombres lo llevan completamente cubierto con una cofia y/o L,
red.
Los hombres no usan barba ni bigote. v
Las mujeres lo portan recogido. v
Las mujeres lo llevan completamente cubierto con una cofia y/o L,
red.
Las mujeres no utilizan accesorios ni pasadores en el cabello. v
1.3. Los colaboradores estan limpios. v
1.4. Los colaboradores no usan maquillaje. v
1.5. *No utilizan joyeria: aretes, anillos, pulseras, relojes, L,
cadenas o cualquier otro accesorio estético.
1.6. Las ufas estan recortadas hasta la yema de los dedos y sin | v/
esmalte.
1.7. No mascan, beben, comen o fuman dentro del area de L,
preparacion de alimentos.
1.8. No prueban alimentos con los dedos o en la palma de la ,
mano.
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1.9. No se peinan en las areas de preparacion de alimentos y

servicio.

1.10.*No manipulan alimentos cuando tienen algun
padecimiento respiratorio o gastrointestinal, o tienen heridas

o que quemaduras expuestas en las manos.

1.11.*Se lavan las manos cada vez que: empiezan labores,
después de ir al baino, cambian de actividad, después de
manipular alimentos crudos, equipo sucio, dinero, siempre
que interrumpan o cambien de actividad, y tantas veces como

sea necesario.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 5.75 8 71.87
Total de puntos criticos 0 3 0

OBSERVACIONES: Se cumple el 71.87% de puntos no criticos, un mesero tiene el
cabello largo y las cofias no las portan adecuadamente. En cuanto a los puntos
criticos 2 de ellos no se cumplen, ya que algunas cocineras traen aretes y pulseras.
El personal no se lava las manos después de cada objeto que ocupan pero cabe

mencionar que dos cocineras no tienen contacto directo con los alimentos.
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2.TECNICA DE LAVADO DE MANOS Cumple
Los colaboradores se lavan las manos de la siguiente manera: S NO | NA
2.1. Humedecen las manos y los antebrazos hasta la altura de los ,
codos.
2.2. Usan jabén (preferentemente liquido y antibacteriano) y frotan L,
haciendo espuma durante 20 segundos.
2.3. Usan cepillos y cepillan uias, palma, dorso y entre los dedos, v
hasta la altura de los codos.
2.4. El cepillo se enjuaga en el chorro de agua después de ser v
usado, posteriormente se sumerge y mantiene en una solucion
desinfectante.
2.5. Se enjuagan las manos y los antebrazos hasta que no quedan L,
restos de jabon.
2.6. Se secan utilizando toallas desechables o secadora de aire. L,
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 4 6 66.66
Total de puntos criticos 0 0 0

OBSERVACIONES: Respecto a los puntos no criticos solo se alcanza el 33.33%, esto debido
a que no utilizan jabén liquido utilizan jabon en polvo que es el mismo con el que lavan los
trastes. No utilizan cepillo para las ufias por desconocimiento de buenas practicas de

manufactura. El secado de manos lo realizan por aire del medio ambiente.
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3.RECEPCION DE ALIMENTOS

Cumple

Sl

NO

NA

3.1. *Los establecimientos que cuenten con proveedores de
productos que requieren refrigeracion, se reciben a 7°C,

midiéndose la temperatura con un termémetro.

3.2.*Los colaboradores revisan la calidad de las materias
primas en el momento en que se reciben, verificando que
cumplan con las caracteristicas sensoriales u organolépticas
establecidas para cada producto en cuestion, conforme las
caracteristicas de recepcion de alimentos en la base NMX-F-
618-NORMEX-2006.

a) Las carnes y los embutidos tienen color, olor y textura
caracteristicos para cada producto en cuestion, de conformidad en
la base NMX-F-618-NORMEX-2006.

b) Las aves tienen color, olor y textura caracteristicos para
cada producto en cuestion de conformidad en la base NMX-F-618-
NORMEX-2006.

C) Los pescados, moluscos, crustaceos y cefaléopodos tienen
color, olor, textura y apariencia caracteristicos para cada producto
en cuestion, de conformidad en la base NMX-F-618-NORMEX-
2006.

d) La leche y los lacteos tienen color, olor, textura y apariencia
caracteristicos para cada producto en cuestiéon de conformidad en
la base NMX-F-618-NORMEX-2006.

3.3.* La leche y los productos lacteos estan elaborados a base

de leche pasteurizada.

3.4. Los huevos estan limpios y con cascaron entero. No estan
quebrados ni manchados con excremento o sangre. Tienen fecha

de consumo preferente o de caducidad vigente.

3.5. Las latas no estan sucias, golpeadas, abolladas, abombadas
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ni oxidadas.

3.6. Los productos de origen vegetal estan frescos, libres de
magulladuras, con textura y apariencia uniforme; libres de hojas
amarillentas, manchas no propias del producto, picaduras de

insectos, aves, roedores, parasitos, larvas y gusanos.

3.7. Los envases de todos los alimentos estan limpios e integros:
libres de rupturas, rasgaduras o golpes; sin sefales de ataque de

insectos o roedores y libres de presencia de materia extraia.

3.8. *Todos los productos procesados tienen una fecha de

caducidad o consumo preferente vigente.

3.9. Los productos secos estan libres de insectos, moho y materia

extrana.

3.10. *En caso de no contar con proveedores, los
colaboradores adquieren Unicamente aquellos productos que
cumplen con las caracteristicas organolépticas indicadas en
la base NMX-F-618-NORMEX-2006 y que tienen fecha de

caducidad o consumo preferente vigente.

*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener

Total de puntos no critico 5 5

% Alcanzado

100

Total de puntos criticos 3 5

60

OBSERVACIONES: Cumple con el 100% de puntos no criticos, sin embargo algunas
latas se encuentran empolvadas. Dos puntos criticos no los cumple ya que no se
revisa la temperatura de los productos al ingresar al establecimiento, de la misma

manera no cumplen con la fecha de caducidad los productos procesados.
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4 ALMACENAMIENTO Cumple

Sl NO | NA

4.1. El almacenamiento de los productos se realiza en el menor

tiempo posible después de la recepcion. v

4.2. Los anaqueles estan a una distancia de al menos 15 cm del

suelo y al menos 50 cm entre el producto y el techo. v

4.3.ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS SECOS

4.3.1. Los productos secos como: granos, semillas, harinas,
azucar, especias y condimentos, entre otros; embotellados o a
granel que no requieran refrigeracion, se almacena en un lugar

especifico y limpio.

4.3.2.*Se aplica el sistema PEPS a todos los productos, con la

finalidad de dar una adecuada rotacion a la materia prima.

4.3.3. Los alimentos se mantienen en su envase y empaque

original.

4.3.4. Los alimentos no se almacenan en cajas de carton como
segundo empaque, ni en costales o huacales de madera, excepto
los productos que por su manejo requieran ser almacenados en su

caja original.

*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado

Total de puntos no critico 5 5 100

Total de puntos criticos 1 1 100

OBSERVACIONES: Los puntos criticos y no criticos se cumplen al 100%. Sin
embargo cabe mencionar que el azucar se almacena en costales que no se

encuentran en 6ptimas condiciones.
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4.4 ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION Y | Cumple
CONGELACION

SI NO |[NA
4.41. Los refrigeradores, neveras, congeladores, camaras de y
refrigeracion y/o congelacion estan limpios.
4.4.2. Los equipos de refrigeracidbn y congelacion funcionan L,
adecuadamente.
4.43. *Los alimentos dentro de los equipos de refrigeracion ,
estan a 7°C o menos.
4.4.4. *Los alimentos dentro de los equipos de congelacion L,
estan a -18°C o inferior.
4.4.5. Las rejillas o anaqueles, asi como los empaques de las L,
puertas estan limpios.
4.4.6. Las rejillas o anaqueles, asi como los empaques de las L,
puertas estan en buen estado.
44.7. *Se aplica el sistema PEPS a los alimentos
potencialmente peligrosos y alimentos preparados que se
encuentran dentro de los refrigeradores o camaras de v
refrigeracién, asi como en los congeladores o camaras de
congelacion.
4.4.8. *Los alimentos crudos se almacenan en la parte inferior
y los alimentos cocidos y/o listos para servirse en la parte v
superior.
4.4.9. Todos los alimentos que ingresan a los refrigeradores o
camaras de refrigeracion, asi como a los congeladores, neveras o L,
camaras de congelacion, estan: identificados, fechados, tapados y
en envases limpios e integros.
4.4.10. Las puertas de los equipos se mantienen herméticamente L,
cerradas.

*Puntos criticos de control
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Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado

Total de puntos no critico 1 6 16.66

Total de puntos criticos 1 4 25

OBSERVACIONES: Los puntos no criticos solamente se cumple el 33.33% esto
debido a que los anaqueles estan relativamente en buen estado, pero se encuentran
un poco oxidados, también en una parte se colocan los trastes sucios cerca de los
alimentos y algunos alimentos se almacenan en su empaque original en el
refrigerador. En cuanto a los puntos criticos solo se cumple el 25% los alimentos se
encuentran mayores a -18 ° C, el método de PEPS (primeras entradas y primeras
salidas) no funciona adecuadamente, los alimentos se almacenan crudos y cocidos

en ambas partes superior e inferior.

4.5.ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS VEGETALES Cumple
S NO | NA
4.5.1. Los productos vegetales frescos no se almacenan en cajas L,
de cartdn, costales ni huacales.
4.5.2. Todos los productos de origen vegetal se encuentran en L,
buen estado.
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 1 2 50
Total de puntos criticos 0 0 0

OBSERVACIONES: Se cumple el 50% con respecto a los puntos no criticos, los
jitomates se almacenan fuera del refrigerador en una caja de plastico, se

encontraron 4 jitomates con moho.
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4.6.ALMACENAMIENTO DE PESCADOS Y MARISCOS Cumple
S NO | NA
4.6.1.*El pescado y productos del mar frescos se mantienen
siempre en refrigeracion a una temperatura maxima de 7°C, o ,
en congelacion a -18°C o mas frios, si éstos no son utilizados
de manera inmediata.
4.6.2. El pescado y productos de mar congelados permanecen en ,
el congelador hasta ser utilizados.
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 1 1 100
Total de puntos criticos 1 1 100

OBSERVACIONES: Se cumple el 100% de los puntos criticos y no criticos sin
embargo existe contaminacion cruzada debido al almacenamiento de diversos

productos en el congelador.

4.7.ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS QUIMICOS Cumple

Sl NO | NA

4.71. Los productos quimicos se almacenan en un lugar
especifico y limpio, dentro de un contenedor cerrado y separados | v/

de los alimentos.

4.7.2. Todos los productos quimicos se almacenan en su envase

original, y debidamente etiquetados.

4.7.3. *Los envases vacios de alimentos no se utilizan para

almacenar productos quimicos.

4.7.4. *Los envases de productos quimicos no se reutilizan para

almacenar alimentos.

*Puntos criticos de control
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Puntos obtenidos Puntos por obtener

Total de puntos no critico 2 2

% Alcanzado

100

Total de puntos criticos 2 2

100

5.AGUAY HIELO

Cumple

Sl

NO

NA

5.1. El establecimiento cuenta con suministros de agua potable.

5.2. *Se verifica diariamente su potabilidad, a través de la
medicién de cloro residual libre, el cual debe estar entre 0.3 y
1.5 ppm o analisis microbiolégico, por lo menos una vez al

mes.

5.3. Se lleva registro de las lecturas diarias de cloro residual libre.

5.4. *El hielo que se prepara en el establecimiento se elabora a

partir de agua potable.

5.5. *El hielo que no se prepara en el establecimiento, esta

elaborado por una empresa que produce hielo potable.

5.6. El hielo que no se prepara en el establecimiento, esta

envasado en bolsas cerradas.

5.7. El hielo para consumo humano solo se utiliza para este fin.

5.8. *El hielo para consumo humano se manipula con

cucharén o pinzas exclusivos.

*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener

Total de puntos no critico 4 4

% Alcanzado

100

Total de puntos criticos 3 4

75

100




OBSERVACIONES: Se cumple el 100% de los puntos no criticos, solamente el hielo
se compra cada que se necesita. Respecto a los puntos criticos se cumple el 75% ya

que el hielo se manipula con las manos.

6.AREA DE COCINA Y EQUIPO Cumple
SI NO | NA
6.1. Toda el area de cocina esta libre de encharcamientos. v
6.2. Las paredes, pisos y techos del area de cocina estan limpios. v
6.3. Toda el area de cocina esta libre de cochambre. v

6.4. Todos los equipos y utensilios estan limpios y sin cochambre:
campanas de extraccion, marmitas, sartenes, vaporeras, mesas
calientes, ollas, bafios, estufas, estofones, hornos, planchas,

salamandras, etc.

6.5.*Todos los equipos en contacto con los alimentos estan
limpios y desinfectados antes de utilizarse (licuadoras, | v

batidoras, rebanadoras, abrelatas, molinos, etc.).

6.6. *Se utilizan trapos diferentes para manipular alimentos

crudos y para alimentos cocidos o listos para servirse.

6.7. *Se utilizan tablas y utensilios diferentes para manipular
alimentos crudos, y otros para manipular alimentos cocidos o | v

listos para servirse, para evitar la contaminacién cruzada.

*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado

Total de puntos no critico 2 4 50

Total de puntos criticos 2 3 66.66

OBSERVACIONES: Los puntos criticos se cumple el 50%, los techos y paredes
estan limpios sin embargo los pisos estan sucios, la cocina se encuentra limpia

superficialmente pero detras de las estufas es lleno de cochambre. En cuanto a los
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puntos criticos se cumple el 66.66% ya que la licuadora y molinos estan limpios sin
embargo no estan en un lugar adecuado se encuentr4an fuera del area de cocina

estan en la zote huela.

7.PREPARACION DE ALIMENTOS Cumple

7.1.LAVADO Y DESINFECTADO Sl NO | NA

7.1.1.*Todas las frutas y verduras incluyendo ajos y cebollas
se lavan con agua, solucion jabonosa y cepillo para tallar si es
necesario, hasta eliminar la tierra o cualquier otro residuo
visible, pieza por pieza. Se enjuagan hasta eliminar todos los
residuos de jabén. Se desinfectan siguiendo las instrucciones

de uso que se indican en la etiqueta o ficha técnica.

7.1.2. Los pescados enteros y el pollo se lavan bajo el chorro de

agua, antes y después de proceder al eviscerado.

7.1.3.Los productos del mar que tiene caparazon, se lavan con

cepillo para eliminar residuos de arena, parasitos, algas, etc.

7.1.4. Todas las latas y envases rigidos que lo permitan, y que se
usan en la preparaciéon de alimentos, se lavan con agua, solucién | v/

jabonosa y cepillo para tallar, si es necesario.

7.1.5. El personal se lava las manos antes de manipular alimentos,
vajila y después de cualquier situacion que implique | v

contaminacion.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 4 4 100
Total de puntos criticos 1 1 100
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OBSERVACIONES: Se cumple el 100% de los puntos criticos, solamente el ajo y

cebolla se lavan con agua y con jabon pero no se utiliza un desinfectante en

especifico.
PREPARACION DE ALIMENTOS Cumple
7.2.DESCONGELACION DE ALIMENTOS SI NO |[NA

7.2.1.La descongelacion de alimentos se realiza con alguno de los

siguientes métodos:

a) Pasar del congelador al refrigerador. v
b) Del congelador directo a coccién (parrilla, plancha, sartén, L,
etc.).
c) Microondas. v
7.2.2. *No se descongela el alimento exponiéndolo a L,
temperatura ambiente.
7.2.3. No se vuelve a congelar un producto que ha sido L,
descongelado.
7.24. *Se planea de antemano la descongelacion de L,
alimentos.
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 1.66 2 83
Total de puntos criticos 2 2 100

OBSERVACIONES: Se cumple el 83% de los puntos no criticos la descongelacién
de alimentos no se realiza por medio del microondas. En el caso de los puntos
criticos se cumple el 100% pero en algunos casos cuando el alimento no cumple con

las especificaciones se tendra que descongelar otro de emergencia.
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PREPARACION DE ALIMENTOS Cumple
7.3. COCCION SI  |[NO |NA
7.3.1. Se inspeccionan todos los alimentos: si tienen un aspecto ,

anormal, huelen mal o estan en envases dafados, no se utilizan.

7.3.2.”En los establecimientos donde se sirven alimentos

crudos como: pescados, mariscos, carnes y platillos a base

de huevos, se especifica en la carta o menu que el platillo se v
sirve bajo consideraciéon del comensal y el riesgo que esto

implica.

7.3.3.*Temperatura de coccion.

Durante la coccién de los alimentos se alcanzan las L,

siguientes temperaturas internas y se mantienen por al menos

15 segundos:

a) Aves y carnes rellenas: 74°C minimo. v

b) Cerdo, carne molida de res y preparaciones con huevo: L,

69°C minimo.

C) Todos los demas alimentos: 63°C minimo. v

d) Los alimentos cocidos en microondas alcanzan una L,
temperatura interna de: 74°C minimo.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 1 1 100
Total de puntos criticos 2 2 100
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PREPARACION DE ALIMENTOS Cumple

7.4.ENFRIAMIENTO (RETENCION) Sl NO | NA

7.41.*Los alimentos se enfrian de manera rapida (en un
tiempo maximo de 2 horas hasta temperatura ambiente) | v

utilizando el siguiente proceso:

a) Se raciona en porciones pequefias. v
b) El recipiente se sumerge tres cuartas partes del recipiente ,

en bafo de hielo.

C) Se mueve constantemente con una cuchara v

*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos  Puntos por obtener % Alcanzado

Total de puntos no critico 0 0 0

Total de puntos criticos 0.5 1 50

OBSERVACIONES: Los alimentos se enfrian en el mismo recipiente en donde se

elaboran, se dejan enfriar al medio ambiente sin moverse con nada.

PREPARACION DE ALIMENTOS Cumple

7.5.RECALENTAMIENTO Sl NO |[NA

7.51.*Los alimentos se recalientan a minimo 74°C,
permaneciendo la lectura estable en el termémetro al menos v

por 15 segundos.

7.5.2. Los alimentos se recalientan por una vez y se desechan. v

*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos  Puntos por obtener % Alcanzado

Total de puntos no critico 1 1 100

Total de puntos criticos 1 1 100
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8.AREA DE SERVICIO

Cumple

S NO | NA
8.1. Los pisos paredes y techos estan limpios. v
8.2. *Para servir se emplean utensilios previamente lavados y ,
desinfectados.
8.3. No se sirven los alimentos directamente con las manos. v
8.4. No se emplea el mismo utensilio para servir diferentes ,
alimentos.
8.5. Se deja un borde en el plato que permita tomarlo sin tocar el L,
alimento.
8.6. Las manos y los dedos no tocan nunca las superficies que
tienen contacto con los alimentos o con la boca de los L,
comensales, ya sean: platos, vasos, tazas, popotes, palillos, asi
como los cubiertos.
8.7."Los alimentos frios en el area de servicio estan a una L,
temperatura que no excede los 7°C.
8.8."Los alimentos calientes en el area de servicio estan a una L,
temperatura de 60°C o superior.
8.9. Todos los alimentos permanecen tapados antes de iniciar el L,
servicio.
8.10. Las estaciones de servicio estan limpias. v
8.11. Las estaciones de servicio se encuentran en orden. v
8.12. Las mesas del piso de ventas estan limpias. v
8.13. Los manteles y servilletas de tela del piso de ventas estan L,
limpios.
8.14. Se utilizan trapos para limpiar las mesas. v
15. El trapo de limpieza se lava y desinfecta a intervalos L,
frecuentes para su uso.

*Puntos criticos de control
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Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado

Total de puntos no critico 8 12 66.66

Total de puntos criticos 3 3 100

OBSERVACIONES: Se cumple el 100% de los puntos criticos. En el caso de los
puntos no criticos se cumple el 66.66%, las paredes y techos se encuentran limpios
pero los pisos estan sucios, se emplean diferentes utensilios y las pinzas se utilizan
para cortes de carne y papas fritas, en ocasiones los manipuladores tocan los
alimentos con las manos especialmente en los cortes de carne. Si el plato se
chorrea o le queda un poco de salsa alrededor lo limpian con un trapo. No tienen

estaciones de servicio pero ahi un lugar donde colocan todas las charolas en orden y

limpias.
9.DESINFECCION DE UTENSILIOS Cumple
SI NO |[NA
9.1. *Todos los utensilios (cucharas, cucharones, ollas,
sartenes, cuchillos, tablas, platos, vasos, cubiertos, etc.) se
lavan y desinfectan cada vez que se utilizan, de la siguiente
manera:
a) Se escamochan. v
b) Se lavan, utilizando un jabén o detergente adecuado vy fibra L,
o estropajo para tallar.
C) Se enjuagan con suficiente agua. v
d) Se desinfectan siguiendo las instrucciones del producto que
se utiliza en el establecimiento, en cuanto a concentracion y L,
tiempo, o por inmersion en agua caliente a una temperatura
minima de 75°C durante un minuto.
e) Se secan por escurrimiento al medio ambiente y se colocan L,
en canastillas o similares.
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9.2. *Si se emplean toallas, secadores o similares, estos son

de colores claros, de uso exclusivo, se mantienen limpios, en L,

buen estado de conservacion y en numero y tamano

suficiente de acuerdo a la demanda del servicio.

9.3. *La maquina lava loza se emplea siguiendo las

instrucciones especificadas por el fabricante. v
*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado

Total de puntos no critico 0 0 0
Total de puntos criticos 3 3 100

OBSERVACIONES: Se cumple el 100% de los puntos criticos, en el caso de los

utensilios se escurren a medio ambiente y después con un trapo para quitar el

exceso de agua, no tienen maquina lava loza, dos personas lavan los trastes.

10.MANEJO DE BASURA Cumple
SI NO | NA
10.1. La basura esta contenida en botes con bolsas de plastico y L,
estan tapados.
10.2. Los botes o contenedores de basura se lavan a diario. v
10.3. Los botes de basura dentro del area de proceso estan
limpios, provistos de bolsa de plastico que se cambia cuando esta v
a tres cuartas partes de su capacidad.
10.4. Se separa la basura organica e inorganica, identificando los L,
botes por nombre o color.
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 2 4 50
Total de puntos criticos 0 0 0
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OBSERVACIONES: Se cumple el 50% de los puntos no criticos, los botes de basura estan a

un lado de donde se lavan los trastes dentro de la cocina y se cambia la bolsa de plastico

hasta que estén completamente llenos.

11.SERVICIOS SANITARIOS QUE UTILIZA EL PERSONAL Cumple
Sl NO | NA
Los servicios sanitarios recomendatoriamente estan situados fuera
de las areas donde se manejan alimentos y bebidas.
11.1. Se mantienen limpios, y se lavan y desinfectan diariamente. | v/
11.2. Cuentan con
a) Lavado. v
b) Agua corriente. v
C) Jabon (preferentemente antibacteriano). v
d) Cepillo sumergido en solucién desinfectante. v
e) Toallas desechables o secadora de aire. v
f) Preferentemente brote para basura provisto de una bolsa de
plastico y tapa oscilante, de pedal o cualquier otro dispositivo o | v
accion que evite contaminacion.
EI WC cuenta con:
a) Agua corriente. v
b) Papel sanitario. v
C) Bote para basura provisto de una bolsa de plastico y tapa
oscilante, de pedal o cualquier otro dispositivo o acciéon que evite | v/

contaminacion.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 1.777 2 88.88
Total de puntos criticos 0 0 0
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12.CONTROL DE PLAGAS Cumple

Sl NO | NA
12.1.*No existe ningun tipo de plaga dentro del L,
establecimiento o animales domésticos.
12.2. Se lleva a cabo un servicio de control de plagas, con una L,

periodicidad minima de tres semanas.

12.3. Si el control de plagas se realiza por los colaboradores del
establecimiento, se lleva un registro de actividades que incluye las | v/

fechas y el producto utilizado.

12.4. Los alimentos, la loza y el equipo cubren perfectamente

v
cuando se realiza la fumigacion.
12.5. Las instalaciones y el equipo se limpian después de haber L,
realizado la fumigacion.
12.6. En caso de ser una compafia externa la que realice el
servicio, esta cuenta con licencia sanitaria y deja un reporte al L,
finalizar, donde se especifica el producto utilizado y las
instrucciones posteriores a la aplicacion.
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 5 5 100
Total de puntos criticos 1 1 100

OBSERVACIONES: Se cumple el 100% de puntos criticos y no criticos, cabe
mencionar que cuando se compro el establecimiento existia mucha cucaracha y
hormigas, se fumigo y ya no hay presencia de plagas, se fumiga cada semana y los

alimentos se colocan fuera del area donde se esta fumigando.
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ANEXO 2

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN

INGENIERIA EN ALIMENTOS

EVALUACION DELAS CON

DICIONES HIGIENICO

SANITARIAS DURANTE LA PREPARACION DE
ALIMENTOS EN UN ESTABLECIMIENTO DE COMIDA.

INTRODUCCION

Lahigiene de los alimentos abarca un
amplio campo que incluye la
manipulacion de origen vegetal, la
cria, la alimentacion, la
comercializacion y el sacrificio de los
animales asi como todos los
procesos sanitarios encaminados a
prevenir que las bacterias de origen
humano lleguen a los alimentos;
ademas pueden ser contaminados por
diferentes fuentes como el aire, el
agua, el suelo, los seres humanos, los
animales y demas seres Vivos

(Rosas, 2012).

gLt

i/

'-}éontaminados

produce graves
toxinas
alimentarias, lo que
origina un problema
desalud publica
como lo son las
enfermedades
fransmitidas por los
alimentos (ETA's).

-

i0)

£

MANEJO HIGIENICO DE LOS
ALIMENTOS

*ES un programa que
representa la calidad higiene
y seguridadenla
manipulacién de alimentos
que se ofrecena los
comensalesy reune ciertas
caracteristicas que lleva
consigo un alto grado de
responsabilidadenlo que
concierne a la salud publica.

g

DEFINICION
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OBJETIVO

+ El manejo higiénico de los alimentos tiene
~como objetivo prevenir las enfermedades
transmitidas por aliméntos (ETA's)y
ofrecera los c&me‘"nsales alimentos sanos
y seguros.

ETA's

Las ETA'S son
enfermedades
transmitidas por los
alimentos que
causan

principalmente
trastornos en el
tubo intestinal, con
dolores
abdominales, diarre
ay vomito.

[lf

PRINCIPALES VEHICULOS DE
CONTAMINACION

ELSER ALIMENTOS  AGUA TIERRA
HUMANO = cRUDOS
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[t o TN

MICROORGANISMOS

+ Sonformas de vida
muy pequefias que
s6lo pueden ser

observados atravéf/ .,:
delmicroscopio.

+ Eneste grupoestan
incluidaslas
bacterias, los virus, Al TR
los mohos y las B - - -
levaduras. R

.....

g & ® % p a

CONDICIONES Dﬁ #"GIENE
PERSONAL

+ Portar uniforme o ropa de

colores claros y limpios.
"+ Cabello; corto, recogido y

cubierto

+ Sinmaquillajes, aretes, anillos, -
pulseras, relojes, cadenas p/
cualquier otro accesqli{
estético. ==Y

+ Lasufias deben estar
recotadashastalayemade
los dedos .

+ Deben lavarse las manos cada
vez que: empiecen labores,
después de ir al bafio o
cambien de actividad.

Y/

MICROORGANISMOS

e

| Este gruposeincluye
todas las bacterias,
mohosy levaduras
capaces de
desarrollarse a 30°C,
reflejan la calidad
sanitaria deun
alimento, las
condiciones de
manipulaciony las
condiciones higiénicas
_ delamateriaprima

- METODOS PARA LA
PREPARACION DE
ALIMENTOS
'+ Lavadoy desinfectado
+ Descongelacion de a{mentos
+ Coccion //
+ Enfriamiento
* Recalentamiento
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OP.1 RIESGOS
DE
CONTAMINACION

METODOLOGIA

* Identificar riesgos de contaminacion en el manejo
higiénico de alimentos, por medio de una lista de
verificacion en base a la norma NMX-F-618-NORMEX-
2006, para establecer los registros apropiados que
demuestren la evidencia de incumplimiento en las

condiciones higiénico sanitarias
W et ety W Sty

Materiales y

J OP2.
metodos MICROORGANISMOS

%y %

Se utilizarola lista de » 60 Area de cocina y
verificacion establecidaen  equipos.
la NMX-F-618-NORMEX-

2006 / » T7.0.Preparacion de + Valorar las condiciones higiénico sanitarias de los
e alimentos. alimentos (ensaladas y cames), superficies vivas
* 1.0. Higiene personal. » 8.0:Sewicio. (personal) e inertes (utensilios y superficie de
+ 20Técnicadelavadode 9.0, Desinfeccitn i contacto), por medio de un anélisis microbioldgico
manos. utensilios. (Mesofilos y Colifom_\es (o(qle_s), para determinar
+ 3.0. Recepcion de + 100 Manejo de basura. las fallas en el manejo higiénico.
alimento. R

+ 11.0. Servicios sanitarios
que utilizé el personal.
+ 12.0. Control de plagas

4.0. Aimacenamiento.
+ 50.Aguay hielo.
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Wy

En superficies inertes esta incluido 1 nsilios

Materiales ym étodos (cuchillo), una superficie de contacto (superficie de corte)

ydos tablas de corte (fruta y verdura ) de uso cotidiano
Se realizo un analisis microbioldgicos en alimentos, superficies vivas para la preparacion y expendio de los alimentos
einertes.

Parala ensalada se analizo la lechuga y el jitomate cuando ya

estaban desinfectados y listos p#a servirse.

Parala carne de pollo se an/alizaron dos muestras; antes y después v )

de su coccidn. ~ -

Los alimentos fueron ensalada y carne de pollo. ' l I ! I ‘ 'l ! I
. | N i '

.‘m ~ o—
B —
- -

Para superficies vivas se analizaron a 4 operarios (tres

cocineras y el que lava los frastes) ya que fienen contacto 0.P.3.7
directo con la manipulacion de los alimentos. CAPACITACION
; DEL PERSONAL
7

+ Capacitaral personal quetiene contacto e salud esté
directo con los alimentos en base a las »
deficiencias detectadas, mediante la
imparticion de un cursoy entrega de
triptico informativo, para reducir el riesgo
en el manejo higiénico.
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Materiales y i
Métodos =

+ Serealizara una capacitacion al perfénal quetiene
. contactodirecto con los alimentos mediante la entrega
de un triptico y un curso desarrollado en base al
siguiente material de apoyo?

* "NOM- NMX-F-618- diMEX 2006. Alimentos-manejo

e meee MM e,

B // // "
- RESULTADOS O.P.1

Idemiﬁmr las desviaciones en el manejghig{mco de los
alimentos.

© Se utilizaron listas de verificacion, algunas de las cuales son las
siguientes:

Cumple Observaciones

SI_| NO [ NA
10.1. La basura esta contenida en botes con 0% botes 06 Basura e3tan A un
bolsas deplastico y estin tapados. v lado de donde se lavan los
trastes dentro de 1a cocing.

102 Losbotes o contenedores debasurase o
lavana diano
sbotes de basura dertro del area de S CoMDIan hasta que e3tén
proceso estan kmpios, provistos de bolsa de v completamente llenos.
plastico que se cambia cuando estd a tres cuantas
artes de sucapacidad.

104 Seseparala basura organca e morganica, v
identificando los botes pornomkbre o color.

Puntosobtenidos  Puntospor obtener

Total pey 2 3

%% Alcanzado

Total de puntos criticos 0 0

I N

SO

oo LN

// // -

RESULT/,AEos

/ / / /4 ////
\RESU LTADO P

2.0.TECNICA DE LAVADO DE MANOS Obm\'ndoms
Los colaboradores se lavan las manos de la
siguiente manera:
2.1, Humedecen las manos y los antebrazos
hasta la altura de los codos.
2.2, Usan jabon (preferentemente liquido y No utilizan jabon liquido,
antibacteniano) y frotan haciendo espuma utilizan jabon en polvo ¢l
durante 20 ) mismo de los trastes.

2.3, Usan cepilios y ceprllan wias, palma, dorso
y entre fos dedos, hasta la altura de los codos.

2.4, El cepillo s¢ enjuaga en ¢l chorro de agua
después de ser usado, posteriomente s umerge
ymantiene en una solucion d

2.5. Se enjuagan las manos y 105 antebrazos
hasta que no quedan restos de jabon.

2.6. Se secan utihizando toallas desechables o
secadora de aire,

En ocasiones ¢l secado por
medio ambiente.

Puntos por obtener % Alcanzado

3333

*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos
Total de puntos no eritico 2
Total de puntos criticos 0

it o TR




I/ // L
RESULTADOS

4.7 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS Cumple Observaciones
QUIMICOS
SI | NO | NA
4.7.1. Los productos quimicos se almacenan en
un ugar especifico y limpio, dentro dé un v

contenedor cerrado v separados de los alimentos.

4.7.2. Todos los productos quimicos s&
almacenan en su envase original, y debidamente v
etiquetados.

4.7.3, *Los envases vacios de alimentos no se
utilizan para almacenar productos quimicos.

i AN

PORCENTAIE DE CLMPLIMIENTO

reutilizan para aimacenar alimentos.

4.7.4. "Los envases de productos quimicos no ¢

*Puntoscriticos de control

Puntos obtenidos
Total de puntos no critico 2
Total de puntos criticos 2

PUNTOS AEVALUAR CRITICOS

WHigiene parsonal

W Recapcidn dezlimentos
W Aguayhiglo.

m Areade cocinay equipos.

W Areade sarvicio.

@ Desinfeccion de utensilios.
1 Contral de plagas.

W Cumaplimi

PUNTOS AEVALUAR NO CRITICOS

m Higiene personal

m Tecnicade lzvadode manos

g m Recepeion de slimentos
55 m Aguzy higlo.

2

o . %

g m Areade cocinay 2quipas.
U e

w .

E m Areade servicio.

2

IZ_ m Mznejo de basura.

w

&

ﬁ - Servicios sanitzrics q ug

utilizo 2l pemanal.

PUNTOS EVALUADOS

fpptcom
Puntos a evaluar criticos del
Almacenamiento
120
g:w
®n
i
¥
i
f :
2 f fo“
Puntos a evaluarno criticos del ‘f J“ “/

e
200 ¢

Porceniqe de cumpimiens
5 8 8
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Puntosa evaluar no criticos de la
preparacion de alimentos

/ ///// i

\RESULTADOé/

D10
EII‘I‘I
£
=n . Objeﬁfvb particular 2. Analisis microl_:iojlojli’:’o.
g = Los resultados obtenidos se integraran en |as siguientes tablas.
£l ) =
Puntosa evaluar criticos de s - ;‘J/ / SUPERFICIES VIVAS
preparacion de alimentos * MICROORGANISMOS Limites m&ximos

permitidos

COLIFORMES TOTALES | 180 UFC £OURC fem?
(UFCl/em?)

tophcom et NN i e R

// nyr g | J -
© SUPERFICIESINERTES \\RESU LTADO P
MIEROOBCIN NS DEERARIY "i""‘"?g;"“ Objeﬁvo particular 3. Capacitacién y evaluacid /I aI personal en el
= manejo higiénico.
+ Se obtuvieron resultados positivos de acuert{ las evaluaciones aplicadas
e TABAS T TWESA | CUGHILLO (donde el 95% del personal asistié y de acuerdo a las fichas de evaluacion
FRUTA m_ua! sanitaria con puntajes de 0 a 100. /
’/ + Se obtuvo como resultado una ¢ alificacion de 76-100, sin riesgo sanitario,
7 sin embargo cabe el
COLIFORMES TOTALES = — ocier [ mejoram SREREE
i deficiencias que de
EeCe alimentos.
MESOFILOS (UFCI o) + Después de un mes dela

con listas de verificacion en .
mejoras respecto a algunos punws wakla&a
listas de verificacion algunos puntos se mejt

e NN et NN e R

118



avance del 100%, asf coma tambiéin &n
fecepcitn de aimentos, maneg o2 ek y
agua como también en drea da limpiaza y
wauipas.
" Tabla 1 ds Comparalivos de rasutados de puntos |
mmmymahwmm
‘maneo higiénico d los alimantas :
Puntos Criticos
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"EVALUACION DEL MANEJO HIGIENICO DE LOS 0S ENUN/ 7
'ESTABLECIA\TB»D\ECOMIDA //
NOMBRE DEL PARTICIPANTE: [/

FECHAE
c_QUE ESE.IME.I) HI(!HHQODELOS ALIMENTOS?

LCUN. ES EL OBJETIVO DEL MANEJO HI.BOICODELOS/&MENTOS’
(,WE SON LAS ETAS? ;
4. MENCIONA TRES CAUSAS QUE CAUSAS DELAS ETA'S

5. ;CUALES SON LOS MEDIOS POR LOS CUALES SE PUEDE CONTAMINAR UN ALIMENTO? MENCIONA

DOS EJEMPLOS DE CADA UNO

10. MENCIONA TRES CARACTERISTICAS DE HI
EMPLEADOS DEL ESTABLECIMIENTO

LN . e

NP T

\\TGONCLUSI ES

N de Ios equlpos y utensilios
que se necesian para
preparar los alimentos asi
como personal I|mp|o

e un restaurante funge por la
calidad del servicio y de los
alimentos, aunado a esto la
implementacion de un s

todo momento su salud. '
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ANEXO 3

EVALUACION DEL MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTOS EN UN
ESTABLECIMIENTO DE COMIDA

NOMBRE DEL PARTICIPANTE:
FECHA:

. ¢QUE ES EL MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTOS?
Es un programa que representa la calidad higiene y seguridad en la manipulacion de
alimentos que se ofrecen a los comensales y reune ciertas caracteristicas que lleva

consigo un alto grado de responsabilidad en lo que concierne a la salud publica.

. ¢CUAL ES EL OBJETIVO DEL MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTOS?
Prevenir las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’s) y ofrecer a los

comensales alimentos sanos y seguros.

. ¢QUE SON LAS ETAS?
Son enfermedades transmitidas por los alimentos que causan principalmente

trastornos en el tubo intestinal, con dolores abdominales, diarrea y vomito.

. MENCIONA TRES CAUSAS QUE CAUSAS DE LAS ETA'S

e Mala higiene personal, contaminacion cruzada

e Productos quimicos en alimentos

e Manipulacion inadecuada

e Temperaturas inapropiadas

e Mal enfriamiento

e Tiempos de preparacion (mas de cuatro horas)

¢ Mala desinfeccion de verduras, frutas y legumbres
e Operarios externos

e Coccidn o recalentamiento inconveniente.
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. ¢CUALES SON LOS MEDIOS POR LOS CUALES SE PUEDE CONTAMINAR UN
ALIMENTO? MENCIONA DOS EJEMPLOS DE CADA UNO
e Fisicos (vidrio, papel, arena, polvo, objetos personales e insectos)
e Quimicos (pesticidas, insecticidas, detergentes y desinfectantes)

e Biologicos (bacterias, virus y parasitos)

6. MENCIONA LOS VEHICULOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
e El ser humano
¢ Alimentos crudos
e Agua

e Tierra

7. ¢QUE ES UN MICROORGANISMO?
Son formas de vida muy pequefas que sélo pueden ser observados a través del

microscopio.

8. ¢QUE SON LOS COLIFORMES TOTALES?
Son los principales microorganismos contaminantes de alimentos y agua que se

utilizan como indicadores para determinar la calidad de los mismos

9. ¢QUE SON LOS MESOFILOS AEROBIOS?
Este grupo se incluye todas las bacterias, mohos y levaduras capaces de
desarrollarse a 30°C, reflejan la calidad sanitaria de un alimento, las condiciones de

manipulacion y las condiciones higiénicas de la materia prima.

10.MENCIONA TRES CARACTERISTICAS DE HIGIENE PERSONAL CON LAS QUE
DEBEN CUMPLIR LOS EMPLEADOS DEL ESTABLECIMIENTO
e Portar uniforme o ropa de colores claros y limpios

e Cabello; corto, recogido y cubierto
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e Sin maquillajes, aretes, anillos, pulseras, relojes, cadenas o cualquier otro
accesorio estético

e Las uias deben estar recortadas hasta la yema de los dedos

¢ Deben lavarse las manos cada vez que: empiecen labores, después de ir al

bafo o cambien de actividad.

11.4,CUALES SON LOS METODOS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS?
e Lavado y desinfectado
e Descongelacion de alimentos
e Coccion
e Enfriamiento

e Recalentamiento
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3.-Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA"s)

Las enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETA"s) son las que causan
principalmente trastornos en el tubo
intestinal, con dolores abdominales,
diarrea y vomito. Estas enfermedades
son causadas por la ingestion de
alimentos que contienen cantidades
considerables de bacterias patogenas
(nocivas al organismo) o de productos
toxicos (venenos) que se generan por el
crecimiento o duplicacion de ést

higiene en casa o en donde trabajan.
4) Preparar alimentos sin el debido
cuidado, con un dia o mds por
adelantado, antes de servirse.

5) Agregar ingredientes crudos o
contaminados a los alimentos sin
cocinar.

6) Dejar que los alimentos pasen
demasiado-tiempo en temperaturas
peligrosas (arriba de 4°€-y debajo de
60°C).

7) No recalentar alimentos a
temperaturas que maten las bacterias
(arriba de 74°C por 15 segundos).

8) Permitir la contaminacion cruzada de
alimentos cocidos por alimentos crudos.
9) Equipo mal lavado o mal
desinfectado, o personas que manejan
incorrectamente la comida.

10) Deficiente desinfeccion de
legumbres, frutas y verduras. Para
modificar las caracteristicas del
alimento (Ver figura 3).

Figura 3. Pirdmide de los alimentos.
4. Manejo de los alimentos.

El buen manejo de los alimentos debe
considerarse desde la recepcion hasta la
entrega final del producto.

Los puntos que se deben cubrir son los
siguientes:

*Recepcion.

*Almacenamiento.

*Refrigeracion y congelacion en caso de
que asi se requiera.

*Rotacion del producto.

*Preparacion.

*Entrega final del producto.
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MANEJO HIGIENICO DE LOS
ALIMENTOS

El manejo higiénico de los alimentos es un
programa que representa la calidad
higiene y seguridad en la manipulacién de
alimentos que se ofrecen a los comensales
y relne ciertas caracteristicas que lleva
consigo un alto grado de responsabilidad
en lo que concierne a la saludspiblica.

El manejo higiénico de los alimentos tiene
como objetivo prevenir las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA’s) vy
ofrecer a los comensales alimentos sanos
y seguros.

1.-Lavado de manos

El lavado de manos Asegirefiere a/ la
aplicacion de una sustancia) detergente,
ya sea en forma/de\barra o gel de
jabon, sobregria/ piel fhimeda de las
manos y que dfadida a la/ friccion
mecdnica de las mismas por el tiempo de
un minuto provoca; i luego’ de su
enjuague, la remocion” mecanica de los
etritus, componentes orgdnicos 'y
mic anismos de la superficie de la
piel. Por loq concluye, que para un
buen lavado de manos es rio el
uso de un jabon antiséptico, agua
corriente, un tiempo de lavado minimo
de un minuto y un secado con toalla de
papel desechable (Ver figura 1).

é&% - N

RF 5

Figura 1. Técnica de lavado adecuado
de manos.

2.-Higiene personal

Los colaboradores del establecimiento
que se encuentren dentro de las dreas
de recepcion, almacenamiento 'y
preparacion,  deben  observar o
siguiente:

« Portar uniforme o ropa de colores
claros  (mandiles,  jumpers,
filipinas, batas, etc.), limpios y
sin parte superior.

o Hombres, cabello corto vy
completamente  cubierto. con una
cofia y/o “red; sin_barba_ni
bigote: mujeres, cabello
recogido, sin  accesorios  ni
pasadores y  completamente
cubierto con una cofia y/o red.

i limpias, sin maquillaj
aretes, anillos, pulseras, relojes,
cadenas o  cualquier  otro
accesorio estético. Las ufias

deben estar recortadas hasta la
yema de los dedos y sin esmalte.

Se debe evitar lo siguiente:
e Mascar chicle, beber, comer o
fumar dentro del area de

NO USAR
PASADORES
NI ARETES

N B
A ESTORNUDAR
| _ MTOSER
3 0 RPN i
IVPAY O =
APROPADA ,“3‘\ s
L A -~ -

NousiR & IS
PLUMAS £

Figura 2. Higiene personal.




ANEXO 5

Nueva lista de verificacion después del curso impartido. Manejo higiénico de los

alimentos en un establecimiento de comida.

1. HIGIENE PERSONAL Cumple
1.1.Los colaboradores del establecimiento que se encuentran | Sl NO | NA
dentro de las areas de recepcion, almacenamiento y preparacion:

Portan uniformes o ropa (mandiles, jumper, filipinas, batas, etc.): v

d) De colores claros. v

e) Limpio. v

f) Sin bolsas en la parte superior. v

1.2.El cabello:

Los hombres lo portan corto. 4

Los hombres lo llevan completamente cubierto con una cofia y/o L,
red.

Los hombres no usan barba ni bigote. v

Las mujeres lo portan recogido. v

Las mujeres lo llevan completamente cubierto con una cofia y/o L,

red.

Las mujeres no utilizan accesorios ni pasadores en el cabello. v

1.3. Los colaboradores estan limpios. v

1.4. Los colaboradores no usan maquillaje. v

1.5. *No utilizan joyeria: aretes, anillos, pulseras, relojes, L,

cadenas o cualquier otro accesorio estético.

1.6. Las ufas estan recortadas hasta la yema de los dedos y sin | v/

esmalte.

1.7. No mascan, beben, comen o fuman dentro del area de | v
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preparacion de alimentos.

1.8. No prueban alimentos con los dedos o en la palma de la

mano.

1.9. No se peinan en las areas de preparacion de alimentos y

servicio.

1.10. *No manipulan alimentos cuando tienen algun
padecimiento respiratorio o gastrointestinal, o tienen heridas

o que quemaduras expuestas en las manos.

1.11.*Se lavan las manos cada vez que: empiezan labores,
después de ir al baino, cambian de actividad, después de
manipular alimentos crudos, equipo sucio, dinero, siempre
que interrumpan o cambien de actividad, y tantas veces como

sea necesario.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 6.83 8
Total de puntos criticos 2 3

OBSERVACIONES: Se cumple el 85.37% de puntos no criticos, los hombres no
llevan cubierto el cabello, prueban los alimentos con los dedos colocandolo en la
palma de su mano. En cuanto a los puntos criticos se cumplen 2 esto debido a que

solamente se lavan las manos cuando manipulan alimentos.
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2.TECNICA DE LAVADO DE MANOS Cumple
Los colaboradores se lavan las manos de la siguiente manera: Sl NO | NA
2.1. Humedecen las manos y los antebrazos hasta la altura de los ,
codos.
2.2. Usan jabén (preferentemente liquido y antibacteriano) y frotan L,
haciendo espuma durante 20 segundos.
2.3. Usan cepillos y cepillan ufas, palma, dorso y entre los dedos, L,
hasta la altura de los codos.
2.4. El cepillo se enjuaga en el chorro de agua después de ser
usado, posteriormente se sumerge y mantiene en una solucidn v
desinfectante.
2.5. Se enjuagan las manos y los antebrazos hasta que no quedan L,
restos de jabon.
2.6. Se secan utilizando toallas desechables o secadora de aire. L,
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 4 6 66.66
Total de puntos criticos 0 0 0

OBSERVACIONES: En ocasiones el secado de manos lo realizan por aire del medio

ambiente.
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3.RECEPCION DE ALIMENTOS

Cumple

Sl

NO

NA

3.1. *Los establecimientos que cuenten con proveedores de
productos que requieren refrigeracion, se reciben a 7°C,

midiéndose la temperatura con un termémetro.

3.2.*Los colaboradores revisan la calidad de las materias
primas en el momento en que se reciben, verificando que
cumplan con las caracteristicas sensoriales u organolépticas
establecidas para cada producto en cuestion, conforme las
caracteristicas de recepcion de alimentos en la base NMX-F-
618-NORMEX-2006.

e) Las carnes y los embutidos tienen color, olor y textura
caracteristicos para cada producto en cuestion, de conformidad en
la base NMX-F-618-NORMEX-2006.

f) Las aves tienen color, olor y textura caracteristicos para
cada producto en cuestion de conformidad en la base NMX-F-618-
NORMEX-2006.

9) Los pescados, moluscos, crustaceos y cefaléopodos tienen
color, olor, textura y apariencia caracteristicos para cada producto
en cuestion, de conformidad en la base NMX-F-618-NORMEX-
2006.

h) La leche y los lacteos tienen color, olor, textura y apariencia
caracteristicos para cada producto en cuestiéon de conformidad en
la base NMX-F-618-NORMEX-2006.

3.3.* La leche y los productos lacteos estan elaborados a base

de leche pasteurizada.

3.4. Los huevos estan limpios y con cascaron entero. No estan

quebrados ni manchados con excremento o sangre. Tienen fecha
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de consumo preferente o de caducidad vigente.

3.5. Las latas no estan sucias, golpeadas, abolladas, abombadas

v
ni oxidadas.
3.6. Los productos de origen vegetal estan frescos, libres de
magulladuras, con textura y apariencia uniforme; libres de hojas L,

amarillentas, manchas no propias del producto, picaduras de

insectos, aves, roedores, parasitos, larvas y gusanos.

3.7. Los envases de todos los alimentos estan limpios e integros:
libres de rupturas, rasgaduras o golpes; sin sefiales de ataque de | v/

insectos o roedores y libres de presencia de materia extrafia.

3.8. *Todos los productos procesados tienen una fecha de

caducidad o consumo preferente vigente.

3.9. Los productos secos estan libres de insectos, moho y materia

extrana.

3.10. *En caso de no contar con proveedores, los
colaboradores adquieren unicamente aquellos productos que
cumplen con las caracteristicas organolépticas indicadas en | v
la base NMX-F-618-NORMEX-2006 y que tienen fecha de

caducidad o consumo preferente vigente.

*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado

Total de puntos no critico 5 5 100

Total de puntos criticos 4 5 80

OBSERVACIONES: Cumple con el 100% de puntos no criticos. Un punto critico no
se cumple ya que no se revisa la temperatura de los productos al ingresar al

establecimiento.
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4 ALMACENAMIENTO Cumple

Sl NO |[NA

4.1. El almacenamiento de los productos se realiza en el menor

tiempo posible después de la recepcion. v

4.2. Los anaqueles estan a una distancia de al menos 15 cm del

suelo y al menos 50 cm entre el producto y el techo. v

4.3.ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS SECOS

4.3.1. Los productos secos como: granos, semillas, harinas,
azucar, especias y condimentos, entre otros; embotellados o a
granel que no requieran refrigeracién, se almacena en un lugar

especifico y limpio.

4.3.2.*Se aplica el sistema PEPS a todos los productos, con la

finalidad de dar una adecuada rotacion a la materia prima.

4.3.3. Los alimentos se mantienen en su envase y empaque

original.

4.3.4. Los alimentos no se almacenan en cajas de cartbn como
segundo empaque, ni en costales o huacales de madera, excepto
los productos que por su manejo requieran ser almacenados en su

caja original.

*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado

Total de puntos no critico 5 5 100

Total de puntos criticos 1 1 100
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4.4 ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION Y | Cumple
CONGELACION

SI NO |[NA
4.41. Los refrigeradores, neveras, congeladores, camaras de ,
refrigeracion y/o congelacion estan limpios.
4.4.2. Los equipos de refrigeracidbn y congelacion funcionan L,
adecuadamente.
4.4.3. *Los alimentos dentro de los equipos de refrigeracion L,
estan a 7°C o menos.
4.4.4. *Los alimentos dentro de los equipos de congelacion L,
estan a -18°C o inferior.
4.4.5. Las rejillas o anaqueles, asi como los empaques de las L,
puertas estan limpios.
4.4.6. Las rejillas o anaqueles, asi como los empaques de las L,
puertas estan en buen estado.
44.7. *Se aplica el sistema PEPS a los alimentos
potencialmente peligrosos y alimentos preparados que se
encuentran dentro de los refrigeradores o camaras de | v
refrigeraciéon, asi como en los congeladores o camaras de
congelacion.
4.4.8. *Los alimentos crudos se almacenan en la parte inferior
y los alimentos cocidos y/o listos para servirse en la parte | v
superior.
4.4.9. Todos los alimentos que ingresan a los refrigeradores o
camaras de refrigeracion, asi como a los congeladores, neveras o L,
camaras de congelacion, estan: identificados, fechados, tapados y
en envases limpios e integros.
4.4.10. Las puertas de los equipos se mantienen herméticamente L,
cerradas.
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*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 6 6 100
Total de puntos criticos 4 4 100

OBSERVACIONES: Algunos alimentos se almacenan en su empaque original en el

refrigerador.
4.5.ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS VEGETALES Cumple
S NO | NA
4.5.1. Los productos vegetales frescos no se almacenan en cajas L,
de cartdn, costales ni huacales.
4.5.2. Todos los productos de origen vegetal se encuentran en L,
buen estado.
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 2 2 100
Total de puntos criticos 0 0 0

OBSERVACIONES: Los jitomates se almacenan fuera del refrigerador en una caja

de plastico.
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4.6.ALMACENAMIENTO DE PESCADOS Y MARISCOS Cumple
S NO | NA
4.6.1.*El pescado y productos del mar frescos se mantienen
siempre en refrigeracion a una temperatura maxima de 7°C, o ,
en congelacion a -18°C o mas frios, si éstos no son utilizados
de manera inmediata.
4.6.2. El pescado y productos de mar congelados permanecen en ,
el congelador hasta ser utilizados.
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 1 1 100
Total de puntos criticos 1 1 100

OBSERVACIONES: Se cumple el 100% de los puntos criticos y no criticos sin
embargo existe contaminacion cruzada debido al almacenamiento de diversos

productos en el congelador.

4.7.ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS QUIMICOS Cumple

Sl NO | NA

4.71. Los productos quimicos se almacenan en un lugar
especifico y limpio, dentro de un contenedor cerrado y separados | v/

de los alimentos.

4.7.2. Todos los productos quimicos se almacenan en su envase

original, y debidamente etiquetados.

4.7.3. *Los envases vacios de alimentos no se utilizan para

almacenar productos quimicos.

4.7.4. *Los envases de productos quimicos no se reutilizan para

almacenar alimentos.

*Puntos criticos de control
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Puntos obtenidos Puntos por obtener

Total de puntos no critico 2 2

% Alcanzado

100

Total de puntos criticos 2 2

100

5.AGUAY HIELO

Cumple

Sl

NO

NA

5.1. El establecimiento cuenta con suministros de agua potable.

5.2. *Se verifica diariamente su potabilidad, a través de la
medicién de cloro residual libre, el cual debe estar entre 0.3 y
1.5 ppm o analisis microbiolégico, por lo menos una vez al

mes.

5.3. Se lleva registro de las lecturas diarias de cloro residual libre.

5.4. *El hielo que se prepara en el establecimiento se elabora a

partir de agua potable.

5.5. *El hielo que no se prepara en el establecimiento, esta

elaborado por una empresa que produce hielo potable.

5.6. El hielo que no se prepara en el establecimiento, esta

envasado en bolsas cerradas.

5.7. El hielo para consumo humano solo se utiliza para este fin.

5.8. *El hielo para consumo humano se manipula con

cucharén o pinzas exclusivos.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 4 4 100
Total de puntos criticos 4 4 75

OBSERVACIONES: El hielo se compra cada que se necesita.
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6.AREA DE COCINA Y EQUIPO Cumple

SI NO |[NA
6.1. Toda el area de cocina esta libre de encharcamientos. v
6.2. Las paredes, pisos y techos del area de cocina estan limpios. | v
6.3. Toda el area de cocina esta libre de cochambre. v
6.4. Todos los equipos y utensilios estan limpios y sin cochambre:
campanas de extraccion, marmitas, sartenes, vaporeras, mesas ,

calientes, ollas, bafos, estufas, estofones, hornos, planchas,

salamandras, etc.

6.5.*Todos los equipos en contacto con los alimentos estan
limpios y desinfectados antes de utilizarse (licuadoras, | v

batidoras, rebanadoras, abrelatas, molinos, etc.).

6.6. *Se utilizan trapos diferentes para manipular alimentos

crudos y para alimentos cocidos o listos para servirse.

6.7. *Se utilizan tablas y utensilios diferentes para manipular
alimentos crudos, y otros para manipular alimentos cocidos o | v

listos para servirse, para evitar la contaminacién cruzada.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 4 4 100
Total de puntos criticos 4 3 100
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7.1.LAVADO Y DESINFECTADO

Sl

NO

NA

7.1.1.*Todas las frutas y verduras incluyendo ajos y cebollas
se lavan con agua, solucioén jabonosa y cepillo para tallar si es
necesario, hasta eliminar la tierra o cualquier otro residuo
visible, pieza por pieza. Se enjuagan hasta eliminar todos los
residuos de jabon. Se desinfectan siguiendo las instrucciones

de uso que se indican en la etiqueta o ficha técnica.

7.1.2. Los pescados enteros y el pollo se lavan bajo el chorro de

agua, antes y después de proceder al eviscerado.

7.1.3.Los productos del mar que tiene caparazon, se lavan con

cepillo para eliminar residuos de arena, parasitos, algas, etc.

7.1.4. Todas las latas y envases rigidos que lo permitan, y que se
usan en la preparacion de alimentos, se lavan con agua, solucion

jabonosa y cepillo para tallar, si es necesario.

7.1.5. El personal se lava las manos antes de manipular alimentos,
vajilla 'y después de cualquier situacion que implique

contaminacion.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 4 4 100
Total de puntos criticos 1 1 100

OBSERVACIONES: El ajo y cebolla se lavan con agua y con jabén pero no se utiliza

un desinfectante en especifico.
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PREPARACION DE ALIMENTOS Cumple

7.2.DESCONGELACION DE ALIMENTOS Sl NO | NA

7.2.1.La descongelaciéon de alimentos se realiza con alguno de los

siguientes métodos:

d) Pasar del congelador al refrigerador. v
e) Del congelador directo a coccién (parrilla, plancha, sartén, L,
etc.).
f) Microondas. v
7.2.2. *No se descongela el alimento exponiéndolo a L,
temperatura ambiente.
7.2.3. No se vuelve a congelar un producto que ha sido L,
descongelado.
7.24. *Se planea de antemano la descongelacion de L,
alimentos.
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 2 2 100
Total de puntos criticos 2 2 100
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PREPARACION DE ALIMENTOS Cumple
7.3. COCCION SI  |[NO |NA
7.3.1. Se inspeccionan todos los alimentos: si tienen un aspecto ,

anormal, huelen mal o estan en envases dafados, no se utilizan.

7.3.2.”En los establecimientos donde se sirven alimentos

crudos como: pescados, mariscos, carnes y platillos a base

de huevos, se especifica en la carta o menu que el platillo se v
sirve bajo consideraciéon del comensal y el riesgo que esto

implica.

7.3.3.*Temperatura de coccion.

Durante la coccién de los alimentos se alcanzan las L,

siguientes temperaturas internas y se mantienen por al menos

15 segundos:

e) Aves y carnes rellenas: 74°C minimo. v

f) Cerdo, carne molida de res y preparaciones con huevo: L,

69°C minimo.

9) Todos los demas alimentos: 63°C minimo. v

h) Los alimentos cocidos en microondas alcanzan una L,
temperatura interna de: 74°C minimo.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 1 1 100
Total de puntos criticos 2 2 100
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PREPARACION DE ALIMENTOS

Cumple

7.4.ENFRIAMIENTO (RETENCION) SI NO |[NA
7.41."Los alimentos se enfrian de manera rapida (en un
tiempo maximo de 2 horas hasta temperatura ambiente) | v
utilizando el siguiente proceso:
d) Se raciona en porciones pequefias. v
e) El recipiente se sumerge tres cuartas partes del recipiente ,
en bafo de hielo.
v

f) Se mueve constantemente con una cuchara

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos  Puntos por obtener

% Alcanzado

Total de puntos no critico 0 0 0

Total de puntos criticos 1 1 100
PREPARACION DE ALIMENTOS Cumple
7.5.RECALENTAMIENTO S NO | NA
7.51."Los alimentos se recalientan a minimo 74°C,
permaneciendo la lectura estable en el termémetro al menos v
por 15 segundos.
7.5.2. Los alimentos se recalientan por una vez y se desechan. v

*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos  Puntos por obtener

Total de puntos no critico 1 1

% Alcanzado

100

Total de puntos criticos 1 1

100
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8.AREA DE SERVICIO Cumple
S NO | NA

8.1. Los pisos paredes y techos estan limpios. v

8.2. *Para servir se emplean utensilios previamente lavados y ,

desinfectados.

8.3. No se sirven los alimentos directamente con las manos. v

8.4. No se emplea el mismo utensilio para servir diferentes y

alimentos.

8.5. Se deja un borde en el plato que permita tomarlo sin tocar el L,

alimento.

8.6. Las manos y los dedos no tocan nunca las superficies que

tienen contacto con los alimentos o con la boca de los L,

comensales, ya sean: platos, vasos, tazas, popotes, palillos, asi

como los cubiertos.

8.7.*Los alimentos frios en el area de servicio estan a una L,

temperatura que no excede los 7°C.

8.8.*Los alimentos calientes en el area de servicio estan a una L,

temperatura de 60°C o superior.

8.9. Todos los alimentos permanecen tapados antes de iniciar el L,

servicio.

8.10. Las estaciones de servicio estan limpias. v

8.11. Las estaciones de servicio se encuentran en orden. v

8.12. Las mesas del piso de ventas estan limpias. v

8.13. Los manteles y servilletas de tela del piso de ventas estan L,

limpios.

8.14. Se utilizan trapos para limpiar las mesas. v

15. El trapo de limpieza se lava y desinfecta a intervalos L,

frecuentes para su uso.

*Puntos criticos de control
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Puntos obtenidos Puntos por obtener

Total de puntos no critico 12 12

100

% Alcanzado

Total de puntos criticos 3 3

100

OBSERVACIONES: No tienen estaciones de servicio pero ahi un lugar donde

colocan todas las charolas en orden y limpias.

9.DESINFECCION DE UTENSILIOS

Cumple

Sl

NO

NA

9.1. *Todos los utensilios (cucharas, cucharones, ollas,
sartenes, cuchillos, tablas, platos, vasos, cubiertos, etc.) se
lavan y desinfectan cada vez que se utilizan, de la siguiente

manera:

f) Se escamochan.

g) Se lavan, utilizando un jabén o detergente adecuado vy fibra

o estropajo para tallar.

h) Se enjuagan con suficiente agua.

i) Se desinfectan siguiendo las instrucciones del producto que
se utiliza en el establecimiento, en cuanto a concentracion y
tiempo, o por inmersion en agua caliente a una temperatura

minima de 75°C durante un minuto.

j) Se secan por escurrimiento al medio ambiente y se colocan

en canastillas o similares.

9.2. *Si se emplean toallas, secadores o similares, estos son
de colores claros, de uso exclusivo, se mantienen limpios, en
buen estado de conservacion y en numero y tamafho

suficiente de acuerdo a la demanda del servicio.

9.3. *La maquina lava loza se emplea siguiendo las

instrucciones especificadas por el fabricante.

*Puntos criticos de control
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Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 0 0 0
Total de puntos criticos 3 3 100
10.MANEJO DE BASURA Cumple
Sl NO | NA
10.1. La basura esta contenida en botes con bolsas de plastico y L,
estan tapados.
10.2. Los botes o contenedores de basura se lavan a diario. v
10.3. Los botes de basura dentro del area de proceso estan
limpios, provistos de bolsa de plastico que se cambia cuando esta | v
a tres cuartas partes de su capacidad.
10.4. Se separa la basura organica e inorganica, identificando los L,
botes por nombre o color.
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 4 4 100
Total de puntos criticos 0 0 0
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11.SERVICIOS SANITARIOS QUE UTILIZA EL PERSONAL Cumple

Sl NO | NA

Los servicios sanitarios recomendatoriamente estan situados fuera

de las areas donde se manejan alimentos y bebidas.

11.1. Se mantienen limpios, y se lavan y desinfectan diariamente. | v/

11.2. Cuentan con

g) Lavado. v

h) Agua corriente. v

i) Jabon (preferentemente antibacteriano). v

j) Cepillo sumergido en solucion desinfectante. v
K) Toallas desechables o secadora de aire. v

) Preferentemente brote para basura provisto de una bolsa de

plastico y tapa oscilante, de pedal o cualquier otro dispositivo o | v

accion que evite contaminacion.

El WC cuenta con:

d) Agua corriente. v
e) Papel sanitario. v
f) Bote para basura provisto de una bolsa de plastico y tapa

oscilante, de pedal o cualquier otro dispositivo o acciéon que evite | v/

contaminacion.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 1.88 2 94
Total de puntos criticos 0 0 0
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12.CONTROL DE PLAGAS Cumple

SI NO |[NA
12.1.*No existe ningun tipo de plaga dentro del L,
establecimiento o animales domésticos.
12.2. Se lleva a cabo un servicio de control de plagas, con una L,

periodicidad minima de tres semanas.

12.3. Si el control de plagas se realiza por los colaboradores del
establecimiento, se lleva un registro de actividades que incluye las | v/

fechas y el producto utilizado.

12.4. Los alimentos, la loza y el equipo cubren perfectamente

v
cuando se realiza la fumigacion.
12.5. Las instalaciones y el equipo se limpian después de haber L,
realizado la fumigacion.
12.6. En caso de ser una compafia externa la que realice el
servicio, esta cuenta con licencia sanitaria y deja un reporte al L,
finalizar, donde se especifica el producto utilizado y las
instrucciones posteriores a la aplicacion.
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos Puntos por obtener % Alcanzado
Total de puntos no critico 5 5 100
Total de puntos criticos 1 1 100
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