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INTRODUCCION

INTRODUCCION

1.ANTEDENTES.

£n los dltimos afios la actividad turistica en México ha ido tomando una mayor
importancia debido a que es una fuente importante de divisas. Sin embargo también a
ravés de estos afos, muchos de los turistas que visitan el pais adquieren
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) que hayan pedido ser consumidos
en los diferentes lugares visilados por ellos, lo cual marca de una manera negativa al
pais como destino turistico, ya que ademas de gue estos contraen alguna enfermedad,
no dan una buena referencia de nuestro pais en los suyos, aunque su estancia haya
sido agradable y sélo se dehe & este motivo el que no regresen y gue los extranjeros no
consideren at pais COMO una buena opcion para visitar b

Las ETA no sdlo afectan a los turistas sino también a la poblacién en generai,
que aungue tiene una mayor “experiencia’ por estar constantemente en contacio con
microorganismos causantes de enfermedades, también llega a padecer enfermedades
debido a este motivo. Esto es mas frecuente entre 1a poblacién infartil, en la de edad
avanzada y en mujeres embarazadas, asi como en personas enfermas, por ser més
susceptibles a estas enfermedades, debido a su bajo nivel de defensas.'®

Es un hecho que gran parte de estas enfermedades son debidas a un manejo no
adecuado de higiene por parte de quienes manipulan los alimentos, ademas de no
seguir cieras medidas de seguridad y control en la preparacién de estos por la falta de
una educacién sanitaria, "

Durante los titimos afios ha habido diversos casos de infoxicacion por alimentos
en México, Ameérica y el mundo, slendo estos de diversas magnitudes, siempre
ocasionadas por la presencia de microorganismos o sus toxinas en alimentos. Todos
estos casos han tenido repercusion no sblo en la salud de fa poblacién, sino también en
la imagen de un determinado producto o establecimienio, asi como cuantiosas pérdidas
econdmicas.

De la problematica anterior surge la necesidad de presentar a la comunidad
gasironomica por medio de un ejemplo claro una manera sencilla de como poder aplicar
el HACCP, el cual es un sistema que asegura la calidad y de manera especial a
sanidad en ia elaboracién de los mismos.

Una vez entendido el método se debe traspolar a diagramas de fiujo de procesos
generales y no de un solo platillo, ya que realizar uno por platilfo es inoperante debido a
la ampka gama elios.

Uno de los problemas de la aplicacién correcia del HACCP es su rigidez y el
correcto uso de los arboles de decision por lo que se decidid planieario de una manéra
mas sencilla con el fin de establecer una planeacion mas sencilla, su f&cil comprensidn
y seguimiento, ya que para fograr el éxito debe ser un programa dorde se involucre a
todo el personal, y que estos conozcan el como, cuando, donde y por qué de las cosas.

Entre mas sencillo sea, mas facit serd el que se involucren y compren la 1dea
como parte de ellos.
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2. OBJETIVO GENERAL.

« Disepar la implementacién de un sistema HACCP en la industria
restaurantera, para tener un control de calidad completo en la elaboracion de
platllos.

2.1 OBJETIVOS PARTICULARES.

« Mostrar las ventajas que presenta el seguir un sistema HACCP, en {a calidad
y control sanitario de los productos, asi como en materia econémica en la
industria restaurantera.

« Conocer la normatividad que planea en relacion al manejo higiénico de los
alimentos la SSA y SECTUR y como aplicaria.

« Mostrar la importancia de las Buenas Précticas de Manufactura que se
proponen en la elaboracién de alimentos dentro de Ia industria restaurantera

« Mostrar a la industia restauranterz la importancia de contar con
documentacion referente a la elaboracian de platillo, asi como de! control de
materias pnmas y procesos,

« Presentar a la industria restaurantera el sistema HACCP como un método de
control sanitario, donde podran conocer o visuakizar que la implementacion
de un HACCP no es un proyecto inalcanzable, sino con orden y compromise
se puede lograr en la industria restaurantera.

o Mostrar que al implementar un sistema HACCP se tiene como fin reducir los
peligros que puedan correr jos consumidores de contraer enfermedades
transmitidas por alimentos.

3. JUSTIFICACION,

Al contar con un sistema HACGP dentro de la industria restaurantera se puede
garantizar de forma integral la calidad higiénico sanitaria y gastrondémica que en la
actualidad es indispensable para poder safisfacer las necesidades y expectativas del
cliente, reforzando su confianza.

4. LOS RESTAURANTES Y EL TURISMO.
Historia del restaurante

Restaurante. Este vocablo s& define como el establecimiento donde se sirven
comidas. Su aparicion tuvo lugar en Francia. Segln et famoso escritor gastronédmico
Brillant Savarin, cierto sefor Boulanger abrid, hacia el afio 1776 en la calle de Puolies,
en Paris, el primer establecimiento en que sdlo se admitfa gente que fuese a comer. En
tal establecimiento se servia, sobre mesas de marmol, aves muy condimentadas,
huevos y consomé.

Boulanger hizo pintar en la puerta esta atractiva invitacion. "Wenid ad me ommis
qui stomacho laboratis, ego restaurabo vos”. Lo cual significa "Venid a mi los que sufris
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del estdémago que yo os restaurard”. Al establecimiento en cuestidn, en principio ge le
famo restaurant y posteriormente restauranie.

Los restaurantes ofrecen al piblico servicio y un producto. El servicio consiste en
atender a los clientes que acuden al restaurante o al bar, y el producto son los alimentos
o bebidas que se sirven en el restaurante. La estructura organizacional de un
restaurante es ampla, pero en si no es complicada®™ (Ver diagrama 1).

En Mexico puede clasificarse de manera muy general a los restaurantes:

* Los restaurantes de iujo: donde exisie una carta de mends del dia, ademas
dal servicio a la earta y el servicio es de primera; estos establecimientos
estan dirigidos a personas de nivel socioecondmico A.

< Los restaurantes dirigidos a consumideres de nivel socioeconomico By C, en
los que igualmente existe un servicio de calidad con mengs elaborados para
cada dia y/o servicio de buffet (autoservicio).

% Los restaurantes de cadena y fast food, como son "Vips", Samboms, Toks,
asi como Mc Donals, Burger King, Pizza Hut, etc. Los cuales tienen plantas
de pre-elaboracién de sus alimentos, como son cortes de carne, preparacion
de verduras y aderezos, elaboracion de postres, etc. Los cuales
posteriormente son llevados a los restaurantes para su servicio.

& Los locales donde se elaboran y venden alimentos, como son los peguefios
restaurantes, las fondas, taquerias, etc. Donde sélo unas cuantas personas
estan encargadas de la preparacion y servicio de los alimentos.

El presente frabajo se enfoca a un restaurante de fujo como lo es “La Hacienda
de fos Morales"; sin embargo el sistema HACCP, puede ser implementado en
cualquier tipo de empresa dedicada a la elaboracién de alimentos, donde el
objetivo sea a prevencion de riesgos y el control de sus puntos criticos en la
elaboraciéon de ios mismos, va que este sistema siempre puede ser adaptado a
las necesidades de cada empresa.

Importancia a nivel turistico

La comida mexicana tiene gran fama a nivel intemacional debido a la variedad
de esta, la cual se ve reflejada en la amplia gama de sabores y presentaciones que
presenta, sin embargo esta misma variedad de sabores suele ser algo molesta para el
turista debido a que las combinaciones de especias con los ingredientes principales la
hacen dificf de digerir ya que no estan acostumbrados a semejantes mezclas de
ingredientes.

Por otro lado y mas importante adn, es la forma de elaboracion de estos, ya que
es de una manera artesanal, lo cual puede ocasicnar una alta contaminacién de eflos,
provocande como ya se ha mencionado, que el turista enferme por alguna infeccidn o
intoxicacién con los alimentos, dado como consecuencia que se lleve una mala
imprasion de la comida nacional.

Asi pues para desgracia de nuestro pais pese a la calidad humana y turistica
que ofrece junto con toda su riqueza nalurai e histdrica, sigue acosando ai turismo con
“{ a Maldicion de Moctezuma™.
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ELABORACION DE PLATILLOS

DESCRIPCION DEL. PROCESO GENERAL DE ELABORACION DE ALIMENTOS EN
UN RESTAURANTE.

Se puede decir que existe un proceso general de preparacion de alimentos en ta
indusira restaurantera, el cual se representa en el siguiente dragrama.

Diagrama 2 Descrpcion del proceso general de efaboracién de alimentos ™
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ELABORACION DE PLATILLOS

inicialmente el presente trabajo se enfoca a tres platiios, con el fin de abarcar
las diferentes areas de trabajo de la cocina, asi como los grupos principales de
afimentos.

Estos platillos son:

< Ensalada de tres lechugas con vinagreta de la casa.

<+ Pato a la zarzamora.
< Taralelas de frutas (en sus diversas presentaciones).

Descripcién de la elaboracién de la ensalada de tres lechugas con vinagreta de la
Casa.

Para |a elaboracion de esta ensalada se necesita:

Para la ensalada:

INGREDIENTE CANTIDAD (en porciento}

Lechuga escarola 25.00
Lechuga sangria 25.00
t.echuga francesa 25.00
Radiquios 2500
TOTAL 100.00

Procedimiento:

£l personal toma las lechugas de fa camara de refrigeracicn, las selecciona y procede a
eliminar las hojas que estan en mal estado, para shlo utilizar las que fienen las
caracteristicas necesarias, estas son corladas manualmente en trozos pequefios y son
colocadas en un bowl de aiuminio donde seréan javadas; después de lavarias se
desinfectan con yodo diluido por § minutos junto con un poco de hielo con el fin de dar
turgencia a las hojas, las enjuagan perfectamente y transpasan la totalidad a un
recipiente de aluminio, son cubiertas con un foil de plastico y puestas en baio frio a una
temperatura de 4°C, para ia hora del servicio. {(Ver diagrama 3).

Para la vinagreta:

INGREDIENTE CANTIDAD {(en porciento)
Aceite de maiz 58.00
Pepino agrio 21.00
Huevo blanco {cocido) 8.00
Pimiento momron 5.00
Alcaparras 2.50
Vinagre blanco 2.00
Salsa Inglesa 1.0
Mostaza 1.50
Saisa de soya 0.50
Sal de mesa 0.50
TOTAL 100.00




ELABORACIGN DE PLATILLOS

Procedimiento:

Se bate la mostaza, la salsa inglesa, la saisa de soya, €l vinagre blanco, la sal y
una octava parte del aceite de maiz. Se agregan los pepinllos y [as aicaparras

previamente picados en un procesador robot-
Se incorpora todo y se agrega el rest
también han sido picados con cuchillo; y se agregan

coupé.
o del aceite. Se agregan los huevos que
los chiles morrones picados.

Se mezcla hasta obtener una mezcla uniforme (Ver diagrama 4).

Cuando se sirve la ensalada es acompafiada con !a vinagreta la cual el cliente

sirve a su preferencia.

Diagrama 3. Proceso de elaboracion de la ensatada de tres lechugas.
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Diagrama 4, Proceso de elaboracidn de ia vinagreta de la casa
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ELABORACION DE PLATILLOS

Proceso de elaboracién de pato a la zarzamora.
Este platilo esta compuesto por tres sub-recetas, que son.
% La salsa de zarzamora.
<+ Papa duguesa
4 Ei pato Confi

Descnpcion de fos procesos

Salsa de zarzaimora

Los ingredientes utilizados para 1a elahoracion de la saisa de zarzamora son los
siguientes.

INGREDIENTES CANTIDAD (en porcentaje)
Jugo de naranja 4200
Zarzamora 42.00
Azdcar 6 00
Licor de naramna, 5.00
marca Controy

Vinagre blance. | _ 5.00
TOTAL 100.00

Procedimiento.

Se lichan Jas zarzamoras con el juge de naranja, hasta una total incorporacion {1
minuio).

Por ofro lado en una cacerola se calienta azdcar granulada con agitacién hasta
su caramelizacion, en ese momento agregar el vinagre blanco mientras se sigue
agitando, agregar e! licor ¥ flameario Seguir agitando. Agregar la zarzamora licuada y
continuar agitando suavemente hasta gue alcanza una temperatura de 85°C
(ebullicdn). Seguir agitando suavemenle mientras ebulle durante 10 minutos con el fin
de concentrar fa salsa Colaria, colocarla y mantenerla a 65°C en bafio maria hasta el
servicio {Ver diagrama 5).

Papa duguess

INGREDIENTES CANTIDAD (en porcentaje)
Papa alpha 92.00
Yema 4.00
Mantequillz sin sal 2.50
Consomé de poll 0.65
Sal 0.50
Nuez moscada | 0.35
TOTAL 100 GG
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ELABORACION DE PLATILLOS

Procedimianto:

Las papas son favadas y descascaradas se Ccuecen en una marmita por un
fapso de 15 minutos a 70°C, una vez listas se ciemnen con un colader, para asegurar la
obtencion de una pasta suttave. Se fe agrega fa sal, el huevo, la nuez moscada vy el
consomé de pollo, se mezcla con las manos, se iransfiere a la manga con dulla para
moidearia.

La figura se va haciendo formando una columna circularmente sobre una charola
previamente engrasada con mantequilla. Se almacena en &l refrigerador a una
temperatura de 4°C, (Ver diagrama 8}.

Pato Confi.

INGREDIENTES CANTIDAD(en porcentaje)
Pato amencana 95.00
Manteca de cerdo 4.00
Sal fina para mesa 0.40
Lauref g20C
Pimienta 0.20
Tomiilo 0.20 ¢
TOTAL 100 00

Procedimiento:

Los patos se descongelan con seis horas de anticipacion, en el refigerador a
una temperatura de 4°C

Una vez descongeladas las piezas, se llevan a Ia tarja y se les guita el empaque
con ayuda de un cuchillo, dado que aslos ya vienen procesados, sOlo €5 nNecesaro
cortar las alas y la piel del pescuezo. ademas de sacar del interior las piezas sueltas
que alli se encueniran {nigado, pescuezo, eic.). Se enjuaga el interior y se colocan en
ufia charola para luego llevarlos a coccion.

Se colocan las piezas en una charola, se adiciona agua hasta cubrir las piezas y
se adiciona la manteca, 1a cebolla, [a sal y las especias y s mete al horno que ha sido
previamente calentado. Se hornea a razén de 1 hora/ kg de carne a 116°C. Después de
hemear se deia enfriar a temperaiura ambiente (28°C} por aproximadamente una heray
media.

Para senvirlc primeramente se cortz a 2 mitad por la pechuga separando esta
del huacal luege se le separa de la plerna 'y musto. La pierna se separa del muslo, s& le
cora la parie superior del husso y s puesta al centro superior del plato, ef musio s&
deshuesa y se corta en rodajas finas que son colocadas en la parte media del piato, 1a
pechuga se corta del mismo modo y se acomoda scbre el muslo, en forma de abanico.
Se cubre con un foil de plastico y se almacena en refrigeracién a una temperatura de
4°C hasta el servicio {Ver diagrama 7)

Pato a la zarzamora

Procedimiento;
A1 pato ya colocado en el pfato se te retira @l foil de pléstico, se coloca una papa
duquesa junto a este y se le agrega la salsa cubriendo el pato, se calienta en el horno a

aa

una temperatura de 110°C duranie 5 minuios y se sive {Ver diagrama 8).
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ELABORACION DE PLATILLOS

Diaarama 5. Process de elaboracidn de [a salsa de zarzamora
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ELABORACION DE PLATILLOS

Diagrama 6. Proceso de elaboracion de papa duguesa.
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Diagrama 7. Proceso de efaboracion de Pato Confi.
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ELABORACION DE PLATHIOS

Diagrama 8, Proceso de elaboracion del Pato a la zarzamora
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ELABORACION DE PLATILLOS

Elaboracién de tartaletas de {v

Para |a elaboracion de tartaletas, se necesita conocer ta forma de preparacion
de sus componentes, por lo que la descripcidn de este proceso se hara primero oMo la

utas.

descripcion de los subprocesos para terminar en el proceso principal.

Formulacion de las tarialetas.

INGREDIENTES CANTIDAD (en porciento}
Crema mouseline 30.00
Pasta brise 20.00
Zarzamoras 20.00
Fresas 15.60
Kiwi 10.00
Cobertura de chocolate semiamargo 4.00
Brillo 100
TOTAL 100.00
Nola. esta formulacion es para la tartaleta de 900 gramos
Crema Mouselne.
INGREDIENTES CANTIDAD (en porcentaie)
& Crema pastelera
Leche 53.00
Huevo 28.00
Azucar 1100
Harina 7.00
TOTAL 100.00
< Crema mantequilla
Margarina 51.00
Azicar 3200
Yema de huevoe 16 00
Giucosa 1.00
TOTAL 100 00

La crema mouseline se compone de cantidades iguales de crema pastelera v

crema mantequilia, o sea una proporcion de 50: 50

Eormulacidn de la pasta brise.

INGREDIENTES CANTIDAD (en porcentaje)

Harina para tartas 66.00
Manteguiila 27.00
Huevo 700
TOTAL 100.00
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ELABORACION DE PLATILLOS

Formulacion del abnllantador.

INGREDIENTE CANTIDAD (en porcentaje)
Agua 3300
Abrillantador concentrado 67.00
sabor chabacano

TOTAL 100.00

DESCRIPCION DE LOS PROCESOS

Crema pastelera

Calentar {a leche junto con una sexta parie del azucar, agregar la vaindla y la
cascara de un limén, calentar hasta que alcance una temperatura de a0°C,

Por otro lado se baten las yemas de huevo COn el resto de! azgear y el harina
hasta su total incorporacion (10 minutos). Esta mezcla se agrega a la leche y se
cornienza a batir hasta la oblencién de una riasa Cremosa (10 minutos). Cuando ya esta
lista se extiende en una charala y se almacena en la camara de congelacion (-17°C)
hasta que se enfria totalmente {un tempo aproximado de 10 minutos} y se transvasa a
un bowl de atuminio el cual es aimacenado en la cAmara de refngeracion (4°C maximo)
para su posterior uso.{ Ver diagrama 9}.

Crema mantequiia

Se hierve el azgcar con el agua y la glucosa hasta punto de hielo” (136°C).

Por oo lade se bate i husvo en la batidora por 15 minutos, se agrega
lentamente la mezcla de edulcorantes aun caliente por las paredes del recipiente
mientras se continiia bafiendo hasta su tofal incorporacion (10 minutos). .

Una vez uniforme se agrega la margarina poco a poco y se continta batend
hasta quie tenga una consistencia cremasa {10 minutos}).

Una vez obtenida la consistencia deseada, \a crema se transvasa a una charola
y se almacena en al camara frigorifica {Temperatura de 4°C maximo), para su posterior
uso (Ver diagrama 10)

Crema Mouseling

Se mezclan en un bow! de suminic o bien de plastice cantidades iguales de ambas
cremas ( pastelera y mantequilla) hasta su perfecta incorporacion (10 minutes), para su
posterior uso.

(Ver diagrama 11)

+ Cuando esta hirviendo la mezcla de edulcorantes se foma un poto de gila con los dedos previamente enfriados en un
bafio de fuelo, ta porcién tomada se inkioduce nmediatamente al bafio de hielo mieniras se masajea con los dedos, s
esta se pone dura ya £sta a punto de hielo. de no ser ast se sigue calentandc.
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ELABORACION DE PLATILLOS

Pasta brise

Se bate la mantequilla hasta cremaria, se agregan el harina y los huevos,
continuar batiendo hasta lograr una pasta uniforme {10 minutos), sacara de la batidora
formando una bola con la masa, enfriar a 4°C maximo guardandola para su posterior
uso’ regularmente se deja reposar aproximadamente 24 horas, para poder utilizarla.

La masa se extiende en laminadoras aplicandole una capa fina de harina para
evitar que esta se pegue a los rodillos. Se corta al tamano y forma adecuados para las
tartaletas los moldes destinados para eflo

Se homnea a 215°C por 10 minutos. (Ver diagrama 12)

Abrillantador

i brillo utilizado para cubrir 1as frutas de 1a tarta es un abrillantador concentrado
sabor chabacano para alimentos, con un grado bloom de 5.

Esta se prepara tomando una cantidad del abrillantador y mezclandole con agus,
en una proporcion de dos tercios de abnliantador y una tercera de agua. Se callenta a
una temperaiura de 95°C para poder ser aplicado de forma liquda. Mantener a la
misma temperatura (95°C) para su use (Ver diagrama 13}

Tantatelas

Una vez lista la pasta moldeada y horneada se les aptica una capa del chocolate
semiamarge fundido con ayuda de una brocha, scbre esta capa se pone una capa de
crema mouselina con manga y dulla de manera circular cubriendo toda la superficie y
sobre esta dltima se colocan las frutas. que ya han sido previamente seleccionadas.
lavadas, desinfectadas y cortadas, una vez hecho esto se aplica con una brocha el
abrillantador, se daja enfriar v se usan para el senvicio (Ver diagrama 14)

Lhs Sl SR e paic = (LN )
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Diagrama 9. Elaboracién de crema pastelera
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Diagrama 10.Crema Mantequilla.
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Diagrama 11. Crema Mouseling
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Diagrama 12 _Proceso de elaboracién_de pasta brise.
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Diagrama 13, Preparacién del abrillantador
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Diagrama 14. Proceso de elaboracion de tartaletas
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2. MSANEJO DE MATERIAS PRIMAS
2.1 TRANSPORTE.

El transporte de las materias primas &s de suma importancia debido a que
influye en gran manera en la calidad det producto, ya que si este no es adecuado la
materia prima puede daharse, contaminarse, 0 bien, si tene una carga bacteriana
moderads esta puede aumentar si no son adecuadas las condiciones de transporte,
dando como consecuencias una calidad deficiente y una materia prima gue no cubriré
los requerimientos necesarios.

Las materias primas de tipo perecedero (cames, pescados y mariscos, verduras,
lacteos) deben ser hansportadas en camiones equipados COn fermoquim a una
temperatura del alimento igual o ligeramente por debajo de 4°C para asegurar su
adecuada conservacion y evitar posibles dafios a sus caracteristicas sensoriales y
fisicoguimicas al bajar demasiado la temperatura. El drea debe estar completamente
limpia, fibre de cualquier tipo de ptaga, rastro de sangre, suciedad, hitmedad y plaga.

El personal que manipule las matenas primas también debe estar aseado, sin
barba ni bigote, usar bata o mandil limpios y red o cofia, ademds de que dehe haberse
lavado las manos para el manejo de las materias primas, todo esto con el fin de eviiar
posibles contaminaciones al manipularia.*

2.1.1. CARNES

Las cames son un praducte altamente consumido en los restaurantes, ademas
son alimentos de un alto valor nutimental por su alto contenido de proteina, sin
embarge por este mismo motivo, ademas de supH y actividad de agua (aw) resultan
ser alimentos potencialmente peligrosos ya que constituyen un medio muy favorable
para la mayor parte de las contaminaciones microbianas, Ademas en el caso de la
came de aves esta también es propensa a ser invadida por bacterias causantes de
alteraciones

Primeramente las cames compradas deben haber sido inspeccionadas por la
Secretaria de Salud para asegurar que ha sido certificada debe traer impreso ¢l sello de
dicha institucién en fa piel o bien en el empagque.™'®

Transporte de cames

En el caso de que el transporte no esté equipado con termoguim, las cames y
mariscos, pueden ser transportados en cajas de plastico impermeable con tapa y
sistema de deshielo, deben estar cubiertos por camas de¢ hiele y sal para conservar una
temperatura baja (4°Cy El inconveniente de este tipo de transporte es que no se
asegura mantener una temperatura adecuada para la conservacion de la materia prima
durante su traslado. Tanto !a caja como el hielo deben estar libres de sarigre o suciedad
adernas de que el hielo debe esiar en una bolsa de plastico ya que este nunca debe
tocar el alimento, ademds, este hielo debe estar hecho de agua potable.

Et transporte usado debe Iimitarse a solo transportar came de una especie,
dnicamente podra ser de varias especies siempre y cuando estén debidamente
empaquetadas, y separadas unas de otras, tampoco se podra transportar junte a otros
productos como verduras. frutas y mucho menos productos quimicos.

Estos productos tienen mayor garantia si provienen de un rastro o empacadora
tipo TIF ya que la calidad de estos esta asegurada.
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Forma de acomodar las cames para mantenerias a bajas temperaturas:

m
Hielo con sal r

embolsado /_\_{/\

Bolsa 0 empaque

de plastico

v

Camne

Hielo con sal
emboisado

p

2.1.2. HUEVO

El huevo, como alimento, puede ser considerado como la proteina mas perfecta
para la alimentacion humana.

El huevo de gallina se considera estéril en momento de la puesta, a no ser que
se haya contaminado en forma congénita, principalmente con ciertas Safmonellas.

La contaminacion dei huevo se produce habitualmente después de la puesta,
cuando [os microorganismos presentes en fa superficie externa de la céscara intentan
vencer las barreras defensivas naturales del hueve para penetrar a su interior y si lo
logran, se producen fendmenos de alteracién é bien cuando se abre y el cascaron tiene
contacio con el producto.*®

Transperie de huevo.

Este producto debe haber sido inspeccionado por la Secretaria de Salud, por lo
que &l empaque debe traer e sello respectivo.

En este caso es conveniente comprar el hueve a proveedores aprobados o bien
hacer la misma empresa un historial al proveedor.

Ei huevo a diferencia de las cames o lacteos puede ser transportado junto con
aharrotes o productos secos.

Es importante mantenerfo a una temperatura moderada (20-25°C), para su
optima conservacion durante el transporte aunque se recomienda mantenerio a
temperatura de refrigeracién (4°C)."

2.1.2, LACTEOS

La leche es un altmento perecedero de gran valor debido a su composicidn,
aunque esta varia un poco de acuerdo a diversos factores como son la alimentacion,
raza, estacion del afo, etc Pracisamente por la composicion, la leche es un medio
excelente para ! crecimiento de la mayor parte de los microorganismos, composicién y
pH permiten el desarrollo de bacterias, mohos y levaduras. La leche constituye un
producto altamente perecederc que ademds, puede ser vehiculo de bacterias
patégenas para el hombre, lo que |a hace también un alimento altamente peligroso. Por
esto es sumamente importante que la leche sea pasteurizada para su consumo.
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Mantequilla: Es el producto graso obtenido del suero higienizado que no
contenga ninguna otra grasa mas que la leche de la vaca.

Su fiora microbiana es reflejo de las contenidas en las materias primas que la
integran y de} ambiente que rodea su procese de elaboracién. S en su composicién
interviene  la leche, existirdn inicialmente gérmenes lacticos; si la leche es
pasteurizada, soOlo aportard un escaso numero de bacterias  esporuladas
termorresistentes.

La alteracion mas frecuente en 1a mantequilla se debe a la presencia de mohos y
levaduras, aunque dicha alteracién esta controlada por el uso correcto de sal, por un
pH adecuado en ia fase acuosa y por ia presencias de conservadores autorizados.®

Transporte de lacteos

El transporte utilizado para estos productos debe cen cumplir todo lo ya
expuesto en la seccién de transporte de articules perecederos

2.1.4. FRUTAS Y VERDURAS FRESCAS

La importancia de las frutas y verduras en la alimentacion humana no reside en
su contenido en proteinas, grasas e hidratos de carbono que salve excepciones, es
bajo, sino en las sales minerales y vitaminas, asi como en la calulosa.

La flora microbiana de frutas y verduras reside en su superficie, como
consecuencia de su contaclo con ¢l suelo, aire, agua y animales. El pH de estos
alimentos suele ser neutro, por lo que entre su microflora son mas frecuentes las
bacterias que las levaduras

En las raices y tubérculos se encuentran formas esporuladas de los generos
Bacillus y Clostridium Cuando se riega con aguas fecales, Sa/monelfa, E.coli y otras
enterobacterias pueden estar presentes. El riego con aguas fecales puede ser.
igualmente, las causa de transmision de parasitos que suponen un peligre en el caso de
hortalizas gue se consumen crudas,

Las verduras tienen un pericdo de conservacion limitado, siendo mas sensibles a la
accion microbiana seglan avanza su maduracidn. Ei rEau%tado de la accion de ios
gérmenes es siempre una alteracion mas o menos intensa.'®

Transporte de frutas y verduras

El transporte que lleva las frutas y legumbres puede o no contar con un termoquim, si
cuenta con este debe ser bajo las indicaciones ya citadas y a temperaturas de 4 a 7°C;
en el caso de ser camién de redilas este debe venir cubierto con una manta y
asegurarse de que solo se realice una entrega a la vez, procurando que la distancia a
recorrer entre la hodega de abaste y ! centro receplor no sea muy larga, o bien que sea
to mas pronto posible, para evitar dafios a la mercancia.

Es muy importante en el caso de los vegetales asegurarse de gue el area este
hmpia v libre de suciedad, o plagas de cualgquier tipo, y sélo debe ser exclusivo para el
transporte de frutas y verduras, por 1o que no se podran fransportar sustancias quimicas
o ajenas al rubro, ya que muchas veces aunque se lieve a cabo un lavado, en el caso
de que Hlegasen a contaminarse de plaga o sustancias quimicas resultaria un peligro
considerable.
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2.1.5. PRODUCTOS SECOS
HARINAS

De forma genérica, las harinas son productos de la molienda de los cereales vy
de las semilias o frutos de otras plantas, especialmente el producto obienido de la
melienda del trigo, libre de sustancias extrafias e hnpurezas. Los granos triturados
liberan almidén

En el transcurso de la molienda, 1a flora procedente de los cereales o frutos se
reparte por tode et producto. De igual forma, debido a las diversas maniputaciones a
gue se somete la harina para su obtencion, se producen recontaminaciones por el aire y
a través de [a maquinaria ulilizada, principalmente.

La fiora de la harina esta constituida, principatments, por esporas de Bacillus y
numerosas esporas de mohos, Las harinas con cargas microbiolégicas muy elevadas
{por esporas, principalmente), modifican la estabilidad de los producios a los que se
incomporan, pudiendo ocasionar problemas en la elaboracion de pan, pastas y ofros
productos.'®

ESPECIAS

Las especias son productos naturales, en estado natural o desecadas,
completas o en polvo, que se utilizan para dar aroma, sabor y sazon a los alimentos de
consumo humano.

Muchas de estas tienen propiedades bacteriostaticas, sobre todo cuando se
utlizan sus aceites esenciales, sin embargo dado que se utilizan en muy pocas
cantidades este efecto no es muy fuerte. Ademas estos productos suelen dar recuentos
microbianos aitos, por lo que, cuando se usan como ingredientes de alimentos, pueden
contribuir a su alteracion. En parte su conlaminacion se debe a que se suelen recolectar
en paises donde [as praclicas de higiene no son muy escrupulosas.™

CONSERVAS

En un sentido amplio, con la denominacion de conservas se incluyen aquellos
productos que, generalmente esierilizados, permanecen sin contaminacidn &
temperatura ambiente durante largos periodos de tiempo. Segun el tipo de alimento, las
conservas tienen una vida Util que puede variar entre & meses y varios afios.

La esterilidad comercial se puede definir como aquella condicion de un alimento
que es consecuencia de un iratamiento, generalmente térmico, aplicado para lograr que
esié libre de gérmenes patogenos o que sean incapaces de multiplicarse en &l en
condiciones de temperatura ambiente durante su almacenamiento y distribucién, '

Transporte de abarrotes

El transporte de esta materia prima debe realizarse en camiones o camionetas
las cuates deben ser techadas de preferencia para evitar que alguna inclemencia del
clima o alguin percance la alteren. Estos camiones deben estar limpios sin presencia de
plaga o suciedad, ademas de que no debe haber encharcamientos que puedan mojar el
producto, por tanto pueden fransportarse juntos: harinas. especias. y enlatados; pero
nunca junto con productos quimicos.

1 0s costales o bolsas gue contienen a estos productos deben estar integros, sin
jirones u hoyos deben tener fecha de caducidad o fecha preferente de consumo en el
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caso de los preductos enlatados, ademas en este caso en particular, las latas no deben
estar abolladas.

Y en el caso especifico de las harinas y especias, estas no deben tener
presencia de hongos, humedad, colares u olores extranos.

2.1.6. GRASAS COMESTIBLES

Los aceites y grasas vegetales, extraidos de granos oleoginosos y de frutos, se
utilizan principalmente para el consumo humano como aceites de mesa y de fritura, asi
como para |la preparacion de margarinas.

Las grasas animales se extraen, principalmente de los tejidos adiposos de
reserva Eltejido adiposo det cerdo {tocino)da por fusién la manteca de cerdo, utilizada
para la alimentacion humana

Las grasas se alteran escasamente por microorganismos y sufren sobre todo de
danos fisicoquimicos ajenos a la flora microbiana. Sin embargo los gérmenes fipoliticos
pueden dar [ugar a hidrolisis y oxidaciones. '

Transporte de grasas comestibles

En el caso de los aceites vegetales, estos deben ser transportados en camicnes
o camionetas donde se mantengan lejos del cafor (temperatura de 10 a 21°C) y de la
luz, para evitar su oxidacion.

En ¢l caso de las mantecas y mantequillas, estas deben ser transportadas en
camiones equipados con termoquim a una temperatura intema de 4°C, por lo gue puede
{ransportarse junto con cames en €l caso de la manteca aungque siempre separada de
estas y en caso de las mantequillas con productos [acteos. En el case de gue no sea
transportada en termequim puede ser transportada en camas de hielo con sistema de
deshiefo, procurande que tenga la temperatura citada y que el hielo sea potable, que
este contenido en una holsa de plastico para que no tenga contacto directe con et
producto; se debe evitar que este expuesta a altas temperaturas para que no se funda,
para que su calidad no se vea afectada.

No se podra transportar junto con productos quimicos.

Ei personal encargade de su manipulacion, debe estar aseado, portando ei
uniforme o bata o mandil {impio, asi como usar red ¢ cofia para el cabello.

2.2. RECEPCION

Ef drea de recepcion es coman a todas las materias primas, debe estar impig, iluminada
y libre de suciedad y plagas, debe ser un area amplia y toda superficie donde sea
colocada ia mercancia (mesas, basculas, pisos, efc.) debe estar limpia.

Las cajas de cartdn que contengan la mercancia deben ser desechadas al
momento de recibirla, ya que puede ser un vehiculo de plagas, las cuales resultan un
problema censiderable en toda indusfria de alimentos.

Debe existir una bitdcora donde se Itevaran registros de que todo fué correcto
en cuanto al transporte y recepcitn, asi como las condiciones de la materia prima al
momento de haberse recibido o bien algln percance o anomalia que pueda haberse
presentado durante la recepcion. Se recomienda que estos regisiros sean simples y
faciles de usar para los empleados
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Ejemplo de forma de recepcion:

Operadora los Morales S.A. de C.V.
Vazquez de Mella 525, Col. del Bosque 11510 México D.F. Tel. 52814554 52814703

Articulo:

Proveedor:

Fecha: [ Peso [ Temperatura de recepcion:
REPORTE DE ANOMALIAS

¢La forma en que legd 1a mercancia es la adecuada? Si NO

(Limpieza del proveedor, se usa 0 no termoquim, empague integro, limpieza del
empaque o de 1a materia prima)

OBSERVACIONES:

¢ La temperatura a la que llego la materia prima es la adecuada? Sl NO
(Cames congeladas: -18°C, cames, pescados y mariscas: 4°C, huevo: 4°C,
OBSERVACIONES:

& La mercancia tiene fecha de caducidad? S| NO

¢ Tiene un margen de vida 0til aceptable, segun el alimento? Sl NO
{Embutidos frescos: 1 semana, Huevo: 1 semana, Leche fresca: 3 dias, Mantequilia: 2
semanas, Quesos frescos: 7 dias, yogurt: 1 mes, productos enlatados; hasta un afio,
Cames congeladas: 3 meses)

OBSERVACIONES:

FIRMA DEL RESPONGABLE FIRMA DEL PROVEECOR

Conforme a! contrano 1a empresa tiene derecho a devolver la mercancia o parte de efla si no cubre fas
especificaciones sclicitadas

El 4rea de recepcion debe estar equipada con carmitos, diablos, transportes para
ja materia prima y recipientes lavados y desinfectados, asi como areas para lavado,
secado, envoltura y/é reenvoltura.

Al ser recibida por el establecimiento, e! personal debe verificar que todo lo ya
mencionado con respecto al transporte de la materia prima se cumpla.

Ademas de venficar que [a mercancia concuerde con ia factura; y en el caso de
ser necesario modificarla para que se tenga el registro de lo que verdaderamente se
comproé.
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En cualguier caso, si la materia prima no presenta las caracteristicas solicitadas
al proveedor o se encuentra fuera de los rangos de temperatura establecidos por la
empresa, esia serd rechazada, de aqui la importancia de contar con dos o tres
proveedores del mismo producto.'™"

2.2.1. Recepcidn de carnes.

Verificar que el producto presente los sellos requeridos, asi como fecha de salida
de la planta o caducidad segin sea el caso {fresca o congelada); asi como la
temperatura a la que es recibida; asegurarse de que no tenga moretones o golpes, asi
como tener un grado de frescura adecuado, esto, at revisar color, olor y apanencia de la
came; y en el caso de que la came ya esle procesada, se debe verificar que el
empaque no esté dafiado (rasgaduras, hoyos), ni presente burbujas de aire, viscosidad
o gue el contenido presente colores y olores extrafios o decoloracion o bien en el caso
pertinente no tenga sefales de descongelamiento, "

2.2.2. Recepcién de huevo.

Verificar que la mercancia concuerde con [a factura; ademas de que presente los
sellos requeridos asi como fecha de salida de la planta o caducidad segun sea el caso,
verificar también la temperatura a la que es recibido, esto se hace vaciando uno o dos
huevos en un vaso tomando la lectura con un termometro, Otro sistema para determinar
\a calidad del huevo es el examen al trasluz. Cuando el huevo se coloca defante de una
luz potente, es posible determinar la posicién de la yema y el tamafio de la celula de
aire, si hay sangre en la clara o manchas sanguinofientas en la yema, y otros defectos
como un cascaron agrietado. También de puede verificar la calidad del huevo
rompiendo el cascardn y depositando el contenido en un plato, conforme més se aleje la
yema del centro mas viejo es el huevo, asi como si la célula de aire es mas pequefia.

Los cartoncillos que contienen al huevo deben estar libres de suciedad, sangre o
heces def ave, a! igual que el producto mismo, ademas se debe procurar que estos no
vengan esirellados o rotos. Las cajas de cartén que contienen a estos cartoncilios con
huevos deben estar integros, sin suciedad, y perfectamente cerrados, con fecha de
salida de la empresa o blen con fecha de caducidad y sélo se recibiran con un Maximo
de dos semanas de antigiedad siempre que vayan & usar en las siguientes 48 horas.
Es recomendable traslapar las piezas a rejiffas de plastico especiales para ello, con &l
fin de evitar la contaminacion por plaga.

Una vez verificado esto, se debe transportar a la zona de almacen.
Preferiblemente debe conservarse en refrigeracion a una temperatura de 4°C 1%

2.2.3. Recepcion de frutas y verduras,

Antes de pesar la mercancia, una persona capacitada debe vetificar la calidad
de las frutas y verduras que se estan recibiendo conforme a las especificaciones para
estas, y en el caso de encontrar algo fuera de estas rechazarta, también es importante
verificar que no tengan infestaciones de insectos.

Una vez hecho esto se puede proceder a pesar y traspalar fa mercancia a taras
Iimpias v llevarias a la zona de almacén.

En el caso de que asi se requiera, las frutas y verduras deberan ser favadas y
desinfectadas en el drea de recepcién, siempre procurando no hacer mucho dafio al
producto (lechugas, fresas, zarzamoras, etc ).



ELABORACION DE PLATHIOS

2.2.4. Recepcién de lacteos.

Verificar que la factura concuerde con la mercancia recibida, que cumpla con el
peso indicado en el empaque y con las especificaciones del comprador.

Asi como la temperatura a la que llega la mercancia, ademas de que presente la
tacha de caducidad, que no tenga sefales de contaminacién, como suciedad en los
empagques, asi como estar integro, sin ralladuras o rupturas.

Los cartones de leche, habiendo verificado lo ya mencionado, deben ser
traspalados a taras limpias de la empresa y llevarias a las camaras de conservacion
(4°C) inmediatamente. "™

2.2.5. Recepcién de grasas comestibles

Verificar que la factura concuerde con la mercancia recibida, que cumpla con ef
peso indicado en el empaque y con las especificaciones del comprador.

Ademas de verfficar la temperatura a la que llega la mercancia, ademas de gue
presenten la fecha de caducidad, que no presente sefales de contaminacién como
suciedad en los empagues, asi como estar integro, sin rasgaduras o rupturas.

En el caso de mantequilas o margarnas el empaque debe cubrirlas
perfectamente y no debe presentar colores, sabores u olores extrafios que puedan ser
signos de una oxidacién de la grasa.

¥ al ingresar a la empresa deben sacarse de las cajas de cartdn en las gue
vienen contenidas, para evitar contaminacion de plagas. Estas deben transportarse
Jjunto con otros productos lacteos.

La manteca animal debe estar contenida en una bolsa de plastico que a su vez
debe estar contenida en una cubeta de plastico, la cual debe encontrarse limpia y en
buen estado ademas de que no debe presentar signos de que se ha fundido.

Los aceites vegetales deben enconirarse a una temperatura en el rango de los
10 a 21°C v alejados de la luz, para evitar su oxidacién v no recibir un producto que
haya podido ver afectada su catidad.’ '

2.2.6. Recepcion de harinas, abarrotes y especias

La zona sobre la cual se descargue y se pese debe estar limpia, sin
encharcamientos, igual que el transporte a utilizar para flevaric a la zona de almacén.

Verificar que la factura concuerde con la mercancia recibida, que cumpla con el
peso indicado en el empague y con las especificaciones del comprador.

En el caso de las harinas y productos que vengan en costales o bolsas se debe
verificar que el empaque este integro, sin presencia de humedad, suciedad, jirones o
aberturas por donde pueda salirse o contaminarse el contenido. .

Los enlatados no dehen presentar abofladuras y deben tener fecha de
caducidad, al igual que los productos contenidos en frascos. 0"

2.3. ALMACEN.
El area de almacén debe ser un area libre de suciedad y plagas, equipada con

anagueles para colocar la mercancia, estos deben tener una altura de 15 centimetros
sobre el nivel del piso y estar separados de las pared por la misma distancia, deben ser
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de un material resistente como aluminic de grueso calibre o acero inoxidable resistente
a fa corrosion, tipo pamila, con espacio suficiente enire nivel y nivel para permitir que
circule adecuadamente el aire entre la mercancia para asegurar que este a la
temperatura adecuada. Esta area debe ser limpiada diariamente. El piso debe ser liso
sin hendiduras, repetente al agua, facil de tavar, antiderrapante, las uniones entre piso y
pared asi como entre pared y pared deben ser curvas (terminado sanitario} y no debe
haber presencia de humedad. Las paredes deben ser lisas de color claro (blanco) y
faciles de limpiar, ademas de contar con una iluminacién adecuada

El area de almacén de productos perecederos (congelados, carnes y mariscos,
frutas y verduras, lacteos). Tiene que contar con puertas herméticas, asi como con un
termometro visible en el exterior que registre la temperatura de la camara, siempre que
no se esté dentro de ellas deben encontrarse cerradas para asegurar que se encueniren
a la temperatura deseada (4°C y -18°C respectivamente}. Se deben guardar los
paquetes cerrados herméticamente y alejados de alimentos que tengan olores fuertes
que puedan impregnar a otras materias primas con el mismo.

Debe existir una bitacora de registro de temperaturas, asi como de
anormalidades que pudieran presentarse en el area, para poder reportaria a la persona
pertinente y se hagan los ajustes o areglas necesarios.

En el caso del almacén de productos secos, estos deben encontrarse a una
temperatura de 10 a2 21°C, con una humedad de 50 a 60 %.

Toda mercancia recibida deberd ser traspalada a taras fimpias propiedad del
establecimiento mientras se verifica el peso y que cumpla las especificaciones dadas.

Transportar la mercancia a donde sera almacenada.

En ambos casos debe evitarse almacenar la mercancia en cajas de carton para
evitar la presencia de plagas. Se recomiendan recipientes de plasfico con tapas a
presidn o rosca.

Al ingresar a fa zona de almacén etiquetar la mercancia que ingresa para poder
usar el sistema de rotacién PEPS.

La mercancia se debe mantener solo hasta la fecha de caducidad o de "Usese
anies de".

En el caso de productos congelados o refrigerados transportarios
inmediatamente a la camara de congelacion y de refngeracién respectivaments, no
dejarios en la rampa ni en los pasillos.

Al acomodar ia mercancia en la cdmara se debera efiquetar con la fecha de su
recepcion, con el fin de seguir el sistema PEPS,'0141#

2.3.1. Aimacenaje de cames

En el caso de la carne que no ha sido procesada previamente se debe someter a
una desinfeccion previa antes de almacenar. Esta debe realizarse segin las
instrucciones del fabricante del desinfectante que se vaya de utilizar.
también debe ser realizado si se realizan cortes de came para su posterior uso. Los
productos camicos frescos deben conservarse por un tiempo raaximo de tres dias.

En e! caso de los praductes congelados, deben mantenerse en su empague
orginal a una lemperatura de -18°C y cuande se requiera su uso planear su
descongelamiento a una temperatura de 4°C.

En las camaras de congelacién y refrigeracion debe haber un orden de
almacenamiento para evitar contaminaciones cruzadas. asi pues en una forma general
los productos crudos deben ir en fas panes inferiores y los productos que ya han sido
procesados o cocidos deben colocarse en las zonas supanores,
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Acomodo general de productos en refrigeradores y cdmaras:

Productos fistos para consumo o precocidos

Productos crudos

Siguiendo estas reglas se espera que la materia prima se encuentre en
condiciones oplimas para su uso en la elaboracion de almentos. Asi como evitar
contaminacion cruzada. '™

2.3.2. Almacén para huevo

El huevo debe almacenarse preferiblemente en refrigeracién, sin las cajas y sin
soportes de cartén, sino en taras de plastico y soportes del mismo material, en el caso
de no contar con un almacén de este tipo puede guardarse en un lugar seco que esté a
una temperatura de 10° a 214°C. Al utilizar los huevos es recomendable sblo sacar los
necesanos para su uso inmediato y no romper demasiades a la vez a no ser que se
vayan a utilzar inmediataments, esto con el fin de evitar contaminaciones en el
producto, ™

2.3.3. Almacén para frutas y verduras.

Las verduras y frutas frescas deben almacenarse a una temperatura de 4°C a
7°C, se deben evilar temperaturas bajas ¢ incrementos en la misma para evitar darios a
la mercancia, asi como para asegurar su conservacion.

El area debe contar con mosquiteros ¢ sistemas que ayuden a evitar fa
infestacién de insectos. Asi como también evitar las cajas de cartén para evitar
infestaciones de plaga

DCebido a gue no en todos los casos se puede etiquetar la mercancia, ademas de
que en este caso no tan practico debido a que esta materia prima de algin modo ain se
encuentra "viva", es importante que cuando sea necesario tomar mercancia del almacén
se tome la que tenga las caracteristicas necesarias (color, grado de maduracion, etc.),
se deseche la que ya las ha rebasado y se siga guardando la que aln no alcanza su
maduracion para utilzarla posteriormente.™

2.3.4. Almacén de iacteos y manteca

Estos deben estar en camara de refrigeracién a las condiciones que ya han sido
mencionadas,

La leche fresca {pasteurizada) debe ser mantenida en la camara de refrigeracién
hasta su fecha de caducidad la cual debe estar indicada en el empaque, asi como
cualquier producto lactec, en el caso de la manteca de cerdo, esta puede ser mantenida
en refrigeracion por un lapso maximo de 8 meses.
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2.3.5. Almacén de productos secos

El empaque debe mantenerse intacto hasta su uso, siempre conservandolo seco
y alejado de posibles fuentes de himedad Debe estar a una temperatura de 10° a 21°C
y a una himedad relativa de 50 a 60 por ciento. Debe encontrarse bien ventilado y libre
de plagas
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

En la industria restaurantera es sumamente importante el cuidado higiénico en la

elaboracién de alimentos, ya que estos estdn expuestos a diversas fuentes de
contaminacion como son:

. oao
ORI

L}
e o

.,
Dl

La fauna nociva.

Los almentos crudos/contaminados (contaminacién cruzada)
El agua contaminada.

£l aire

Los lienzos ulilizados en la cocina, asi como los equipos.

Ei ser humano.

Este ulimo es considerado uno de los mas importante vehiculos de

contaminacién, debido a que esta en contacfo continuo con el producto en su
elaboracién y por medio de sus manos, cabellos, saliva, sudor, ropa sucia y al
momento de toser o estornudar puede llegar a contaminar al producto, por €llo es
importante que los empleados encargados de la produccion sigan las medidas
eslablecidas para prevenirla y por tanto evifar que el consumidor se vea afectado

Las medidas generales de higiene por parte del personal son:

No laborar si se esta enferme de las vias respiratorias ya que al estomudar o toser
se pueden contaminar los productos. Si el empleado llegase a estomudar o toser
debe cubrirse ia boca con ias manos o con un paiuelo, lavandose fas manos
después de esta accién. La técnica adecuada de favado de manos se tratara mas
adelante.

Si se tienen infecciones en la piel o heridas abiertas, tampoco se debe laborar ya
que en eslas heridas las bacterias tienen un medio ptimo para desarrollarse, y al
tocar los alimentos estas se transfieren a ellos.

Si se esta enfermo del estdémago tampoco es correcto estar en la zona de manejo
de alimentos, scbre tods si no se practica un buen lavade de manos.

Si un empleado se encuenira en cualquiera de estas ifres situaciones es
conveniente que le informe a su supervisor el cual debe asignarle labores lejos del
maneja de alimentos o sila gravedad [o justifica no dejarlo laborar incapacitdndolo
por los dias que sean necesarios.

Ademas de estas medidas también es obligatorio’

Presentarse a cada jomada de trabgje debidamente aseado: bafiado, cabello
corto 6 recogido (segun el caso} rasurado, con las ufias limpias, cortas y sin bamiz
o esmalte y sin maquillaje adernas no deberan portar articulo alguno de joyeria
como son anillos, aretes, o relojes, ya que ademas de contribuir a contaminar el
producto, representan un nesgo ya que pueden ocasionar accidentes al atorarse
con equipo o al caer a los alimentos.

Presenlarse debidamente uniformado a cada jomada de trabajo: el uniforme
debera estar limpio, deberan usar malla, cofia o redecilfas que cubran el cabello
por completo, el uniforme debera de ser sencillo para que no requiera de un
constante acomodo y debe ser de un color claro. Este uniforme deberad de ser
para uso exclusivo de trabajo ¥y no para uso perscnal. Ademas el calzado a usar
debera ser confortable y carrado, preferentemente con suela antiderrapante.
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Técnica adecuada de lavado de manos.

Estacion de lavado de manos.

La estacion de lavado, debe ser utilizada exclusivamente para el lavado de

manos. Deben de estar ubicados convententemente cerca de las zonas de
preparacion y lavado.

)
e

Debe de contar con agua caliente a una temperatura de 43.3°C, que es lo
suficientemente caliente para lavarse sin quemar la piel. Preferiblemente debe
accionarse el flujo de agua por medio de un pedal, para evitar que las manos
tengan contacto con otras superficies.

Debe tener un contenedor de jabon liquido, del cual mediante un dispensador
salga la cantidad suficiente de jabén sin que los empieados fengan ¢ontacto
directo con este. También debe contar con un cepillo para ufias el cual debe estar
sumergido siempre que no se utilice en una solucion desinfectante.

La estacidn debe contar también con una solucion ¢ locién sanitizante que se
puede utilizar después de haberse lavado las manos, NUNCA en sustitucion del
lavado, instruir a los empleados que deben esperar a que estas soluciones o
lociones sequen antes de comenzar de nuavo a manegjar los alimentos.

Junto a la estacion de lavado debe contarse con toallas de papel o secadoras de
aire caliente para el secado de las manos, esto para evitar que los empleados se
sequen con sus mandiles o trapos para secar.

Ei bote que se encuentre en ka estacidn debe mantenerse limpio y prefenblemente
debe contar con una tapa que se accione con pedal.

La estacion debe contar con un instructiva claro de la tdenica de lavado de manos

Figura 1 Estacién de lavado de
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Técnica de favado de manos

St el lavado de manos se realiza adecuadamente, se eliminara la
contaminacion microbiana gue pueda haber en las manos de los operarios, eliminando
el riesgo de la contaminacian en alimentos y por io tanto de que el consumidor llegue a
sufrir algun dafic. Y para ello hay que seguir las siguientes instrucciones:

1.- Mojar las manos con agua 5.- Usar cepillo para fas ufias,
asegurandose de que no
queden residuos de suciedad

4 - Frotar cada uno de los brazos por 20 8.- Aplicar solucién sanitizante
segundos

Figura 2. Técnica de favado de manos.
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BPM

Las Buenas Prachicas de Manufactura son sumamente importantes en a
elaboracion de alimentos, ya que de ellas también depende la calidad microbiolégica
de estos

Unas adecuadas instalaciones son basicas para que estas puedan llevarse a
cabo, por ello es necesario gue se cumplan

Entre estas se encueniran:

< Contar con pisos continuos, lisgs de superficie antiderrapante.

+ Las uniones entre piso y pared deben tener terminado sanitario (curvo, sin
esquinas)

% Las paredes deben ser lisas, es recomendable el azulejo blanco.

< Procurar que en pisos, techos y paredes no haya fisuras ya que pueden
servir como refugio o lugar de anidacién de plagas.

< Las ventanas deben tener esquinas redendeadas , procurar una verdadera
impenetrabilidad, y en vez del uso de vidrio usar laminas de plastico
transparenie; y de ser necesario debe tener mosquiteros, los cuales
deberan ser lavados constantemente,

& Debe existir un sistema adecuads de ventilacién, asi como protecciones a
todas las lamparas que se encuentren en las zonas de preparacion de
alimentos, incluyendo las campanas extractoras.

+ El equipo para la elaboracion de platifios, {homos, vaporeras, refrigeradores
congeladores, estufas, bafos maria, etc) deben encontrarse en buenas
condiciones, contar con reguladores de temperatura, en el caso que asi se
requiera deben tener un termometro a la vista, etc.

+ Los utensilios también deben de estar en buenas condiciones, no presentar
signos de oxidacién o cochambre, no estar fracturados o con rebabas, etc.

« Los santarios no deben tener comunicacion directa con el area de
produccién y las puertas deben tener sistema de cierre automatico o bien
tener salda en laberinito. Deben estar provistos con papel higiénico.
Lavamanos, jabon, secador de manos o toallas desechables y recipiente
para la basura. Deben existir rétulos que indiquen al personal el javade de
manos.

& Sj es necesario la empresa proveera de regaderas al personal, asi que los
vestidores deben contar con casilleros para cada uno de los empleados, en
los que deberan de guardar su ropa objetos e implementos de limpleza

< No deberin depositarse ropa ni objetos personales en las areas de
produccidn.

Ademas de estas medidas es necesario que el area donde se labore se
encuentre adecuadamente impia y desinfectada, por lo que al iniciar y terminar esia
debera ser Iimpiada con un trapo limpio, para quitar toda mugre visible y desinfectada
con una solucién de cloro o bien algin otro tipo de desinfectante a la concentracién y
por ¢! tiempo que el fabricante especifique; esto con & fin de eliminar cualguier
contaminacién de tipo microbiana que pueda existir. También es importante que los
trapos. estropajos y fibras utilizadas para la limpieza del equipo se desinfecten.

Por ofro lado es importante el manejo que se le da a los alimentos por ello, todo
el equipo o utensilio que tenga contacto con estos también debe estar lavadoe y
desinfectado, se deba evitar utilizar un mismo utensiiic con dos productos a la vez,
esto es para evitar las contaminaciones cruzadas.
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Siempre que los alimentos sean sometidos a calentamientos o enfriamientos se
debe verificar y controlar la temperatura y €l tiempo a la que se realiza la operacion,
para eliminar, prevenir, y evitar la proliferacion de bacterias Ya que durante la coccion
o bien la desinfeccion, segun sea el caso, se elimina fa carga bacteriana que os
alimentos pudieran haber temido, la posterior manipulacion de estos, siempre debe
realizarse fuera de la zona de temperatura de peligro, ya que dentro de esta, si aun
existiera alguna célula bacteriana se multiplicaria rapidamente proliferaria. La zona de
pelgro esta comprendida entre los 4°C y los BO°C, asi que los alimentos deben
conservarse por debajo de 4°C o bien por arriba de los 60°C, durante todos los pasos
que involucren su manejo.

Ademas de no exponer 2 los alimentos a la zona de pehgro de temperalura es
imporante no tener alimentos en proceso durante mucho tiempe fuera de las zonas
saguras de temperatura, ya que esto también ayuda a ta profiferacién de bacterias Por
esto es importante no sacar mucho producto si no se va a trabajar con el
inmediatamente.

Otra forma por la cual podria haber contaminacion cruzada es por el
inadecuado acomodo de los alimentos dentro de los refrigeradores o bien en fas
camaras de conservacién, es por ello que siempre deben almacenarse los alimentos
crudos en la parte de abajo de los anaqueles mientras que los alimentos cocidos
deben esiar en la parte superior. Estos deben estar en recipientes con tapas que
puedan cerar perfeciamente ¢ cubiertos completamente con alguna cubierta plastica.

Durante la elaboracién de alimentos de alta gastronomia es necesano probar
estos, para realizar esta degustacién. La forma mas segura @ higiénica de probarlos es
mediante la toma de una cantidad pequena de atimento con el uso de un cucharon,
colocando el alimento en un plato pequedo y probandolo con una cuchara peguefia y
después de probar NUNCA volver a introducir de nuevo el cubierto sin antes favarlo y
desinfectarlo.

Practicas prohibidas durante la elaboracidn y servicio de alimentos,

Ampndrnnie o nid [
[t

Como ya 58 hizo notar la mayor paite de ia contaminacion de los alimentos la
ocasionan los empleados encargados de su manipulacién, por eso para  prevenir
posibles contaminaciones es importante que sigan las siguientes medidas.

% Cuando los empleados laven sus manos no deben secarlas con su ropa, mandiles
o trapos de cocina, solo estén volviendo a contaminar sus manos.

& No deben [avarse ias manos dentro de las tarjas destinadas a lavado de utensillos
o frutas, verduras 6 cames, ya que pueden contaminarse entre si, por ello sdlo
deben lavarse en |as estaciones de lavado

& Eipan a utiizar para el servicio, no debe ser manejado con las manos, $ino que se
deben utilzar pinzas cucharas tenedores o otros utensilios.

% Colocar la tabla para cortar después de limpiarla y desinfectaria sin haberse
lavando las manos.

& No lavarse las manos después de cada inmterrupcion en sus actividades
4% Probar comida con los dedos.

& Probar la comida con la misma cuchara con la que estan preparandola
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< Dejar alimentos descubiertos, dentro o fuera de las camaras o refrigeradores.

4 Dejar alimentos a temperatura ambiente por periodos prolongados de tiempo,
sobre todo si se encuentran en Ia zona de peligro de temperatura.

& Almacenar en los refrigeradores o en las camaras de conservacion alimentos
crudos en la parte superior, si hay alimentos cacidos en la parte inferior

< Manipular alimentos si se esta enfermo de gripe, tos, infecciones en a piel 0 bien
del estérmago En el caso de tener cortadas estas deben estar ubiertas por alguna
proteccion (guarnte de fatex} el cual debe cambiarse cada cuatro horas maximo.

& Poner los dedos dentro de los vasos limpios o en el interior de platos, plaque o
utensilios recién lavados.

CONTROL DE PLAGAS

El control de plagas debe aplicarse en todas las instalaciones del
establecimiento ya que estas deben estar libres de insectos, roedores péjaros u ofres
animales

£1 edificio debe contar con protecciones para evitar fa entrada de plagas, estas
pueden ser malias, antecdmaras, trampas, tejidos metdiicos, elecirocutadores ©
cortinas de aire.

La empresa debe contar con planes de gliminacion y control de plaga, las
diferentes areas deben inspeccionarse periédicamente. En caso de invasion de plaga
deben tomar medidas de erradicacién o efiminacion que seran supervisadas por i
personal capacitado para ellp. Utilizando plaguicidas sélo cuando otras medidas no
sean efectivas, tormando todas las precauciones y medidas de cuidado necesarias.
Después de la aplicacion de agentes quimicos y su accidn, deberén limplarse, lavarse
y desinfectarse todos los equipo ¥ utensilios que hayan tenido contacto con ellos con
el fin de eliminar residuos de estos agentes quimicos.

Todo sistema de control de plagas debe ser aprobado por fa Direccion General
de Salud Ambiental de la Secretaria de Satud, *'"*
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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA
HACCP EN EL PLATILLO

"PATO A LA ZARZAMORA"

1. Historia del Sistema de Analisis de
Peligros, Identificacion y Control de
Puntos Criticos.

2. Plan HACCP



IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP

1. HISTORIA DEL SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y
CONTROL DE PUNTOS CRITICOS (HACCP)

El sistema de Andlisis de Riesgos, ldentificacién y Confrol de Puntos Criticos
fue elaborado en 1959 en Estados Unidos por la Corporacion Pillsbury, la Armada
Naval de los Estados Unidos y la Agencia Nacional Aercespacial (siglas en Inglés
NASA): para los proyectos espaciales de 1a NASA y lenia como finalidad controlar fos
atimentos de los astronautas que participaran en estos proyectos. Este método debia
asegurar la total inocuidad de los alimentos que los tripulantes consumiesen, por
medio de un control de todos los pasos en la elaboracion de sus alimentos, desde las
materias primas hasta el consumo de los mismos, sin que existieran controles
retrospectivos.

En 1971 fue presentado por primera vez bajo ef nombre de “Hazard Analysis
Critical Control Points” (siglas en ingtés HACCP) en la Primera Conferencia Nacional
de Proteccion de Alimentos de los Estados Unidos de Norteamérica. A partir de
entonces hubo grandes empresas de alimentos que dacidieron adoptar este sistema
de control.

£n 1085 la NASA recomend? este sistema a los organismos reguladores como
{a Administracién de Alimentos y Medicamertos (siglas en inglés FDA) fa
Qrganizacién Mundial de la Salud (siglas en inglés OMS), vy la organizacién
Panamericana de la Salud {OPS), quienes ahora ya recomiendan su aplicacion para
todo lipo de empresa relacionada a la elaboracion de alimentos.

En 1989 el NACMCF normalizé los 7 principios del HACCP.

£n 1991 CODEX elabord pautas internacionales a partir def sistema HACCP
para la elaboracion de diversos productos a nive! industrial,

Las enfermedades transmitidas por los afimentos como ya se menciond
anteriormente, son de una gran importancia, de aqui fa importancia del sistema
HAGCP. Este sistema trata con la seguridad de los allmentos y se basa en la
prevencién o reduccion de riesgos verificando cada paso de la cadena de la
elaboracion de estos, desde la materia prima hasta su distribucion o consumo,
identificando los posibies riesgos que puedan existir durante esta. Establece y
supervisa los coniroles a tomar en puntos especificos (Puntos Criticos de Control
PCC) durante el proceso de elaboracion de alimentos Establece también limites
crilicos para tener cada punto critico un contral total, todo esto con el fin de obtener un
producto bajo ciertas especificaciones fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales.

Ademas el sistema tiene la ventaja de poder ser adaptado a cualquier tipo de
empresas de elaboracién de alimentos, siempre con ei fin de cumpiir con las
necesidades de cada sector.

El sistema HACCP es aobligatoric en operaciones relacionadas al manejo de
cames, aves y pescados y mariscos en EU.

Los siete principios para el Analisis de Riesgos Identificacion y Control de
Puntos Criticos son

0
]

Identificar los riesgos o peligros

. Determinar 1os Puntes Criticos de Control

Establecer especificaciones y limites para cada Punto Critico de Control
Monitorear cada punio Critico de Controt

o

3
o

Ly
s
0
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IMPLEMENTAGION DEL SISTEMA HACCP

e
'’

.
s
-,
o

Establecer acciones corectivas que deben ser tomadas en caso de que
ocurra una desviacion en el Punto Critico de Control.

Establecer procedimientos de registro

Establecer procedimientos de verificacion.

E) sistema HACCP fiene los siguientes beneficios:

)

‘.

-
b

‘0

.'

‘.,
o

.,
L

Enfoque sisternatico sobre la base de la prevencion.

Define los papeles de la indusiria, de los organismos, regutadores y de ios
consumidores.

Aplica los programas de garantia de calidad.

Requiere la participacién def personal a todos los niveles de la empresa.
Resulta en reduccion de las enfermedades transmitidas por los alimentos y
del desperdicio de alimentos, proteccion economica; mayor eficiencia en las
operaciones, ganancias, espinitu de trabajo y confianza del consumidor.*®

El presente trabajo muestra la forma de aplicar un sistema HACCP a la
industia restaurantera, en la cual para poder arancario es importante contar ya con
todos los pre-requisitos* necesarios los cuales ya se han mencionado en los capitulos
anteriores {Especificacion de materia primas, diagramas de proceso, buenas practicas
de manufactura, etc ).

*|_os pre-requisitos se refieren al debido control de.

-
o

.
o

*.
e
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"

"
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o

t.ocall instalaciones
Transportefrecibo/almacenamiento
Equipo

Personal

Limpieza/hacer sanitario

Control de agentes quimicos/plagas
Susceptibilidad de hallazgofretiros

Todo esto debidamente documentado.
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PLAN HACCP

Noribre de ja empresa: Restaurante La Hacienda de Los Morales.

Director General: Sr. Fermando del Moral.

Direccién: Juan Vazquez de Mella No. 525, Coi. Del Bosque 11510, México D.F.
Teléfono: 52814554 52-81-47-03. Fax' 5281-4703 ext 303.

EQUIPO HACCP

Coordinador HACCP:

Nombre: Puesto a cargo:

Adriana Diaz R. Coordinadora de Higiene y Sanidad de
Alimentos

Crse Miranda D, Depte de Control Sanitario

Miembros del equipo HACCP.

Gerente General

Jefe de personat

Gerente de Administracion
Chef Ejecutivo

Gerente de Servicio y Bebidas
Jefe de mantenimiento
Chef Reposterc

Chef Partilfero

Chef asistente
Almacenisia

Control Sanitano

Preparado por. Aprobado por.
Cirse Miranda
Contiol Sanitario Gerenie General

- -00 - =00
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SISTEMA HACCP

DESCRIPGION DEL PRODUCTO Y METODO DE DISTRIBUCION

Empresa Restaurante

Direccion: Juan Vazquez de Mella

" a Hacienda de Los Morales"”

525, Colonia del Bosque 11510, México D.F.

Producto Pato a ia Zarzamora.

INGREDIENTES / ESPECIFICACION DE INGREDIENTES

INGREDIENTES

ESPECIFICACIONES

< Abarrotes

Sal

‘Azdcar

Sal fina para mesa marca "La Fina". Bulto de 60 Kg.

Azticar refinada marca CAZE. Bulto de 50 Kg

Vinagre Blanco

|

Vinagre blanco marca "Herdez". Galon de 4 iltros

Licor de naranja

Marca Controy Botelia de 1 Litro

Harina de trigo

Harina de trigo. Bulto de 50 Kg.

Mantequilla sin sal.

Marca "Gloria", sin sal, Barra de 5 Kg
Color. amariilo tenue
Aroma- caracteristico

Huevo de gallina

Caja con 25 Kg.
Debe estar limpio, libre de heces o sangre del ave, y con el
cascaron.

Consomé de pollo

Consomeé de polio marca "Pio Matic”. Bote de 1 Kg.

.
e

Productos perecederos

Manteca de cerdo

Pato americano

Color; blanco opaco, uniforme
Consistencia cremosa uniforme.
Aroma y sabor. caracteristicos.

Peso:24a26Kg

Color: Blanco rosado

Aroma: Caracteristico

Al recibirlo este debe tener una temperatura de —18°C

Zarzamora

Apariencia firme, sin goipes o magulladuras.
Color, rojo oscuro intenso.

| Aroma y sabor: Caracteristico. __
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Naranja

Apatiencia, fresca y firme sin golpes o magulladuras. Cascara
delgada.
Color: amaritto.

Papa Alpha

Apariencia firme, sin golpes o magulladuras
Color: Café claro. Ausencia de zonas verdes.

Tomitlo

Las hojas secas deben encontrarse lo mas completas posibles,
no aceptar si estan muy pulverizadas.

Con poca evidencia o ausencia de materia extrafia (Ramas,
hojas ajenas, tierra, etc.)

Aroma: caracteristico.

Ausencia de hongos 6 moho.

Pimienta

las semilas secas deben enconfrarse lo méas completas
posibles, no aceptar si estén muy pulverizadas.

Con poca evidencia o ausencia de materia extrafa (Ramas,
hojas ajenas, tiera, etc.)

Aroma: caracteristico.

Ausencia de hongos o moho

Laurel

Las hojas secas deben encontrarse lo mas completas posibles,
no aceplar st estan muy puiverizadas.

Con poca evidencia o ausencia de matenia extrafia {(Ramas,
hojas ajenas, tierra, etc)

Aroma Caracteristico.

Ausencia de mohos u hongos.

Nuez moscada

Apariencia Polvo fino color café claro

PROVEEDORES:
INGREDIENTE PROVEEDOR NOMBRE TELEFONO
Pato Distribuidora  “"Los | Sr. Alfredo Chalita 5655-2020
Arcog" 5513-3128
‘Mantequifla Cremeria Americana 5552-1189
5516-3036
Frutas y Frutiver Sr. Jorge Diaz 5600-6625
verduras
TFrutas y Sr. Martin Blanco 5694-7881
verduras
Zarzamora Sra. Elizabeth Cejudo 5564-3673
i




IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP

Licor de naranja | Abastecedora de | Gusiavo Rojas £700-8315
Controy y licores y abarrotes | {representante de ventas) 5700-1425
abarrotes S.A.deCV. 5700-1485
COMPOSICION / FORMULA

Salsa de zarzamora
INGREDIENTES

Jugo de naranja
Zarzamora
Azdear

Licor de naranja
vinagre blanco
Total

Papa duguesa
INGREDIENTES

Papa alpha

Yema de huevo
Mantequilia sin sat
Consomé de polio
Sal fina de mesa
Nuez moscada
Total

Pato Confi
INGREDIENTES

Pato americano
Manteca de cerdo
Sal fina de mesa
Laurel

Pimienta

Tomilic

Total

CANTIDAD {en porclento)

42.00
42.00
8.00
500
5.00
100.60

CANTIDAD (en porciento)

92.00
4.00
250
0.65
0.50
0.35

100 00

CANTIDAD {en porciento)

95.00
400
0.40
.20
0.20
0.20

100.0C
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Pato zarzamora

Especificaciones del producto
Se presenta la mitad del pato de la siguiente manerar

El muslo es cortado en tiras que son colocadas al centro def plato, sobre este se
coloca la pechuga que ha sido cortada del mismo modo formando un abanico y la piema
se coloca a la cabeza de estos cortes, habiendo cortado previamente el hueso que
sobresale de esta,

1 a salsa de zarzamora se sirve sobre la came y 1a papa duquesa se coloca a un
lado del pato. Como decoracién se colocan unas zarzamoras en el plato.

51



IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y METODO DE DISTRIBUCION

Equipo utilizado
Pato Confi

Camara de refrigeracién.
Cuchillos.
Tarja para lavado
Charolas de acero inoxidable {capacidad 5 litros).
Charolas de acero inoxidable {capacidad 20 litros).
Charolas de acero inoxidable (capacidad 15 litros).
Homo.
Tnnche.
Tabla para corte

_ Piatos de porcelana.

. Relrigerador.

SAQENOO R WN S

a3

Salsa de zarzamora

Camara de refrigeracion

Cuchillo

Refrigerador

Cuchillo

Exprimidor para naranjas.

Colador grande {chino)

Cubeta de acero inoxidable (capacidad 20 litros)
Cucharén

©ONDG s LN

10. Cacerolas de aluminio (capacidad 4 litros)
11. Batidor manuat

12 Cucharas

13. Colador pequefo

14 Esiufa

15 Bafio maria

Papa duquesa

Camara fria

Cesto de plastico (capacidad 30 litros)
Pela papas

Cubela de acero inoxidable

Marmita de coccion de vapor a presion

G W

Recipientes de acero inoxidable (capacidad 4 litros).
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6. Colador {chino}

7. Morero de madera

8. Sartén

9 Piato de acero inoxidable

10. Dulla y manga de tela con cubierta plastica
11. Refrigerador

Pato zarzamora

Homo

Cucharbn

Sartén

Cuchara

Plalo de porcelana

Campana de acero inoxidable
Charola

NPOs LN

PROCEDIMIENTOS PARA PREPARACION Y ELABORACION.

Deascripcion del proceso.

Salsa de zarzamora

Se liciian las zarzamoras con el jugo de naranja hasta una total incorporacion {1
minuto)

Par otro lado en una cacerola se calienta aztcar granulada con agitacidon hasta
su caramelizacion, en ese momento agregar el vinagre blanco mientras se sigue
agitande, agregar el licor y flamearlo. Segquir agitando. Agregar la zarzamora licuada y
continuar agitando suavemente hasta que aicanza una temperatura de 85°C (ebullicién).
Seguir agitando suavemente mientras ebulle durante 40 minutos con el fin de concentrar
\a salsa. Colarla, colocaria y manteneria a 65°C en barfio maria hasta el servicio. (Ver
diagrama 5.A.)

Papa duquesa

Las papas son lavadas y descascaradas, se cuscen en una marmita a una
temperatura de 70°C por 15 minutos, una vez listas se ciamen con un colador (chino},
para asegurar 1a obtencidn de una pasta suave. Se le agrega la sal, el huevo, la nuez
moscada y e! consome de pollo, se mezcla cen las manos, se transfiere a la manga con
dulla para moldearla

La figura se va haciendo formando una columna circularmente sobre una charola
previamente engrasada con mantequilia. Se almacena en el refrigerador a una
temperatura de 4°C. (Ver diagrama B.A ).

Pato confi

Los patos se descongelan previamente en el refrigerador a una temperatura de
4°C.
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Una vez descongeladas las piezas, se levan a la tarja y se les quita el empaque
con ayuda de un cuchillo, dado que estos ya vienen procesados, solo es necesario
cortar las alas y la pret del pescuezo, ademas de sacar del interior las piezas sueltas
que alli se encuentran (higado, pescuezo efc.). Se enjuaga el interior y se colocan en
una charola para luego llevarlos a la coccion.

Se colocan las piezas en una charola, se adiciona agua hasta cubrir las piezas y
se adiciona la manteca, la cebolla, la sal y las especias y se mete al homo que ha sido
previamente calentado. Se humea a razén de 1 hora! Kg. de came a 108°C. Después
de homear se deja enfriar a temperatura ambiente (28°C} por aproximadamente una
hora y media.

Para servirlo pnmeramente se corta a fa mitad por la pechuga separando esta
de! huacal, luego se le separa de la pierna y muslo La piema se separa del muslo, se e
corta la parte superior del hueso y es puesta al centro supenor del plato; el muslo se
deshuesa y se corta en rodajas finas que son colocadas en la parte media del plato, 1a
pechuga se corta del mismo modo y se acomada sobre el musfo, en forma de abanico.
Se cubre con un foll de plastico y se almacena en refrigeracion a una temperatura de
4°C hasta el servicio. ( Ver diagrama 7.A )

Pato a la zarzamora.

Al pato ya colocado en el plato se le retira el foil de plastico, se coloca una papa
duquesa junto a este y se le agrega la salsa cubriendo el pato; se calienta en el horno a
una temperatura de 108°C durante 5 minutos y se sirve, {Ver diagrama 8.A ).
CONGICIONES DE OPERACION,

Salsa de zarzamora.

PASC DEL PROCESO CONDICIONES

Recepcién de la materia prima | Temperatura ambiente

Almacenamiento de la materia | Temperatura de la cémara de
prima perecedera frutas y verduras: 4°a 7°C

Tiempo de licuado de las | Tiempo: 1 minuto
2arZamoras

Coccion de |a salsa Temperatura: 85 “C
Tiempo 10 minutos

Conservacidn en Bafio Maria | Temperatura: 85°C
Tiempo: no mayor a 12 horas.

Papa pDuquesa

PASO DEL PROCESO CONDICION

Recepcién de la materia prima | Temperatura ambiente
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HACCP

Almacenamiento de la materia
prima perecedera

Temperatura de la camara de
frutas y verduras: 4° a 7°C

Coccion de la papa

Temperatura: 70°C
Tiempo: 15 minutos

Almacenamiento en

re!rigeracic’:n

Temperatura: 4°C

Pato Confi

PASO DEL PROCESCO

CONDICION

Recepcion de las piezas

Temperatura: -18°C

Almacenamiento de as piezas

Temperatura; -18°C

Descongelamiento de las piezas

Temperatura: 4°C

Horneado del pato

Temperatura: 110°C
Tiempo: 1 hora / 1 kilogramo

Almacenamiento en refrigeracion | Temperatura: 4°C

Fato a la zarzamora

PASC DEL PROCESO

CONDICION

Calentamiento del plato servido

Temperatura: 110°C
Tiempa: 5 minutos

Practicas de empleados

Ver capitulo Il (Buenas Practicas de Manufactura)

Materiales de empaque:

» Egapack, para el almacenamiento en el plato, previo al servicio.

» Campana de acero inoxidable para transportar al Serviclo.
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Condiciones de almacenamiento:
» Pre-preparacion. El producto debe estar en el refrigerador cubierto con ega pack
cuando ya se encuenire montade el plato, a una temperatura de 4°C, y en la
parte superor del refrigerador, para evitar 1a contaminacién cruzada.

> Posterior a esto no existe otro almacenamiento pues el plato se prepara sélo
para su salida al servicio.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y METODO DE DISTRIBUCION
Medios de distribucion:

El plato es cublerto con una campana de acero inoxidable y transportado en
charolas por los meseros, para llevarlo al cliente.

Consumidores potenciales del producto:

Turistas nacionales y extranjeros y pablico en general con nivel socio econdmico
de nivel A vy 8 de diferentes edades.

Vida de anaquel del producto:

Todos los componentes del platillo tienen una vida Otil de 12 a 24 horas.
El platific una vez servido conserva sus propiedades sensoriales por 30 minutos.

Instrucciones para e consumidor:

No se cuenta con instrucciones para el consumidos pero si con una garantia de
la calidad microbiolbgica da! platiic, esta es mencionada en ia carta.

‘La Hacienda de los Morales cuenta con un laberatorio de andlisis que certfica fa
pureza y calidad de sus productos: agua, hielo, bebidas y alimentos”.

Esta leyenda también se encuentra en el idioma inglés.
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Empresa: Restaurante "La Haclenda de Los horaies”.

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION

Direccion: Juan Vazquez de Mella 525, Colonia de! Bosque 11510, México D.F.
Producto: Pato a la Zarzamora.

Diagrama 5.4 . Proceso de elaboracion de la salsa de zarzamora
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materia prima

v

(1) Almacenaje de
materia crima

1

i |

1

\

{1) Zarzamora (2) Naranjas {3) Azdacar {4 Viinagre {5) Licor |
aranuiada [ |
(6) Extraer (9) Calentar
el juge hasta punto de
i—(”l) Lavar ¥ mecanica- caramelizacifn h 4 ‘}
! desinfectar mente - (10} {(12)
| Aareaar Aareaar

e

|
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por 1 minuto | {11) Agitar l
4
{8)

| Aareqar
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l (14) Agitar |
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85°C/ 10
minutos

v

(15)
Colar
|

(16} Mantener a
65°C, en Bafio
Maria

}

:

h 4
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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP

Diagrama 6.4 . Proceso de elaboracién de papa duquesa.

materia prima

() Recepcion de l

¥

(1) Almacenaje de

materia prima

v v v ) Y v
{17) Papa (18) (19)Yema (20) {21) Nuez (22)
Alpha Sal de huevo Consomé de moscada Mantequilla
T pollo
! i
{1 Lavar
{tV)Cocer en
Marmita
15 min/
70°C v
(24)
| {23) Cemir | Agregar
=‘ |
v
{25) Mezclar
manustmenie
r
(26)Pasar .
a la manga
9 (28) Engrasar
la charola de
v .
aluminio
(27) Moldear
\ 4
{29} Colocar
enla
charola
(1) Aimacenar en » B

refrigeracion (4°C}
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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP

9]

{1} Recepcion de
la materia prima

Y

(I Almacensje de

iagrama 7.A. Proceso de elaboracién de Pato Confi.

la materia pnma

{lIly Enjuagar el
ave tanto del
intertor como

por fuera

(35) Retirar las
piezas que

|
h 4

charolas para
flevar a los
homos

\ 4
41)
Serviry
cubrir con
foil de

{36) Colocar en

vienen en el
interior del ave

__»| (30)Pato
americano
(1} Descongelar las
L » piezas auna
e 31 temperatura de
»  Especias 4°C/6 horas antes
de suuso
L (32) Manteca | i

F 3

(37) Traspasar

»i acharolas para

hornear

(34) Cortar las
alas y la piel <
del pescuezo

(33) Quitar
la envoltura

(1) Almacenar

en camara de <

refrigeracion a
4°C por 12 hrs.

{(40) Hacer los
cortes
necesarios

plastico

en

hasta el

(11 Guardar

refrigeracion

servicic

h

(38) Agregar agua
caliente (82°C}), 1a

manteca y los
condimentos

(39) Enfiiar por
horaymediaa (g
temperatura
ambiente (25°C)

Y

(V) Homear a
razdn de 1 horal
Kg. de came a
110°C
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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP

Diagrama 8.A. Proceso de elaboracion de Pato a la zarzamora.

Salsa de
Zarzamora
(A

Papa
duquesa

B

Pato
Confi
({4

Y

(42) Preparar
el plato
{montaje)

b4

{43) Calentar
en el homo

110°C/ 5 min.

h

{44)
Servicio
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ANALISIS DE PELIGROS

Empresa: Restaurante "La Hacienda de Los Morales"
Direccion: Juan Vazquez de Mella 525, Col. del Bosque 11510, México D.F,

Producto: Pato a la zarzamora.

SIMBOLOS

MA. : mesdéfilos aerobios
CT : coliformes totales
CF : coliformes fecales
EB : enterobacterias

£ . Sa/monella sp.

Paso del proceso Peligro potencial Es el peligro | Justificacién de la decisién Método de control que se puede
B= Biolégico significativo? aplicar a fin de prevenir el peligro
Q= Quimico
F= Fisico
() Recepcién de | B= Contammacién | B= Sl B= La presencia de | & Carta de calidad del praveedor |
frulas y verduras microbiana  (Hyl) y por microorganismos y su  posible
< Zarzamora (1) | insectos. proliferacién.  son  un  fiesgo | % Historial del proveedor
+  Naranja (2} potencial de que el consumidor
< Papa alpha sufra algdn dafto a su salud.
{17} < Andlisis peritdicos
Q= Contaminacion  por | Q= 8l Q= La presencia de estos agentes
pesticidas ¢ restos de quimicos puede daftar 1a salud del | & Supervision del chef de
detergentes/quimicos usados consumidor si se encuentra en calidad al momento de [a
en su lavado. altas cantidades o si este &s recepcién
alérgico a alglin compuesto,
F=  Contaminacién  por | F= Sl F= La posible ingestién accidental
materia extraiia como ramas, de esta materia exirafia puede
metales, grapas, etc. causar dafic at consumidor,
() Recepcion de | B= —-m- B= —r-- = vnare < Carta de calidad del proveedor
abarrotes.
% Azdcar (3) [ = e = e 1 & Historial del proveedor
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< Vinagre (4)
 Licor de
narania (5)

% Sal (18)

< Consomé de
polio {(20)

< Nuez moscada
(21)

<+ FEspecias (31)

F= Contaminacién por
materia  extrafa,  como
plastico o basura en €! caso
dal azicar y en |as especias.

F= S

F= La posible ingestidn accidental
de esta materia extrafia puede
causar dafio al consumidor.

0
o

Andlisis periddicos .

del chef de l

Supervision
calidad al momento de Ia |
recepcion i

|

Z9

de descongelamiento

(Il Recepcion de | B= Contaminacion por | B=Si B= La presencia de | * Carta de calidad del prnveedor‘
huevo (19} Bacterias (MA, CT, CF, EB, microorganismos  y su  posible ‘
S) proliferacién  son  un  riesgo | % Historial del proveedor i
Suciedad por excremento potencial de que el consumidor ;
del ave, 0 sangre. sufra algdn grave dafio a su salud, |
el cual es mayo al estar sucio el | % Andlisis peritidicos |
huevo por su excreta o sangre. I
% Supervision del chef def
Q= - = QF wemnm calidad al momente de la;
recepcion |
| o p— F= rwmmm L
() Recepcién de | B= Contaminacion | 6= 8l % Carta de calidad de} proveecor
pato Americanc | Microbiana (MA, CT, CF, EB,
(30) ) <+ Historial del proveedor
% Andlisis periodicos
%  Supervisibn del  chef de |
calidad al momento de la
Q= ~ree Q= —m- recepcion
F= Material extrafte, | F= Sl
Empaque daflado, Indicios
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(b Recgepcion de | B —-- = —enee B= - + Carta de calidad del pmveedori
otras matenas i
primas 2 eemen B o Q= —mnee + Historial del proveedor |
< Mantequilla F=  Contaminacién por | F= Sl F= La posible ingestion accidental

(22) materia extrana. de esta matena extraila puede | + Andlisis peri¢dicos
< Manteca (32) causar dafio al consurmidor.

% Supervision de! chef de |
catidad al momento de la/
recepcitn !

(InAimacenarmiento | B= Contaminacion o|B=8l B= La presencia de | + Mantener la temperatura de |
de frutas y | proliferacién de microgrganismos y Su posible refrigeracion adecuada. }
verduras microorganismes  (MA, CT, proliferacibn  son  un  riesgo
< Zarzamora (1) | CF, Hyl) potencial de que el consumidor | % Verificacién periddica de la
sutra algun dafie a su salud, temperatura de las cdmaras
de almacenaje.
[ . J— Q=
% Verificacién sensorial periddica
F= o = anamn F=a-- para evaluar e! crecimiento de
hongos en el producto.

+ Registros de |la temperatura de
las camaras de
almacenamiento, en  una
bitacora.

& Andlisis microbiolégicos
periédicos.

{thAlmacenamiento | B= Contaminacién o ! B=8l B8= La presencia de | % Verificacién sensorial periédica
de frutas y | proliferacion de microarganismos ¥y sU posible para evaluar el crecimienlo de
verduras microorganismos  (MA, CT, proliferacién  son  un  riesgo hongos en el producto.
< Naranja (2 CF, HylL) potencial de que el consumidor
<+ Papa alpha suira algin dafio a su salud, % Andlisis microbinlégicos
7N periddicos.
Q= re— N [ R
| | S — L.
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{ihAmacenamiento | B= «ww- B - B= = 4 Mantener en las condiciones i
de abarrotes. apropiadas de ‘
@ Azicar (3) Q= =ner- = oo Q= —me- almacenamento {temperatura,
% Vinagre (4) humedad )
= Licor de | F= - F= eaem- F= ~—en
naranja {5) <+ Verificaciéon del estado de los
< Sal (18) empagues.
< Consomé de
polla {20) <% Anélisis microbiolégicos
< Nuez moscada periddicos
(21
(Malmacenamienta | B= Presencia de | B= SI B= La presencia de estos |+ Mantener en las condiciones
de abarrotes. micreorganismos, (MA, CT, microorganismos y su  posible apropiadas de
CF, Hyl). proliferacion  son  un  riesgo almacenamiento (temperatura,
< Especias (31) | Presencia de insectos o de potencial de que el consumidor humedad )
materia extrafia sufra algdn daito & su salud.
lLa presencia de insectos puede | % Verificacion del estade de los
traer como consecuencia ¢l dafio a empaques.
ta materia prma, ¢ bien puede ser
que los insectos termine en el | < Apdlisis microbiologicos
platillo final. periédicos
- — Q= Q=umanm
F= reeee = — | =R
{IpAlmacenamiento | B= Contaminacion o | B=8l B= La presencia de : % Mantener la temperatura de
de huevo (19) proliferacién de microorganismos  y su posible refrigeracion adecuada.
microorganismos  (MA, CT, proliferacion  son un  riesgo
CF, ER, 8) potencial de que el consumidor | < Verificacion periddica de la
sufra daiio a su salud. temperatura de las camaras
de almacenaje.
EJ— Q== Q=rane-
+ Registros de la temperatura de
Frtanana Fe—mn F=-—-- las camaras de

almacenamiento, en una
hit4dcora.
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r & Analisis microbioldgices
N periddicos.
(IhAlmacenamiento | B= Contaminacién o | B=§8l B= La presencia de | % Mantener la temperatura de
de pato Amencanc | proliferacidn de microorganismos  y Su  posible congelacion adecuada.
(30) rniccoorganismos (MA, CT, proliferacidn  son  un  riesgo
CF, EB, 8) potencial de que el consumidor | < Verificacion periddica de la
sufra algn daito a su salud. temperatura de las camaras
de almacenaje.
Q=—--- [ Q= e
< Registros de la temperatura de
F= Temperatura de | F=3i F= La conservacidn del producto a las camaras de
almacenamiento una temperatura  madecuada almacenamiento, en una
puede ocasionar la proliferacion bitadcora.
de microorganismos
<+ Anélisis microbioldgicos
periodicos.
(InAlmacenamiento | B= s=--- = e = e < Pese a que estos productos no
de otras materias signfican un Ffesgo como
primas Q=—emm Qe e tates, deben analizarse
microbiotdgicamente con
+  Mantequilla F=amman F= eemme Eree cierta pericdicidad.
{22)
<+ Manteca (32)
*Transiado de la | B= Contaminacion de | B= 8l B= i no se realiza un adecuado | < BPM por parte del personal
materia prima de | microorganismos (MA, CT, lavado del equipo ¢ utensilios es
un equipo a ofro | CF, EB) muy viable ia presencia de: & Analisis periddicos de las
y/6 cambio de migroorganismos en ellos, debido superficies que tengan
utensilios a los restos de alimentos que contacto con el alimento
pudieran quedar y al tener
contacto con los alimentos en | % Seguir las instrucciones de
elaboracion  pueden  proliferar, uso del desinfectante
ocasionando dafios a la salud del empleado asegurandose de
cosumidor. realizar un enjuague
adecuado.
Q= Contaminacién de | Q= &l Q= La presencia de estos agentes
detergentes quimicos debida a un lavado | < Observacién al  realizar lal

defectuoso, puede dafiar la salud

operacion
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del consumidor $1 se encuentra en
altas cantidades o 5i este es
alérgico a algan compuesto.

F= Material extrafio {rebaba | F= Sl F= La posible ingestién accidental
metdlica de fibras de lavado de esta materia extrafia puede
o por defectos o desgaste causar dafio al consumidor. Esta
del equipo. materia  extrafia podria  estar
presente en el equipo debido a un
enjuage inadecuado o defectos del
mismo .
iy lLavado vy |B= Presencia de | B=8I B= Si no se realiza una adecuada | <+ Supervisar el lavado de las
desinfectade  de | microorganismos (MA, limpieza, lavado y desinfeccién de piezas para asegurarse de que
frulas y verduras CF,CT, Ryl las piezas es muy viable la fué adecuado.
presencia de microorganismos y
su posible proliferacioén lo cual es | <+ Seguir las instrucciones de
un riesgo potencial de que el uso del desinfectante
consumidor sufra algun dafio a su empleado asegurandese de
salud realizar un enjuague
adecuado.
Q= Contaminacién  de | Q= Sl Q= La presencia de estos agentes
desinfectante o detergente, quimicos puede dafiar 1a salud del
consumidor Si Se encuentra en
aitas canlidades o si este es
alérgico a algin compuesta
Fam awamamm = amme—- [
Extraccién del jugo | B= Contaminacion de | B=3I B= Debida a contaminacién | <+ El personal debe realizar
de naranja {(6) microorganismos  (MA, CT, cruzada, la presencia y Buenas Practicas de
CF, HyL) proliferacion  de microorganismos Manufactura (BPM) en todo lo
puede ocasionar dafios a la salud que involucre esta operacidn,
del consurdor. para evitar tanto Jos riesgos
biolégicos como los fisicos.
Q= wammin Q= were—m o o pe——
< Observacién al realizar [a
F= Material extraiio F=Si F= La posible ingestién de esta operacién.

materia extrafia _puede causar
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dafio gl consumidor

Licuar la|B= Contaminaclén  por i B= Si B= Posible comtaminacién cruzada | &+ E!  personal debe realizar
zarzamora con el | microorganismos (MA, si el equipo no fué lavado Buenas Practicas de
juge de naranja {7} | CT.CF, HyL) adecuadamente, 1o que puede Manufactura (BPM) en todo [0
ocasionar dafios a la salud del que involucre esta operacion,
consumidor para evitar tanto los riesgos
piolGgicos como 1os fisicos.
Q= Presencia de detergente. | Q= Sl Q= La presencia (e estos agentes
quimicos puede dafiar la salud del | % Seguir las nstruccionss de
consumidor si se encuentra en uso del desinfectante
altas cantidades o si este es empleado aseguréndose de
alérgico a algin compuesto realizar un enjuague
adecuado.
F= Presencia de material | F= Sl F= La posible ingestion accidental
extrano de esta materia extraia puede | % Observacion al realizar la
causar dafio &l consumidor. operacién,
Calentar hasta | B= —--- B= —---- B= —-- < Seguimiento de las BPM y
punto de observacién al realzar la
caramelizacion {9) | Q= === Q= —emem Q= === operacién.
F= Matenial extraito F= 8i F= Contaminacién con material
extrafio que provenga del equipo
(por ejemplo fibrillas metélicas de
las fibras de lavado), la posible
ingestion accidental de esta
materia  extrafla puede causar
dafio al consumidor.

Agregar el vinagre | B= —- Bz —ree B= —aee % Seguimiento de las BPM y
al caramelo (10) observacién al realizar la
Q= —— = —emae = - operacion.

F= Material extrailo F=3l F= Contaminacién con material

extrafio gue provenga del equipo,
la posible ingestion accidental de
esta materia exirafia puede causar
dario al consumidor.
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Agtar el azucar | B= - B=NO B= Debido a la temperatura a la | <+ EI personal debe realizar |
junto con & vinagre que se trabaja la contaminacion Buenas Practicas de |
(11). microbiana que pudiera haber es Manufactura (BPM) en todo lo J
eliminada. que involucre esta operacion,
para evitar los riesgos fisicos.
Q= Residuos de detergentes | Q=3I Q= La presencia de estos agentes Observacidén al realizar la
quimicos puede dafiar la salud del operacion.
consumidor si se encuenfra en
altas cantidades o si este es: < Seguir las instrucciones de
alérgico a algin compuesto uso del desinfectante
empleado asegurandose de
F= Material extrafio F=8l F=Probable contaminacion con realizar un enjuague
materia extrafia por el equipo, 1a adecuado.
posible ingestién accidental de
esta malena extrafia puede causar | » Respetar 105 tiempos ¥y
dafio al consumidor. temperaturas de trabajo.
Agregar el licor de | B= we B= —euen R < Seguimiento de las BPM y
naranja (12) observacion ab realizar la
Q= - Q= =enre 2 e operacion.
F= Material extraiio F=38l F= Contaminacién con material
extrafio que provenga del equipo,
la posible ingestion accidental de
esta materia extraiia puede causar
dario al consumidor.
Flameado (13) = Bz —eme = nem % Ninguna, debido al tiempo vy
temperatura en que se trabaja.
o J Q= wmnen [ o L a—
|-, F= aeemn | S —
Agregar la!B=  Comtaminacion por | B= 81 B= Posible contaminacién cruzada | % E| personal debe realizar
zarzamora hcuada | microorganismos (MA, CT, si el equipe no fué lavado Buenas Practicas de
con el juge (8) CF, HyL) adecuadamente, [a cual puede Manufactura (BPM) en todo lo

ocasionar daflos a la salud del

que _involucre esta operacion,
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consumidor

para evitar tanto los riesQos !
biplogicos como los fisicos. |
t

Q= Restos de detergente en | Q=S| Q= La presencia de estos agentes
el equipe quimicos puede dafar |a salud del | 4 Seguir las instrucciones de
consumidor sSi se encuentra en uso del desinfectante
altas cantidades o si este es empleado, asegurandose de
alérgico a algin compuesta realizar un enjuague
adecuado.
F= Material extrafio que | F=SI F= La posible ingestidn accidental
pueda provenir dei equipg. de esta materia exirafia puede | % Observacién al realizar la
causar dafio al consumdor. pperacion.
Agitacién de la|B=  Contaminacién  por | B=SI B= Posible contaminacién cruzada | < El personal debe realizar
salsa (14) microorganismos (MA, CT, si el equpo no fué lavado Buenas Précticas de
CF) adecuadamente, 1o cual puede Manufactura (BPM) en todo io
ocasionar dafips a la salud del que involucre esta operacidn,
consumidor para evitar tanto los riesgos
biolbgicos como los quimicos.
Q= Presencia de detergentes | Q= Sl Q= La presencia de estos agentes
o0 desinfectanies. quimicos puede dafiar la salud del | + Seguir ias instrucciones de
consumidor si s¢ encuentra en uso del desinfectante
altas cantidades o si este es empleado, aseguréandose de
alérgico & algin compuesto realizar un enjuague
adecuado.
F= Materia extrafia F=8I F= La posible ingestién accidental
de esta materia extrafia puede | 4+ Observacién al realizar la
causar daito al consumidor. operacion.
(V) Coceidn de la [ B=  Contaminacién  por | B= Sl 8= Debido a ia lemperatura a la | < Trabajar slempre bajo las
salsa microorganismos  (MA, CT, que se encuentra 1a salsa (85°C), mismas condiciones de tiempo
GF) no es posible la contaminacién o y temperatura. (85°C/10 min}
proliferacion de microorganismos
| o j— Q= - [ J—
[ — F= ameme -
Colar la saisa ain | B= ~- B= NO B= Debido a ia temperatura a la |+ Trabajar siempre a_ las
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“Cahente (15)

Q= Presencia de detergentes

F= Materia extraila

Q=8I

F= sl

que se encuenira la salsa (85°C).
no es posible la contaminacién o
preliferacidn de microorganismos,

Q= La presencia de estos agentes
quimicos puede dafiar ia salud del
consumidor si se encuentra en
altas cantidades o si este es
alérgico a algin compuesto

F= La posible ingestién de esta
materia extrafta como rebaba del
colador, alambres del mismo y
fibrillas de metal de las fibras de
lavadeo, pueden dafar la salud del
consumidor.

o

tetnperaturas adecuadas.

instrucciones de

Mantener caliente
la salsa a bafo
maria, lisia para el
servicio (16)

B= Contaminacién por
microorganismos {MA, CT,
CF, HyL)

Q= Presencia de detergentes

| = Jp——

B= 8l

Q= Sl

| =

B= Debido a la temperatura a la
que se encuentra la salsa (65°C),
no es posible Ja contaminacién ¢
proliferacién de mocroorganismos.

Q= La presencia te eslos agentes
quimicos puede dafiar ja salud del
consumidor si se encuentra en
altas cantidades o si este es
alérgico a algln compueste

Seguir las

uso del desinfectante
empleado, asegurandose de
realizar un enjuague
adecuado.

El personal debe realizar
Buenas Practicas de

Manufactura (BFM) en todo lo
que involucre esta operacion.

Respetar las temperaturas de
trabajo.

Seguir las instrucciones de

uso del desinfectante
empleado, asegurandose de
realizar un enjuague
adecuado,

(V) Cocer la papa
en marmita.

B=  Contaminacién  por
microorganismos {(MA, CT,
CF)

Q= Reslos de detergente en

B= NC

Q= 8l

la vaporera

B= Debido al fiempo vy la
temperatura a la que se trabaja, la
contaminacion que pudiera haber
es eliminada.

Q= La presencia de estos agentes
quimicos puede dailar la salud del

r
-

Siempre realizar la coccidn por
el tiempo vy lemperatura
indicados.

Seguir las instrucciones de
uso det desinfectante
empleado aseguréndose de
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conpsumidor si 52 encuentra en
altas cantidades o si este es
alérpico a algln compuesto

realizar un
adecuado.

enjuague

= F= wamn- F= ame-
Cernir 1a papa (23) | B=  Contaminacién  por | B=Si B= Si la papa no se cieme |+ Cemir la papa Inmediatamente
bacterias {(MA, CT. CF) inmediatamente despuds de su después de su coccien.
coocion, corre el peligro de
contaminarse por | %+ BPM por parte del personal
microorganismos, lo cual puede
ccasionar daflos a la salud del | < Analisis microbioldgicos
consumidor periddicos
Q= Contaminacion por | Q= Sl Q= La presencia de estos agentes | < Seguir las instrucciones de
detergentes en al manmita quimicos puede dafiar la salud del uso det desinfectante
consumidor Si se epcuentra en empleado en e equpo
attas cantidades o s este es aseguréndose de realizar un
alérgico a algin compuesto enjuague adecuado.
F= Materia extraia como | F= 8l F= La ingestién de esta materia | + Observacion al estar lievando
rebaba de fibras o del extrafia puetie causar dafios a la a cabo |a operacién.
colador. salud del consumidor,
Agregar los | B=  Contaminacién  por | B= 8l 8= Probable contaminacién | % Analisis microbioldgicos
condimentos v el | microorganismos (MA, CT, microbiana por especias, huevo, o periddicos,
huevo (24) CF}) por e personal, la cual puede
dafiar Ia salud del consumidor < Historial del proveedor de
especias.
- [ L j— Q= —maa-
& Observacion por parte de
F= Materia extrafia, como | F= Sl F= La posible ingestién accidental quien este realizando |la
ramas, grapas, ¢ rebabas de de esta materia extrafla puede operacion
fibras causar dafio al consumider.
Mezclar con las | B= Presencia de | B= 8l B= Probable contaminacién | <+ BPM por parte del personal
manos todos los | microorganismos (MA, CT, micobiana proveniente del

ingredientes (25}

CF)

personal, la cual puede ocasionar
dafios a la salud del consumidor

Andlisis
peritdicos

microbiolégicos
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T anaan [ = nee < Observacidon por parte de
qulen este realizando |a
F= Materia extrafia F= 8l F= La posible ingestién accidental operacion
de esta materia extrafla puede
causar dafio al consumidor.
Pasar a la manga | B=Contaminacién microbiana | B= 8l B= Si no se realiza una adecuada | <+ BPM por parte delf personal
para  moldearlas | {MA, CT, CF) lavado del equipe es muy viable |3
(28) presencia de microoryanismos y | < Andlisis microbiologicos
su posible proliferacion al ya periddicos
encontrarse en el alimento, lo cual
es un riesgo potencial de que el | & Seguir las instrucciones de
consumidor sufra algin dafio a su uso del desinfectante
salud. empleado en el equpo
asegurandose de realizar un
Q= Presencia de detergentes | Q= Sl Q= La presencia de esios agentes enjuague adecuado
quimices puede dafiar {a salud del
consumidor si se encuentra en
altas cantidades o si este es
alérgico a algan compuesto
[ | L p— [ J——
Engrasar la ¢charola | B= Presencia de | B=SI B= Probable contaminacién por el | < BPM por parte del personal
(28) microorganismos (MA, CT, personal, la cual puede ocasionar
CF) darfios a la salud def consumidor < Analisis microbiolégicos
periddicos
Q= Presencia de detergentes | Q= 31 Q= La presencia de estos agentes

quimicos puede dafiar la salud del
consumidor si se encuentra en
altas cantidades o si este es
alérgico a algun compuesto

.
o

Seguir las Instrucciones de
uso det desinfectante
empleadc en el equipo
asegurandose de realizar un
enjuague adecuado

F= weam = - F= aneea
Moldear (27) = = e B= ~e- # Ninguna. vya que esta
operacién sélo es para dar
Q= -er = eeen Q= weenn forma a la pasta de papa.
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Colocar en charola | BF —--- B= w-ne = eannn i % Nlhguna, vya que esta’
1a figura {29) operacién  sblo  es  paro |
Q= e = eeeee Q= --eee preparar al preducto para su |
almacenamiento. \
T mmmm H
() Almacenar la | B= Presentia de | B= 8l B= Posibie contaminacion cruzada |  Martener la  refrigerscion a|
papa dugquesa en | microorganismos (MA, CT, dentro del refrigerador, la cual una temperatura de 4°C o
refrigeracion CF) puede proliferar si el refrigerador menores. i
no  se  encuentra a las
temperaturas adecuadas, lo que | ¢+ Acomodo de los preductos
provocaria daios a la salud del adecuado: o que la esta
consumidor. cocido en la parte superor, ¥
lo crudo en la parte inferior del
Q= e Q= e = aan refrigerador.
F= Materia extraiia F= 8l F= Posible contaminacién del | < BPM per parte del personal
producto  si no &5 cubierto
adecuadamente <  Andlisis microbioldgicos
penédices
(Il) Descongetar las | B= Presentia de | B=5i B= Si las piezas luvieran una baja | ¢ Realizar la descongelacién en
piezas de pato | microarganismas(MA,  CT, contarmnacién microbiologica esta refrigeracion (4°C o menos)
amencano. CF, EB, 8) pedria  incrementarse  si la
descongelacién no se realiza a las
temperaturas adecuadas
Q= wemen Q= ammnr [ J—
Quitar la envottura | B= Presencia de | B= 8l B= Probable conlaminacién por el | + BPM por parte del personal
con ayuda de un | microorganismos (MA, CT, personal  encargado de la
cuchillo {33) CF,EB, 8} maniobra, la cual puede ocasionar | < Analisis microbiologicos
dafios a la salud del consumudor periddicos
Q= Presencia de detergentes | Q= Sl Q= La presencia de estos agentes | ¢ Seguir 1as instrucciones de

qufmicos puede dafiar la salud del
consumidor Sl se encuentra en
altas cantidades o si_este es

uso del desinfectante

empleado en el equpo
aseguréndose de realizar unJ
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enjuague adecuado,
!

Corlar las alas y
piel del pescuezo

B= Presencia de
microorganismos  {MA, CT,

B= 8l

B= Probable contaminacién por el
personal encargado de la

BPM por parte del personal. \t
|
|

en charolas (38)

microorganismos  (MA, CT,
CF EB, &)

perscnal encargade de Is
maniobra, la cual puede ocasionar
dafios a la saiud del consumidor

(34). CF,EB, 5) maniobra, 1a cual puede ocastonar | <+ Analisis microbioldgicos
dafos a la salud del consumidor peritdicos.

Q= Presencia de detergentes | Q= Si Q= La presencia de estos agentes | 4 Seguir las instrucciones de
quimicos puede dafiar la salud del uso del desinfectante
consumidor si se encuentra en empleado en el equipo
altas cantidades o si este es asegurandose de realizar un ;
alérgico a aigin compuesto enuagua adecuado.

| J— | L — | S J——
Retirar 1as piezas | B= Si B= Sl B= Posible contaminacién | < BPM per parte del personal,
que vienen en el microbiana por el personal o
interior del ave. equipo utilizado en Ja maniobra, Ja
(35) cual puede ocasionar dafios a la | & Andlisis microbioldgicos
salud del consumidor. periédicos.
Q= e Q= wmmar Q= e
| —— e —— | o J—
(Lavar el ave B= Sl B= sl B= Posible contaminacion bactenal | 4 BPM por parte def personal.
por €l personal o equipo utilizado
en la maniobra, la cual puede | < Andlisis microbiolfgicos
ocasionar dafios a la salud del peribdicos.
consumidor.
[ Lo — L — [
F= e o = m—— 41
Colocar las piezas | B= Prasencia de | B=51 B= Probable contaminacién por el | % BPM por parte del personal.

*,
L

Analisis
periddicos.

microbiolégicos
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Q= Presencia de detergentes | Q=S| Q= La presencia de eslos agentes | <+ Seguir las inslrucciones de |
quimicos puede daftar la salud da! uso del desinfectante
sonsumidor s1 se encuenitra en empleade en el equipo |
altas cantidades o si este es aseguréndose de realizar un
alérgico a alglin compuesto enjuague adecuado,

| o -— [ S — S — |

Traspasar a la|B= Prasencia de | B= Sl B= Probable contaminacion por el | < BPM por parte del personal. I

charola para | micrgorganismos (MA, CT, personal  encargade de  la

hornear y agregar | CF, EB, 8) maniobra, ¢ bien el agua a utilizar | & Andlisis microbiol6gicos ‘

La manteca y las para la cocoi6n, la cual puede periédicos.

especias para ocasionar daftos a la salud del

cocelon (37) consumudor < Seguir las instrucciones de
uso dei desinfectante

Q= Presencia de detergentes | Q= 8l Q= La presencia de estos agentes empleado en el equipo
quimicos puede dafiar 1a salud del asegurdndose de realizar un
consumidor s se encuentra en enjuague adecuado,
altas cantidades o si este es
alérgico a algln compuesto

| S R F=

(IV) Coccidn del | B= Presencia de | B= Sl B= Posibie proliferacion  de | <+ BPM per parte del personal.
pato microorganismos  (MA, CT, rmICroorganismos si No se aicanzan I

CF, EB, 8) las temperaturas adecuadas de | % Andlisis microbiolégicos‘
coceién periddicos.

& Realizar la coccién por oS

Q= - Q= - Q= reen tiempos ¥y temperaturas

establecidos

| E— | = S [SS—

Enfriar 1as piezas | B= Presencia de | B=Sl B= Proliferacién de en el caso de | & E! enfriamiento  debe ser |
tras la coccidn (39) | microorganismos (MA, CT, que ne se destruyeran rapidc y en condiciones

CF. EB, 8}

completamente en el paso anterjor
o contaminacion cruzada al estar
en enfriamiento debida a mal
acomodo en la cdmara, o cual

0y
o

adecuadas de higiene,

BPM por parie del personal
B
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puede ocasionar daito a la salud | < Anélisis microbiolégicos |
de! cliente. peritdicos /
- [ — Q= wrmea
[ J— [ — F= ammen
(I Almacenar en | B=Presencia de | B=SI B= Prolfferacién de bacterias si la | < BPM por parte del personal
refrigeracién microorganismos (MA, CT, temperatura de refrigeracién no es
CF, EB, 8) adecuada o contaminacion | <  Andlisis microbiclégicos
cruzada al estar aimacenada por penddicos
ur: mal acomado en el refrigerador,
lo cual puede ocasionar urt dafto a | < Acomodo de los productos
1a salud del cliente. adecuado: lo que ya esta
cocide en la parte superior, ¥
B Q= onun Q= = Io crudo en [a parte inferior del
refrigerador.
F=Materia extrafia F= Sl F= La posible ingestién accidental
de esta materia extrafia puede | & Asegurarse de que las piezas
causar dafio al consumidor. esten adecuadamente
cubiertes.
Hacer los cortes | B= Presencia de | B= 8l B= Contaminacion por personal o | %+ E! personal debe realizar
necesarios (40) microorganismos (MA, CT, equipo, la cual puede proliferar y (BPM) en todo o que involucre
CF,EB. 8} causar dafos a la salud del esta operacibn, para eviar
consumidor tanto los riesgos biologicos
como los fisicos.
Q= Presencia de | Q= 8l Q= La presencia de estos agentes
detergentes quimicos puede daiiar la salud del | < Seguir las instrucciones de
consumidor si se encuentra en uso del desinfectante
altas cantidades o si este es empleado asegurdndose de
alérgico a algun compuesto realizar un enjuague
adecuado.
F= Materia extrafia F= 8l F= Lg posible ingestién accidental
de esta materia extrafia puede | ++ Observacion al realizar la
causar dafo al consurmider. operacidn.
]
Servir  y  cubnr Presencia de | B= Sl B= Contaminacion por personal o | % El personal debe realizar

{premontzje) (41)

B=
Jﬂicroorganismos (MA, CT,

equipo, la cual puede proliferar y

(BFPM) en todo lo que involucre |
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CF.EB. 8) causar daitos a la salud del esta operacién, para eviar
consumidor tanto los nesgos bioiégic:os;

como los fisicos.

Q= Presencia de | Q= 8l Q= La presencia de estos agentes |

detergentes quimicos puede daftar la saiud del | < Segur las instructiones de J
consumidor si se encuentra en uso del desinfectante}
altas cantidades o si este es empleado asegurindose de
alérgico a algin compuesto realizar un enjuague !

adecuado. i

Fz= aamen F= mamna F= omeeu J

() Guardar en | B=Presencia de | B= Sl S= Prolferacion de bacterias si la | « BPM por parte del personal |
refrigeraciéon hasta | microorganismos {MA, CT, temperatura de refrigeracion no es !
et servicio. CF,EB, 8) adecuada 0 contaminacidn [ < Analisis microbiolégicos
cruzada al estar almacenada por periddicos
un mal acomodo dentro del
refngerador, lo que puede ser un | < Acomodo de los productos
riesgo  para la  salud  del adecuado: o que ya esta
censumidor. cocido en la parte superior, ¥y
lo crudo en la parte inferior del |

Q= - Q= —emn Q= wenmn refrigerador.

F=Materia extrafia F= 81 F= La posible ingestion accidental | ¢ Asegurarse de que las piezas
de esta materia extrafla puede esten adecuadarnente
causar dafio al consumsdor. cubiertas.

|

Preparacion del | B= Presencia de | B=sI B-Comaminacion por equipo © | < BPM por parte de! personal .

plato para el pato | microorganismos (MA, CT, personal, la cual puede dafiar la ]

a |a zarzamora ; CF, EB, 8) salud del consumidor. < Andlisis microbiclogicos

(montaje) (42} periddicos ’
QF e [ L J—

]
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- J— | L ge— = um———
Calentar en homo | B= Presencia de | B= 8l B= Si no se calienta por el tempe | <+ Calentar por liempos vy
(43) microorganismos  (MA, CT, y a la temperatura adecuada, la temperaturas establecidos ‘
CF.EB,S) cantidad de  microorganismos E
presentes puede proliferar y no ser | < BPM por parte del personal |
eliminacta, danando la salud del |
consumidor, ademas este es el | ¢ Andlisis microbio!égicos|
Gftimo  punto  dongle  puede perigdicos !
elurinarse lo que pudiera haber de i
contaminacidn microbiolGgica. i
[ Jm— S [ o J— :
[ J— F= nnenn
Servicio (44) B= Presencia de | B= Sl B= Posible contaminacién | & BPM por parte del personal
microorganismos  (MA. CT, bacteriana por ¢! personal, la cual
CF, EB, 8) puede dafar la salug del | % Practica de lavado de manos
consumidor adecuado por parte de los
meseros
Q= rn-em [ - Q= amem
< Andlisis microbiolégicos
F= - = e | S —

* Este es un paso que ocurre durante todo ef proceso.
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DETERMINACION DE PUNTQS CRITICOS DE CONTROL

Empresa’ Restaurante "La Hadienda de Los Morales®
Direccién de la planta: Juan Vazquez de Melia 525, Col. del Bosque 11510, México D.F
Producto: Pate a la Zarzamora

% Azicar (3)

{T’aso de! proceso Peligros Este paso Invoiucra | Existe una medida ] Es el control en este | Nimero  de !
B= Biclogico un peligro de un nivel | preventiva en contra | paso necesario para | punto critico |
Q= Quimico tal que se requiera | del pelgro en este | P= Prevenir de control ‘
F= Fisico su control? paso? E= Eiminar \
R= Reducir :
el peligo  del l
consumidor? !
() Recepcidon de | B= Presencia de | B=SI B=3 B= S! (P) PCC \
frutas y verduras microorganisinos |
(HyL), y por nsectos |
% Zarzamora (1) :
% Naranja (2) Q= Presencia de | Q=SI Q= Sl Q= SI(P) PCC ]
4 Papaalpha (17) | pesticidas o restos de !
quimicos 0
detergentes  usados
en el lavado previo.
F=Empaque dafiado, | F=8I F=8i F= Sl (E) PCC
Signos de
descongelamiento,
Materia extraia
() Recepcidn de|B= Presencla de| B=3l B= 8l B= 8! (P) PCC
abarrotes microorganismos (MA,
CT, CF, HyL)
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et e i e e

% Vinagre (4) fo - Q= e S— Q= -
< Licor de naranja ‘t
(5) F= Materia extrada | F= SI F=Si F= NO PC
< Sal(18) como plastico dentro \
% Consomé  de | de costales etc. !
polic {20 i
&% Nuez moscada (
(21) |
< Especias {31) :
(I} Recepcién de | B=Presencia de | B= Sl 8=l B=: Sl {P) PCC !
huevo Bacterias (MA, CT,
CF, EB, S)
Suciedad por
excremento del ave, 0
sangre.
Q= —-- [ S p—— [ o— [
F= [ J— F= aua- | R ——
() Recepcién de | B= Contaminacién por | B= Si = 3l B= 81 (F) PCC
pato americano presencia de
microorganismos (MA,
CT,CF, EB, S§)
Q= e = e [ o p— Q= | -
F= Material extrano, | F= Sl F= Sl F= 81 (P) PCC
empague dafiado,
indicios de
descongelamiento.
() Recepcion de | B= Contaminacion por | B= 8l B= Sl B= SI (P) PCC
otras materias | presencia de
prmas microorganismos (MA, |
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CT, CF) i
% Manteguilla (22) l
% Manteca {32) = wamee Q= - Q= e = mmnen wene ‘f
F= Presencia de|F=8l F= Sl F=P (P) PCC |
materia extrafia. i
{ll) Almacenamiento | B= Contaminacion o | B=Sl B=S! B=SI{F) PCC :
de frutas y verduras | proliferacién de |
microorganismos
4 Zarzamora {1) (MA, CT. CF, HyL) !
Q= -aem | Lo— I Qe | e !
F= -—-- I | AT, [
{Il) Almacenamiento | B= Contamiracién 0 B=S8I B=8I B=Sl{F) PCC
de frutas y verduras | proliferacién de
microorganismos
< Naranja (2) {MA, CT. CF, HyL) i
% Papa alpha (17) !
[y — [ —— | T (e :
- | SE— | S T
(1) Almacenamiento | B= -ww- B= - B= eans Bz - | e
de abarrotes
< Azucar (3) Q= - Q= - Qsiemmmm Q=wneme m=er-
< Vinagre (4)
<+ Licer de naranja | F= - F= - F= womee R
(%)
< Sal (18)
< Consomé de
pollo (20) '
< Nuez moscada !
21)
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B= Presencia  de

{INAlmacenamiento B=5I TE=S T B=8I(P) POE
de abarrotes microorganismos,

principalmente en las
< Especias (31) especias.

Presencia de insectos

o materia extrafia

Q= —-- [ — [ o— [ Lo

| S J— F= ----- | I— o (—
() Almacenamiento | B= Contaminacién o | B=8lI B=3I B=S1 () PCC
de huevo proliferacion de

microorganismos (MA,

CT,CF,.EB, S)

Q= [ E=— [ — P R,

[ J— |- — | I, = (e
{II) Almacenamiento | B= Contaminacion o | B=SI B=SI B=SI{F) PCC
de pato americano | proliferacién de
{30) micraorganismos

{MA, CT.CF,EB, 8)

Qmanmaa | — - T— Q=] e

| —— | S T— F=---- Frammee ] aeee
{IMAlmacenamiento R S [T [= A
de otras matenas
prmas Q=--eee Q= Qezmm- Qs | '
 Mantequilla (22} | F=---— F=aerm- eenee F=nnne e
< Manteca (32)
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“Translado de |Ia

B= Sl

B= Contaminacion de B= 8l B=NO . PC .
materia prima de un | microorganismos (MA, : |
equipe a ofro y/4 | CT, CF, EB) i
cambio de
utensilios. Q= Contaminacién por | Q= 8l Q=8I Q= NO PC

detergentes

F= Material extrafio | F= Sl F=Si F=NO PC

(rebaba metalica de

fibras de lavado o por

defectos o desgaste

del 2quipe).

(linLavade y | B= Presencia de | B=3SlI B=SI B=3I () PCC
desinfectado de | microorganismos (MA, (R}
frutas y verduras. CT, CF, HyL)

Q=Presencia de | Q= S| Q=51 Q= NO PC

desinfectante 0

detergente

|- J— [ — - [ T
Extraccién del jugo | B=  Presencia de | B= St = St B= NO PC
de naranja (6) microorganismos (MA,

CT, CF, HyL)

L J— Q= ———-- Qzmmem- T o | eemm

F= Material extrafio F= 8l F= 38l F= NO PC
Licuar la zarzamora | B= Contaminacion por | B= 8l B= 8l B=NO PC
con el jugo de | microorganismos (MA,
naranja (7) CT,CF, HyL})

Q= Presencia _ de | Q= Sl Q= Sl Q= NO PC |
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detergente.
F= Presencia de|F=8l F= SI F=NO PC
matenal extrafo
Calentar hasta | B= we-mmn = s B= - e
punto de
caramelizacién (9)
[ =p— [ E— [ E— [ Lo~ ——
F:= Matenal extrafio F= 8l L F= 8l F=: NC PC
Agregar el vinagre | B= —---- B ceeen BT wmee- R
al caramele {10}
[ J— Q= —-- Q= - Q= - —
F= Material extrario F=SlI F= Sl F= NO PC
Agitar el azicar [ Bz e = e = T
junto con ef vinagre.
(11, Q= Residuos de| Q=3I Q= Sl Q= NQ PC
detergentes
F= Material extrafio F= 8l F= 8l F= NO PC
Agregar el licor de | B= - B= ----- = - B= - —
naranja {12)
Q= ~eemm [ E_JEN Q= - R (-
F= Material extrafio F= Sl F= Sl F= NO PC
Flameado (13) = ammm = meen T mmn R e
[ E— [} —— Q= - Q= e | meme-
L J—. E e— [ F=t e | e
Agregar la | Bs Contaminacion por | B= S| B= 38l B= NQ PC
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rzarzamora licuada

microorganismos (MA,

detergentes

con el jugo (8) CT.CF, HyL)
Q= Restos de | Q= S| Q=51 Q= NQ PC
detergente en el
equipo
F= Material extrafio | F= Sl F= Sl F= NO PC
que pueda provenir
del equipo
Agtacion de la | B= Contaminacién por | B= 8l B= Sl B=NO PC
salsa (14) microorganismos {(MA,
CT, CF)
Q= Presencia de
detergentes 0| Q=3 Q= 8l Q= NQO PC
desinfectantes.
F= Materia extrafia
F= Sl F=Si F= NO PC
(IV) Coctién de la | B= Contaminacién por | B= Sl B= SI B= Sl (E) PCC
salsa microorganismos (MA, (R)
CT, CF)
| — Q= - [ — - —
[ J— . F= —-- Fzeeeee | mme-
Colar Ia salsa ain | B -—- B= ---n- B= -—- B= w— -
caliente (15)
Q= Presencia de| Q=8I Q= sl Q= NO PC
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- J—" F= emmmr o - R R S, “A‘WI
“Mantener caliente | B= Contammnacion por | B= S| =8 B= NO PC
la salsa, lista para | microorganismos (MA,
el servicio a Baro | CT, CF, HylL)
maria (18).
Q= Restos de | Q= SI = Sl Q= NO PC
detergente en el ‘
equipo i
F= Material extrafio | F= Sl F= 8l F= NC PC ‘
gus pueda provenir
del equipo
(I Lavado de la|B= Presencia de|B=3l B= Si B= SI PCC
papa alpha Microorganismos (
MA, CF,CT, HyL)
Q= Presencia de| Q=3I Q= Sl Q= 5l PCC
desinfectante
[ — F=-—- | L —— - ————-
{IvV) Cocer la papa | B= Presencia de|B=3l B= 8l B= Sli PCC
en una marmita, Microorganismos (
Ma, CF.CT, HyL
Q= Restos de | Q=i Qs= Sl Q=NO PC
detergente en la
vaporera
F= -=a-- E R | ST = e
Cernir la papa (23). | B= Contaminacion por | B= i B= Sl B= NO PC

bacterias (MA, CT,
CF}
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Q= Contaminacién por | Q= Sl Q= 8l Q= NC PC
detergentes.
F= Matena Extrafia, | F= Sl F= Sl F= NO PC
como rebaba metélica
de fibras ¢ del colador
Agregar los | B= Contaminacién por | B= Sl B= Sl B= NO PC
condimentos y el | microorganismos (MA,
huevo (24). CT, CF)
Q= e [ ojp— EJ— [ g— ——
F= Materia extrafia F=8I F= 5l F=NO PC
Mezclar con las{ B= Presencia de| B= S8l B= 8l B= NO PC
manos todos los | microorganismos (MA,
ingredientes(25) CT, CF)
| Eop— = J— Q= —eeme R
F= Materia exirafia F= Sl F= 8l F=NO PC
Pasar a la manga | B=Contaminacion B= 8l B= Sl B= NO PC
para moldearlas(26) | microbiana (MA, CT,
CF)
Q= Presencia de| Q=8I Q= Si Q=NO PC
detergentes
Fzme—- F= errem - J— = S
Engrasar la charola | B=  Presencia de | B= 8l B= Sl B= NO PC

(28)

microorganismos (MA,
CT,CF)
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Q= Presencia  de[Q=Si h Q= T RENO PC

detergentes

| = J— S —g— [ p— S -
Moldear (27) B= ----- 2 e = e [SE— -

| Eop— [0 — . [ Co—— ————
Ceclocar en charola | B= w—- B= wme = —mame L
las figuras (29)

Q= —em- [ — [ E— [ - p—— J—

F= ——- R = R o O (e
(Il Almacenar en|B= Presencia de|B=8I B= Sl B= Sl PCC
refrigeracion microorganismos (MA,

CT, CF}

Q= —mm- | — [ o— [ Lo— J—

F= Materia extrafia F= SI F= 8l F= NO PC
(Il) Descongelar las | B=  Presencia de | B=SI B= Sl B= i PCC
piezas microorganismos(MA,

CT,CF EB, 8)

Q= mreem EJ— [ op— [ — ——-

| — F= amaae S — = S e
Quitar la envoltura | B=  Presencia de | B=Si B= Sl B= NO PC
con ayuda de un | microorganismos (MA,
cuchillo (33) CT,CF,EB, 8)

L Q= Presencia de| Q=§l Q= Sl Q= NO PC
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detergentes

|- F= omm- [ J— = ommm—a | e
Cortar las alas y| B= Presencia de; B=Sl B= Sl B= NO PC
piel del pescuszo | microorganismos (MA,
(34). CT,.CF,EB 8)

Q= Presencia de| Q= Sl Q= Sl Q= NO PC

detergentes

F= amee- F= amm—- [~ J— [ g— R
Retirar las piezas | B= Sl B= Sl B= 8l B= NO PC
qua vienen en el
interior del ave (38). | Q= - 2 e Q= - = mmem -

2 mian F= cmnm- . J— T owemmm | memme

(ihLavar el ave = Sl B= Sl B= 3l B= 81 {P) PCC

Q= ~—-- Q= NO Q= e Q= NO PC

F= - F= NO F= - F= NO PC
Colocar en charolas | B=  Presencia  de | B= Sl B= S| B= NO PC
(36) microorganismos (MA,

CT,CF,EB, 3)

Q= Presencia de| Q=3I Q= Sl Q=NO PC

detergentes

F= ereee [ F= -——- O e
Traspasar & la|)B= Presencia de|B=Sl B= 8l B= NO PC

charola para
homear y agregar
la manteca y las

microorganismos (MA,
CT,CF, EB, 8)
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“especias (37)

"'Q=  Presencia de

e e

Q=8 Q= Sl Q=NO TPC ‘
detergernites \
[ — | 3 — [ J— [ i
(V) Coccién del [ B=  Presencia de { B= Sl B= Sl B= Sl FCC
pato. microorganismos (MA,
CT,CF, EB, 5)
L [ L — [}.C— [ J— P
F=aerrn [ 2 - [ p— ——-
Enfriar las piezas | B= Presencia de | B= Sl = Sl B= NO PC
tras la cocaidn (39) | microorganismos (MA, !
CT,CF.EB, 35)
Q= wrn E—— [ Lop— Q= - -
| = — | S pp— . [
(I} Almacenar en|B= Presencia de|B=Sl B= Si B= S| PCC
refrigeracion microorganismos (MA,
CT, CF, EB, 8)
[— - - Q: ——— ——
F=Materia extraia F= 8l F=Si F= NO PC
Hacer los corttes|B= Presencia de|B=Sl B= St B= NO PC
necesarios (40) microorganismos (MA,
CT,CF,EB. 8)
Q= Presencia de | Q= Sl Q= Si Q= NO PC
detergentes
F= Materia extraiia F= 8l F= 8l F= NO PC
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Servir y cubnr| B=  Presencia de| B=8l B= Sl B= NO PC ‘:
(prementaje) (41). | microarganismos (MA, i
CT,CF. EB.S)
Q= Presencia de | G= Sl Q= Sl Q= NO PC
detergentes
F= Materia extrafia F= 8l F= &8I F=NQ ] e
(l) Guardar en | B=Presencia de | B= Sl B= S B= Sl PCC
refrigeracion  hasta | microorganismos (MA,
el servicio. CT,CF, EB, 8
Q= —een- Q=NO Q== - Q= NO PC
F=Nlateria extrafa F= 3l F= Si F= NO PC
Preparacion del | B=  Presencia de| B=3Sl B=: Si B= NO PC
plato para pato a la | microorganismos (MA,
zarzamoera CT.CF EB, &)
(montaje) (42)
Q= ereen Q= NO = e Q= NO PC
F= -oem- F= NO = reees F=NO PC
Calentar en hormo | B=  Presencia de | B=§! B= Sl 8= i PCC
(43) microorganismos (MA,
CT, CF, EB, S}
Q= Q= NC Q= —eeer Q= NO PC
F= -m-ne F= NO o F=NOC PC
Servicio (44) B= Presencia deiB=SI B= Sl B= NO PC

microorganismos (MA.
Ct,CF,EB, 9)
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! Q= e -p—

F= caee- |

[V J—

* Este es uni paso que ocurre durante todo el proceso
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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP

Después del andlisis de riesgos y de la determinacion de puntos criticos se
determiné conjuntar estos puntos criticos de control (PCC) en cinco rubros:

1. RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

1.1 Recepcion de frutas y verduras :
1.4.1 Zarzamora
1.1.2 Naranja
1.1.3 Papaalpha

1.2 Recepcion de abarrotes
121 Azucar
1.2.2 Vinagre
1.2.3 Licor de naranja
124 Sal
125 Consomé de pollo
1.2.6 Nuez moscada
1.2.7 Especdias

1.3 Recepcién de huevo.

1 4 Recepcion de pato americano

1.5 Recepcion de otras materias primas
1.5.1 Mantequilla
1.5.2 Manteca

2. ALMACENAJE DE MATERIA PRIMA
2 1 Almacenaje de frutas y verduras .
2.1.1 Zarzamora
212 Naranja
2.1.3 Papaalpha
2.2 Almacenaje de abarrotes
221 Azucar
2.2.2 Vinagre
223 Licor de naranja
224 Sal
225 Consomé de pollo
2.26 Nuez moscada
227 Especias
2.3 Almacenaije de pato americano.
2.4 Almacenaje de huevo.

3. LAVADO ¥ DESINFECTADO
31 Lavado de frutas y verduras :
3.1.1 Zarzamora
31.2 Narania
3.1.3 Papaalpha
3.2 Lavadp def pato americano.

4. COCCION DE LOS PRODUCTOS
4.1 Coccién de la salsa de zarzamora
4.2 Coccion de la papa alpha
4.3 Coccion del pato confi
4.4 Calentamiento del pato a la zarzamora

5. DESCONGELAMIENTO DEL PATO AMERICANO

94



IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP

Debido a que en estos puntos se presentan las categorias mas comunes que
ocasionan botes alimentarios:

1. Temperaturas de almacenamiento y/o almacenamiento nadecuados.
2. Cocadn inadecuada

3 Recalentamiento incomecto

4. Mala higiene personal

5. Contaminacion cruzada

6. Almacenamiento inadecuado
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LIMITES CRITICOS, PROCEDIMIENTOS OE MONITOREOQ ' ACCIONES CORRECTIVAS

Empresa Restaurante “La Hicienda de Los Morales”

Direccion de a En:presa Juan Vazque.: de Mella 523, Col el Basque 11510, Mexice D F
Produelo P& o atd zarramora
'"'ﬁié.‘o‘&'éi}'»?u’cfégb'T"'L'fn‘w?'e"s‘ ST T T T Brgaadimentos de monroreg

T Accines Conctvas |

e Bue L ROMA L Frecuencia_ | Responsable Y . .
Recepeidn de | B:olégicos . Sontaminacion Canta de cakdad | % Ura  vez | <+ Control La pnmera vez que Se
* Frutas vy verduras micsehioldJica Jel proveedor cada seis saniario rebase el limite sg hard
< Zarzamora MA 150 000 UFC/ meses,  al un llamado de atencion

< Narana g Aljélisvf: azar

"% Papa alpha CT:100 UFC/y micrebioléyicos & Coatrol La segunda  wez se
CF : Negativo realizados per | ¢ Uno cada sanitario aplicard un casligo ¢jue
Hyl - - un  laboratord tres meses, | < Laboratony | consiste en ne
axterno al azar. axterno comprarle a Qse
proveedor durante una
Analisis samana, por lo que se
micrebiolégicos | <= Uno & Control deberd contar con otros
realizados por €| semanal al sanitano proveedores ©on

laboratorio azar +# Laboratcrio | anterioridac.

riermno internc

La tercera  pcasiin,
siguiendo las cldusulas
del contrate se comprard
el  producto a3 atro

proveedor v se Hoquidard
al proveedor
problematico.
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A

Ausencla de
materia extrafa
como ramas,

basura, grapas.

[Fisicos |

Contarminacion
por matena
extraiia.

Cana de calidad
del proveedor.

Supervision por
parte del chef
de calidad al
recibir la matena
prima.

& Cadaiote

Control

sanitario

Chef
calidad

de

Liamada de atencién al
proveedor.

Después de & 6 B
ocasiones se castigard
al proveedor no
comprandole su
producto por una

semana, por lo que se
debera contar con otros
proveedores con
antericridad.

Si llegase a presentarse
estas anomalias mas de
15 ocasiones, siguiendo
las clausulas del
contraio Se comprard el
producto a otro
proveedor y se liquidiara
al proveedor
problematico.
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“Recepcion

abarrotes

< Azugcar
Vinagre
de naranja

X3

< Consomé de

poilo
% Nugz
moscada
< Sal
-+ Especias

de

licor

TEribgios

MA 1 3 000 UFC/ g

CT:10UFC/g
CF Negativo
Hyl:

| SonamIns Gion

por
MICIORIGANSINeS
pnncipalmente en
las especas

del proveedor

Analiss
microbioléqicos
por realzados
2n el laboratono
mnterne

Anahsis
microbolégicos
realizados  por
un  laboratono
axterno.

*,
B

’ -Uni ver al

aito

Una

cuatro
meses  al |
azar !

Ve |

vada

Una ‘
cada sels
meses  al
azar

-~

“Cantred

sanitano

Zontrol
sanitaro
Laboiateny
.nterno

Sontrol
sanitario
l.aboratono
externo

-

U3 prutiera vez que s€

. rehasen ios brmules  se
hard un  llamide  de
awencon al oroveedor
L3 tercera vezr 5@ |

aplicard un castigo que}
consisle en no
comprare a use
proveedor durante unad
semana, por lo que se
daberd contar con otos

proveedores el
anterioridad.
La cuara  ocasidn,

siguiendo 1as clausulas
del contrato se compraré
el producto a ofro
proveedor y se lquidard
ai proveedor
problematico,
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Fisicos : | Materia extrana | Supevision por | - Cadalole | % GChef  de | Llamada de atencién al

parte dei chef calidad proveedor.
Ausencia de de calidad al
materia extrada en llegar la matena Después de 5 & 6
el aziucar, sal y prima & la ocasiones se castigara
nuez moscada emprasa al proveedor no
comprindole su

producto por una
semana, por lo que se
dehera contar ¢on otros
proveedores con
anteripridad.

Si llegase a presentarse
estas anomalias mas de
15 ocasiones, siguiendo
las clausulas del
contrato se comprard el
producto a otto
proveedor y se {iquidar
al proveedor
problematico.

66
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! Recepcidn de | Biolbgicos : Contaminacién Cara de calidad | ¢ Una vez al| % Control La primera vez que se
| uevo microbioldgica del proveedor afo sanitario rebasen los limites se
! MA © 3 000 UEC/ g haré un llamado de
CT:20UFC/H Andlisis atencion al proveedor.
CF : Negativo microbiolégicos | ¢+ Uno  cada | & Control
EB : Negativo realizados  por {res meses sanitario lL.a segunda vez se
$ :Negativo un  laboratorio < Laboratorio | aplicard un castigo que
extemo externo consiste en no
Ausencia de restos compratle a ese
de heces fecales o Analisis < Uno cada ]+ GCaontrol proveedar durante wuna
sangre en el microbiolégicos mes al azar sanitario semana
cascaron realizados por el « Laboratono
laboratorio interno La tercera  ocasion,
interno, siguiendo ias cifusulas
del contrato, se liquidard
Inspeccién al proveedor
visual de la |+ Cadalole % Chef de
materia prima calidad
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- Recepeién de Biolégicos : Contaminacion Carta de calidad |+ Una vez | % Control La primera vez se hard
\ Pate Americano microbiolégica del provegdor cada 8 sanitario un Harnado de atencion
' MA 180 000 meses, al
; UFClg Andlisis azar, Lta segunda vez seo
: CT: 10 UFC/g microbialégicos % Contre) aplicard un castigo que
CF : Negativo realizados por | » Ura cada sanitario consiste en no
EB : Negativo un laboratorio dos meses | < Laboratorio | comprare a 95e
S 1 Negativo externo al azar. 2xterno. proveedor durante una
semana, por lo que se
Andlisis debera contar con otros
‘ mucrobiolégicos | <+ Uno < Control proveedores zon
‘ realizados por ¢l semanal al sanitario anterioridad.
labaratorio azar < Laboratorio
interno intemo. La tercera ocasidn,
siguiendo las cldusulas
del contrato se comprara
el producte a otro
proveedor y se liquidard
al proveedor
croblematico.
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| Fisices .

Temperatura = -18

G

Ausencia de signos
de descoengelacion,

e dario al
empague 0
presencia de

material extrafio

“Sonfaminacion |
matena

por
extrata

Temperatura de

recepcion

“sUpevision” por

paite del chet
de ncalidad  al
llegar la matena
prima a (a3
nstalaciones

Termdmetro.

“F Cadalote. .

% Cada lote.

& Chei T de
cahdad

< Chef de
salidad

proveedor

Después e o ¢ 6
ocasiones se castigara

al proveedor no
comprandoie su
produclo por una

s@mana, por o que se
debera contar con otros
proveedores son
antenandad.

S llegase @ presentarse
estas anomalias mas de
15 ccasiones, siguiendo
las clausulas del
contralo se comprara €l
producto a ctro
proveedor y se liguiciard
al proveedor
problemancs.

iamada de ateacion al |

Almacenamiento
' de

frutas

verduras

v

0
o

.
'

!

'+

'+

Zarzamora
Naranja
Papa alpha

y

Biolégicos:

NA: 150 000 UFC/ig
CT: 100 UFC/y

CF: Negativo
Py L wem e

Conlaminacén
mologea.

Verficacion  de
las  condiiongs
de aimacena)e,

Anaisis
microbioldgicos
reatizados por ¢}
laboratono
interna.

o Dos veces
al dia

< Uno  cada
tres meses
al azar.

s Chef de
calidad

< Control
sanitano

& Laboratorio

interno

La prmera vez se hard
un liamado de atencidn
al personal encargado
del &rea, adernas de
hacerle comentarios y
sugerencias para
mejorar las condiciones
de almacenaje y reducir
los riesgos.

Después de tres
ocasiones se aplicara un
castigo a eifd los

operarios responsables.
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1 Fisicos:
Temperatura: 4°C

femperatura de | Verificacion e | ¥

almacenamiento

Dos  voces
por turna

En el case de que el |
problema sea crnginado
por problemas con el

equipo 0 las
nstataciones, tomar las
medidas necesarias

¢omo  sanitizacon  de
taras, anaqueles 6
sislerna de ventilacion

calidad ¥
ancatgado
del &rea

La prnimera vez se hara
un llamado de atencién
al encargado del area

Después de tres
ocasiones se aplicara un
castigp a eld los
respansables de la falla

En el caso de que el
problema sea originado
par problemas con el
equipo, como el caso de
una descompostura de
la camara de
refrigeracion usada en el
almacenamiento de las
zarzamoras esta debe
ser reportada a
mantenimiento
inmediatamente para su
compoestura,

. Almacenamienio
de abarrotes
s Azucar

Biolagicos

MA: 3 D00 UFC/g
CT: 10 UFC/g
CF: Negativo

P Vinagre  licor

Hyl.: --—-

Verficacion  de
las condiciones

Contaminacion
microbioiégica

almacenamientd

Una vez al

dia

Chef de

callad

La primera vez se hara
un llamado de atencién
al encargado del area

Después de t»ﬁ
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»,
e

*,
P

de narania
Consome de
pollo

Nuez
moscada

Sal

Especias

Andlisis
microbioldgicos

T “uno

cualro
meses  al
azar

cada |

o

'

Control
sanitario
Lahoatono
ntemo

ocasiones se aplicara un
castigo a eld los
responsables de la falia.

En el caso de que el
problema sea onginada
par contaminacién del
equipo, aste se
sanitizard asi como el
area de
almacenamiento.

Almacenamiento
de huevo

Bioldgicos:

MaA: 3 000 UFC/g
CT: 20 UFC/g
CF: Negativo
EB: Negativo
S 1 Negative

Contaminacién
hiolbgica.

Verificacién  de
las c¢ondiciones
de atmacenaje,

Analisis
microbioibgicos
realizadas por €l
iaboratorio
intemao.

% Dos veces
al dia

% Uno cada
tres meses
al azar

.
[ 3

2,
e

»,
o

Chef ge
calidad

Control
sanitario
Laboratorio
intermo

La primera vez se haré
un llamado de atencidn
al personal encargado
dal 4rea, ademas de
hacerie comentarios y
sugerencias para
mejorar las condiciones
de almacenaje y reducir
los resgos.

Después de tres
ocasiones se aplicara un
castigp a elld los
operarios responsables.

En el caso de que e
problema sea originado
por contaminacién del
equipo, esle se
sanitizara asl como el
drea de
glmacenamiento.

Fisicos:
Temperatura' 4°C

Temperatura de
almacenamiento

Verificacién  de
la temperatura
de la camara

< Dos veces
por tumo.

>,
L3

Chef de
calidad y
encargado
del area

ia primera vez se hara
un liamado de atencién
al encargado de! area.
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Después de tres
ocasiones se aplicara un
castigop a elld los
responsables de |a falta.

En el case de que el
problema sea originado
par problemas técnicos
con el equipo, se

reporiara

inmediatamente al
Depto. de
mantenimiento para su

compostura.
Almacenamiento | Bioldgicos: Contaminacidn Verificacébn de | < Dos veces | < Chef de | La primera vez se hard
de Pato biolégica. las condiciones al dia calidad un liamado de atencién
americanc MA: 150 000 UFC/g de aimacenaje. 2 personal engargado
CT: 10 UFC/g del 4rea, adernés de
CF: Negatvo Analisis hacerle comentanios ¥y
EB: Negativo microbiolégicos | <+ Uno % Controf sugerencias para
S ! Negatwo realizados por el semanal al sanitario mejorar las condiciones
|aboratorio azar # Laboratorio | de almacenaje y reducic

interno. interno los riesgos.

Después de tres
ocasiones se aplicara un
castigo a eld los
operarios responsables.

En el case de que el
problema sea originado
por contaminacion  del
equipo, este se
sanitizara asi como el
érea de
almacenamiento.

JO0vYH YIWALSIS T30 NOIDVINIWI 1dWI
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Tomperatura de | recepcion. cahdad del afo sarario proveedor.
4°C proveedor.
Contaminacidn Después de 5 ¢ 6
Ausencia de | por materia | Supervision < Cada lote < Chef de | ocasiones se castigara
materia extrafia extrafia realizada por el calidad al provesdor no
chef de calidad comprandole sU
al ingresar la producto por una
materia  prima, semana, por o que s5€
visuali y con debera conlar con otros
termémelro proveedores con
anterioridad.

Si flegase a presentarse
estas anomalias mas de
15 ocasiones, siguiendo
las cldusulas ded
contrato se comprara el
producto a otro
proveedor y se liquidara
al proveedor
problematico.

En e! caso de que el
problema sea otiginado
por problernas técnicos
con el equipo, se
raportara
inmediatamente al
Depto. de
mantenimiento para su
compostura,

a0l

Lavade de Pato | Bioldgicos : Contaminacion Analisis % Uno cadal < Control La primera vez se hari
Americano microbiolégica microbiologicos quince dias sanitario un liamado de atencin
MA : 150 000 realizados por el al azar al personal encargado
UFC/g laboratorio de la operacién, ademds
CT: 10 UFCA interno de hacerle comentarios
CF : Negativo y _ sugerencias  para
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[Lavado v

desinfectacdo  de
frutas y verduras

“Coccion dal Pato
Amencano

. ES . Negatvo
1 & Negatwe
‘Bioldqicos |

g
CT 100 UFCig
HylL: weee-

MA 150 DOC UHC/

TZontaminacion

microbioiégica

| Bioidgicos ;

UFC/g

CT 10 UFC/g
CF : Negativo
EB : Negative
S Negative

MA - 150 000

Aontaminacion.
microbiclégica

Analisis
mucrobioldgicos
reatizados por ol
laboratono
nterno

Analisis
migrobiolégicos
realizados por el
laboratono
interno

ot

Ui cada’l 4 Control

quince dias i saninano

al azar

_operacién.

’ J.‘IE'IC[(:.'Ié}_éa‘aésvempcﬁwl-y

reducy (038 nesgos

Después de t'es
ocasiones se  aphcard
una sancién al
encargado de ta

La pnmera vez se hara |
un harnado de atencion
al personal encargado
de la uperacién, ademas
de hacerle comentanos
y  sugerencias  para
mejorar su desempenn y
reducn [0$ rnesgos.

Después de lres
ocasiones se  aplicarg
una sancion al
encargado ge la
operacién.

Conrrol
sanitano

Uno cada i+
guinge <ifas
al azar

La pnmera vez se hara
un Hamade de atencidn
zl personal encargado
de la operacidn, ademas
de hacerle comentarios
y sugerencias  para |
mejarar su desempefio y
reducir los resgos.

Después de ires
ocasiones se aplicard

una sancién al
encargado de la
operacién,

d95YH VW3 LSS 130 NCIIYINIRT 1aw|




04

Fisicos . Temperaiuia  ce | Venhéacion de | = Cadalote % Chet " que | L3 primera vez se harg

coecn Lempos ¥ tabora un llarmmado de atenc:on -
Temperatura temperaturas, , al personal encargado
108°C Tiempo de | realizadas . con ' dz la operacidon, ademds
Tiempo: 1 hora /| coccibn Lermometro para | Chef de | d2 hacerle comentanos
Kg. de came carnes, y celoj o | calidad y  sugerencias  para
cronometro. ' mejorar su desernpedo y

reducit los riesgoes.

Después ge tres
ocasiones se aplicard

una 5ancion al
encargado de la
| operacion.

En e caso de gque el
problema sea onginado
par problemas tecnicos
con el equipo, reponar al
Depto. de
| mantenimento

' inmediatamente para su

JOOVH YWE SIS 130 NCIOYINIWI 1dWi

— —— R P compostura.
“Cocoion  de  la | Bioldgicos Contaminacién Analisis 4 Una ves al| s Control La primera vez $e hara
salsa de microbiana microbtoldgicos mes sanitario un llamade de atencibn
| 2arzamora MA 3 000 UFC/ periodicos, tomando al personal encargade
I ml. realizados por ¢l una de la operacion, ademas
CT - 50 UFCs mil. labacatorio muestra  al de hacerle comentarios
CF : Negative interno azar y  sugerencias  para
HylL:oe : mejorar su desernpefo y

reducir los riesgos

Después de tres
ocasiones se aplicara
una sancion al
encargado de l2
aperacion,




| Fisicos CTemperatvra e Venhlacion ool sk Cada e < Shet que L3 primera vez se hifa
| i coceidn nempo ¢ i .abora un liarmado de atencon
De goccion ! tempueratura e a. personal encargado
Temperatura 85°C | hempo ag | coccudn, par i  Chef de | da la operacién, ademas
Trerpo. 10 minulos | coccién shel de calidag, cahidad da2 hacerle comentanos
con ayuda de y  sugergnctas  para
De mantemrniento termometro v mejorar su desemnpeno y
Temperatura: 85°C reloj b reducir los riesgos.
Tiempo: no mayor cronometro.
a 12horas Después de tres
ccasiones se aplicard
una sancién al
encargado de la
operacién.

£n el caso de que el
problema sea onginade
por problernas técrCos
con el equipo, reportar al
Depto. de
mantenimiento
inmediatamente para su
________ compostura.

604
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Coccion de la | Biologicos . Contamnacion Analsis < Una ver al| & Control La primera vez se haré
i papa alpha microbiana microbioidgicos mes sanitario un llamado de atencién
; MA : 150 000 UEC/ peritdicos, tomando al personal encargado
] realizados por &l una de la operasién, ademas
CT . 100 UFC/ g laboratorio muestra al de hacerle comentarios
CF . Negativo interno azar. y sugerencias  para
miejorar su desernpeno ¥
reducir l0s 1iesgos.

Después de tres
ocasiones se aplicard
una sancién al
encargado de fa
operacion




0Ll

Descongelacion
ded pato

| amencanc
i

Fisicos

Temperalura  ce | Venficacion ol | + Cadalole 4 Chet  gue | La premera vez se hard .
coceion Liempo ¥ fabora un lamago de atenc:on -
Temperatura © §9°C temperatura de al personal encargade |
Tiempo: 15 munutes | Trempo de | coccior, por el % Chef de | de la operacidn, ademas |
cocedn chet de calidaa, : cahdad de hacerle comentarios
G0N ayuda de ! y  sugerencias  para
fermometrn mejorar su desempenn vy
reloj 2 reducii 10s resgos.
cronometro.
Después de lres
ocasiones se  aphcars
una sancidn al
encargado de la
operacidn,
En el caso de que el
problema sea onginado
por problernas técnucos
con g} equipo, reporiar al
Depto. de
mantenimientc
inmediatarnente para su
compostura.
Biologicos . Contaminacién Andlisis < Uno cada | <+ Control La prirnera vez se huard
microbioldgica micrebiolégicos quince dias sanitaro. un llarnado de atencion
MA 150 000 realizados por ¢l al azar. al personal encargado
UFCig laberatorio de la gperacion, ademas
CT .10 UFCA interno de hacerle comentarios
EB . Negativo y  sugerencias  para
S Negativo mejorar su desempefio y

reducit 0s riesgos.

Despuds de tres
ocasiones se aplicard
una sancién al
encargado de la
operacién,
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Fisicos

Temperatura 4°C
Tiempo . 6 horas
antes de su uso.

“Temperatura del

descongelamento

Tiempo de
descongetamiento

Verificacién  del
tiempo y
temperatura de
descongelacion,
por el chef de

calidad, con
ayuda de
termémetro v
reloj o
cronémetro.

Encargado
de la

carmiceria

Chef de

calitad

La primera vez se hard
un llarnado de atencidn
al personal encargado
de la operacién, ademas
de hacerle comentarios
y  sugerencias  para
mejorar su desempeno y
reducir los riesgos.

Después de tres
ocasiones se aplicara

una sancién al
encargado de la
operacién.

En el caso de que el
problema sea originado
par problemas técnicos
con el equpo, Se

reportard
inmediatamente al
Deplo., de

mantenimiento para su
compostura,

(251
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Refngeracion gel | Bioldgrcos 1 Contaminacion Analss "o Uno cada .+ Sonlch | L3 pramera vez se hard

pato gconfi ! \ mucrobian. L misrobinlogicos i mes al’ sanitano I un ilarmado de atencion
| MA 150 000 I oenddicos : Az laveraters | al personal encargado
UFCig | i d2 la operasidn, ademas .
CT: 10 UFCig ; dge haserle comentanos
~F ; Negativo i y sugerencias  parg
EB . Negativo ; migjorar su desempenio y
S - Negatvo reducir 10s riesgos

Después de tres
ocasiones se  aplcars

una sancién al i
‘ gncargado de la
operacién.

En el caso de que el
problema sea onginado
por contamunacion  del

equIpo, este se
santizara asi como !

area de
almacenamiento,

i

|
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Fisicos :

Temperalura: 4°C o
mencr.

Tiempo: No mayor
a doce horas.

Temperatura de
refrigeracion.

Tiempo de
refrigeracion.

Vernficar
temperaturas de
refrigeracion

con termometro.

Verificasion  de
log tiernpos de
almacenaje por
etiquetado  de
hora y fecha de
entrada a 1a
camara 0
refrigerador

—=

Jianamente |«
venficar la
tamperatura
y ol tempo
Jde
refrigeracién
En
particular,
llevar un
zontrol cada
4otz horas de
&
ternperatura
de las
camaras ¥
registrarlo en
& bitdcora
correspondie
nte.

Chef
calidad

de

La primera vez se hard
un llamado de atencidn
al personal encargado
de la operacién, ademds
de hacerde comentarios
¥y  sugerencias  para
mejorar su desempefio y
raducir les riesgos.

Después de tres
ocasiones se aplicard
una sancion al
encargado de la
operacion.

En el caso de que el
problema sea originado
por preblemas técnicos

con el equipo, se
reportard

inmediatamente al
Depto. de

mantenimieato para su
compostura.
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Reffgeracion de
la papa duquess

“Brolog cos

NMA 5000 JFCIy
CF : Negabvo
CT:50UFC/qg

“Contaminacion
microbian.,

i
!
i
!

Andlisis
microbiolcgicos
penodicos

I Lao gaga mes, Certol

. Az4l

san tang
" (laboratona)

i La primera vez se hara
Poa llarnade de atencion
&z personal encargndo
c2 la uperacdn, aderas
c2 hazerie comentanos
y  sJgerencias  ard
miejorar su desemperin y
raduci los nesgos

Después de Ires
ccasiones se  aphcard
una sancion al
encargado ae la
cperacion.

En el casy de que el
problema sea originado
por contaminacion del

equipoe, este se
sanitizard asi como el
irea de
almacenarmento.
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Temperatura, 4°C 0
menor.

Tiempo: No mayor
a doce horas.

“Temperatura

Tiempo

refrigeracion.

refrigeracidn.

de

de

Varificar
temperaturas de
refrigeracion

con termdmetro.

Verificacién  de
los hempos de
almacenaie por
etiquetado  de
hora y fecha de
entrada al
refrigerador

venficar  la
temperatura
y el tiempo
de

refrigeracién

calidad

ge

L.a pnmera vez se haté
un Hamado de atencién
al personal encargado
de la operacidn, ademds
de hacerde comentarios
y  sugerencias  para
mejorar su desempeiio y
reducir los riesgos.

Después de tres
ocasiones se aplicard
una sancién al
encargado de la
aperacién.

En el caso de que el
problema sea origmado
par problemas técnicos

con el equipo, Sse
repartard

inmediatamente al
Deapto. de

mantenimiento para Ssu
composiura.
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VERIFICACION Y REGISTROS

Empresa: Restaurante "La Hacienda de Los Morales"
Direccidn. Juan Vazguez de Mella No 525, Col. del Bosque 11510, México D.F.

Producto: Pato a la Zarzamora.

Paso del proceso / PCC

Procedimientos de verificacién

Registros

Recepcién de frutas y verduras
“» Zarzamora

< Naranja

< Papa alpha

Visita sorpresa a! proveedor cada 6
meses.

Verficacion de las condicones de
fransporte e higiene por parte del
proveedor,

Check list, realizado por el chef de calidad
al momento de traspalar los productos
verificande las especfficaciones de los
productos, como son, la ausencia de
golpes o magulladuras, moho (hongos)
visibles a simple vista, firmeza dei fruto o
verdura, grado de madurez solicitada, etc.

Analisis microbiologicos a materia prima al
ingresar a las nstalaciones, realizados por
el laboratorio intemo asi ¢como por uno
externc.

Carta de calidad del proveedor

Check list de cada lote que ingrese a la |

empresa y anexarlo a la bitdcora de
recepcion.

Cbservaciones por escrito de anomalias .

ocurridas en ta recepcion del progucto

{condicicnes de entrega y recepcion), en !

la bitdcora de recepcidn.

Resultados de los analisis microbicldgicos -

realizados por el laboratorio intemo y por

el laboratorio externo, Llevar un registro
en la bitacora correspondiente,
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“Recencion dé abarotes

"

Azucar

Vinagre

Licor de naranja
Consomé de pollo
Nuez moscada
Sal

Especias

YT S SR N S
R IR

",
-

meses.

condiciones  de
parte del

Verficacion de las
transporte e higiene por
proveedor.

Check list realizada por el encargado del
chef de calidad al ingresar los progductos a
la empresa, conde verifique las
especificaciones de cada uno de los
productos.

Carta de calidad del proveedor

Check list de ¢ada lote que ngrese a 1a |
empresa, reportado en la bitacora de |
recepcion. i

Observaciones por escritc de anomalias |
ocurridas en ia recepcion del producto !
{condicicnes de entrega y recepcion), en |
{a bitacora de recepcion. \

Recepcion ¢e huevo

Visita sorpresa al provesdor cada ©
meses.

Verificacion de las  condiciones de

transporte e higiene por parte del
proveedor,

Check list, realizado por el chef de
calidad, en la que se verifique la

temperatura de ambo, y las condiciones
de higieng que presenta.

Carta de calidad del proveedor.

Check list de cada lote que ingrese a la |
empresa, registrado en la biticora de i
recepcion. }

|
Cbservaciones por escrito de anomatias |
ccurridas en la recepcion del producto |
{condiciones de entrega y recepcidn), en '

ia bitacora de recepcion. \
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“Recepcion de pato Amencano

Visita sorpresa al
meses.

proveedor cada &

Verificacidn de |as condiciones de

transporte e higiene por parte del
proveador.

Check list, realizado por el chef de
calidad, donde se verfiquen las

especificaciones del producto, como son
las condiciones del empaque v E]
temperatura del producto, asi como la
ausencia de sefiales de
descongelamiento

Andlisis microbivlogicos periddicos de la
materia prima al ingresar a las
instalaciones, reaiizados por el laboratorio
interno y por un laboratorio externo

Carta de calidad del proveador

Check list de cada lote que ingrese a la
empresa

Observaciones por escrito de anomalias
ocurridas en la recepcion del producto :
(condiciones de entrega y recepciény, en .
la bitAcora de recepeion.

Resultados de los analisis microbioldgicos |
realizados por el laboraterio interne y por
el laboratorio externo. Lievar un registro
en la bitacora correspondiente
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"Almacenamiento de frutas y verduras

Verificacion de la temperatura de la

camara de refrigeracién dartamente, dos
veces por tumo.

Verificacidn de las condiciones de
almacenamientc en la camara de
refrigeracién, diariamente.

Cotejar la temperatura de la camara con
los registros existentes.

Analisis microbiologicos periddicos de la
materia prima al estar en almacenamiento.

Verificacién sensorial del producto (grado
de maduracién, maitrato, presencia de
hongos, etc.)

Hoja de registro de temperatura de la
camara, gue serd anexada a una bitacora
exclusiva de ello,

Check list de las camaras de refrigeracion.
Que se registraran en una bitdcora para
eilo.

Resultados de los andlisis microbiolbgicos
realizados por el iaboratorio interno. Llevar
un registro en la bitdcora correspondiente.

. Almaceramiento de frutas y verduras

6L

Verificacion de la temperatura de
almacenamiento diariamente,

Cotejar el registro de temperatura del drea
de almacenamiento c¢on el registro
correspondiente,

Verificacidn de las condiciones de
almacenamiento en la camara de
refrigeracion, diariamente.

Analisis microbiocidgicos periddicos de la
materia prima al estar en almacenamiento.

Verificacién sensorial del producto (grado
de maduracién, malirato, pressncia de
hongos, etc.)

Check list del area de almacenamiento el
cual debe registrarse en una bitacora para .
eilo.

Resultados de los andlisis microbiclégicos |
realizados por el laboratorio internc. Lievar -
un registro en la bitdcora correspondiente.
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i Almacenamiento de abarrotes

Verificacién de la temperatura y humedad
en el area de aimacén.

Verificacion de las condiciones de
almacenamiento en el darea
correspondiente a abarrotes, con ayuda
del check list.

Analisis peribdicos de los productes en
almacenamiento.

Verificacion de las fechas de caducidad de
los productos y/o bien de las fechas del
sistema PEPS

Check list de  condiciones de
almacenamento, el cuat se registrara en
ia bitacora correspondiente.

Resultades de los andlisis micrabioldgitos .
realizados por el laboratorio interno Llevar -

un registro en la bitdcora correspondiente.

Almacenamiento de huevo

Verficacion de la temperatura de la
camara de refrigeracion diariamente.

Verificacibn de las condiciones de
almacenamientc en Ila camara de
refrigeracion dianamente.

Analisis microbiolégicos periédicos de la
materia prima al estar en almacenamianto.

Verificacion de las fechas de caducidad de
los preductos y/6 bien de las fechas del
sistema PEPS.

Hoja de registro de temperatura de la -

camara, que sera anexada a una bitacora
exclusiva de ello.

Check fist de las cdmaras de refrigeracion.
el cual debe anexarse a una bitacora para
ello.

Resultados de Ios analisis microbioldgicos .
realizados por et laboratorio interno, Llevar

un  registro en ta  bitadcora

correspondiente,
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imﬁrﬁacenamlento de pato amencano

Verficacion de la temperatura de la
camara de congelacién dianamente.

Cotejar la temperatura de la camara con
los registros existentes.

Verificacion de las condiciones de
almacenamiento en la camara de
congelacidn, diariamente

Andlisis ricrobiologicos periédicos de la
materia prima al estar en almacenamiento
Verificacion de las fechas de caducidad
de los productos y/6 bien de las fechas del
sistema PEPS.

Hoja de registro de temperatura de la
camara , que sera anexada a una bitacora
exclusiva para ello.

Chack list de las camaras de congelacion |
las cuales se registraran en una bitdcora
para allo,

Resultados de los analisis microbialdgicos :
realizados por el laboraterio interno levar
un registro en fa bitacora
correspondiente.

Lavado del pato americano

Visita sorpresa al proveedor cada 6
meses.

Verificacion de la operacién por parte del
chef de calidad.

Anaiisis microbiologicos periédicos
realizados en el laboratorio nterno.

Registrar los percances que puedan haber !
ocurndo, en la bitdcora de procesos del |
chef de calidad. { descongetacion '
incompleta, personal con heridas en las .

manos, etc. y medidas correctivas)

Reportes de resultados de fos analisis !
microbiolégicos. Llevar un registro en |a |
bitdcora corraspondiente. !

Lavado y desinfectado de frutas ¥y
verduras

Verificacion por parte del chef de calidad
al realizarse la operacién.

Analisis microbioldgicos pericdicos
realizados en el laboratorio intermo.

Registrar los percances que puedan haber
ocurrido, en la bitacora de procesos del
chef de calidad. (falta de desinfectante o |
exceso, etc. y medidas correctivas) i
Reportes de resultados de los anafisis .
microbiolégicos. Llevar un registro en la |
bithcora correspondiente. !
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“Coccion dei patc amaricano

“Venficacion por parte del chef de calidad,
realizando tomas de termperatura intema
de coccidn del pato, asi como del hempo
en el qua se realiza la cperacion.
Registrar condicicnes en la bitdcora de
procesos.

Andiisis microbiolidgicos periddicos por
parte del laboratorio intermno

Registrar los percances que puedan haber
ocurrido, en la bitdcora de procesos del
chef de calidad.

Repories de resultados de los analsis :
microbiolégicos, Llevar un registro en Ia
bitacora corraspondiente.

Coccon de la salsa de zarzamora

Verificacion por parte del chef de calidad,
realizando tomas de temperatura de
coccion de la salsa, asi como del tiempo
de cocecion. Registrar en la bitacora de
procesos

Analisis microbiolégicos periddicos  por
parte del laboratorio interno

Registrar los percances que puedan haber !
ocurrido, en la bitacora de procesos del
chef de calidad. !

Repories de resultados de los andlisis |
microbioldgicos. Llevar un registro en la .
bitacora correspondients.

Coccion de papa alpha

Verificacidn por parte del chef de calidad
de la temperatura interna de coccion de la
papa asi como dal tiempo en gue esta se
realiza.

Andlisis microbioldgicos periddicos por
parte del laboratorio interno.

Registrar los percances que puedan havber '
ocurrido, en la bitdcora de procesos del
chef de calidad,

Reportas de resultades de los analisis ,
microbioldgicos. Llevar un registro en la
bitdcora correspondiente.
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| Refngeracion del

pato amencano ya
| cocido (pato confi)

H
1

j
5

Verificacion del chef de calidad de la
temperatura de refrigeracion (4°C o
menor} en las cdmaras y refrigeradores
Registrar en la bitacora de confrol de
temperaturas de camaras y refrigeradores.

Aseguramiento por el personal encargade
de ¢ue el producto esté debidamente
cubierte para evitar contaminaciones.

Verificacion por parte del chef de calidad y
de los encargados del drea de que el
progducto  se encuentre debidamente
etiquetado para hacer un buen uso del
sistema PEPS.

Andiisis periodicos (cada 6 meses) de aire
de las camaras o refrigeradores,
realizados por el laboratorio intermo

Analisis periddicos {cada 6 meses) del
producto realizados por el laboratorio
interno.

Bitdcora de control de temperaturas de
camaras y refrigeradores.

Registros de percances que hayan podido |

presentarse, en ia bitdcora de procasos.

Reportes de los analisis mlcroblolbgacos
de las camaras y/d refrigeradores
Reportes de los andlisis microbiolégicos

del producto. Llevar un registro en la -

bitacora correspondiente.

Refrigeracién de la papa duquesa

Verificacion del chef de calidad de la
temperstura  de  refrigeracion (4°C o
menor) en las cdmaras y refrigeradores.

Aseguramiento por el personal encargado
de que el producto esté debidamente
cubierto para evitar contaminaciones.

Analisis periédicos de aire de Jas camaras
o refrigeradores, realizados por el
laboratorio interno

Bitacora de control de temperaturas de -

camaras y refrigeradores,

Registros de percances gue hayan podido
presentarse, en |a bitacora de procesos.

Reportes de los andlisis microbioldgicos
de las cadmaras y/6 refrigeradores.
Reportes de los andlisis microbiologicos

del producto. Llevar un registro en la,

bitacora correspondiente.
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Andlisis periddicos del producto realizados
por el laboratonio intemo

Descongelamiento del pato

Verificacion por parte del chef de calidad,
del procedimiento al raalizarse.
(programacién, tiempo, temperatura, efc.)

Anglisis microbiologicos periddicos de la
materia prima, durante el proceso,

Registrar o5 percances gue hayan podido
ocurrir en la bitacora de procesos dsl chef '
de calidad. ‘.
Reportes de resultados de los anélisisi
microbiolgicos. Lievar un registro en la

bitacora correspondiente. i
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HOJA MAESTRA DEL PLAN HACCP
Empresa Restaurante " La Hacienda de Los Maraies”
Direccidn de la Empresa. Juan Vazquez de Mella 525, Col. del Bosque 11510, Mexico D-F.

_Producte: Pato a la zarzamora.

‘ Pasy del protoss Desctipcitn dal poligre | Descripeion dat PUC Limite criico Monitoroe Acclén Carroctiva Vortlicacién Raoglsirog
| Procodiricnto Rospoanenbio Procadimienta
! Fracusnciit Reasponsable
Rospensaliu
Retopemn de B Contaminacitn | Al ingreasr al | Blologlcos: Monitared de. | Accldn correctiva, Verificacion: Carta g calldid de!
Palo Amanit.ane Microbiana (WA, CT, | proveedor, al ehal do contamineckin Vigila  sorpress @l | proveodor
CF, EB, 8) ealdod  vonfien I | MA'1S0000 UFC/g | microblokdgksa La primota vez qun sn | proveadar cada 6

Fu -

f=z Moatarial  extraho,
ampaque dafado,
Indicios. der

dascongalnmnty

higione y condlciones
dol transporta,

Recice ai  producio,
vouficando quo
concuerda la fastura
con la orden  do
padido, pose al
producto, verlflca las
condiclonos del
ormpague, ln
temporature 0 la que
aya loga (1670 v
que o haya mdicios
diz descongelarmento,
fecnaza lo marcancla
que ng cubra las
osrecificacionos  dat
padide vy una vez
accplade al produsto,
9 trospala o laras
hmplas y o canaliza a
1a zona de gimatén

Al sor recivdo on la
zona de alimacén el
analista  toema  una
mussiia 8l azar det
producto vy haca log
analiss  porhnentes,
segun lo establecido

CT 10 UFC/y
CF . Negatlvo
EB * Negativo

-

5 Negalive

Procedimianto:

Selicilud de una curta do
calidad! de! proveadar

Andlisis hicldgico!

rakesen kos limitox 6o
hard un llamado do
aleackon al proveodor

LA sogunda voz B0
aplicara  un  caslign
qua i o no

ronhzados o un
laboralorio externa

Anflists  nucreboldgicos
renlizados por ol
Inboratolle inlerna

Frecuennr
La carn se seheitara af
proveodor una  vez cida
SEIS masal.

l.os anplisis realizadoy pur
gl laboratono  extorad
seran  uno  cada dos
mesas al azar

Lot anaasis realizado por
el {abommtong interna sardn
uno semanal al azar

Responaalblles:

De soiictar la carta da
caldact Depto de Control
santarie donde también
sa archnsara
De les analisis
microbrolaglicas:

laboraione extarno bajo {a
superyis on del Depto da
Controf ganilano

comprarle o e3¢
proveador durante una
somana, por lo que sa
dobera  dontar  cen
otros proveedoros con

moses para  foalizar
una inspeceion.
Votifecidn de  las
condiciones e
fransporte @  higlano
por parte del
proveddor

Chegk list, raalizado
por el thef do calidad,
dondo so veriflquin
las  especticacionas
det  producto, como

anteroridad son las condicionas

dal empagur y I

La torcora ouasién, | lamperature vel

siguiondo los | producto, asi como la
las del tral in do fial

s¢ cormprara ol
preducto a siro
proveadar ¥ £a
liguidara al proveodor

pioblematce,
Responsable;

Chel de calided vy
depariamato da
cOmpras on

coardinacion  con el
Depto  De  Conttol
Santano

da descongatamiarde,

Proceditniento  para
veriflcar:

Andhsis
mictobiolégleos
porddlces  da la
malera  prima  al
ingrosar a tas
instalaciones,
tealizados  por el
Iaboralorio mtemo Yy

por  un  iaboralorio
externo.
Responhsable:

Laberatoro de control
santtario, analisis a la

Matenia prims
Chel de calided.
Verificacion del

transporde y el check
s

Chock list do cada lola
que Ingrese @ fo
[HbICCT

Obsetvaciones por
ancritc de anomallas

ceurridas on ]
rocepeion del producin
(condiciones du

eptraga y facepcieny,
en la titdcare con
rocepcién

Rasultados  de  los
andlisis
microbiotégicoes
roalizades por @l
laboratorid  interno Yy
per ol lnboralono
oxlarno,  Llevar  un
registre on la bitbcora
correspondante
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ozl

Tomperaiury
-18°C

Auseng
tgnc.

danco I}

Fisicos:

El

“Monitoreo 90

Comwmingeien
matonn axtias

Vorificagion dur
lgrparatura (]
1

da daho
umpagqua
Prosalcia

matorial extimio

Procedimiento

n
by

Suporvlglén por poiia del
chal de calldad ol lugor ko

matana  prima o lus
Instalaciones Lo
tfomparatura cord
verficada modi ol uso

Acclon cortactive

Lipmadn de mlencdn
al prcveadar

Doepuds do 5 o 6
ocasiones so cashigart
ol proveeder  no
comprandole £y
producta ¢ unn
somana, por 1o quo so
deberd  contar  con
olfon proveadores con
antorigridad

5 llegoson [}

de un lermometro

¥ al mismoe femps e

venflcarh Gue  no
centaminacton fisica,

Frecuencla:

haye

Cada loto, parz ambos

£ASTS
Responsable:

Chet de calidud

p 50 ovlas
anomalios mes do 15
oTamones  sigelendo
con I cléusulas dal
contrate ge liquidard al
pravaedor
problomatico.

Responsable

Chel da calidad vy
departamenta de
£ompras, an
cocrdinacin con el
Depto. do  Control
Sanltario.
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LSk

Recapeusn it Frotan ¥
LG

v Zonrzomo

< Naranj

< Papaalpha

8= Contnmlngicion
microsiana (Myl) y por |
neacion

Qm Contaminacién por
poslicidog o estoe do
Jotorgontosfaulinicos
usades on s Livndo,

£= Contuminacidn pot
maloTm exirGha ¢ams
mmas, metalos,
grapas, olc

Al ngrosur o
proveodor, ol shol do
tabdad  vorfica iu
higweno y condicionon
dal Irnspenie

Reclbe ol produclo,
vanficondo que
conguorde la Teclura
con fe  oiden  de
pacilde, posa ol
pioducta, verifica ies
condiciongs an que &
encyenird
{magulladuras,
frertura, olc). Tu
termporaiura a la quo
o310 llega {check lisf),
Rechaza in morgancin
quc no oubra  las
especiicaciones  dal
padida v unu  ver
aceptade ol producto,
s trespala @ lumas
limpies ¥ 1o canaliza a
la zona de lavado vy
postartormenta a1l
chmarg de
rafrigeracion

Al ser recibido on fo
fona de almacon al
anallsta  tomn  una
muastra  al aza del
producto ¥ hace los
anglisis periinentes do
acuarda a lo
asiabloside,

Bloloplcos .

MA 150 000
UFCi g

CT ' 100 UFCip
[V -

Monitareo ¢’

Comaminacien
microblaldgen

Proced|miento:

Solicitud du una cuta de

calidad dol paraaanr
Anpdalisis  micrablofomcos
ronlizados por un

lnboratono vstorng,

Andlisie  micreblologlcos
realizades pot el
labaratorio intarao,
Frecuencla:

La carta se sohelard al
provendor  cacn  sais
meses.

Lot @ndbms  renhzades
por ol lmboratone externa
seran cade tros moses ai
azar,

Los andlisis reakzados par
@l lakoratotlo interno e
realizardn uno  cada
semana al uzar,

Responsable!

La carta do calldad serd
sollcitada y archiviada par

al Qeplo de Conlrol
Sanitano.

Co los anahsis
microthalégices al

laboratorio  externn y el
mternc bajo I3 supervision
del f{depto de Control
satitano

Acclan cofrdstival

La primom ver o
hoté un llamade do
olonclén

La uogundo voz €0
aplicard  up  coastgo
qua consiste =20 no
comprade o oge
proveedor duranto una
samana, pol o quo sa
debord  contor  <on
ottos proveadoras con
antonctdad

Lk lercera ocasidm,
slgwendo lag
clbusulas col ceniroto,
30 compmr al
producio a alro
provesgor ¥ 0
hquidarg @l provesdor
prodlamatica

Responsabie:

Chet d¢ colidnd v
depatamenta de
compras, er
coordinaclon con o
Depto. De  control
Sanitaric.

Verificacién:

Vinila sorprogk Sada
wole moses & Ins
Iretalaciones dot
jprovesdor,

Vorificaclén  de  las
condicionos dut
wunapare o Aigions
por parte dol
proveedor,

Check llst, cvalizodo
per &l ehof do calded

ol mzmanla da
usspalar 1ok progusios
verflcando les

cspeclicaclonss  do
les preaductos, come
son, l& ausensa de

golpas [
magulladuras, moho
{hongosy wvislhles a

wimple vista, firmeza
del frutd o verdurs,
grado  de  madurez
wollcitadn, elc.

Frocedimlents  para
verlfican:

Andlisis
microbicldglcos
penbdices  da o
mataria ptima al
ngresar f las
nstalaciones,

rantizados  por un
laboratorie extarno agt
come par el interno

FResponsable:
e la
mikrobiolégica:
Laboralcrios exernc e
ntemo baje la
supervision det Depto.
de Contrel Santario,

salidad

Verficacion del
jansporte, check list ¥
especiicaciones: el
{ chefde calidad.

Caia do colidea dal
provoador

Chuck fist de ¢ada Iote
que  ingrese o g
ampresa

Cbsanvaciones por
oacrite do onemalias
acurndas en L]
recupcldn del producio

{condiclonos do .

entiga y racopoiény,
en [a brdcomn de
recupcion

Resuitades  do  los
anulisis
microbiologeos
roalizados  por el

laberatens ntorne  y
por el lzboratono
extorno,  Llavar un

fepmiro de resultados
an la bticora
cornizponaiante,
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Flgicas,

Augenain tu
materta oxteahn
come R,

basura, firapns

Monitorea:
Consaminacich 2ol
mutany extioti

Proedimiento:
Seoligiud doe una carta do
calldnd do! provovoo:.

Suparvision por parta dol
chel do catidad o roelbir I
matonia prima.

Frecueacla:
Cada loto

Responsable:
Chof de calldard

[ Accton Correctiva:

Llarmnda  do atencion
ul proveodar

Detpuds da 5 ¢ 6
ocpsicnes so casfiguit
al proveador  no
comprindole L]
progucto  por  una
samana, pat }o quo £0
debeid  contar  can
olros provoodores ¢an

aninridad,
Si llegason a
preseniarsa €u10%

anomalies mew de 15
ocasiones  slgulerdo
tas  clusulas  del
conlrato 5@ comprra
ol producta @ ofro
provesdor ¥ £0
liquidard &) proveesor
preblamatica,
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6el

Recopemn do

Abarnioy

& Al

B Vinagre lieor do
noraRjn

& Consomé do
putle

4 Nuoz mogcodn

<+ Soi

Ll Espocing

G4 Contarunicdidn por

PrABON 1 che ¢
microctganismas (MA,
ST, CF. HyLy

L pe—

E= Contnminacidn por
malotio extrafia. come
pléstico o basura on o
caso dol szdcar,

Al ngres al
proveedor n for
invlaingiones, ol chol
do catidad veritica los
condiziones e higlany
dol transporto,

Reclbe ol producto,
vanficando qQue
concuerde la factura
con Ja orden  de
padida, posa 4l
preducto, veriflca las
conthicionos on qua so
encuentra al ompagque
y & maleris pnma,
vonfica que ne haya
tenide  contacto  Gon
wgua.

Rechaza la motera
que ™y cumpla las
ospeiflcacionos o que
prosente dafecion de

algiir: tipo

Se Irnspata la
mOCANGA A taras
limplas

El anglista loma una
mussira  al arer
momante do cstar |
materla prima en el
aroa do
almaconanients, para
reallzar  les  andlisls
cortespondiantos

sagun lo establecldo.

Bloleaicos,

MA - 3000 UFC!
CT 10Urcry
CF Nogativo
Myb cone

MonHores:
Contaminaclen pw
microotganlsinos,
pringipalmono en las
OBPUTIOE.

Procedimlente:
Sollcitud do uno caita do
colidad del provocdor

Angllsls  micretioioplcos
por reaizedes  per un
Inboratoric oxema y por
ol inboratoric inlorno

Frecuencia:
La carta du calidad serd
sollertada una ves o alo

Los analisis
microbicldgens  extemos
serdn  uno  cadi  sOIS
moses.

Los analiges
merobloldgkens wlermos

serdn uno cada suatro
moses al gzar.

Responsable:

La carte do calidad serd
solieitada y archivada por
el Deplo de Conirot
Sanitane.

De los analisis
microbislogeos El
laboratorio  externo  ash
como &l laberatone interno
bajo al supervesion del
Depto der Contrel
Sanitatic

Accion Correctiva:

Lo primeta yoz quo so
robasen los dimites s0
hurk un llamade de
atoneion al provaedor.

Lo tercora vezr &o¢
aplicuré  un  cazbgo
qua consiste pn ro
comptatly el produsio
a ss0  provasdor
durante unz somenta,
por 1o que se dehord

conlar  con  olds
proveedores <an
antenoridad

La ocuarta  ocasion,
slguiondo lag

clausulas del cenirate,
se comprerd el
producio a otre
provaedor ¥ 50
llquidard & proveodor
problomatica.

[Weddicacion: |

Visltn  sotprenn 2l
proveedar o Sub
metglagiongs,  cada
sols moses al a mr.

Vorficoglon  do  las
condicionos do
Irangpone v Mmgisne

par parte dot
provaad:r,

Erocedimlento  pais
verlticar,

Cheek fist realizadn
par ¢l chof de calidod
al ingresar los
productas 0 la
omprosa, domde sa
vanfiquen las

ospecilicaciones  deo
cada uno das los
producios,

Responsable;
visitas & proveodores:
Deplo. de  Control
Samitano,
Verificacién de
condlciones da

transporte ¥ de hacer
el chack list: chef de
calldad

Corte oo cilidud daf
provegdyt

Chosk (st de cado o
que  Ingross 2 la
emprosa,  roqlslrade
an n Bitiorn
cornmpondionlo

Ohssrvacionos por

eacriio da anomsliae

ocurridas en la
recepclan dol producte

{condiciones da
enleaga y rocepeiény,
en la  bitdcorn  de
fecapeian,
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oct

Fisicos*

Ausencin da
materia GxIrafi on
ol nzucar Wl oy
NGz Mescada

Monltoree de
Materio oxtrarin

Procedimlenta:
Supurdislén por puarte dnl
chof de calicad a1 llegor Ir
matona  poma ol
ampresa

Fracuencia:
Coda lele

Responsable:
Che’ de caligas

Aceion Correctiva,

Lo primors sz hard
un llamade do
atencion al provaadar.,

Doecpuds do 5 ¢ &
ocaslancs so casligirt
sl proveedor  no
comprandole U
producte  por  una
somani, por 1o que sa
dobord  coptar  con
oiros proveodares con
antonoridad

S Hlagason a
proseniarsa eslas
anomalizs mas da 15
ocasiones  Hpulnndo
las  claumilas  del
conruta &) comprard
al producto @ atro
aroeeder ¥ s@
liqudard al provoedor
probinmatice
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Lol

“Rc(.v:;)cu)n o buavo

B= Coatarminagion tdo L Al

Bactenge  (MA, €T,
CF,EB, 8)
Suciedad e

axcromanto dol ave o
sangro.

Qm o

[ J—

Ingresal of
proveogar  n los
Insinlacionus, o chel
g calided  dobo
verficar s

condiclanes ¢ hipglana
dul Iransperto.

Reclbe el preducio,
voerificando que
concuorde Sa faclura
con la  ordon cdo
padlda, pesa al
preducto, veriflca fas
conditienes an qua so
ancuentra of empaqua
y ls materla pnma
{cascarones  integros,
sin rastos da sengio ©
haces del ave),

Una vez aceptado af

pioducto, oste  serd
lovado o hrea o
almacén

Una vaz evlando an ¢
drea de almecon af

anelista  toma una
muasim ol azar para
raalizar os  analisis

correspondiontes
gegun lo cslablecido

Bloloplao

M3 0MDUFCH g
CT. 20 UFCiy
EB . Nogatne
S :Negabve

Aygeonia da
roslop do  heces
focates © sangre
an ol cascorén

Monltoreo de!
Comaminacicn
microhioibgicn
Procedimiento:

Soligitud de una cuta de
calidad al proveedor
Andlisis

microhloldgkos roakzados
por un loboroiorio extema
Andlisis  microblologicos
raalizados por ol
laboratorie interne,
Ingpaccion visual do la
matenia prima

Frecuencia:

La carta da cefidnd serd
solicitada una voz at afo.
Los analige
microbioldgicos roakzados
pot ¢l laboratorie externa
serdn  uno  cada fros
mesesn 3l 3o,

Log analisis
microbialdgices reahzados
por el tzboratorio interng
seran ung cada mes al
azar

La supervisibn do  las

condicionas  dal  huevo
debo hacerse en  cada
lote,

Responsabte:
la corta de calkiag dol
provesdor soré salicrtada y
archivada por al Deple do
Control Sanitario.

Los anafhss
microbioldgicos reakzados
seran respansabilidad da
cada |aborajone bajo la
=uporvision del Deplo, do
Control Sanitatio.

La supervimion da cada
late que entre a Ia
empresa estard @ cargo
del chef de calidad

Acclon Correctiva;

La primere vaz  se
hatd un llamado da
alencion

La sogunds voi SO
apicard  un  castige
quo consiste B ho
comprafs  a (5@
proveedor guranto Lna
semane

La tercera ocashin,
siguiendo fan
¢ldusulas dal cantrate,
EL liquidar at
prevaador

verlticaclon:
Verficucion a0 las
condiclones du
tanspenie v Nipione
par parto dal
proveador.

Procedirniento  pora
verificar:

Chack liat, resflzoda
par el chel do calidad,
an a! gue se varlfique
la  temperalura  do
arribo, y las
condiciones da higieno
que prosenis

Respansable:
El chel de calidud so1a
rasponsuble de lodas

i) medidas
partinenles da
verificaaibn,

provoadar

Chezk list do codn lole
quo  Ingrose a
QMprosn

Obsarvocionds par

ocurridos on la
rosapclén del producte
{condicionos do
antruga y recepcion}

Carta dn cabdnd dol

oscrito de anomakas |

MVEL BRI
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Zel

Arnacenamipnts  de | B Conlaminacion o T Al degu @l wron do ‘ Biclogios: T Monitoreo e Acclon cotmactivh: veriflcacion: Reglstros,
pato amerlano proliloragién do | qimecen, catda una do Gertuminacien Ly primera vaz so | Colejarul choch st do
mikroorganismas (WA, | Ins piozas son | A 150000 UFC/Y microbioldgicn. haré un Mamade do | lw chmari da | Chok lmt do las .
CT.CF58.5) otiguelades  con i CT.10 UFC/g atoncion wt porgonal | gongelpclén  con las | condicionos do
feghn de rocopcidn ¥ CF. Nepativo Procedimiento: ontargade  del ura, condicionas  do 1o aimocenamienio, Lot
Cmne— lovadas a la camara | EB. Nogntive Vaorificacion do los | ogemés o bacetl | miema. cunias fadn
do cangefacién, o cunt | S . Negative condicianas da | comontaries ¥ anoxados 3 3 bitacors
F= ‘Temperatura de dobord ostar o una almncenajo sugongnclas para | Cotejar fos reglalros | ¢ormopondiento.
almacenamienic jormporatura de «15°C. Fislcos: maojorar lgs | de temporaturas coa
Las plezas daben de Andlisis  miicrobiologicos condlcionos de | in tomperotura de la Regisiros de
or adas en la | Temp da ia | tealizados por ot | almacanaje y roducir camara, tomporatura  do Ia
parle Inforior do les camara do | inboratorie interma ks riosgos cAmara, Los cuales .
proqueles para ovital congelacién, -18°C verficaclon  de las serdn onexados @ 1A
contaminasionay Fresuenciad Cesputs  da 1o fochat ds taducidad | bithcora
gruzndas. Lag  condlgonos  de ocasiones sa apleard | deo los produsios o carraagendiente
almacenamiento ge | un cashgo 8 elfos | blen dd las fechms dal

l\
L

verficaran dos veces al
dia.

Los analss
microbiolbgiees s
raalizardn cadd  semana
tomando k3 muesia al

azar
Responsables:

De ia verficasdn do lat
cendicionss do la camara’
ol chef de ¢alidad.

Do les amiisis
microhiologicns: Deplo. do
Contral Saniario

operarios
responsables.

En el caso 4 que ol
problama s8n
originado por
prenlamas  cen ol
equipo,  lomar las

modidns NECeRanRS

sistema PEPS

Frocediiniente  para
verlficar:

Andllsis
microbioldgieos
periedlcos da la
materia prima ¥ dol
pire dn ln camara de
almacenamiente.

Recorida da
varificacién para
observar las
condicionas do
almacenae Asl como
al saguimanio
adecundo del slstoma
FEPS

Responsable:
Chef da ceilded
Verificaciones de
check list, de los
ragistros de
temperatura, ¥ del
seguitmento dat
sistema PEPS

Dopto  de Contro!
Sanitariol Andlizs
microblolbgicos

Resulladas  de [0
anslisis
milcreblolégreos

renhzades.  por @
laberatona nlerne
Los cugles  SOFEN

anexados @ la mtécor
sorraspondiente.
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el

" Flsltus

| Temparaton Sa
samea <18,

T Ménidrea die

Tompetalurg do ta ¢ mard
o congolacicn,

Procedimiento.

Voriticar por modio du 1ok
taonamatios  ntermo Y
oxormo dy la camitth, ¥
I gon ol lermomotig L,

Frecuencia:
| Do varan al din
Responsable:

| Che' e cacad Y
ancatgindo dal dro
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vel

-

Ammeenamionto do | 3% Comaminacian o | AL ilegar 1 moreancia | Blokglcon: Monitoreo du
frulas y verdurat, prolileracién do | o W cémara  do MA.150 CODUFCy | Comaminacien
Zarzamora microotganiemas (MA, rafrigoracion os | GT100UFCH migrobigtbgrn
CT,CF. HyL) acomodada do mode &F :Mogative
que e matcancla quo | Hyb' —-— Procedimiento:
[l 2R yu 6o gneugnira an (1 Verificagion da rits
e quode mos ol condclonas da
Fries alcance, con ol fin do almucenala.
redarin
pdccundamente Apsliste  micrebnologleas
Ly campra debord renlizados pot ol

gncontrame a4 una
temporatura de 4°C.

Inboratorla intarne

Frecuencla;
Las  condwionos  do
aimacanamicto ut

venflearan dos veces
dia,

Log anatisis
microblalégeos 0
realizardn  cndo  fres
mases lemando i)

muestra al azar.
Resgponsabies

Da Iz verificamén de s
coneicionas de la cimara,
el ¢hef de cahdad

De les andlisis
mierchioldgicos, Dupto. do
Contro! Sanltano

vetificaclon: Regisiron:
Colejar ol chock lisl da
8] cémaro du
rafrgerasion can 14
condicionss o 18
mlsma

Accion coractiva:
Lo primers vez %0
hara un llamade de
alonclon ul pareonal
ancargado 4t dren,
adomae o hacerle

4

Chok Iwt do  low
condiclonas do ¢
almeconamionto Lot
cunles sarén

comentarios Colojar 1% regisliot anexatdes @ |o bitduorn 1
sugerencios para | do tomperoture® con | comrropondianta.
molcrar g | 1o tamperatura do lo

Rogitiros de

condiclonas do | camara.
almagonaje ¥ raduct | Verlficaclon  de las | temporstura  dos I
0% 1Sgos fachas do cacucidad camara, Los cuales .

gorgn anexados o '
buthcora
cotraspondiente

de los productor ©
glon do lne fochns dol
sistema PEPS

Despuds  de  les
ocasiones 59 aphoard
un castiga 3 elié fes

oporancs los

Procedimlento  para | Resullados do

rotponsablas. verifican: andlisis

Anallsis microbiolbgrees
€n ¢ case do quo al | microblologicos realizados  por o |
proglama woa | peribdicos de Ia laboratorie  intarno.
ariginado por | materia prima y doi Los cudles  serén o
problamas  &en ol | gire do ln camara da anexados a |2 bitacora |
aguips,  lemar las | almacenamiento. correspondisnte.

rmodldng necesarius, Recorride do

verlficacién para
observar as
condiciones de
almacenaje asl como
o seguitmonio
udesundo dol sistemea
PEPS

Responiable:
Ghef de talidad
Verilicatlanes de
check st de los
rogistros de
tomperatura, ¥ dol
segulmients del
sistema PEPS.

Deple.  de Control
Sanitano* Anahis:s
microbiolégices
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1S U OO

Fiicos’

 Monuared g

Teovpa natura 39 101
a1 der

o geoon 4°C

Teonpettatara du ba & vt
dor feshu e

Prodedlmiento

Ventigsr por meoddr du bew
tormonohon ooy
onene (ol oo, Yy
oM ¢ arrH et o
Frecuencis,

Do vams l the
Responsable:

Che'  do colkded v
ongiigoda dol drga
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ocl

Al i andimenic
" oingtas v werglurat

4+
<«

Nurinwm
Pupa slpha

3o

“FaContiminacitn o

srabferacien thy
migraoiganema s (MA
CT.CF Hyly

[ —

Foerens

A tioga:

uoo o caman do

rednperacton o

acomedudy o mado
qQue In mercancla quo
¥0 #0 uncuehit on e
targs quode mas af
aleanco, con ¢l in de
setatla
aducundamonte

ta temporniurn dabo
encontrarse 0 un
miximo de 21°C,

W mercancia 1 BIGIGGICE:

WA 150 C0OUFCH)
CTICUFCy

CF Megative

ML e

Monitareo de
Comuminacicn
nvicrobioligsi

Precedimiente.

Agtlon sormctive,
La primorn wer et
hara un ilhimade do
aloncion Al porgonal
ancargado  dol  wron,

Woslficaion de e | odemdr  de  hacesie
conthclonos Go | comanlarios ¥
alrmaconojo sugerencing paiR

rnojorar s
Anilisis  nucrob t diclonos de

roalzados pot ol
laberatorio inlemo.

Frecuencla:

Les  condiglones e
almacemaraignio wh
verificarin das voces al
dint,

Los onalisls
mcrotioligcms EX:}
raolizzvdn cada  tres
MOSes tomando a

muesira al azar
Respaonsables:

De Iz venficacién cle las
condiciones de la camara
gl chef de cakdad,

Da Tos anallsis
microblalogicus: Depte. do
Control Sanitario

almacenalo y reduclr
los rivegos,

Dospuds  da  ties
ocasienes so aplcat
wn castigo v old s
ApOrDNGE
rosponsiblos,

En el taso da qua

problama +ea
originado iy
problamas  con ol
equipo, tomar  les
r ! las.

Vetencibn:

Colejar ¢l cheek Dt
dal dron du
dlinaconamientn  ¢on
hie coneliaones de I
T,

Cetejar los  reglstros
da tempuirituroe  con
o temperaturn de
camars.

Verificacion de  las
fochas ds catyeldad
de Yos productos i
bler do loo fachoz dat
slrtema PEPS,

Procedimienta  pata
verificar:

Andlisis
microbloiiglcos
peribdicos  do  la
miterla  prima ¥ dal
alre de lo cdmara de

1amiento,

Recorriao de
velificacion para
abeervar las
condicionas da
almacunaje asl como
al seguimiento

adecundo del siutema
PEPS

Responsable:

Chaf da calidod

Verificacionos da
check list, do  los
registros da
temperatura, vy dal
seguimignto dal
siclema PEPS

Depto  de  Control
Sanilanc Andliss

mi¢erobloliglces

“Heglstroy

Chox It de s

condizionas au
atmuconamienle  Lox
cunley satdn

anexedes a In bitavora
cormnpendiante.

Refjslros do
tompecaturn dul wion
de  almucenamiento.
Los ocualen  srén
anexpdes a [a bitacara
corraspondiante,

Resultados  de  los
analisis
microbloibgeos
rendzados  por el
laborntornio intemo
Los  cuatas  surén
anexados a |2 bitasora
corraspondiente.
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"Fisicos:

fomspotaturs  dil
om0 raper b
21°C

Woritorea dar |

Temparaiura dot non do
simncoanmionic

Procedimisnto

Voriticar  por tmadio de
lormérmotra Hiser ol dren
do almacenarmonia
Fieguencia:

Dos viscos al di
Responsable:

Cho! deo  calficed ¥
encarjjudo dol aron
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8cl

Adrnaunnamienio
e

[Ep—

do | 3= Comumnwadn ot Ef husvo se cokca a0 Bioldplion Monitares dn: Actioh cortectiva:

proysanchi thr | los anagusios | Comuminaci¢n Lu grimoin vor $o
microorganismat (MA, | dushnndos park oll, y | 1A 30M UFCH rgrohidldgci hata wn llamade do
<T.CF.ES. $) un los comtenslores | CT.20UFCry aloncion i porsonal
Suclednd por | wn coleca o focha de | GF, Hegatlve Prevedimiento: encergado g4l nma,
ascremanla del nve ¢ i rocapoion o oidos | EB Negathve Vortlcacion do Inr. | adomds de  hacerle
0G0, eon ung etiquota Al | 51 Nogullve condicionos do | comentarios ¥

colocaros  on los almacansjo, sugerenclas paa
Q= ancgueles dobe majorar 11

dojuiso m#s goreano Anahiske  microbiologices | condiciones do
Fao—

ol preducto qua ya so
gneentrape o1 fa
CANANG pOR asoyurar
Ia ratacion dal
foduclo

Lz odmar  doberd
enconirarse f 4°C,

realizodos pot al
laboratorio inlormo,

Fracuenclo:
tas  condigonos  do
aimacanamienta il

vesificardn ¢os voces al
dia.

Les anliss.
microbialoghony [
realizardn  cade  tron
mases lemande 1

muasira al azar.
Responsables:

De Ia verficasién do Ins
condicionus de¢ I chmara
ol chel de eakdad

Do los migis
microbioldgicos Depto, do
Conzrol Sanitario

almacenojo ¥ reduck
las retgos.

Dotpuds  de lies
ocasionas ©d aplend
un ciigoe o elié los
operanes
rosponsablat,

En ol caso da qua o

1
-l

Verificaclon:
Cedegn ol chack el do
e cémara de
tofrigeracion con les
condiconys  do  In
nilsma,

Regtrtros:

Chox  hut  de las

Cotejor fos regl

da tompomiuros con
la tomporstuia do la
camara,

Verficackn  da  las
fochas de  caducidnd
do los productos ©
bion da lee fachas dot

condicicnes do
almnoonamente, Los
cunlas oordn o
anexados a la bi l
COTraRpoNianta,
Reqsiros do

lemparaturn do In
chmar  Los cuales .
soran anersdos o Ia
bitcora

sittemn PEPS cornyspongionto.

Pr Imlento  pats | Resultad de los .
verificar: anallsis

Andllsis micrabloldgicos

niicroblolgicos

problama weq | periddicon da I

criginado por | materim prima v dat

problanas  con ol | alie de la ¢dmara do
oqulpo, lomar  les | almacunamierto.

r lns noc R o de
verificucion para
ohservar los
condicianas ta
almoconaje asl como
al saguimienlo

adocusada del shylema
REPS

Responsatle.

Cihef da calidad"
Verificacionos da
chack dist, de s
SIS iy
totnparatura,  y  dal
sopuimionte dal
sictema PEPS

Depto.  de  Centrol
Sanitano! Ansliss

microbioléglcos.

renlzados  por el
labonatorin nterno,
Los cushrs  sorén
anexados a la bitacora
corrasponcienta.
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“Wgnipies d

Tempamtura de fa cinam
de nxtiperncin

Procedimienio

Verlticar por mudic iy Tos
totmametros  intema y
pxterno do Ja cimnan, y
son 6l TAFMURUITe 14,

Ftecuencla:
Doy vouns al din

Responsabic:

Chof de  cokded
eacargado del arng
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orl

Almacenareente de
wbarroton

L

b4 4H 2D

Azxucar

Vinagre

Licor do nuyn
Sul

Consomd do
pollo

Nuoz moscoda
Espotine

D Contmmnlnauicn

miLroLIng
CF, myL)

o e

[Ly—

M, LT,

Lo oodetios al
ingreeat b uimasén
gun aliavotados con lu
fechue do recapoion, y
neoMSaados un BUS
lugares resgrctives en
lce anatuoios En al
nroa 0o almacenaje
no disba haber
humadad y debe astar
n  ung  femperalurg
antre 10y 21°C,

Blot¢gcon
MA 3330 UEC
ST 10 UFC
CF. Nognllva
HyL. Nogallvo

Monitoreo de!
Somaminacien

microbiatogen
Procedimienta:
Vorificacién do lut
condiclenes do
atmacenajs

Bniksis  micreblciogicos

roalizadios po ol
Inboralurio intome,

Lo pHmom var en
nerd un llamade ce
alencion al  poreonal
oncargedo  dal aron,

adomdt do  haecria
Gcomanlados y
sugerencios puare
maojerar las
candicones do

almacenaje y roducir
los rigeges,

Dotpuds  de  Ires

Frecuencha:
Las d <o
almacenarmlento 0

verficaran dos woces al
din,

Lo anilisre
microblalégicos e
roolizaran  cada  fres
MEseh fomando o

muestrit al azar.
Responsabies:

Do Ia verdicacion de lps
sondiciones do 13 camana
ol chofl de caldac

De s urvilisis
microbialégicos: Depto de
Control Sanitario

oo 58 aphoand
un codtige A olid los
OpBranes

responsanios.

En e cato da guo o
probletma 88
originado ar
problarnas  con el
equipe, fomar  les

mididas nocasaris

[ Accion corractive: |

veriticeelon:

Colepsr ol chock I da
lat chmars der
rftigorasidn con Rt
condicicnas  da
misma.

Cctepr fot  regisiros
de fompormturst  con
la tomperatuia de la
cédmara.

Verlficaclon  do 108
fochas do caducidad
do flos preductos ¢
bien de ks fachos del
sisierna PEPS

Frocedimiento
veriflcar:

Andlisis

microbloipicos
pedbdlcos  da 3
mtaria prima ¥ do!
alre do % camara de

pma

“Regittros:

|

Chok  Imt  do  lag

condiclonet. du -

almnoenamients  Loo
cudlos wardn
anoxedes a [ bitéourn
carsiponaignte,

Registros da
tampornturg o I
camara. Los cualos

soran angrodos o fa
bitdcera
carraupondients.

fresultados  do o8
angiiels
microblelégieas
woghizades  pot &l
Inbkorntorio interno.
Los  cualas  sordn
anexados a (a bltécora

mienio. cormp
Recormido do
verficaclén para
abeervar las
condiclonas de
almacenale asi como
el seguimlento

adecundo dél slatoma
FEPS.

Responsable:
Chef da calidad
Verificaciones de
check list, de los
ragstros de
tomperatura, ¥ dal
saguimenie dol
siclema PEPS
Depto  da  Centrol
Sanitanc: Andlises
microkiolbglcos
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Fisicas' Monitorea de: T
Temporatura  dof | Temparaiura dal area y do
nen de | ln presonclaauroncis do
it leita h nd
10.21%C
Progoncio Procedimlento:
fausencia do | Verificacion der Iei
humordad lampemiuira dol free do
almacenaje,
Varilicacidon der loy
presenciafausenchs o
humedad,
Frecuencla:
Loz werifclonns 5o
naran unn voz ol din
Responsabic:
Chel de calicad
encargodo de almace
B= Conturnnacién por | El cporans loma fas | Blologl:os : Monitoreo de: Acclon Carrectiva: Verlficacion: Registrar los
prosancia do | peras necosanas de Contaminacién Li prnmore vez se | Verficackn e ln | percancoen gue puadan
migroarganismas (MA, | la eimieg di | MA 150 000 | mucroblaldgica hard un amade o6 | operacién por  pate [ habor ocurndo en la
<1, CF B, 5) rofrigeracien donde sy | UFCIg alencion nl parsoaal | del chef do calidad, bitacora da procesos
dascongalaron tas | CT.10UFCig Procedirlenta: encargado  de la dal ¢chef da calded
[~ piezas, los coloca en | CF , Nagahvo Andlizme  microbicloglicos | operscldn, ndemés de | Procedimiento  para
ls tana paru carnes y | £0 - Negativo reafizados pot al | hacerly comentarios y | verlficar. Reportes de
Faa— con ayuds de un [ 3 Nagativo labaratorio inierno sugerencias para | Analisis rogultados  do los
cuchile quta el malorar su | micrablologicos Analigs.
ompaque del ave. Frecuencla: desempefic y redueir | porodicos  roolizados | mieroblolbgicos,
Cen of mismo cuchille Uno ceda quines dies ol | los noegos on & laboratoric | registrades  en la o
enria las akis ¥ I phal axar, ferterno. bitdcora
dal pescuezo, exrac Despuss  do tes corrpypondiante.
dal Interior el hiaedo, Responsabte: ocaslones sa aplomd | Responsable:
ol coraxdn oy el Bepto, do Conlrol | una sancidn al | De la vedficacian do la
pascusze {nstas Sanitano, ancargado  de  la { operaclon: el chel de

plexqis sen colocades
do esg manera @n lo
planta da procese).
Lava con 3agua e ave
tante del srtznor come
dh extenior ¥ 1o coloca
en charolas  para
llavarlo a coseion.

El anafista toma una
musgstra de! producto
luego da su favado
para realizar los
analisis
corespondientes
segiin le eslablecido

operacldn

calidad,

De los andhsis
nuzrobioligices el
lahoratoric interno
bajo la supsrvision del
Dopte.  de  Comrol
Senitario,

348
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Lavico y derunfactado
dat frutuy y verduren

&= Contaminaclon de

Unn var rocibida ol
profucto et llevadd n
W zona do lavode y
dasinfectada’

En ol cuno do ln
naranio ¥ Ia papa:
Prmore se les rcla

agua Jubonasa
misatms sa fallan con
un copillo, So

enjungan 80 colocan
on un ggcurridor y una
veez secas &0 llovan o
Ta coman do
rofrigoracian.

La =zarzamora  é3
sumargida 2an agua v
ngiladn  suavemenle,
para no  maliraterlo,
dospués so coleca en

una solucion
dosinfectanie,

siguisndo las
Instrucelones del

fabrlzanta, para Jwago
enuagarian colocar en
ascurridor ¥ una vez
saca  lovara a e

camara de
refrigaracion pern su
almacena)a,

Una voz an el drea do
almacenaje o analista
foma Lna muestra dal
producto al azar, para
reglizar  los andisis
cortezpondiantes
sogin lo establacido

WA
UFCt g

Blotdglcos :

CT . 100 UFCr
CF 1 Nojallvo
Hyl' wm

Uno cadn quince thas, al

Acclon commaciive:

La geimotn war &o
hard un llamado de
alenclen nf  poreanal
oncargado  da o
opoargclin, ademas do
hncetly comantarion y
sugeranclas N3]
majorar [JH]
dagampefio y reduclr
los rux:gos.

Cespuds  da  (ré6
ocasionet &8 aphenia
una sanchin al
oncargade  do o
oporgelon.

Verlficaclén:
Varlficeckit por parto
del che! do colltind al

rlizarse in
operaclon,
Pracedimiento de
veriticaclén:

Andlisis

porcancet tjuo puodan
habir ocurrido en In

nil

periddicos  ronlizados
on el labargtono
Internn,

Responsable:

Do 1 superision dal
procoso: of Chof de
calidad,

De lots andlisis
microbloldgicos, ol
laboralorio intarno
bajo la supervision dol
Depto  do Sentrol
Sanitano.,

A4l
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gyl

“Cocditn
Amnncano

dal

Pale | B Prosencw  do | Una woz levaday loe | Bleloglcos : [” Monhores de. Accion corractiva:
microarganiomas A, | pezus son lavadus al [ Contaminagion Lo primora w2 €0
<T.CF £8,3) aros  dando  rerdn | MA 150 000 | migrobiolofen hatd un liamoade do

cocinadat UECHy atanzlon wl personal
Lay plozas 3 colosan | CT 10 UFCK Procedimiento: oncargado de o
an una charola fon | OF : Negalve analish  micioblotopicos | opercelon, ademds do
[eL PR cnpacldad  para 20 | EB: Negativo raalizadon por oi | hocerly comentarios y
llsos, s agregan las | 3 Negative lnboraternio Intarng, BUGeIONEINs
| L J—

aspecirs, v sol ¥y In
manieca y 6 matan al
horno para su coceidn
an unn rlieidn 3o 1
he Kg do come o
una temperatura  do
110°C

Lucgo de su couelén
da deja enfrler por
espacio de uno hora ¥
modia (aprox ) vy ey
uzgdo, © bien es
amacenade  on fa

chmara de
refrigoracion para su
postutior usn

Lucgoe de va astar Trio
el analsta loma una
muastr al azar para
realk:ar  1os  endlisls
perinentes, seyun lo
estalilecide,

Frecuencia:
Uro ¢adit guinea dias, o
nzar

Responsable:
Cantral sonilano.

it
mejorar 141}
dagenpefio y roducir
los run.gos.

Coupuds do les
oeasiones sa gphoars
uno sanulin al

oncatgade  do la
cppraclon

Verlficackn pov pare
dal chef de cobidnd,
poilizando tomos da
tornporatura inlarne de
coccin gol pato, ant
come del llamps on o
qua s¢  realza Lo
aperaclan,

Procedimlenta  para
verflear:

Analisis
microblolégices
pariédices  por paro
del laboratons interne
Responsable:

Del monitorea  do

tiempos ¥
lornparaturas’ of chel
de calidad.

De los andlisis
nicrobioldglcos' 8l
laboraterio interno
bajo (a supervision dal
Depta de <Control
Sanitana

Resgistrar lots
porcance (ud puadan
habat ocurride en in
bltoecra do proceson
dol chef do calidad

rotultador  do los
anglists.
microbioldgees,
ragicitadns o la
bitacora
corrospondiante,

Ropartes do .
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¥yl

£lsicos :

Tempuralura
108°C

Tiompz 1 hone !
Kg da zaro

Monitoreq de”
Tompatalitta 43 costwn

Tiempo do cestivn

Procedimiento:
Veriteoelon <o tormpos v

ampamiurag,  rabycdag,
won  tormomelro  pata
catnos, ¥ rolo| &
crondmetro
Frecuentla:

& cndn foto g e
olabore

Regponsabic:
Chof que tabora
Chel de calidard

Acclon correativa;

Ly primorn b ke
hotd un llamado de
atoncion wl porconat
anceigedo  do Ia
aparacidn, odemas du
haeorty comentatlon y
BUJOIONECIAR pan
majerar su
desempeofn y reducir
jos rimgos

Dospuss  da  lies
ocasionos so aplcnrd
una aneibn al
oncargado  do la
apacecidn,

En el caso da que al

problixma R
originado r
probloimas  con 4l
aquipo, lomar  les

madrdits pucasaris

Coccidn de ln salsa de
Zarzamora

Bz Contaminasidn pos
icreatganismas (MA,
ST, CF Hyl)

OB cenee

FR oaneen

El pparader va par las
Zoroimoras 4 la
ciman da
refrigeracion, ast ¢omo
P jugo de narama
rocién elaborado, y al

rosic ¢y log
ingiediantes, sigue al
procadimients de

elaboracién v cleja
ceclondo la selsa por
aspacic de 10 minutos
a una termperalura do
8%°C,

Unat vez liste [a salsa,

s colada ¥
fWianevesaga @ oifo
rocipiente, para

mantenerii @ una
iemperatura de E5°C
durante el servicic

Bloldgicos

MA : 5 000
UFChul

CT S0UFGImI
CF : Nogatno

Menltereo de;
Cantaminacion
microblana.

Procedimiento:

angtists  microbiclogicos
pericdicos, roulizades por
al [ahboratoric interno

Frecuencia:
Una vez al mas tarnando
ung muesim alasar,

Responsable:
Centrol santano

Acclon comrectiva;

La primera vez so
hard un llansade ce
atencion al  personal
ancargado do la
oparacién, adamas de
hacerla cemantarios y
sugerencias para
maejorar su
desempafic y roducir
los nesges.

Dospuds  de  ires
cCosi0nes 53 aphoaid
una sangion af
encargede  do e
oparaciin

Verltigaclon:
Verificaclon gor parte
tel chef de calldad,
raitlizando tomas de
fampergrura de
voecion do la salse,
asl come dal tiempo
de coscidn.

Frocedimlento  paia
verificar:

Andlisis
migroblologices
periédices:  reohzados
por el laboratono
Interna

Respansable:

Dol menilored  de
tiempoes Y
tompetaruras: ¢l chof

Ura wver puesta en da calidad,

astas condiciones, el De ls andhss
anzbsta toma uma microbiolégices el
muasira de la salsa laboraforic interno
para ceallzar  los bajo la supervision dal
analiss pertinaries Depto, de  Centrol
segin lo eslablecido. Sanitanc.

Regssirar los
POTCANCOY (Ue pusdan
haber ocurride, en la
bitdcecra de procesos
del chef da calidod

Reportes de
ratultados  do  los |
analisis
micrableleqcos,

registrades en Ia
bithcora
cofraspondiente,
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Tempotaturi

Tlompa 1dminules

T Monitoreo dn

Tomporaiura da cozchen
Tiompt diy coceion

Procedimlento,
Voriticaeldsn dol tompa v
fomparntuie  de coesidn,
por ol chel da ecatidnd y
por en chol quo fabora,
con ayuda du fermemotro
¥ rolo) o crongrnetrd

Frecuenclas:
Cada lota,

Responsables:
Chaof de calldil,
Chof gue labura,

Acclon comactiva:

Lt grimera voe  so
hard wn Damade de
alenchon nf  poreonat
encotgado  do o
oparacion, adamis do
hacerly comentarios ¥
sugorancion patn
mojorar U
dosempann y roducir
los neegos

Despuds de s
ccacionos £d aplcurd
ano aancidn al
encargada  do o
oporacidn,

En al caco d3 quo 2l

problama FE]
enginado por
problamas  ¢on  ul
equipo, tomar  [as

medidus nocasarlis

Ceetidn
alpha

dir ln papa

Be Contaminacitn pod
rricroprganismos (MA,
CT,CF, Hyl)

Qn Restas do
dafergonte o0 Ia
ratmita

F e

E! oporaro va pat g
papa =pha a la
camara de
refriperacion, segun la
cantided que requiera.
A les papns s@ les
quita la cascara y son
cocidas  en una
marnita a presidn per
quince minutos a una
temporatura de 70°C,
Una wvez listas, so
enfrfany se proparn
Ura vez frias las
papas, o analista
toma una muestra al
arar para reaiizar los
anahss
enrrespondmmtes
segtin 1o establecido,

Blologluos &
WA . 15D 00O

UFClg
CT 100 UFC/g
CF 1 Negativo

Analisk

Monitares det
Centaminacién micrcbiana

Procedimlento:
microbloloficos
periadicos, roilizades por
el Iaboraierio interno

Frecuencia:
Una va: al mes al azar

Responsatle:
Laboraterno wtamo bajo (o
suparvisién del Deplo. da
Comrol Sanhario

Accjon corractival

La primera vez so
hard un llanwde de
atencion al porsonal
encargado  de  la
operacién, odemas de
hacetla comentarics y
sugerencias paa
majorar su
dogempafio y reducir
los nesgos

Dozpuds de  lres
ocasiones sa gpleard
ura santibn a
encargade  de  Ia
oparacion.

Verlflcacion:
Yerlficaclén por parte
def chof de calldad y
pro of chef que laborne,
do la lemperalura
intema do coseion do
li papa g8l como dal
fiempo en quu outa 5o
raliza.

Procedimients  para
veriflcar:

Analists
microbloléplcos
periddicos  Tealizades
por e laboratona
Interng.

Responsable;

Del  moeniteroc  de
tiampes y
temperaturas: ¢l chof
de calitad

Do fos adliss
microtiolgicas: 2l
laberatorio interne:
baje ta supenasion del
Depto. de Control
Sanitaric,

Ragstrar les
percances que puadan
habar ccurrido, en la
bithctrn de procesos
dal chef do calidad

Reportes da
rosultades,  do  los .
andlisis
microbiolégicos,
regmiragos en o
bithcora

corradpondante,

TASYH Y 1918 10 NOIDYINIWE Tdn




" RiEicos

Tenpatatara
NITC

Ty
gt

ayl

Duesuongelacon
Pa0 EMMICANG

lal

B= Prasencis
microorganisma s(iviA,
CT.CF EB. 5

thr

L piaens qua se | Biolonices
nacesilonr  pore 1o

proparagion dol plalo, { M& 150
o descongedan | WFCin

proviamente, con una | CT 10 UFG )

anhcipacion du Tt | CF Negatno
ol cimarg de | BB Negatno
rofrigeracion o wna | 3 Negauvo

trsaporatura g 4°C

Una ver
doscongoehulas las
pegng, o amalisia

femie una nuea al
avar para realear Jou
angihgis necosarlos
wogln le eslipulido

T

[ol0l]

Morkoreo or

T i 31 eazonn
Tirmpo do von Boa

Procedimicnto
Vertwaoiwn dal i o

Tacdontomeiive T T

et IR
NI 0T Mk e
Calorekm al portoasal
angarnade iy fn
y | aputy twon adamay e

A<

lempitatuta o caczion, | hagedo comontane, y
por ai ¢hol da cilulid y of | suguiencies pa
chuf  quo laban con |omeoiur U
ayude o mamdmolto v | dosempenn v nafucle

£0l6f b Cronae it

Frecuencia:
Canl 1 1y

Responsablc®
Cho de calidnd
Chy que Gibara

[CATE N [EW

Dospuds de tew
oL{raonen W AL
unt 1anGran al
ancarjado de o
operacion

En ¢ ¢atd da que ol

problemy ~en
orgynago por
problamae,  con Al
oquipd,  lomar 5%

L madidng nocosariny

e

Monitores dot Agefon comrectivin Vegiticacién Ragustrar [
Comaminacwn La pimea vwer so | verificdeen o parte | poreances que hayan
ngroln bk hata un llamado da { ¢al chel de caldad, | powdd ozurnr sn 12

lenckn Al personal | del pocodimienlo al ¢ bilactra g0 POCT G50
Procedimiento. encargado do | oulizarselprogramac del oho!l ds calidad
Analisis nucrobiologices | oparacion, sdamas de | an, fisrnpn,

raalizaclos put
liberalono miorm

Frecuencia

Uno cada quiiey thas, al

azar

Responsable:

Labordons mtarne £ajo bk

suparvision ol Deplo do
Canzrol Sanit o

ol

hacerlo comentanes y
SUgEIENcIas [$3113
mejorar su

desempunn v redutir
los nosgos

Despuds  de s
CCuLION0L @ aplcasd
ung hancwdn Al
ercargado da la
OPOrCin

kunpoiaiura, ot

Fracedimiento  para
verificor.

Andlss
nRereblalligiens
pentdicas  da In
inittern enma, duranto
| PROUED da

dascongalacicn

Fespansable.

De In wdiificeedn gol
procose’ @l cnof de
< alidacl

L Loyt ahahsis
rzroDIlogiees 2]
labieratonn mlerna

Laje ta supemvison gl
Deple de  Sonwol
Lenilanc

Rupartes
renullados, d
anelisis
MGHORIOIOYICDN,
rogmiaaes  en
bithoora

SOMPRONMENE,

o
loy

EREREL

¥




FALS

Fisicos

Tomperatura 4°C
Twmps : & horue
Jroviomsnte

Monitareo de' Actin comactva
Tem paruatutin dol | Lo wimom vz we
dotcongeln milsnto hard un llamado da
atenciin  ul  poreanal
Procedimiento’ entorgada  co  a
Tlarmpe del orozeno | opoetecidn, ndamds de
do dpscongolasion, haceilo comentares ¥
sugotencies pan
Eracuenclia! mojorer 1]
Cuoda lota. dosotnpofo ¥ roduclr
Tos tosgos.
Respensable: Dogpuds  do lres

Encargudo  dol Hron da
sarnlcorta
Che' de calid.xl

ocoslones g& apheard
una sancidn al
gncargedo  de &
operacion

En ol cago do quo ol
problama ea
onginade por
problemas  son  wl
equipg, Tomar  les
modldis nocesamirs

JO0VH Y3 1515 120 NOQIOVINIWI TdW




¥l

Fetrogra, ol L pata

va

EXLIe T o
LA RUTRTTINGLS T LN
ST.CF EB Sy

FwMatoha oxtrtia

[

Lo et

v den B feene il .
o0 gy w0 peadrian
vl gt o’ crr
RTINS It
Joou del poile

n Lisge do wabaer
Ot LG Yy (mde
atomputarse al
palo 1y prodi.
complaly, «cran
almutanadas en
Ly ctmmn de
rotnneracln
denlte do uha
chargla dg ocoro
inovidably ¥
cubueris por un
foil de plaghee
en  fa pare
suporiar da los
anugqushis

b El preducta una
voz  corado o
mantado ¢n 9l
plato. s
envualto on un
foil da pléshon, ¥
almacanado  en
ls prria superios
del refrigerador a
und lomparaiurg
de 4%C. haste su
ublizacién en al
motaenia dal
servicie

En  ambos  cases
gospues cle eslar un
tiarmpo el producto on
rofngeracion, ol
anahsta  omara una
walgstra ol azar para
reallzar 1% Onalists
pailingntes, segun o
establocido

v prat o

ik 1,0n

I

1.0

WEC

oY
ZF
(B33

3

UL 4
Flir galne
e gal v
Fosjatlive

Lo

) Marnitareo ge

Tonta i n
LIS RTIRY

Prot eghimienta
LYIRIANH
poetmdii i

(IR L IFTPTEL TN

Frecuencia:
Uhio « wdua ity al aaf

Reapansablc,

Labourcno whrno bojo b
supdnviamn del Diopie duy
Contral Samt o

Accion coraclivg’

Lo pititemg ey o
Bl UM inafe (u
Alonoatm ol peras )
AN A i (it B
upen e, ahime to
Bhcethe Gonentann oy
RIS Pa
[V H Y]
donermpenn )y ol e
lot rerggo .

Betpudt  de b
OGALIDNCS vy aplealid
urna wanean al
angatgado  da o
aporLeién

L uenticacion

wihbGaon del che!
o cahcad e he
FRTITA S ) dh

gy o 0 o
UG Il un L.
CRLIR [P ¥

eolngpnrad s

Procediriente  parl
verificnr
Inegura Tomeo por ol

persbial  oncargada
de que ol peducto
nsly dobudinente

cublarla para ovitie
L ONLININGGIONe S

verlicocion per pafe

dal chef de caldad y
do los unzargados dol
ara do que el
oreduclo 30 encuoniro
debidamonte

otrquetado para hacor
un  buon  uga  del
wstern PEPS

Andlisis periGdizos do
aire de lag cameras o
rafngaeradioras,
raahzadot. por el
aboratoria internc

Andlisis penédicos del

producte  roshzados
par ol laboratono
interng

Responsable:
Venficacin del
sietema PEPS,
temperaturas, y
condicionas du

ahinaconae. el chel de
cahdag

De I3 andhsis
microbologicos el
Iatioratol o interns

baio la supervision del
Depte  de  Sontrol
Santara,

Bt ora e ot g

trahipethIu bt cr
Cittidinka v
roftrpiadures

Ronpintrae, 1]
patancur gque hayan
ey e ntat g,

un In
prus o

il ceas o

Repates ch, lot
aniilisrs
microbioldigicos di las
cimaris Wl
toftpuradan o3,
Repates der .13
naliers
microbioldycos dal
producio

dD5%H YWA1SIS 130 NOPYINIWI1Tar




511

Fislcos , Monitoreo de. | Accion corectiva:
Ternporsilurg de | La pHimom wiz e
: Tomporalura  4°C | relrigeracion hard un lamade deo
! 1o meona Tiompo de ralmgarocidn, alonclon nt porsonsl
oncargido do o
| Tumps No niyar | Procedimlento: oparacién, adomis de
! udoen horns Varificar iomparaturl do | hocedy comantarion y
rolrigeraclon con | augerencias (B3¢
fermomelro mojorer &u
Tiompos do nimocenoje | dosempeto y reduclr
an los rofrigoradoros les rivegos.
Frecuencia; Dospuds  de  tres
Uno mensualments, CEABOAGE 33 ApICIHA
una sancidn a2
Responsable: encargado  do  la
Chef de calidnd oporaclén
En ¢l taso da que ol
problama tea
originado oar
problamas con ol
equipo, fomar les
meodidas necesaras.
!
\

Al YA 21 30 NOPDY LNIWNI 1N




“Rabgoraner o o
Mlersorgamamas A

T Unit Vo2 maldnadi. la

papa an Ly chirsla,
astrt #e  alrico wn
an 8l lhigetador
gubiortag oon ung

campuna da alumimo |

an la parts suponet do
ot anagueles  dol
mmo,

Denfiugs de un tempo
on  refrigomgion, o
analsln  lomard  una
migstra W zar pora
renllsar  los  andisls
pariinontes  segun 1o
oshablocido.

“Monnares ge

-1

Contaninacien
nucrotikang

Procedimienio,
Analisk  microbictunicos
porodic on

Frecusncla’
Uno cada mars al azar

Respansable:
Laboratone inleme tajo fa
suparvision dal Deplo de
Control Sanitorlo,

7 Acc:oﬁ?u

Lo prime:n woz ro
hand un lamade de
aloncin  al  porsesat
oncwgnde 8o 19
eporacién, adomas da
hucethr comonturion y
sugerenclas e
mojores tu
desampeho y reducir
105 rHrgos.

Dospuds do  lics
ccasiones 59 aplcint
une saneidn al
encargade  do o
operacidn,

CVerficecion

verificagon  dol chn!
do  cudad e I

lginporatura da
raldgoras oh (4°C o
mongry on los,
cmamas ¥

rifrigotadores

Procedimlento  para
veritlear:
Asoguramianto por ol
parsonat  ancargado
asl como por ol chel
do colidad, do que el
producto oalt
debidamente cublorto
para evilar
contamuKIGIones

Andlisie periddicos de
alre de lag camaras o
rofrigeradores,
ronlizados  pot el
Inboratorin Interne

Andhsis periédices del
producio reallzades
por el laboratono
ntarne

Responsable:

Verificacion do
tornperaturas, ¥
candiclanes da

almacenajo el chaf de
calidad y chels que
fabran

De los andllsis
misrobiclogicos el
laboratoria imemo
tajo la supension del
Deple  do  Contral
Sanitarlo

Briacors te womto; do
* tmnpirnluras Ger

camarat ¥
softmuradoins

Reqsiros di
porcances quo haynn
podida prosentari,
en la bithcora da
PIOTEBOB,

Ropades do  log |
andlisis
microbioldgicos do las
cemanas L)
relrigoradoras
Repotes de los
andlisis
microbiolbgieon del
producio

05l

do0vH YW LSIS 130 NOIDVINIWI 1dnil




LS

euuipo, fomar  los
__ | meduins necosatios

- T 1 7 Fam de | Accian correntive’ r
| ‘ Tempantura do | La mimomm waz TO \L
; Temperttuns 4°C reftigeracian harh un Hamado ¢ |
| alencien al  pemanal |
| Titnpo No | Tiempo do rarngenacicn onciigadn do W
4 Lmiyar du 12 oporathbn, ndamas on
! howms., Procedimiento hagore comentariot ¥
Verlicar lomporalutei do | sugorencians pale
relrigeracion con | mojoror U
lormémaelio. dosempedio y reducit
Verificacion <o liumpos | o8 foegos
por medin Ja un mig) &
crandinetre Deepuds  dp et
{ ospgiones 1@ aplicd
‘ Frecuencla: una  uancisn  al
Unie mensualmente. entargada  do la
oparesn,
Responsable:
Cof de galicnd En ol cese d3 que ol
problamee S0@
onginada o
] problamgs  con  al
L

doOvH YINZLSIS 15d NORVININHTdNI




CAPITULO V

- gy W " Bam W Tl e W



GONCLUSIONES

.,
o

*
.
.'

CONCLUSIONES

Ei sistema HACCP es un programa gue permite tener un control total en ef
proceso, y da como resultado que todo este en orden y que en el caso de que se
presente algln percance este sea resuelto rapidamente. Este sistema de calidag
presenta la ventaja de poder ser utilizado en cualquier tipo de empresa dedicada a
la elaboracion de alimentos, siempre con la finalidad de reducir los posibles
peligros que pudieran presentarse ademas de reducir mermas, lo cual frae como
beneficio, ia reduccion de pérdidas economicas.

Un requisito indispensable para la implementacion de un sistema HACCP en
cualquier industria v tal vez con mas imperiancia en unza indusiria restaurantera
son las Buenas Practicas de Manufactura debido a que los procesos aun en
muchos negoctos, son de tipo artesanal. Sino s& tienen o acatan adecuadamenie,
por muy alta que sea la calidad fisicoquimica, sensorial y principalmente
microbioldgica de las materias pnmas, estas $e veran mermadas. De agui la
importancia de tener y llevar a cabo las buenas practicas de manufactura, asi
como de fa verificacién de que cada una de las personas gue iaboran y transitan
en et area de produccion cumplan con ellas.

Las buenas practcas de manufactura son muy importantes en.

< En e manejo de materia prima, s esta tiene una buena calidad al
ser manejada de la manera adecuada, esta se conservara de otra
manera solo se conseguird mermar su calidad.

% En cuanto a ia higiene personal de los operarios, ya que sino es la
adecuada, 'os mismos empleados contaminardn los productos al
estarlos manejando, ocasionande problemas de salud

% Las condiciones de las instataciones e infraestructura también son
de gran importancia, debido a que la limpieza que alli se mantenga
y la calidad del equipo también afecta a la calidad de los platilios
realizados, por ejemplo en lo que respecia a fa profferacion de
plagas o bien en el control de tiempos y temperaturas a las que son
sometidos los alimantos

& El uso adecuado de equipo y utensiios asi como el lavado y
desinfeccién de tos mismos, delerminan  directamente la
probabilidad de una contaminacién cruzada como es: el utilizar [a
misma tabla de corte para alimentos crudos y cocidos & el mai
acomodo de los productos en camaras o refrigeradores

Es indispensable contar con un recatario real de los platillos que se elaboran en la
empresa, eslo para que siempre que se prepare un delerminado platilio, sea el
mismo y nc existan vanacicnes por el hecho de que la realicen diferentes
personas, ademas y o mas importante es que de esa manera serd mas factible la

Ay

implementacion de! sistema HATCP en la empresa.

Es importante que ¢! sistema HACCP sea verificado cada tres mases, para
verificar su seguimiente en el proceso de elaboracion de platilios. Se propone que
este seguimiento sea cada ires meses debido a la carga de frabajo que predomina
dentro de este tipo de empresas.

Es necesano que fodas las areas de la empresa estén enteradas e involucradas

en el plan HACCP, para que todo requerimiento necesario de equipo, material,
personal elc., puada ser cumplido sin problemia en el menor tempo posible.
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CONCLUSIONES

Es importante también que el perscnal operano este involucrado y conciente de fa
importancia del sistema y de los beneficios que este les procura.

La calidad de la matena prima no gs algo de io que ia empresa deba ocuparse,
por ello es importante que jos proveedores se involucren totalmente en ello, por
ello es necesario la implementacion de un sistema HACCF en sus propias
empresas, esto con el fin de que la matena prima que elfos surten tenga una alta
calidad fisicoquimica, sensorial y principalmente microbiciégica. Con el fin de gue
ese punto también este cubierto en el HACCP de la empresa.

Uno de los factores que hace mas complicada [a implementacion y el seguimiento
de cualquier sistema de calidad en una empresa es la falta de cultura del personal
y la rotacion del mismo, de ahi deriva la importancia de contar con una buena
induccion de todo el personal y una capacitacion constante para lograr tener un
buen sistema de calidad constante.

Todas las acciones, cambios y movimientos dentro de una empresa deben
transmitirse desde la cabeza hacia abajo. Es por esfo Iz importancia de que desde
los accionistas hasta la Oitima persona que recién ingrese a la empresa conozean
y estén concientes de fa importancia que implica ia higiene en una industria de
produccion de alimentes y las implicaciones y repercusiones de |3 falta de esta.

1A

Cada empresa debe hacer su propio plan HACCP dependiendo de sus propias
ipact
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RECOMENDACIONES

£} encargado de la implementacion del sistema HACCP debe tener muy claro el
panocrama, es decir, los recursos con los que cuenta, incluyendo la infraestructura
aclual y la capacitacion y BPM ya implementadas del 4rea donde se pretende
aplicar el programa, asi como los puntos a controlar y los controles que aplicara en
eslos, para facilitar al equipo HACCP el poder alcanzar su objetivo, y asi evitar
posibles confusiones que durante e! transcurso de la planeacién del sistema de
control pudieran complicario.

El equipo encargado de la planeacion del sistema HACCP debe ser formado por
personas que estén debidamente capacitadas y/6 conozcan perfectamente el
movimiento de las areas e instalaciones, con el fin de dar soluciones reales y
viables en el menor tiempo posible.

El equipo HACCP, dehe estar compuesto por un nimero adecuado de personal,
esto dependera de! tamafio de las instalaciones y del personal que como se
mencionaba este capacitado para ello. Es recomendable un grupo que este
formado por un nimero de 4 hasta 15 personas para evitar multiples desacuerdos
y/6 muy pocos avances.

El registro documentado se facilita si se tiene el cuidado de disefar formatos de
facil lenado y se entrena en ello al personal. Ademéas de que se debe contar con
las bitacoras necesarias dependiendo del HACCP para tener clasificado todo y
poder localizar la informacion gque se requiera en cualquier momento.

Es recomendable que la Secretaria de Salud y Asistencia invite a la Asociacion
Mexicana de Restaurantes y Alimentos Condimentades (CANIRAC) siempre que
planeé hacer modificaciones a la NOM-093-SSA-1994, dado que son los
miembros de ésta quienes pueden dar sugerencias pertinentes para la evaluacion
y normatividad de este tipo de establecimientos.
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APENDICE 1. DEFINICIONES DE MATERIA PRIMA

DEFINICIONES DE MATERIA PRIMA

ABRILLANTADOR CONCENTRADO SABOR CHABACANQ.

Es un gel de color ambar que tiene como base para gelificar. pectina; el cual ya
contiene edulcorantes como son la sacarcsa v la glucosa, ademas de acidulantes como
ac. Citrico y sorbato de potasio como conservador. Después de su preparacién al ser
calentado junto con agua y después enfriarse produce geles estables; se usa como
espesante, gelificante y abrillantador en [a elaboracion de postres y de otros alimentos.

ACEITE VEGETAL COMESTIBLE.

Los distintos aceites vegetales se obtienen por distintos procadimientos, de
frutos o semillas sanos y limpios, estos pueden ser de semillas de girasol, de maiz, de
oliva, etc. Los aceites que comunmente son utiizados en la elaboracién de alimentos,
son mezclas de los dos primeros mencionados.

ALCAPARRAS

Es un arbustc espinoso de ramas extendidas, nativo de ia regién mediterranea.
Las alcaparras son ias yemas fioraies no abieras, que una vez recolecladas se
emplean en muchos platos como condimento.’

AZUCAR

Grupo de hidrates de carbono de estructura quimica sencilla. incluye
fundamentalmente los mono y disacdrides, varios son dulces, aungue también existen
olros amargos © insipides;, entre los mas mportantes estd la sacarosa que, por
antonomasia recibe principalmente &l nombre de azGcar. ™

CHOCOLATE AMARGO FUNDIDO.

Originalmente el término se refiere a la bebida considerada de origen divine
elaborada con cacao tostado, agua y especias. Actualmente es una pasta de cacao
melido con sacarosa, en ocasionss con un afiadide de leche, ademas de los
saborizantes, ermulsicnantes, etc., comespondientes. Cacao.- Arbol de la familia de las
esterculdceas, Theobroma cacao, cuyas semillas fermentadas vy pulverizadas se usan
en la elaboracién del chocolate. Su cotileddn seco contiene aprox. 55% de manteca,
ademas de hidratos de carhono, 1.4% de techromina, 0.07% de cafeina taninos, acidos
organicos y otros alcaloides.

CONSOME DE POLLO
Marca “pio-matic”, bote de 1 Kg. Ingredientes: sal yodatada, azlcar refinada,
perejl, grasa de pollo 7%, came de pollo, glutamato monosddico 3.5%, ajo

deshidratado, cebolla deshidratada, proteina hidrolizada, fécula de maiz, colorante
vegetal y circuma
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AFPENDICE 1 DEFINICIONES DE MATERIA PRIMA.

FRAMBUESA

Fruto de la planta rosacea (frambuesa), Rubus idaeus, cuya parte comestible
contiepe 80 8% de agua, 15 7% de hidratos de carbono, 5.1% de fibra cruda v 0.6% de
cenizas '

FRESA

Planta rosacea, Fragaria vesca (fresa pequefia) y F. chilensis (fresa grande o
freson), cuyos frutos comestibles contienen 89.9% de aguas, 8.4% de hidratos de
carbono totales,0.7% de proteinas, 0.5% de grasa, 0.5% de cenizas, 1.3% de fibra
cruda, y una alta concentracion de acido citrico y malico.

GLUCOSA

CgHi20s pm 180.16 monosacarido reductor muy abundante en la naturaleza
tanto libre como formando parte del ¢ligo y polisacdrido, principalimente el almidon, gue
es donde se obtiene industrialmente en las formas de o y B la forma «, que es la més
comun puede ser anhidra o hidratada: polvo blanco cnstalino pf. 146° (anhidra) y §3°
{monchidratada, sol. en agua (1g/ml), casi insoluble en aleohol, de ligero sabor dulce
(75% el de la sacarosa); se usa mucho como edulcorante, humectante, en ia fabricacion
de caramelos y otfos

HARINA

Las hannas son productos de 1a molienda de los cereales y de las semillas o
frutos de otras plantas, especialmente el producto obtenido de la motienda del trigo, libre
de susiancias exirahas e impurezas. Las harinas tienen, en generai; una actividad de
agua (aw} muy baja. Sin embargo, ciertas condiciones de almacenamiento (locales
hamedos, productos que ante fuertes variaciones de temperatura, sufren
condensaciones de humedad, etc., sic.) puedan hacer gue la actividad de agua (aw)
supere un valor de 0.70, lo que posibilita el enmohecimiento del producte con el riesgo
de poder prodiicii micotoxinas 1°

HUEYVO

Froducto de la ovulacion de las gallinas y de olras aves, que puede estar
fecundado o no; aquel que no lo esta se usa para el consumo directo, el de gallina tiene
una composicidén giobal de 1% de cascara, 59% de clara o aibumina y 30% de yema. A
su vez, el cascaron estd formade por 88% calcio, 1% de fésforo v 1% de magnesio; su
dureza depende de la cantidad de este Ulimo. La clara tiene 10% de proteinas
(ovalbumina, conalbimina y ovomucoide), 0.5% de glucosa y 0.5% de cenizas; tiene pH
7.6 coagula a 61°C, El valor nutritive de la proteina de fa clara es al més alto conocido, y
S LOMPOSICION 36 toma COMO PuNio de comparacion, ya que no es deficiente &n ningdin
aminoacido, sequn la pauta establecida por la FAQO. La yema contiene 16% de proteina
{fosvitinag, lipovitelinas y lipoproteinas), 34% de lipidos (triglicéridos, fosfolipidos y
colesterol), 1% de hidratos de carbono y 1% de cenizas.*
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LAUREL

Arbol siempre verde, de [a familia de las laurdceas, Laurus nobilis, de cuyas
hojas se obtiene por destilacidn por arrastre de vapor, hasta 1% de un aceile esencial:
liquido amarillo, contiene afa-pineno, alfa felandreno, Hinalol, cineal (de 50 a 70%j)
geranicl y eugenol, soluble en etangl, de olor especias; se usa mucho como
saborizante. La oleorresina también se emplea con el mismo fin."'®

LECHE

Se entiende poar leche natural el producta integro, no alterado m adulterado y sin
calostros del ordefio higiénico, regular completo e ininterrumpido de vacas sanas y bien
alimentadas.

Se entiende por leche pasteurizada la ieche natural, entera, desnatada o
semidesnatada, sometido a un proceso fecnolégico adecuado que asegure la
destruccion de los gérmenes patdgenos y casi a totalidad de fa flora banal, sin
modificacion sensible de su naluialeza fisico-quimica, caracteristicas bioldgicas y
cualidades nutntivas.

Liquido blanco, producio de ia secrecidn de ias glanduias mamarias de ias
hembras de los mamiferos, destinado a la alimentacion de las respectivas crias;
contiene cantidades variables de proteina, lactosa, grasa, cenizas y vitaminas. La leche
de bovino tiene un pH de 6.62, que contiene 87.2% de agua, 4.8% de lactosa, 3.3% de
proteinas, 4% de grasa y 0.7% de cenizas.’

LECHUGA

Las lechugas consisten en un 95 porciento de agua, perc al igual que cfras
horlalizas verdes, aportan vitamina A nuestra dieta. La iechuga es ia mejor conocida de
entre las plantas verdes para ensalada, pero también puede comerse cocida.”®

LECHUGA ESCARQOLA

Cichorium intybus. Las hojas verdes de esla lechuga son muy amargas, por lo
cual se blangquean hasta que tienen un color amarille palido; esto se consigue
cubriéndolas para que les dé la luz. Al blanquearse adquieren un sabor agradable ai
paladar. Los dias necesarios para e! blanqueado varian de 5 hasta 20 segin la
estacion. Las varedsdes méas populares son las que tienen las hojas muy divididas y
muy rizadas *°

LICOR DE NARANJA

Licor de naranja con un 40% da alcohol etilice, botella de un litro.
LIMON

Frutc dei Aarboi rutdceo, Ciirus limonum, de cuya céscara y membranas
intercalapelares se extraen pectinas (2 a 4% en base humeda o 20 a 40% en base
seca), de las hojas y las fruias, aceiles esenciales desterpendados {por extraccidon en

frio 0 destilacion), cuyas caracteristicas fisicas varias con et método de obtencién y a la
fuente de origen; iiquido incoioro-amariiic contiene 90% de limeneno, alfa y beta
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pinenos, citral y gamma terpineno, soluble en etanal; por su olor y sabar caracteristicos
se usa como sahorizante en concentrados hasta de 2000 ppm. del producto final."

MANTEQUILLA

Emulsion de agua {16%) en aceits {82%) que se obhene por agitacion de 1a
leche, proceso durante el cual se invierten las fases de la crema (grasa en aguaz). el
agua forma la fase dispersa y conlieng proteinas y otros compuesios del suero tacteo,
como fosfolipidos. safes. lactosa y vitaminas; la grasa, pf 36°% ind. Yodo 37, ind
saponificacién 248, tiene 10% de acidos grasos de cadena corta (C4, Cs, Cs, Cro), 18 %
de Cy; ¥ Cis 40% de cadena larga y 33% de insaturados, su aroma se debe
prnncipaimente al diacetilo y a varias lactonas que se producen cuando se anaden
microorganismos como Leuconostoc citrovorum. Streptocuoccus factis y 8. Cremons
para su maduracién.

MARGARINA

La margarina es una materia grasa, en gran parte de origen vegetal, se prepara
por fusién o emulsién y que tiene aspecto de mantequilia. Contiene aproximadamente,
un 6 por 100 de agua v, ai menos, un 80 por 100 de materia grasa.

Emulsion de agua (20%} en aceite que se obfiene por hidrogenacion e
interesterificacion de aceites refinados; el agua, que forma fa fase dispersa contiene
NaCl y congervadores como sorbatos y benzoatos, mientras que la fase continua,
integrada por la grasa contiene ademds colorantes, antioxidantes, saborizantes y
emuisionantes; seguin & tipo de acete que se use y el tipo de proceso, la margaring
desarrolla las caracteristicas de punto de fusion y plasticidad requeridas.’®

MANTECA DE CERDO

Es la grasa que se obtiene por fusion seca o humeda del tejido adiposo
subcutaneo o del que rodea las visceras de! amimal, nca en acwo oleico (50%),
palmitico (25%) y estedrico (15%), contiene ademas &c. miristico, miristoleico,
palmitoleico y linoleico. Masa untuosa blanca de ligero olor peculiar, pf 36°C a 42°C,
indice de yodo 46 a 70. indice de saponificacion 195 a 203. puco estable a la oxidacién
debido a e parte a la ausencia de antioxidantes naturales. Dado su alto contenido de éc.
Palmitico en posicidn 2, forman cristales grandes indeseables que se eliminan por
interestificacion.

Se entiende por manteca de cerdo la grasa obtenida de los tejidos grasos,
limpios y sanos del cerdo, en buenas condiciones sanitarias, en et momento de su
sacrficio, y apto para €f consumo humano. Los tejidos grasos no contendran huesos,
piel desprendida, piel de la cabeza. orejas. rabos, érganos, traguea, vasos sanguineos
grandes, desperdicios de grasa. recortes, sedimentos, residuos de prensado y similares
y estaran exentos de tejido muscutar y de sangre.™?

MOSTAZA

Planta anual de la familia de las cruciferas, de las que existen las variedades
blanca (Brasica afba o Sinapsis alba) y la negra (B. nigra), se distinguen en que fa
primera liene ias vainitias del fruto mas anchas, terminadas en una punta bastante larga
y con semillas de color blanco amarillento y de casi dos milimetros de diametro,
mientras que ia segunda presenta semillas de un milimatro, negras por fuera y amariiias
en el interior De la variedad negra se extrag un aceite esencial que contiene varios
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isotiocianatos, por ejemplo de fenilo, de alilo, de butilo, de isopropilo, etc., soluble en
etanol: por su sabor fuerte pungente se usa como saborizante.’

NARANJA

Cruto del naranjo, arcol de al familia de las rutdceas, del que existen las
variedades amarga, Cifrus aunraniiumy dulca, C. sinensis, de cuya cascara se obtienen
por presion en frio o desiilacion, varios aceites esenciales; iiquidos amarilios, insoluble
en agua, soluble en disolventes organicos; se usan como saborizantes. La parte
comestible de! fruto contiene 86% de agua, 1% de proteinas, 0.2% de grasa,12.2% de
hidratos de carbono totales, 0.5% de fibra cruda y 0.6% de cenizas.'

PAPA ALPHA

Planta herbacea anual, de la familia de las solanaceas {hortaliza), Sofanum
tuberosum, cuyo tubérculo comestible contiene 7.8% de agua, 17.1% de hidratos de
carbono lotales (casi sdlo almiddn), 0.8% de fibra cruda, 2.1% de proteinas, 0.1% de
grasa y 0.9% de cenizas; su contenido de azucares reduciores se incrementa a | reducir
ia temperaiura *

PEPINILLOS

Es una hierba de lugares humedos en las Antillas y en la América tropical ¥y
subtropical, que en los EE.UU. se culliva especialmente para adobarios. Sus hojas
tienen cince lébulos profundamente cortados y un fruto pequerio, espinoso, de 2.5a7 5
cm de longitud, oveide en la madurez. Son los frutos los que se emplean para ponerlos
en vinagre hirviendo. Algunos pepinos de campo pequefio, adobados, de venden a
veces como “pepinillos d ias Antilias”, por ejemplo la variedad "Venlo Pickling™."®

PIMIENTA MOLIDA

Fruto inmaduro y seco de la planta piperacea Piper nigrum, del que se obtiene,
por destilacion con amastre de vapor, un aceite. por destilacicn con amastre de vapor, un
aceile esencial: liquido amarillo, rico en alfa y beta pineno, camfeno, mirceno, beta
felandreno, beta cariofiienc y algunas amidas respensables dei sabor picante, como
piperina, piperidina y piperitina, insoluble en agua, soluble en etanol, se usa como
saborizante en muchos productos. También se emplea la cleorrasing correspondiente.1

PIMIENTO.

Arbusto solanaceo Capsicum frufescens, C. anmuumy C. minimum, cuyos frutos
comestibles contienen B8.8% de agua, 9.1% de hidratos de carbono totales, 1.8% de
fibra cruda, 1.3% de proteinas, 0.6% de cenizas y 0.2% de grasa; ricos en principios
picantes como capsaicina, dihidrocapsaicina, nordihidrocapsaicina, homocapsaitina ¥
otras amidas. Su oleorresina se usa mucho, por ejemplo en la paprika.’

SAL

Cloruro de sodio. NaCl, pm. 58.44 Sdlido cristaling blanco, transparente u
opaco, se ie puede afadir citrato de hierro y amonio como antiagiomerante y yoduro de
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potasio como nuffimento, muy soluble en agua y poce en etanol, iInsoluble en aceites; se
usa mucho come acondicionador de masas, en las sales de curado, etc?

SALSA LEA & PERRINS.

Frasco de 142 mb Ingredientes: vinagre, melaza, azdcar, sal, anchoas,
tamarindos, cebolla, ajo, especias, aromas naturales. Sin colorantes, conservadores ni
sabores artficiaies.

SAZONADOR

Salsa Maggi. Frasco de 100 ml. Ingredientes. Proteinas vegetales hidrolizadas, y
agua

TOMILLO

Arbusto labiado, Thymus vulgans o T.Zygis, del que sa obtiens un aceite
esencial incoloro-rojo, sensible a la fuz, que contiene timol, carvacrol, p.cimeno y
terpineno, soiuble en eianol, se usa como saborizanie También se empiea su
cleorresina.'*

VAINILLA

Planta orquiddcea, trepadora, Vainilla planifolia, cuyos frutos (vainas) se
cosechan un poco antes de madurar para someterlos a un proceso de curado que
provoea el desarollo del aroma caracteristico.”

Liquido que se obtiene por una dobie fermentacion; se inicia con Sacharomyces
spp y azdcares para producir etanol, que a su vez sirve de sustrato a Acefobacter spp
que fo oxida y lo transforma en &cido acético. Contiene 4 a 8% de 4c. Acético y una gran
vanedad de sustancias aromaticas; se usa como consefvador y como condimento.!

ZARZAMORA
cruto de |a rosécea Rubus fructicosus, cuya parte comestible contiena 84.5% de

agua, 12 8% de hidratos de carbono totales, 4.1% de fibra cruda, 1.2% de proteinas,
0.9% de grasa y 0.5% de cenizas.'
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Jueves 15 de septiembre de 1984. DIARIO OFICIAL {Primera seccibén)

PROYECTO de Norma Oficial Mexicana NOM-092-88A41-199%4, Bienes v Servicios,
Método para la Cuenta de Bacterias Aerobias en Placa.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos
Mexicanos.- Secretaria de Salud.- Comité Consuitivo Nacional de Normalizacién de
Regulacion y Fomento Sanitario.

MERCEDES JUAN LOPEZ, Presidente del Comité Consultive Nacional de
Normalizacion de Regulacién y Fomento Sanitario, con fundamento en el articulo 38 de
{a Ley Orgéanica de la Administracién Pdblica Federal: 3 fraccion XX, 13, 194 fraccién L
197, 199, 401 Bis, 401 Bis1, 401 Bis 2 de la Ley General de Salud; 3 fraccion Xl, 38
fracoion i, 40 fracciones 1, V1, VI, X1, Xil; 41, 43, 44, 45, 47, 50, 53 de Iz Lay Federal
sobre Metrologia y Normalizacion y los aplicables del Reglamento de la Ley General de
Salud en materia de Control Sanitaric de Actividades, Esiablecimientos, Productos y
Servicios; y 13 fraccién | del Reglamento Interior de la Secretaria de Salud me permito
ordenar ia publicacién en ei Diario Cficiai de fa Federacion dei proyecio de Norma
Oficial Mexicana NOM-092-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Método para Iz Cuenta de
Bacterias Aerobias en Placa.

El presente proyecto de Norma Oficial Mexicana se publica a efecto de que los
interesados dentro de los siguientes S0 dias naturales, contados a pariir de la fecha de
sus publicacion presenten sus comentarios ante el Comité Consuliive Nacional de
Normmalizacion de Regulacién y Fomento Sanitario, sito en Lieja namero 7, 1er. piso,
celenia Judrez, codigo postal 06696, México, D.F.

Durante el plazo mencionado los analisis que sirvieron de base para ia
eiaboracion del proyecto de Norma estaran a disposicion del piblico para su consuita en
el domicilio del Comité,

México, Distrito Federal, a 11 de Abril de 1994.
PREFACIO

En ia eiaboracion de ia presente Norma participaron ios siguientes organismos e
instituciones-

SECRETARIA DE SALUD

Direccion General de Control Sanitano de Bienes y Servicios
Instituto Nacional de Diagndstico y Referencia Epidemicléaica. INDRE
Laboratorio Nacional de Salud Publica

SECRETARIA DE PESCA

Instituto Nacional de la Pesca

INDUSTRIAS VINICOLAS PEDRO DOMECQ, S A DEC V.
JUGOS DEL VALLE, SA, DECV.

LECHE INDUSTRIALIZADA CONASUPQ, 8.A. DEC.Y,, LICONSA
SIGMA ALIMENTOS, S.A. DEC.V.

SOCIEDAD DE VERIFICACION Y CERTIFICACION, S.C.
NORMEX

164



APENDICE 2. NORMAS OFICIALES MEXICANAS,

INDICE

0 INTRODUCCION

1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION
2 FUNDAMENTO

3 REFERENCIAE

4 DEFINICIONES

5 SIMBOLOS

& REACTIVOS Y MATERIALES

7 APARATOS Y EQUIPO

8 PREPARACION DE LAS MUESTRAS
8 PROCEDIMIENTO

10 EXPRESION DE RESULTADOS

i1 INFORME DE LA PRUEBA

12 OBSERVANCIA DE LA NORMA

13 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES
14 BIBILOGRAFIA

NORMA OFICIAL MEXICANA, NOM-092-55A1-1994. METODO PARA LA
CUENTA DE BACTERIAS AEROBIAS EN PLACA

0 INTRODUCCION.

Cuando se requiere investigar e contenido de micreorganismos viables en un
alimento, [a técnica comunmente utilizada es la cuenta en placa.

En realdad esta técnica no pretende poner en evidencia todos los
microorganismos presentes. La variedad de especies y tipos diferenciales por sus
necesidades nutricionales, femperalura requerida para su crecimiento, oxigenc
disponibfe, efc., fiacen que ef nimero de colonias contadas constituyan una estimacion
de la cifra realmente presente y fa misma refleja si el manejo sanitario del producto ha
sido adecuado

Por otra parte el recuento de termofilicos, psicrofilicos y psicrotrficos es
imporiante para predecir la estabilidad del producto bhajo diferentes condicicnes de

almacenamiento.
Para oblener resultadas reproducibles v por lo tanto significativos es de suma

importancia seguir fiefmente y controlar cuidadosamente las condiciones.
Esla téenica se aplica para una gran variedad de microorganismos.

i OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION.

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece el método para estimar la cantidad
de microorganismos viables presentes en un alimento, por la cuenta de colonias en un
medio sélido, incubado aerdbicamente.

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en #! territorio
nacional para las personas fisicas o morales que requieran efectuar este método en
atimentos nacienales y de importacion.

2 FUNDAMENTOG.

El fungamento de ia técnica consiste en contar fas colonias que se desarroltan
en ef medio de eleccién después de un cierto tiempo v temperatura de incubacion,
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presuponiendo que cada colonia proviene de un microorganismo de la muestra bajo
estudio. E! métode admite numerosas fuentes de variacion, algunas de ellas
controlables, pero sujetas a la influencia de varios factores.

3 REFERENCIAS
Esta Norma se complementa con lo siguiente:

NOM-109-SSA1-1984  Procedimiento para la Toma. Manejo y Transporte de
Muestras de Alimentos para su Analisis Microbiologico.

*

NOM-110-SSA1-1994 Preparacién v Dilucion de Muestras de Alimentos para
su Analisis Microbiologico. *

NOM-008- SCFI-1993  Norma Oficial Mexicana, Sistema General de Unidades
de Medida.

4 DEFINICION

Para fines de esta Norma se entiende por:

Unidades Formadoras de Colonias (UFC), términc que debe utilizarse para
reporiar la cuenta de cotonias en placa, fas cuales pueden surgir de una celula o de un
cimuto de céluias.

5 SIMBOLOS Y ABREVIATURAS

Cuando en esta Norma de haga referencia a las siguientes abreviaturas y
stmbolos se entiende por:

g gramo

| litto

ml mililitra

*C grado Ceisius

pH potencial de hidrégeno

% porciento

UFC unidades formadoras de colonias
n nora

6 REACTIVOS Y MATERIALES

6.1 Reactivos

L0s reactivos que a continuacion se mencionan, deben ser grado analitico.

Cuando se indique agua, debe entenderse agua destilada, con pH cercano a la
neutralidad.

*Proyecto de Norma Oficisl Mexicana en proceso de publicacion.
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Medio de Cultivo.

Agar Triptona-Extracto de Levadura (agar cuenta estandar).

FORMULA
Exiracto de ievadura 25g
Triptona 50g¢
Dextrosa 1,09
Agar 15049
Agua 101

Preparacién del medio de cultivo.

Suspender los componentes del medio deshidratade en un litro de agua. Hervir
hasta total disolucidn.

Distribuir en recipientes de vidrio esterilizables de capacidad no mayor de 500
ml, cantidades de aproximadamente ia miiad dei voiumen del mismo. Esterilizar a 121°C
durante 15 minutos. Et pH final def medio debe ser 7,0 +/- 0.2 2 25°C.

Si el medio do cultivo es ufilizado inmediatamente, enfriar a 45°C +/- 0,5°C en
bafo de agua y mantenerio a esta temperatura hasta antes de su uso El medic no debe
de fundirse mas de una vez.

En caso de medics deshidratados seguir las instrucciones del fabricante.

Fl medio de cullivo anierior es e de uso mas generalizado. Para algunos
alimentos en particular se requerira de un medio de cultivo espacial que se debe indicar
al describyr ia téenica para ese alimento.

6.2 Materiales

Todo el material que tenga contacto con fas muestras ¢ l0s microorganismaos
debe estar estéril.

Se requiere ademas de Io mencionado en la NOM-C00-S5A1-1984 "Preparacion
y Dilucién de Muestras de Alimentos para su Andlisis Microbiologico”, cajas Petrl.

7 APARATOS E INSTRUMENTOS
Se requiers, ademas de los mencicnados en la NOM-110-SSA1-1984
"Preparacion y Dilucion de Muestras de Alimentos para su Andlisis Microbiolégico”, los

siguientes:

Incubadora con termostato que evite variacionss mayores de 1,0°C, provista con
termdmetro calibrado.

Contador de colonias de campo oscuro, con luz adecuada, placa de cristal
cuadriculada y lente ampiificador.
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Registrador mecanico o electrinico.
Microscopio optico.

Bafio de agua con circulacion mecanica, provista con termometro callbrado con
divisiones de 0,1°C y que mantenga !a temperatura a 45+4/- 0,5°C.

8 PREPARACION DE i-A MUESTRA

Para la preparacion de la muestra seguir la NOM-110-5SSA1-1994 "Preparacion y
Dilucion de Muestras de Alimentos para su Analisis Microbiologico".

9 PROCEDIMIENTO

9.1 Distribuir las cajas estériles en la mesa de trabajo de manera que la
inoculacidn: La adicion de medio de cultivo y homogeneizacion, se puedan realizar
comoda y libremente. Marcar fas cajas en sus tapas con los datos pertinentes
previamente a su inoculacién y correr por duplicado.

9.2 Después de inocular las diluciones de las muestras preparadas segun la
Nom-110-SSA1-1994 "Preparacién y Dilucidn de Muestras de Alimentos para su
Analisis Microbiologico" en las cajas petri, agregar de 12 a 15 mi dsl medio preparado,
mezclaro mediante 6 movimientos de derecha a izguerda, 6 en el sentido de las
manecilias del reloj, 6 en sentido contrario y 6 de airas a adelante, sobre una superficie
lisa y horizontal hasta lograr una completa incorporacién del indculo en el medio; cuidar
de que el medio no moje la cubierta de las cajas. Dejar sclidificar.

9.3 Incluir una caja sin indeulo por cada lote de medio y diluyente preparado
como testigo de esteritidad.

9.4 F tiempo transcurrido desde el momento en que la muestra se incorpora al
diluyente hasta que finalmente se adiciona el medio de cultive a las cajas, no debe
exceder de 20 minutos.

9.5 Incubar las cajas en posicion invertida (ia tapa hacia abajo) por el tiempo v la
temperatura que se requieran, segtin el tipo de alimento y microorganismo de que trate,
véase cuadrc 1.

CUADRO 1
Grupo Bacteriano Temperatura _ Tiempo de Incubacion
Termofilicos aérobios 55 2°C 48 2h
Mesofiticos aerobics 35 2°C 48 2h
Psicrotroficos 20 2°C 3- bdias
Psicrofilicos 5 2°C 7 - 10 dias

9.6 En Ia lectura seleccionar aquellas placas donde aparezcan entre 25 a 250
UFC, para disminuir ef error de ia cuenta.
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9.7 Contar todas las colonias desarroliadas en las placas seleccionadas
{excepto las de mohos y levaduras), incluyendo las colonias puntiformes. Hacer uso de!
microscopio para los casos en los que no se pueden distinguir 1as colonias de las
pequenas particulas de alimento.

10 EXPRESION DE L OS RESULTADOS

10.1 Céleulo del Mélodo.

10.1.1 Después de la incubacion, contar las placas que se encuentren en el
intervalo de 25 a 250 colonias usando el contador de colonias vy el registrador. Las
placas de al menos una de tres diluciones deben estar en el intervalo de 25 a 250.
Cuando sélo una dilucién esta en ef intervaloc apropiado, véase el cuadro 2, gjemplo 1.
Calcular la cuenta promedio por gramo o por mililitro de dicha dilucion y reportar.

10.1.2 Cuando dos diluciones estan en el intervalo apropiado, determinar fa
cuenta promedio dada por cada dilucidn antes de promediar la cuenta de las dos
diluciones para obtener fa cuenta de las dos diluciones para obtener la cuenta en placa
por gramo o mililitro, véase cuadro 2, ejempio 2

10.1.3 Con el fin de uniformar los criterios para el reporte de las cuentas en
ensayos donde las placas presenten situaciones no contempladas en los ejemplos
anteriores, se presentan las siguientes guias:

10.1.3.1 Placas con menos de 25 colonias.- Cuando las placas corridas para la
menor dilucién muestran cuentas do menos de 25 colonias, contar e numeroe de
colonias presentes en dicha dilucién, promediar el nimero de colonias y multiplicar por
el factor de dilucién para obiener el valor estimado de cuenta en placa. Aclarar en su
informe esta estimacion agregando la leyenda "valor estimado”, véase cuadro 2,
ejemplo 3.

10.1.3.2 Placas con mas de 250 colonias.- Cuando el nlimero de colonias por
placa exceda de 250, contar las colonias en aguellas porcicnes de ia placa que sean
representativas de la distribucion de colonias. Contar por ejemplo, una cuarta parte o
una mitad del area de la caja y muliiplicar el valor obtenido por 4 o 2, respectivamente.
51 solamente pueden contarse algunos cuadros, considerar que el fondo de una caja
Petri de 100 mm de diametro contiene 65 cuadros de la cuadricula del contador, Aclarar
en el informe esta situacion agregando la leyenda "valor estimado”, véase cuadro 2,
ejemplo 4.

10.1.3.3 Colonias extendidas.- Las colonias extendidas pueden presentarse en
las siguientes formas:

10.1.3.3.1 Cadenas de colonias no separadas claraments entre si, que parecen
ser causadas por la desintegracion de un cimule de bacterias.

10.1.3.3.2 Colonias que se desarrollan en pelicula entre ef agar v el fondo de la
caja.

10.1.3.3.3 Colomas que se desarrolian en pelicuia en ia ofilia de [a caja sobre ia
superficie del agar.
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10.1.3.3.4 Colonias de crecimiento extendido y en algunas ocasiones acompanadas de
inhibicion del crecimiento, que en conjunto exceden el 50 % de la caja o represion del
crecimiento que por si mismo excede el 25% de ia superficie de fa caja.

10.1.3.3.5 Cuando es necesario contar en cajas que contienen colonias extendidas
que no estdn incluidas en 10.1.3.3.4, contar cualquiera de los tipos 10.1.3.3.1,
10.1.3.3.2 6 10.1.3.3.3, como provenientes de una scla fuente. En el caso de las
colonias del tipo 10.1.3.3.1, si la caja contiene una sola cadena, contar como una sola
colonia, si la caja contiene varias cadenas que parecen originarse de fuentes
separadas contar cada cadena como colenia individual. No contar cada colonia de la
cadena individualmente. Las colonias del tipo 10.1.3.3.2 y 10.1.3.3.3 generalmente se
observan como crecimiento diferenciable de otras colonias y se cuentan como tales. Los
crecimientos fipo 10.1.3.3.4, reportados como crecimiento extendido, véase ei cuadro 2,
gjemplo 5.

10.1.4 Placas sin colonias.- Cuando las placas de todas las diluciones no muestran
colonias, reportar la cuenta en placa como menor que una vez el valor de la ditucion
mas baja usada, véase cuadro 2, ejemplo 6.

10.1.5 Placas corridas por duplicade, una con crecimiento dentre del intervalo
adecuado y otra con mas de 250 colonias.- Cuando una placa tiene entre 25 y 250
colonias y su duplicado mas de 250 colonias, contar ambas placas incluyendo la que
estd fuera del intervalo para determinar fa cuenta en placa, véase el cuadro 2, ejemplo7.

10.1.6 Placas comidas por duplicado, una placa de cada dilucién dentro det intervalo
de 25 a 250 colenias.- Cuando una placa dentro de diferentes diluciches contieng el
namero de colonias especificadas en el intervalo, contar el nlimero de colonias de las
cualro placas para calcular la cuenta en placa, véase el cuadio 2, ejemplo 8.

10.1.7 Placas corrigas por dupiicado, ambas placas de una dilucion dentro del
intervalo de 25 a 250 y solo una de ia otra dilucion dentro de! mismo. Contar las cuatro
cajas incluyendo aquélla con menos de 25 o mas de 250 colonias, para calcular la
cuenta en placa, véase el cuadro 2, gjemplo 8.

10.1.8 Después de contabilizar las colonias en fas piacas seleccionadas, muitiplicar
por la inversa de la dilucién para obtener el niimero de UFC por mililitro o gramo de la
muestra. Redondear la cifra obtenida en la cuenta de manera que sblo aparezcan dos
digitos significativos al inicio de esta cifra. Para redondear, elevar el segundo digito al
ndmero inmediato superior cuando ei tercer digito de la derecha sea cinco o mayor (por
ejemplo 128 redondear a 130). Si el tercer digito es cuatro o menos, reemplazar el
tercer digito con cere v el segundo digito mantenerio igual (por ejemplo: 2417 a 2400).

9 INFORME DE L A PRUEBA
Reportar como: Unidades formadoras de colonias, UFC/g o mi de bacterias

aerohias en placa en agar triptona extracto de levadurg, incubados horas a
“C.
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CUADRO 2

¢ Calculo de los valores de [a cuenta en placa

{Ensayos por duplicado)
Ejempio Colonias contadas UFCig e ml
numero 1.100 1:1000 1:10000
1 > 2507 178 16 180000
180 17
2 > 250 220 25 250000
i 038 28
3 18 2 i 1600°
i i4 0 0
| 4 > 250 > 250 512 5000000
i > 250 > 250 495
E 5 > 250 240 34 290000
; > 250 2351  Crecimiento <100°
: extendido
: g ] 0 g 250000
i 7 > 250 240 24 280000
> 250 268 19
[
i 8 > 250 216 23 230000
; > 250 262 42
i
: 9 > 250 245 20 270000
| > 250 235 26
; > 250 275 32
| > 250 225 26
H

a Cuenta por amriba de 250 colonias
b Debe aclararse "valor estimado” por encontrarse los valores fuera de! intervalo
de 25 a 250.
¢ Debe informarse de acuerdo a la menor dilucion ensayada y contada, en este
caso 1:100.
12 OBSERVANCIA DE LA NORMA

La vigitancia del cumpiimiento de la presente Norma corresponde a la Secretaria de
Salud.

13 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

Esta Norma no tiene concordancia con Nermas intemacionales.
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Miércoles 4 de octubre de 1895 DIARIO OQFICIAL 17
SECRETARIA DE SALUD

NORMA Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994, Bienes y servicios. Practicas de
higiene y sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en
establecimientos fijos.

Al margen un selio con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.-
Secretaria de Sajud.

NORMA OFICIAL MEXICAN NOM-083-SSA1-1934, BIENES Y SERVICIOS,
PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA PREPARAGION DE ALIMENTOS
QUE SE OFRECEN EN ESTABLECIMIENTOS FIJOS.

JOSE MELJEM MOCTEZUMA, Director General de Control Sanitario de
Mormalizacién de Regulacion y Femente Sanitario, con fundamento en los articulos 39
de la ley Organica de la Adminisfracién Publica Federal; 38 fraccién Il y 47 de la Ley
Federal sobre Metrologia y Normalizacion, 184 fraccion i y 189 de la Ley General de
Salud: 62, 67. 79, 80, 81,82 y las demas aplicables de! Reglamento de fa Ley General
de Salud en Materia de Contro! Sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos
y Servicios; 8° Fraccién IV y 13 fraccidn | del Reglamento Interior de la Secretaria de
Salud, y

CONSIDERANDO

Que con fecha 23 de marzo de 1994, en cumplimiento de [o previsto en el
atticulo 46 fraccion | de la Ley Federal de Metrologia y Nomalizacion, la Direccin
General de Control Sanitario de Bienes y Nommalizacidn de Regulacién y Fomento
Sanitario, el anteproyecto de ia presente Norma Oficial Mexicana.

Que con fecha 29 de julio de 1994, en cumplimiento del acuerdo del Comité y
de fo previsto en el articulo 47 fraccion de la Ley Federal sobre Metrologta v
Normalizacion, se publico en el Diario Oficial de ta Federaciin el proyecto de at
presente Norma Oficial Mexicana a efecto de que dentro de los siguientes noventa
dias naturales posteriores a dicha pubficacién, los interesados presentaran sus
comentarios al Comité Consultivo Nacional de Nomalizacion de Regulacién y
Fomento Sanitario.

Que en fecha previa, fueron publicadas en el Dianc Oficial de la Federacion las
respuestas da los comentarios recibidos por el mencionado Comité, en términos del
articulo 47 fraccién 11l de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.

Que en atencién a las anteriores conisideraciones, contando con la aprobacion
del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacién y Fomento Sanitario,
se expide la siguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-093-SSA1-1994 BIENES Y SERVICIOS

PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD Y SANIDAD EN LA PREPARACION DE
ALIMENTOS QUE SE OFRECEN EN ESTABLECIMIENTQS FIJOS.

PREFACIO

En la elaboracidn de la presente norma parliciparon los siguientes organismos e
instituciones:

SECRETARIA DE SALUD
Direccion General de Control Sanitaric de Bienes y Servicios
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Direccion Genera! de Servicios de Salud Pablica en el Distrito Federal.
Laboratorio Nacional de Salud Pdblica.

SECRETARIA DE TURISMO

Coordinacién de Asescres

Direccion General de Coordinacion Intersectorial.

ASOCIACION DEL ACERO INOXIDABLE A.C.

INDICE

INTRODUCCION ]
OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION
REFERENCIAS
DEFINICIONES
SIMBOLOS Y ABREVIATURAS
DISPOSICIONES SANITARIAS
MUESTREOS
METODOS DE PRUEBA
. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES
10. BIBLIOGRAFIA
11. OBSERVANCIA DE LA NORMA
12. VIGENCIA
13. APENDICE NORMATIVO

Apendice A
14. APENDICES INFORMATIVOS
Apéndice A
Anéndice B

©ENDUAON S

C. Introduccion
El contro! sanitario en la preparacién de almentos que se ofrecen en establecimientos
fijos. es el conjunto de acciones de orientacion, educacion, muestreo y verificacion que
deben efectuarse con el fin de contribuir a la proteccion de al salud del consumidor,
mediante el establecimiento de las disposiciones sanitarias que se deben de cumplir
tanto en la preparacion de alimentos, come en ef personal y los astablecimientos, en
los puntos crilicos presentes durante su proceso, que permitan reducir aquellos
factores que influyen durante su preparacién en la transmision de enfermedades por
alimentos (ETA).

Esta norma tiene como propdsito el de asegurar que fodos los alimentos que se
preparen y ofrezcan en los establecimientos fijos lleguen al consumidor de manera
NoCua.

1. Objetivo y campo de aplicacién

1 1 Esta Norma Oficial Mexicana establece las disposiciones sanitarias que deben
cumplirse en la preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos
con el fin de proporcionar alimentes inocuos al consumidor,

1 2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el terriforio nacional
para las personas fisicas o morales que se dedican a la preparacién de alimentos.

2. Referencias
Esta norma se complementia con lo siguiente:

NOM-092-SSA1-1894 Método para la cuenia de bacterias aerobias en piaca. **

NOM-109-S5A1-1994 Procedimientos para la toma, mansjo y transporte de
muestras de alimentos para su andlisis microbiologico. **

NOM-110-S5A1-1994 Preparacién y ditucién de muestras de alimentos para su
analisis microbicldgico, **

NOM-112-55A1-1884 Determinacion de bacterias de bacterias coliformes.
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Técnica del nimero mas probable **

NOM-113-55A1-19%4 Método para |a cuenta de microorganismos coliformes
totales en placa. **

NOM-114-S5A1-1994 Método para la determinacion de Salmonefla en
alimentos. **

NOM-111-55A1-1994 Mélode para la cuenta de mohos y levaduras en
alimentos. **

NOM-115-88A1-1884 Método para la deferminacion de Staphylococcus aureus
en alimentos. **

NOM-120-53A1-1984 Practicas de higiene y sanidad para el proceso de
alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcoholicas.™

NOM-000-SSA1-1985 Método para ta determinacion de coliformes fecales por

la técnica de numero mas probable  (Presuntiva
Escherichia coli}. ”

NOM-001-S5A1-1895 Relativa a las condiciones de seguridad ¢ higiene en 108
edificios, locales, instalaciones y 4reas de los centros de
trabajc.

*Proyecte de Norma Oficial Mexicana en proceso de publicacion.

**Proyeclo en proceso de expedicion como Hofa Oficial Mexicana

3 Definiciones
Para fines de esta norma se entiende por:

3.4 Alimentos potencialmente petigrosos, aquellos que en razon de su composicién o
caracteristicas fisicas, quimicas ¢ bioltgicas pueden fayorecer e crecimiento de
microorganismos y fa formacion de sus toxinas, por lo que se representa como un
nesgo para la salud humana. Requieren condiciones espaciales de conservacion,
almacenamiento, transporte, preparacion y servicio; éstos sorw prothuctos de {a
pesca, lacteos, cames y sus productos y huevo entre otros.

2.2 Alimentos preparados. los que se someten a un procedimiento mecanico como
picado, mezclado entre otros; fisico-quimico como calor humedo o seco, de fritura,
enfriamiento o congelacion para su consumo.

1 3 Desinfeccion, reduccién del numero de microorganismos presentes en una
superficie o alimento vegetal, a un nivel que no dé lugar & contaminacion noGiva,
mediante agentes quimicos, métodos fisicos o arabos.

2 4 Escamocheo, accion de eliminar todos los residuos afimenticios de los platos,
cubiertos, utensilios y recipientes.

3 5 Establecimientos fijos de  servicio de alimentos, los locales y sus instalaciones,
dependencias y anexos formalmente construidos, donde se procesan los
alimentos a fin de prepararios para su consumo.

3 6 Estropajo, porcion de material fibroso que sirve para tallar y lavar la lloza,
utensilios, etc.

3.7 Higiene de alimentos, las medidas necesarias que se realicen durante el proceso
de los alimentos y que se aseguren la inocuidad de los mismos.

3.8 Inertes, caracteristicas de un material de no modificar las propiedades fisicas,
quimicas o biologicas al contacto con cualquier sustancia que se presente en sus
diferentes estados.

3.9 Inocuo, aquello que no causa dafio.

3.10 Manipulacion de los alimentos, el conjunto de las operacianes empleadas en la
preparacion de alimentes.

311 Proceso, conjunfo de actividades relativas a a obtencién, elaboracién ,
fabricacion, preparacion, conservacién, mezclado, acondicionamientio, envasado,
manipulacion, transporte, distribucién, almacenamiento y expendio o suministro al
piblico, de alimentos.
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212 Signos de descongelamiento, presencia de liquidos o liguido congelado en el
fondo del empaque o cartén que confiene a los alimentos y se caractenza por la
aparicion de cristales grandes de hielo que indican que el alimento ha sido
descongelado y vuelto a congelar.

3.13 Sistema PEPS (Pnmeras entradas primeras salidas), serie de operaciones que
consiste en rofular, efiquetar o marcar con cualquier ofra método los alimentos con
la fecha de ingreso al almaceén y colocar la mercancia conforme a dicha fecha , de
{al manera que asegure la rotacion de 10s mismos.

314 Superficies vivas, las areas del cuerpo humano que entran en contacto con el
equipo, utensilios y alimenios durante su preparacidn y consumo.

315 Superficie limpia, aquella que se encuentra de forma visible libre de cualquier
sustancia o materia diferente al material intrinseco de que esta hecha

4, Simbolos y abreviaturas
Cuando en esta norma se haga referencia a los siguientes simbolos y abreviaturas se
entiende por.

g gramo

mg miligramo

mi mililitro

I litre

cm centimetro

min. minutos

°C grados Celsius

UFC unidades formadoras de colonias
< menor que

NMP namerc mas probable

PEPS primeras entradas primevas salidas
om? centimetro cuadrado

f por

Cuando en ja presente norma se mencione el reglamento debe entenderse que se
trata de! Reglamento de 1z Ley General de Salud en Materia de Control Sanitano de
Actividades, Estabtecimientos, Productos y Servicios.

5. Disposiciones sanitanas

Los materiales, recipientes, equipe y utensitios que se empieen en cualquiera de las

elapas del proceso de alimentos deben cumplir con las especificaciones sefiaiadas en

el apéndice nommativo A

5.1 La recepcién de Jos alimentos en ios establecimientos, sé dehe llevar a cabo de

acuerdo a lo sefialado a continuacion’

511 Se deben verificar los empaques de los alimentos a fin de asegurar su
integridad y limpieza.

512 Los productos de |a pesca deben recibirse deshiglado.

513 Se deben corroborar las caracteristicas organclépticas de los alimentos frescos
como son color, textura v olor caracteristicos, a fin de aceptar o rechazar ios
alimentos de ongen animal que presenten cualquiera de las siguientes
caracteristicas'

5.1.3.1 Came
Acepte:
Color
Res: rojo brillante
Cordero: rojo
Cerdo. rosa palido
Grasa: blanca
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Textura: firme y elastica
Qlor; caracteristico
Rechace:
Color: verdoso o café obscure, descolorida en el tejido elastico
Olor. rancio
5.1.3.2 Aves
Acepte:
Color. caracteristico
Textura: firme
Oilor: caracteristico
Rechace:
Color: verdosa o amoratada
Textura: blanda y pegajosa bajo {as alas
Otor. anormal
5 1.3.3 Productos de la pesca
Pescado
Acepte.
Color. agallas humedas de color rojo briflante
Apariencia: ojos saltones, limpios, transparenies y biiilantes
Textura: came firme
Olor. caracteristico
Rechace:
Color- gris o verde agallas
Apariencia; agailas secas. ojos hundidos y opacos con borde
rojos
Textura: fidcida
Olor. agric a pescado ¢ a amoniaco
Moluscos
Acepie:
Coior: caracteristico
Textura. firme
Olor, caracteristico
Rechace:
QOlor: agrio 0 amoniaco
Taxtura viscosa
Apariencia. opaca
Crustéceos
Aceple.
Color. caracieristico al marisco
Rechace:
Textura: flacida
Apariencia’ articulaciones con pérdidas de tensién y contraccion,
opaco con manchas obscuras entre articulaciones
Cefalépodos
Acepte:
Cotlor. caracteristico
Textura: fime
Olor; caracteristico al marisco
Rechace:
Texiura, fidcida y viscosa
5.1.3.4 Lacteos
Acepte:
A base de leche pasteurizada
Quesos
Aceple
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5.1.3.5

517
518
519

5.1.10

5.1.11

5112

521
522

5212

5213

5214

Olor y textura caracteristicos, bordes limpios y enteros
Rechace: con mohos o particulas extrafias
Mantequilla:

Acepte:

Sabor dulce y fresco

Rechace: con moho o particulas exirafias

Huevos:

Acepie:

Limpios y con el cascaron entero.

Rechace

Cascarén guebrado o manchado con excremento o sangre.
Fecha de caducidad vencida

Las caracteristicas organclépticas de los productos frescos de
origen vegetal se deben controlar rechazando aguellos que
presente mohos, coloracién extrafia, magulladuras o mal olor.

Las bebidas embotelladas o envasadas no deben presentar
materia extrafia en su interior, en el caso de las corcholatas no
estaran oxidadas ni violadas.

Los granos y harnas se deben rechazar cuando presenten
aguieros, rasgaduras o mordeduras en fos envases, gue
evidencien el contacto con insectos o roadores.

Las galletas, panes y fortilas no deben presentar mohos ni
coloraciones no propias del producto.

los alimentos congelados se deben recibir sin signos de
descongelamiento

Los alimentos potencialmente peligrosos, a excepcion del
huevo, se deben recibir a 7°C 0 menos

lLos almentos industrializados, deben revisarse las fechas de
consumo preferente o de caducidad de acuerdo al producio de
que se trate,

£n el caso de los alimentos enlatados revisar si presentan
abombamientos, abolfaduras o corrosién en cuyo caso no
deben aceptarse.

£n las areas de almacenamiento de alimentos con que cuente

el establecimienic se debe cumplir con lo sefialado a
continuacion.

Cémara de refngeracion

Deben mantenerse a una temperatura de 7°C o menos, con
termémetro visible o dispositivos de registro de temperatura
funcionando y en buen estado

No almacenar alimentos directamente sobre el piso. Cualquier
estiba. tarima o anaquel que se utilice para almacenarlos
debe estar limpio y a 15 cm sobre el nivel del piso, evitar el
contacte con of techo v permitir el fiujo de aire entre los
productos.

Almacenar los alimentos en racipientes cubiertos, efiquetados
o rotulados con la fecha de entrada y colocarlos en orden,
separar los cocidos de los crudos, mantener estos altimos en
los compartimentos inferiores.

No se deben almacenar alimentos en huacales, cajas de
madera, recipientes de mimbre o costales en los que s8
reciben.
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5215

522

5.2.2.1

5222

5223

523
5231

5232

5233

5234

524

5241

5242

5243

525

5251

5252

Se debe dar mantenimiento constante, realizar la fimpieza y
desinfeccion  del area, asi como verificar la temperatura
periddicamente, 1a cual se puede registrar por escrito para un
maior cantrol intemo.

Refrigeradores

Deben mantenerse a una temperatura de 7°C o menos, con
termometro visible o dispositivos de registro de temperatura
funcionando y en buen estado.

Se debe dar mantenimiento constante, realizar la limpieza y
desinfeccion del mismo. asi como verificar la temperawra
periédicamente, la cual se puede registrar por escrito para un
mejor control interno.

Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, etiquetados
o rotulados con la fecha de entrada y colocarlos en orden,
separar los cocidos de los crudos, mantener estos ultimos en
campartimentos infenores.
Camara de congelacién

Deben mantenerse a una temperatura de -18°C o inferior, con
terindmetro visibie o dispositivos de registio de temperaturas
funcionando y en buen estada; permitir el flujo de aire entre
los productos.

No almacenar alimentos directamente sabre el pigo. Cualquier
ostiba, taima vy anaque! que se ufilice para almacenarlos,
debe estar limpio ¥y a 15 cm del nivel del piso, evitar ol
contacto con el techo permitir el flujo de aire entre los
producios.

Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, etiquetados
o rotulados con la fecha de entrada y colocarlos en orden,
separar os cocidos de los crudos, mantener estos Gltimos en
ios compariimentos inferiores.

Se debe dar mantenmiento constante, realizar limpieza y
desinfeccion del area, asi como verificar la temperatura
periadicamente, 1a cual g2 pusde registrar por escrito para un
mejor control intermno.

Congeladores o neveras

Deben estar 2 una temperatura de —-18°C con termometro
visibie o dispositivos de temperatura funcionando y en buen
estado

Almacenar jos alimenics en recipientes cubiertos, efiqueiados
o rotulados en la fecha de entrada y colocarlos en orden,
separar ios cocidos de 10s crudos; mantener estos uitimos en
compartimentos inferioras.

Se debe dar mantenimiento constante, descongelarse para
realizar la himpieza y desinfeccion, asi como verificar la
temperatura periédicamente, la cual se puede registrar por
escrito para un mejor control interno,

Almacén de secos:

Debe estar localizado en un 4rea, seca, ventilada y limpia.
Cualquier estiba, tarima o anaguel que se utilice para
almacenar debe estar fimpio y a 15 om del nivel del piso.
Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, cerrados o
en sus envases originales y en orden, etiquetados o rotulados
con la fecha de entrada al almacén,
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5253

5254

5286

527

528

529

52.10

53

531

53.2

533

534
535

536

537

538

Cuando no se cuente con almacén de secos, se puede tener
una alacena o despensa, siempre y cuando reuna las
condiciones anteriores.
En caso de contar con estantes para almacenar alimentos y
que se encuentren en el area de preparacién se debe cumplir
con lo establecido en ef punte 5252y 528 de este
apartado.
Se debe aplicar ei sistema PEPS, en todos los almacenes de
alimentos ya sean de refrigeracion, congelacidon o de secos;
para garaniizar as caracterisficas organolépticas de todas los
productos que se CONsumen: conforme a lo previsto en €l
apartado 5.1.3
Cualquier producto alimenticio rechazado debe estar marcada,
separado del resto de los alimentos y eliminarse lo antes
posible.
Todo lugar de almacenamiento debe estar {ibre de fauna nociva
o mascotas, mohos @ suciedad visible, se debe establecer un
sistema de control preventivo efectivo asi como limpiarse
peribdicamente y lavarse ai final de la jormada.
El almacenamiento de detergentes o cualquier otro producto
“quimico”, que se debe hacer en un lugar separado y delimitado
de cualquier drea de manipulacion o almacenado de alimentos.
Todos los recipientes, frascos, botes y bolsas deben estar
etiguetados o rotulados y cermados.
£1 aimacenariento de insecticidas se debe hacer en un {ugar
separage y delimitado y separado de cualquier Area de
maniputacion o almacenamiento de alimentos y tener un control
estricto para su distribucién ¥y uso. Deben etiquetarse o
rotularse de tal manera que se informe sobre su toxicidad y
empleo.
La manipulacién de los alimentos que se manipulen debe
cumpiir con fo sefalado a continuacién
Confarme al fipo de alimenfos que se manipules para su
preparacién, éstos deben estar expuestos a la temperatura
ambiente el menor tiempo posible.
La descongelacion de fos alimentos se debe efectuar por
refrigeracion, por coecion o bien por exposicion a microondas
Se debe evitar en fodos los casos la descongelacion a
temperatura ambiente; en caso de aplicarse ia descongeiacion
con agua, ésta debe ser a “chormo de agua fria” evitando
estancamientos
Todos los alimentos frescos se deben favar individualmente.
Todas los alimentos de origen vegetal se deben lavar con agua,
jabén, estropejo o cepillc segun el caso; se deben desinfectar
con yodo, cloro, plata coloidal o cualquier otro desinfectante
qua tenga el registro de ia Dependencia competente. De
acuerdo al producto que se emplee, se deben cumplir
astrictaments con las instrucciones sefialadas por el fabnicante.
Las femperaturas a las que se deben mantener los alimentos
deben ser de 7°C © menos para los frios y para los afimenios
calientes de 80°C o mas de temperatura interna.
La temperalura intema de coccion de tas cames de cerdo debe
ser de 66°C.
La temperatura interna de coccidn de las aves © cames
rellenas debe ser de 74°C o més.
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53.9 Los alimentos deben ser recalentados a 74°C como minimo y
se deben mantener a 60°C debidamente protegidos.

53.10 En el caso de los alimentos que se preparen en grandes
cantidades y que tengan que mantenerse durants ia jomada de
servicio del establecimiento, se pueden registrar por escrito las
temperaturas en las que se conservan segln sea el caso , para
un mejor control interno.

6311 Las salsas, aderezos, cremas, susfitulos de crema, jaleas,
mermeladas, miel, jocoque, mantequilla, margarina, patés,
pasta de verduras para untar y similares que se sirvan en
porciones, deben cumplir con las instrucciones del fabricante
para su conservacion y una vez utilizadas deben desecharse.

53.12 Los utensilios y recipientes que se empleen para senvir
porciones de los alimentos sehalados en el punto anterior
deben lavarse por lo menos cada cuatio horas o cuando 5e
vayan a emplear en diferentes alimentos y al final de cada
jemada

53.13 Los pescados, marniscos y cames que se sirvan crudas, asi
como los platilios que incluyan huevo crudo deben cumplir
ademas con las siguientes disposiciones:

5.3.13.1 Comaborar que {as materias primas que se empleen no han
sufride cambios en sus caracteristicas organolépticas, de tal
manera que no impliquen riesgos a la salud.

5.3.13.2 Deben cambiarse de los expedientes en gue fueron recibidos.
En caso de que se exhiban deben colocarse en recipientes
limpios, cerrados y mantenerse a las temperaluras citadas en
el punto 5.3.6.

5.3.13.3 Debe notificarse al consumidor que el producto que sclicita
esta eiaborado a base de alimentos crudos y et riesgo que esto
implica.

5.3.13.4 Para la preparacion de salsas crudas se debe cumplir con el
nunto 5.3.5 y corroberar que en la materia prima que se emplee
no ha sufrido cambios organolépticos, de tal manera que no
impliguen un riesgo a la salud; ademas no deben elaborarse
con mucho tiempo de anticipacion.

§3-13.5Las mayonssas que se empleen para la preparacion de
alimentos deben ser las indusinalizadas a fin de asegurar que
no implican riesgo a la salud

54 El manejo de los utensilios y enseres de cocina debe
efectuarse de acuerdo a lo sefialado a continuacion:

541 Las tablas y utensilios cortantes tales como hachas, cuchillos,
sacabocados y mondadores asi como cucharas, palas,
cucharones, que se empleen para efectuar la manipulacion de
alimentos, debe ser diferentes para los crudos y para los
COCidos.

542 Todos los utensillos de cacina antes de ser empleados en la
preparacién de almentos deben desincrustarse, lavarse y
posteriormente desinfectarse con yodo © cloro o mediante
inmersidn de agua caiiente a una iemperatura de 75 a §2°C por
lo menos durante medio minuto, cada vez gua se ufilicen con
alimentos diferentes. Ademas se deben almacenar en un area
especifica. El uso de los desinfectantes se debe hacer de
acuerdo a las instrucciones del fabncante.
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543

544

545

548

549

5.4.10

Las tablas para picar y cortar deben reunir las caracteristicas
seftaladas en el apéndics normativo A
El equipo de coccién como son: estufas, homos, salamandras,
freidores, marmitas, vaporeras, mesas térmicas, olias,
sartenes, y comales deben lavarse sequn el caso y mantenerse
en buen estado. Las superficies de contacto con los alimentos
de este equipo deben desinfectarse por lo menos cada 24
horas.
Las partes de licuadoras, rebanadoras, sierra, mezcladora,
molino, peladora, procesador, batidoras, abreiatas, extractoras
de jugo y similares que estén en contacto con los alimentos,
deben lavar o fimpiarse segin el caso después de cada uso.
Lavarse, desincrustarse y desinfectante después de cada
jomada y mantenerse en buen estado.
Las mesas de trabaio deben lavarse y desinfeclarse después
de utilizarse con alimentos diferentes. Los carros de servicio
deben lavarse al final de ia jomada y mantencrse kmpics
mientras se utilicen durante el servicio,
Después de lavar y desinfectar el equipo y utensilios de las
superficies de contacto con los alimentos no deben secarse
con trapos o jergas sino dejarse sacar al aire del ambiente.
Se deben utilizar jergas v trapos exclusivos para 1a limpieza de
mesas y superficies de trabajo. Estos se deben mantener
fimpios. lavarse y desinfectarse después de cada uso. Se
deben utilizar diferentes trapos para el drea de alimentos
reparados.
Deben distribuirse en el area de preparacidon de alimentos
depositos para basura con bolsa de plastco ya sea para
desperdicios o material desechable, evitar la acumulacion
excesiva de basura eliminandola una vez que [os depositos
estén llenos. Los depdsitos para basura deben lavarse al final
de la jornada.
£1 lavado de loza v cubiertos se debe hacer mediante el
siguiente procedimiento:

5 4 10 1 Escamocheo, se debe realizar y eliminar antes de iniciar el

lavado.

5 4.10.2 Lavar pieza por pieza con agua y detergente, jabon liguido, en

pasta u otros similares para este fin

5.4.40.3 Enjuagar y desinfectar conforme a lo sefaiado en el punio

54.11

54.12

55

551

54.2.

Los establecimientos podran adquirir un equipo mecanico para
el lavado de loza

El sacado de vajillas, vasos o cubjertos que no se lavan
automaticamente se dabe hacer a temperatura ambiente en un
area especifica, o se pueden emplear foallas de papel
desachable. En ef caso de que utiicen trapos, deben ser
limpios, de colores claros y exclusivos para este fin, lavarse y
desinfectarse, ademas deben ser de tamafio suficients para
que fas manos no toquen los utensilios y deben cambiarse por
irapos iimpios y secos una vez mojados.

Las instalaciones fisicas deben sujetarse a lo sefalado a
continuacion:

Los pisos de las areas de recibo, almacenamiento  y
preparacién deben de recubrimientos continuos, no poroses y
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552
553

564

555

5586

557

558

5.5.10

5511

56

56.1

se deben mantener limpios, secos y sin roturas o grietas y con
declive hacia las coladeras.

£n el caso de que aiin existan pisos con losetas, deben lavarse
v cepillarse las juntas disriamente.

Las coladeras, canaletas y trampas de grasa deben estar
limpias, con rejillas, sin basura ni estancamientes.

Las paredes deben ser de recubrimientos continuos, no
porosos, sin grietas o roturas y se deben mantener fimpias y
secas.

En el caso de que aldn subsistan paredes recubiertas con
materiales no continuos, las juntas deben ser lavadas vy
cepilladas.

La parte supenor de las paredes debe limpiarse cada 3 meses
o por lo menos cada 6 meses, las partes inferiores de las
paredes se deben favar por fo menos una vez a I3 semana; se
puede anotar en registros especificos las fechas de su
cumglimiento para un mejor control intemo.

Quienes cuenten con instalaciones de aire acondicionado,
evitaran que las tuberias y techos provoguen goteos,
particularmente en las dreas de preparacion de alimentos.

E area donde se manipulen alimentos debe estar ventilada de
tal manera que se evite el calor y la condensacion de vapor
excesiva.

En la parte superior de estufas, braceros, rosticeros y hornos
destinados a la cocci6én de almentos en el drea de cocina,
dehe contarse con campana de exiraccidon o fitros vy
extractores que cubran las superficies de calentamiento,
ademas debe lavarse, desinfectarse y mantenerse en buen
funcionamiento.

Se debe contar con superficies y tarjas limpias exclusivas para
el lavado de loza y de utensilios dotados de agua corriente, sin
fugas y lavarse después de utilizarse.

£ caso de contar con maquina lava loza, ésta debe funcionar
a las temperaturas adecuadas en cada etapa, de acuerdo a las
recomendaciones del fabricante, ademas debe lavarse al final
de la jomada desensamblando las partes removibles y de
contacto con la loza.

En el caso de contar con friturador de alimentos éste se debe
mantener fimpio, libre de restos de comida, sin huellas de grasa
y con la proteccién adecuada.

£] area destinada al escamocheo dabe iavarse, desinfectarse y
desincrustarse. Los residuos o sobrantes de alimentos servidos
deben ser eliminados diariamente.

El aimacan de loza debe contar con ventilacién y estantes a 15
cm. De altura del nivel del piso, manteniéndola limpio y libre de
fauna nociva.

Las areas de servicio y comedor deben cumplir con [as

siguientes disposicionas:

los utensilios de servicio deben estar limpios y se debe cuidar
especiaimente lo siguienie:

56.1.1 Los manteles no deben presentar manchas ni suciedad.
56.1.2 En caso de utilizar servilletas de tela deben ser reemplazadas

por servilletas limpias para cada consumidor.

56 1.3 Las superficies de las mesas se deben limpiar después de

cada servicio, limpiar y desinfectar al fina! de cada jornada,
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5614

5615

56.1.6

5617

5618

56.1.9

56.2

56.2.1

5622
56.3

57
871

£7.2

573

574

575

576

58

581

582

5821

Se deben manipular los cubiertos en forma tat que no se tomen

con los dedos las partes que estan en contacto con los

alimentos, sino que se tomen con los mangos.

No se deben colocar los dedos en partes de vasos, tazas.

paltos, palllos y popotes que estén en contacto con los

alimentos a con la boca del comensal.

Los establecimientos y tiendas de autoservicio que expendan

allmentos para consumo fuera del mismo deben utlizar

envases desechables de acuerdo a lo establecido en el

apéndice normativo A.

Las barras de servicio par huffer y venta de alimentos

preparados, deben contar con fas instalaciones necesarias

para mantener {os alimentos a las temperaturas sefialadas en

el punto 5.6.2 de esta ordenamiento.

ios alimentos preparados exhibidos para buffet ¢ venta en

tiendas de autoservicio deben conservarse durante el tumo de

trabajo, posteriorments al misme se desecharan.

La exhibicién de aimentos preparados solo debe hacerse en

recipientes con tapadera, asi como en virinas limpias vy

desinfectadas.

Los alimentos preparados y listes para senvir se deben

rantener cubiertos v a las temperaturas siguientes:

Los alimentos calientes a 60°C o més en todas sus partes.

Los alimentos frios a 7°C o menos, en iodas sus partes.

Las sillas mesas, barras, pisos, paredes, techos y lamparas se

deben conservar en buen estado y sin manchas o sucledad

visible.

L os establecimientos daben contar con lo siguiente:

Sistema de agua polable cuya capacidad sea suficiente para

cubrir la demanda que requiere et establecimiento, conforme a

lo establecido en el titulo correspondiente del Regiamento.

Et mantenimiento adscuado del equipo de potabilizacion con

que se cuente os regponsabilidad del establecimiento de

acuerdo a las especificaciones emitidas por el fabricante.

£1 hielo para consumo humano debe ser preparado a partir de

agua potable y se debe sujetar a los limites astablacidos en la

noma corespendisnte.

El agua y hielo potables deben mantenerse en recipientes

cerrados, limpios y desinfectados, ésie Ultimo sin posibilidad se

manejo manual.

Ei hielo destinado a enfriamiento de botellas, copas o tarres no

debe utilizarse para consumo humano.

El hielo potable debe servirse con cucharones o pinzas

especificos para este efecto, evitando el uso de vasos 0 manos

para suplirlos.

tas instalaciones sanitarias deben reunir ias  siguientes
disposiciones:

Las instalacicnas de plomeria ne deben presentar reflujos ni

fugas v los desagiies deben estar libres de basura y fauna

nociva.

Los sanitarios no se deben usar como bodegas y deben estar

situados fuera del area de preparacidén de alimentos. Deben

lavarse y desinfectarse diariamente y contar con lo siguiente:

Agua coriente, lavabos, jabon, papel santario y toallas

desechables o sacadora de aire de paro automédico.
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Depositos para basura con bolsa de plastico, tapadera
accionada por pedal v oscilante; en los excusados y en el area
de sacado de manocs

Puerlas de salida preferentemente sin picaporte y con cierre
automatico

Si et nimero de usuarios no sobrepasa a 25, puede contar con
un solo servicio para ambos sexos.

Si ef numero de usuarnios es de 25 y 50 debe haber un sanitario
para hombres y otro para mujeres con sus respechvos lavabos.
Si et numero de usuarios es mayor de 50, se debe aumentar un
excusado y un lavabo por cada 30 lugares mas, en &l caso de
los sanitaros de hombres se debe aumentar ademas un
mingitorio.

Los lavaderos o farjas para los Gtiles de limpieza deben estar
separados de la tarja para el lavado de trapos y jergas para las
mesas.

£n el area de preparacion de alimentos debe contarse Con una
estacion de lavado y desinfeccion de manos “equipada’, es
decir provista de jabdn, desinfectantes, toallas desechables,
cepillo para fallarse las uftas y depdsitos para basura con
tapadera oscitante o de pedal y bolsa de plastico.

El area destinada para desechos y basuras puede estar
refrigerada ¢ no, pero en ambos casoes debe tener depdsitos
limpios con bolsa de plastico, tapadera y en buen estado. pisc
y paredes sin manchas o basura, estar desprovista de malos
olores v estar iejos del area de alimentos. Asimismo debe
retirarse la basura por o menos una vez ai dia y lavar y
desifectar ¢ area diafamente

Todas las areas del servicio deebn esiar libres de fauna nociva
o mascotas, excepcién hecha de los pefros guia, contar en
puertas y ventanas con proteccién a prueba de insectos y
roedoras, presentar comprobante de fumigacion preventiva de
los fdtimos 2 meses propercionando por la  empresa
responsable y donde conste &l numero da licencia expedida por
la autoridad correspondiente

Ei personai debe cumplir con o siguiente.

Ei personat det area de preparacion de alimentes debe utilizar
bata, delantal, red, turbante y cofia o gorra de colores claros
gue cubra completamente ef cabello, sin manchas ¢ suciedad
visible y en buen estado.

Todo el personal debe lavarse las manos hasta ia altura de ios
codos con agua y jabon anies de iniciar las labores y después
de interrumpirlas siguiendo el procedimiento sefialado a
continuacion:

Frotar vigorosamente ambas superficies de las manos y brazos
durante 20 segundos como minimo.

Enjuagar muy bien con agua limpia, ¥

Poner particutar atencién a las areas por debajo de las ufias y
entre los dedos utilizando cepillo para su favado.

Debe lavarse las manos con agua y jabon y desinfeclante,
secarse con toallas desechables o aire caliente, antes de.
comenzar labores, manipular vajillas limpias y alimentos
crudos, cocidos o desinfectados; después de : ausentarse del
drea de trabajo, manipular basura , soenarse la nariz o toser,
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rascarse, saludar de mano, ir al bafio, manipular dinero o
alimentos crudos y tocar las perillas ¢ puertas de equipo sucio.

5904 Sedebe exigir el lavado de manos en lugar del uso de guantes.
£n e} caso de necesitar guantes, éstos deben ser desechables
y descartarse cada vez que se interrumpan fabores.

565 La presentacion de todo o personal debe ser pulcra: bafado,
afeitado, con el pelo corto y cubierto completamente, asi como
con ropa limpia.

506 Las ufias deben estar limpias, recortadas y sin esmalte.

597 No se permite el uso de joyeria en manos, cuello y orejas.

598 No debe trabajar en el drea de almacén o preparacién de
alimentos personal que padezca alguna enfermedad
transmisible, heridas o abscesos; asimismo todo persona
afectada por alguna enfermedad respiratoria, gastrointestinal o
parasitosis, sdlo puede reintegrarse al trabajo cuando se
encuentre totalmente sana.

528 No se permite comer, fumar o beber en el area de preparacion
de alimentos; a excepcidn de cuando se proceda a probar el
sazén de los alimentos preparados ulilizando para este fin,
platos y cubiertos especificos.

510 De contarse con sistema de transporte para los alimentos

preparados, debe sujetarse a lo sefialado a continuacian:

5101 Deben transportarse en recipientes cerrados o en envases
desechables y mantenarse a Is femperaturas sefialadas en el
punto 5.3.86

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

5103 £ 4rea de! vehiculo que se emplee para transportarlos debe
ser exclusiva para dicho fin, debe mantenerse Impia, lavarse y
desinfectarse al final se cada jomnada.

510.4 Elvehiculo debe estar libre de fauna nociva o mascotas.

5.91 Los responsables del establecimiento deben cumplir con las

siguientes disposiciones.

5.11.1 supervisar las diferentes areas del servicio apoyando con la
cédula de autoverificacién incluida en ! apéndice normativo A,
a fin de evaluar los puntos criticos que deben ser sujetos a un
mayor control sanitarie,

5.41.2 Realizar analisis microbiolégicos de los alimentos preparados y
de las superficies vivas e ineries cuyos resultados pueden ser
autoevaluados con las especificaciones  microbiologicas
senaladas en el apendice informativo B.

6 Muestreo
£l procedimiento de muestreo para los productos objeto de esta norma debe
sujetarse a lo gue establece 1z Ley General de Salud.

7. Métodos de prueba

Para la verificacion de las especificaciones microbioldgicas que se establecen en
asta norma se deben aplicar los méfodos de prueba que se citan en el apartado de
referencias.

8. Concordancia con normas intemacionales
Esta norma no tiene concordancia con normas internacionales.
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Laboratorio Nacionai de Salud Publica. 1990, Procedimientos para el examen
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10 Observancia de la norma corresponde a la Secretaria de Salud.

11 Vigencia

La presente Norma Oficial Mexicana entrard en vigor con su caracter de obligatoria a

los 180 dias siguientes a partir de su publicacion en ef Diarfo Oficial de la Federacion.
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Sufragio Efeclivo. No Reeleccion.
México D.F. a 1 de mayo de 1995.- El Director General de Control Sanitario de Bienes
Y Servicios, José Meljem Moctezuma.- Rubrica.

APENDICE NORMATIVO A

A. DE LAS CARACTERISTICAS DE LOS MATERIALES

i.- Materiales de superficie lisa: los materiales utilizados para recipientes de
contacto directo con los alimentos deben tener tas siguientes caracteristicas:
superficie fisa, continua, sin porosidad ni revestimientos, no deben modificar e! olor,
color y sabor de los alimentos, no ser toxicos ni reaccionar con los alimentos, se puede
utiizar el vidic acero inoxidable, resinas de nylon polopropileno, polocloruro da vinilo
y aluminio, polietileno de aita densidad y poloetilentereftalato; o materiales que bajo
condiciones de uso continuo presentan caracteristicas iguales a las de estos
matenales.

2- Matenales para e empaque de alimentos: los materiales utilizados para &l
empaque de alimentos durante su almacenaje o transporte, en seco, frio o caliente,
deben ser desechables y cumplir con las caracteristicas de materiales de superficie
lisa; se pueden utilizar materiales como prapiteno, polietileno, policloruro de vinilo,
polibond, alubond, polifan o materiales que presenten caracteristicas iguales a las de
los anteriores.

3. Maleriales de superficie inerte: son aguellos que cumplen con las
caracteristicas de superficie lisa y presentan resistencia ai desgaste, al impacto, a la
oxidacion y a la corrosion  Puede ulilizarse el acero inoxidable o cualguier material
que baio condicicnes de uso continuo cumpla con las caracteristicas sefialadas.

4.- Los alimentos recibidos a granel, en piezas o prociones, deben ser empacados
para su almacenammiento con maleriales que se ajusten a lo sefiaiado en el punto
nimero 2.

6- En las camaras de refrigeracion, refngeradores, camaras de congelacion,
congeladores ¢ neveras y almacén de secos, se deben almacenar los alimentos en
recipientes con tapa de material de superficie lisa (punto namero 1), si el recipiente no
cuenta con fapa se debe utilizar para cubrirlo material para empague da acuerdo & 1o
sefiatado en el punto nimere 2.

8.- Los utensilios para la manipulacion y proceso de los alimentos deben ser de
material de superficie inerte.

7.- Los materiales para las tablas de picar y cortar deben cumplir con las
caracteristicas de los materiales de superficie lisa, deben tener alta dureza, ser faciles
de desincrustar lavar y desinfectar tales como: poiietileno de alta densidad, estireno y
resinas policarbonatadas, preferentemente al uso de madera.

8- Las mesas de trabajo, tarjas y camos de servicio deben ser de material de
superficie inerte.

9- El helo potable debe servirse con cucharones © pinzas de material de
superficie inerte.

APENDICE INFORMATIVO A.
A. DE LA CEDULA DE AUTOVERIFICACION

De conlarse Con.

1. Recepcion St NO
1.1 Area de recepcién
Area limpia

Mesas limpias
Bascula limpia y en buen estado
1.2 Recepcidn de alimentos:

o~ —
e Yo
—— . —
e St S
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Alimentos congelados sin signos de descongelacion () {)
Almentos potenciaimente peligrosos a 7°C ¢ menos 2 () {1}
excepcion del huevo
2 Almacenamiento
2 1 Verificacion de empaque:
Empagque integro () ()
Empaque limpio () ()
Ausencia de signos de insectos y roedores {} ()

2.2 Verificacién de las caracteristicas organolépticas:
2.2 1Productos fresco ae origen animal y vegetal
Se verifican las caracteristicas de los alimentos {) ()
conforme 10 establece la norma.
2.3 Camara de refrigeracion:

Temperatura a 7°C o menos () ()

Termomelro o dispositivos de registro de temperatura () {)
visible y funciornando

Se verifica la temperatura pendédicamente y se registra (3 {3
por escito

Los alimentos se coiocan en anaqueles o {arimas () ()
permitiendo la circulacién del aire

Alimentos crudos colocados en la parte inferior () ()

Tarimas y anaqueles impios y en huen estado () ()

Tarimas y anaqueles a 15 cm sobre el nivel del piso () ()

Alimentos almacenados en recipientes cerrados de () {)
acuerdo a [os materiates recomendados por la norma

Aplican el sistema establecido de PEPS {} ()

Pisos, techo y paredes limpias y en buen estado () ()
2 4 Refrigerador

Temperatura a 7°C 0 menos {) {)

Termomeiro o dispositivos de regisiro de temperatura (3 {)
visible y funcionando

Se verifica fa temperatura periédicamente y se registra () ()
por esento

Charolas y rejillas limpias y en buen estado () ()

Alimentos almacenados en recipientes cerrados de {) {}
acuerdo a los materiales recomendados por la norma

Alimentos crudos colecados en la parte inferior (1} ()

Aplican el sistema establecide de PEPS () ()

Limpio y en buen estado () ()
2.5 Camara de congelacion:

Temperatura a —18°C () {1

Termometro o dispositivos de registro de temperatura () ()
visible y funcionando

Se verifica la temperatura periédicamente y se registra () ()
por escrito

Los aglimentos se colocan en anaqueles o tarimas {) ()
permitiendo la circulacion del aire

Anaqueles y tanmas a 15 cm sobre &l nivel del piso () {)

Alimentos crudos colocados en la parte inferior () ()

Alimentos almacenados en recipienies cemados de () ()
acuerdo a los materiales recomendados por ia norma

Aplican el sisterna establecido de PEPS () ()

Puertas limpias v en buen estado {1 ()

Pisos , techos y paredes limpias () ()

2 6 Congeladores 0 neveras;
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Temperatura a —18°C

Termometro o dispositivos de registro de temperatura
visible y funcicnando

Se verifica la temperatura periddicamente y se registra
por escrito

Alimentos almacenades en recipientes cerfados de
acuerdo a los matenales recomendados por la norma

Aplican el sistema establecido de PEPS
2.7 Almacén de secos:

Area seca y ventilada

Tarimas y anaqueles a 15 cm sobre el nivel del piso

Anagueles y tarimas limpias y en buen estado

Los alimentos se colocan en anagueles o tarimas

Alimentos almacenados en recipientes cerrados de
acuerdo a los materiales recomendados por la norma o en
sus envases originales

Aphican a! sistema establecido PEPS
2.7.1Abarrotes

Las latas con abombamientos, abolladuras o corrosidn
se marcan y se separan del resto de los alimentos para su
rechazo

Los envases de granos y productos secos que
presentan agujeros, rasgaduras o mordeduras se marcan y
separan para su rechazo

Galletas. panes o fortillas con presencia de moho son
rechazados
2.8 Almacenamiento de detergentes e insecticidas;

Detergentes y productos guimicos almacenados en
lugar separado en lugar separado al area de maniputacion o
almaceén de aiimentos

Controt estricto de sustancias quimicas

Recipientes para sustancias quimicas o delergentes
etiquetados y cerrados
3. Areade cocina
3 1 Manipulacidn de ahimentos:

Descongelacion en refrigerador, como parte del proceso
de coccidn o al “chorro de agua fria”

Lavado de alimentos de onigen vegetal con agua, jabon
y estropajo segun el caso y posterion desinfeccion con yado,
cloro o plata coloidal

Uso de ulensiios que minimicen el contacto directo de
tas manos con el alimento

Los alimentos preparados estan cubiertos

Temperatura intemna de came de cerdo cocinada a 66°C
0 mas

Temperatura interna de aves y cames rellenas
cocinadas a 74°C o mas

Platilios recalentados a 74°C de temperatura interna o
mas

i os alimentos frios se mantienen a 7°C o menos

Los almentos calientes se manlienen a 60°C de
temperatura interna o mas

Se tienen reqistros por escrito de las temperaturas en
que se conservan los alimentos que se elaboran en grandes
cantidades y que se mantienen durante largos periodos en
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el servicio

Se corroboran las caracteristicas organolépticas de las
materias primas antes de emplearse en [a preparacion de
platillos a base de pescados, mariscos, cames crudas

tos utensilios y recipientes empleados para servir
salsas y similares, se lavan per lo menos cada 4 horas

Ei personal evita mascar . escupir, toser o estornudar en
€i area

Se evita que el personal con infecciones respiratorias,
gastrointestinales o cutdneas labore en el area de
preparacién y almacén
3.2 Equipos ¥ utensilios
3.2.1Equipo para cocsion

Estufas limpias en todas sus partes

Homo fimpio y en buen estado

Salamandra limpia y en buen estado

Frewdora limpia

Marmitas limpias y en buen estado

Vaporeras limpias en todas sus paries

Mesas de trabajo y barras de servicio limpias y
desincrustadas
3 2 2Equipo eléctrico:

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

t.avado de maquina pelapapas después de cada uso

Las superficies que estan en contacte con los alimentos
del equipo para coccion y eléctrico se lavan y desinfectan al
final de la jomada
3.2 3Utensilios:

Lavado y desinfeccién de cuchiiios, pafas, pinzas y
coladores

Lavado y desinfeccidn de tablas y cuchillos para
alimantos crudas o antes de usarlos en alimentos cocidos

Almacenamiento de utensilios en un érea especifica y
limpia

Lavado y desinfeccién de trapos y jergas exclusivos
para mesas y supericies de trabajo.

Carros de servicio limpios
3.2 4Mesas de trabajo, entrepaiios, gavetas y repisas con
superficies limpias
3.3 Instalaciones fisicas:

Pisos limpios. secos y sin roturas o griefas y con
declives hacia las coladeras

Existencia de coladeras, canaletas y rampas de grasa
limpias y con rejillas sin basura ni estancamientos

Paredes impias y lisas, en buen estado y de facil lavado

Existencia de depdsitos para basura con bolsa de
plastico

Cuenta con eslaciones de lavado de manos equipada
3.4 Ventitacion:

Cocina libre de humo o vapores excesivos

Campana de extraccion, filtros y extractores limpios y
funcionando
3.5 Lavado de loza y cubiertos:

La ascamoecha se elimina previamente al lavado de loza
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Se lava pieza por pieza

Temperatura de desinfeccién de 75 a 82°C

Uso de detergentes y desinfectantes

Area y equipo de favado de lavado limpio ¥ funcionando

Secado de loza y cubiertos a temperatura ambiente

Almacenamiento de loza y cubiertos en un 2rea
especifica y limpia
4. Area de servicio
4.1 Manejo de alimentos:

Uso de utensiiios para ei servicio de cada alimento

Alimentos calientes conservarios a 60°C o mds de
temperatura intema

Alimentos frios conservados a 7°C o menos

Area de servicio limpia y en buen estadc

Mesas de servicio con superficias limpias
4.2 Higlo:

Hielo para comsumo humanc preparadc <on agua
potable

Se ulilizan cucharones ¢ pinzas par manipuiar el higlo
limpics y desinfectados

Se almacena en recipientes kimpios y desinfectados

Los recipientes o maquinas para hielo estan limpios, sin
alimentos o botellas dentro
4 3 Estaciones de servicio:

Los alimentos preparados listos para servir se
mantienen cubierios y a las temperaturas especificadas por
la norma

Utensilios y equipo limpios ordenados ¥ protegidos

Area para los depositos de desperdicio separada y
cupiena
4 4 Instalaciones:

Mesas y sillas limpias y en buen estado
5. Instalaciones Sanitarias
5.1 Agua potable:

Sistems de agua potable con capacidad suficiente para
cubrir la demanda del establecimiento
5.2 Plomeria:

Instalaciones sin reflujos

Se reparan oportunamente ias fugas de las iuberias

Desagiies con buen funcionarniento y fibres de basura

Tanas y llaves en funcionamento y en buen estado, con
agua fria y caliente
5.3 Servicios sanitarios:

Puertas sin picaporte y con ciesre aulomatico

Sanitario limpio y en buen estado

Existencia de jabén, papel sanitario y medios para el
secado de las manos (toallas desechables o secador de
paro automatico)

Buen funcionamiento de sanitario

Existencia de depositos para basura con bolsa de
ptastico y tapadera
5 4 Manejo de basura’

Depdsitos limpios de tamafio suficiente con bolsas de
plastico, en buen estado

Area general de basura, fimpia v separada de ta zona

——" . o "
et S et Tt et

—
—

——
S et

()

e —
et —

()

——
—

)

()

—— prma, s —
St et Mt e et et

——
et

()

—— o~ _— o p—

o
et et

———
N t” ot

()

—
e’ Mo

)

o~
—

()

)

— — gy a—
S e e e

— —
et Nt St

——
N

(}

192



APENDICE 2 NORMAS OFICIALES MEXICANAS.

de alimentos exenta de malos olores vy libres de fauna
nocwa
5.5 Control de plagas:

Ausencia de plagas

o~~~
e s et

Accesos y ventanas en todas las areas con proteccion a
prueba de insectos y roedores (malla de alambre p
mosquitero)

Tiene comprobantes del servicio cuya empresa cuente () ()
con licencia expedida por la autoridad corespondiente
& Personal en el drea de preparacion
6 1 Personal:

Apariencia pulcra ()

Uniforme completo, limpio y en buen estado ()

Ausencia de joyeria u omamentos {)

Cabello cubierto completamente ()

Manos limpias ()

Ufas cortas al ras y sin esmalte (}

El personal evita comer 0 mascar, escupir ¢ toser en ¢l {)
area de preparacion

Ausencia del personal enfermo en el rea de almacén o () ()
preparacion
6.2 Lavade de manos con agua y jabon:

Se aplica la técnica del lavado de manes correctamente (

Antes de iniciar [abores (

Después de manipular alimentos crudos {

Después de cualquer interrupcién de labores {
7. Transports

Los alimentos preparados se distribuyen en recipientes () ()
0 envases cerrados

P —

Vehiculo exclusivo para el transporte de alimentos () ()

Vehiculo limpio, libre de fauna nociva ¢ mascotas {}) ()
8. Materiales

Utilizados de acuerdo a lo establecido en el apéndice () ()
normativo A.

En el empague
E£n recipientes de contacto directo con alimentos
Para manipufacion y proceso
En tablas de picar o coriar
9 Evaluacion del servicio

—

Cuenta con analisis microbiolégicos  de los alimentos (} {)
preparados y de superficies vivas e inertes
Aplica la Cédula de autoverificacién para detectar los () ()

puntos criticos que deben ser sujetos a control sanitario

APENDICE INFORMATIVO B
B. DE LAS ESPECIFICACIONES SANITARIAS

1. Especificaciones microbiolégicas en alimentos.

Los almantos preparados podran ser sujelos & analisis especiales. La

investigacién de microorganismos patdgenos especificos dependerd de los

ingredientes adicionales.

1.1 Ningein alimento preparado debe contener microorganismos patdgenos

1.2 Los limites microbiologicos basicos maximos permisibles para  alimentos se
sefialan a continuacion:
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121
1.2.2

1.2.3

Salsas y purés cocidos. Cuenta total de mesofilicos aerobios 5000 UFC/g,
coliformes totales 5 UFC/g.

Mayonesas, salsas tipo mayonesa, aderezo. Total da mesofilicos aerobhios
3000 UFC/g, cuenta de mohos 20 UFClg. cuenta de levaduras 50 UFC/g.
Ensaladas:

1.2.3.1Rusas, mixtas cocidas. Cuenta fotal de mesofilicos aercbios 100,000

UFC/g, colformes totales 100 UFC/g.

1.2.3.2Verdes, Crudas o de frutas. Cuenta total de mesofilicos aerobios 160,000

UFC/g, coliformes fecales 100 UFC/g.

1.2.4 Alimentos cocidos como: Cames de mamiferos, aves, pescados, mariscos,

125

126

crustaceos, moluscos bivalos, ete. Cugnta de mesofilicos aerobios 150,000
UFC/g, colformes totales < 10 UFC/g.

Postres no lacteos. Cuenta tofal de mesofilicos aerobios 5000 UFC/g,
coliformes totales 10 UFC/g.

Postres lacteos como sor. pastel de crema, duice de leche, gelatina de
leche, flan. Cuenta total de mesofilicos aerobios 100,000 UFC/g, coliformes
totales < que 100 UFC/g o ml. Staphylococcus aureus < que 10 UFC/g o
ml.

1.2.6.1Helados. Cuenta total de mesofilicos aerobios 200,000 UFC/g, coliformes
totales 100 UFC/g o mi y Salmonella.
1.262 Yoghurt. Coliformes totales 10 UFC/g o mi, mohos 10 UFC/g o mil,

levaduras 10 UFC/g.

127 Agua y hielo potable. Cuenta total de mesofilicos aerobios 100 UFC/ml,
coliformes totales < NMP/ 100 mi.

1.2.8 Aguas preparadas. Cuenta total de mesofilicos aerobios 150,000 UFCig o
ml, coliformes totales 100 UFC/g v coliformes fecales negative.

13  Todos los alimentos que no se preparen dentro del establecimiento pero
que s& manipules para su  servicio deberan cumplir con las
especificaciones microbiolégicas que se sefiales en las normas
comespondientes.

2 Especificaciones microbiolégicas en supesficies vivas e inertes las
superficies vivas e inertes que estén en contacto con los alimentos deben
tenar comao limite microbioldgicos los siguientes:

2.1 Supericies vivas. Cuenta total de mesofilicos aerobios < 3000 UFC/g cm?
de superficie, coliformes totales <10 UFCfem? de superficie

22  Superficies inertes. Cuenta total de mesofilicos aerobios < 400 UFC/lem?

de superficie, coliformes totales < 200 UFClem? de supertficie.
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Miércoles 13 de septiembre de 1995 DIARIO OFICIAL

SECRETARIA DE SALUD

NORMA Oficial Mexicana NOM-111-85A1-1894, Bienes y Servicios, Método para la
cuenta de mohos y levaduras en alimentos.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.-
Secretaria de Salud.

JOSE MELJEM MOCTEZUMA: Director General de Control Sanitano de Bienes
v Servicios, por acuerdo del Comité Consultive Macional de Normalizacién de
Regulacién y Fomento Sanitario, con fundamento en los articulos 39 de la Ley Organica
de Is Administracion Piblica Federal; 38 fraccidn i1, 34, 37, 40 y demés aplicables del
Reglamento de la Ley General de Salud en Materia de Control Sanitario de Actividades,
Establecimientos, Productos y Servicios; 8o. fraceion iV y 13 fraccién i dei Reglamento
Interior de la Secretaria de Salud, y

CONSIDERANDO

Que con fecha 28 de abril de 1994, en cumplimiento de lo previsto en el articulo
45 fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, la Direccion General
de Control Sanitaric de Bienes y Servicios presentd al Comité Consultivo Nacional de
Normaiizacion de Reguiarizacidn y Fomenio Sanitanio, ei anteproyecto de la presenie
Norma Oficial Mexicana.

Que con fecha 15 de agosta de 1994, en cumplimiento del acuerde del Comite vy
lo previsto en el articulo 47 fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacion, se publicd en el Diario Oficial de la Federacion el Proyecto de la
presente Norma Oficial Mexicana a efecto que dentro de los siguientes noventa dias
naturales posteriores a dicha publicacién, los interesados presentaran sus comentarios
al Comité Consuitivo Nacional de Normalizacién de Regulacién y Fomento Sanitario.

Que en fecha previa, fueron publicadas en el Diario Oficial de la Federacion las
respuestas a los comentaros recibidos por el mencionado Comité, en términos del
articulo 47 fraccion Il de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.

Que en atencién a las anteriores consideraciones, contando con la aprobacion

det Comité Consultivo Nacicnal de Normalizacién de Regulacidn y Fomento Sanitario,
se expide la siguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-111-SSA1-1994, BIENES Y SERVICIOS.
METODO PARA LA CUENTA DE MOHOS Y LEVADURAS EN ALIMENTOS.
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PREFACIO

En la elaboracion de la presente Norma participaron los siguientes organismos e
mstituciones;

SECRETARIA DE SALUD

Direccién General de Control Sanitario de Bienes y Servicios

Laboratoric Nacional de Saiud Publica

SECRETARIA DE MEDIO AMBIENTE, RECURSOS NATURALES Y PESCA
instituto Nacional de la Pesca

INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL

Instituto Nacional de Ciencias Biologicas

INDUSTRIAS VINICOLAS PEDRO DOMECQ, SADECV.

JUGOS DEL VALLE, SA. DEC.V.

LECHE INDUSTRIALIZADA CONASUPQ, S A DE C.V. LICONSA
SIGMA ALIMENTOS, S.A. DEC.V.

SOCIEDAD MEXICANA DE NORMALIZACION Y CERTIFICACION, S.C.
NORMEX

INDICE

INTRODUCCION

OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION
FUNDAMENTO

REFERENCIAS

DEFINICIONES

SIMBOLOS Y ABREVIATURAS
REACTIVOS Y MATERIALES
APARATOS E INSTRUMENTOS
PREPARACION DE L A MUESTRA
PROCEDIMIENTO

10. EXPRESION DE RESULTADOS

11. INFORME DE LA PRUEBA

12. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES
13. BIBLIOGRAFIA

14. OBSERVANCIA DE LA NORMA

15 VIGENCHA

CENOUBON O

0. Introduccion

Los mohos v levaduras estan ampliamente distribuidos en la naturaleza y se
pueden encontrar formando parte de la flora normal de un alimento, o como agentes
contaminantes y en los equipos sanitizados inadecuadamente, provocando el deterioro
fisicoguimico de estos, debido a fa ufifizacion en su metabolismo de los carbohidratos,
acidos organicos, proteinas y lipidos ariginando mal olor, alterando el sabor y el color en
la superficie de los productos contaminados. Ademas los mohos y levaduras pueden
sintelizar metabolitos toxicos termorresistentes capaces de soportar algunas sustancias
quimicas, asi como la imadiacion y presenian capacidad para alterar susiratos
desfavorables, permitiendo el crecimiento de bacterias patogenas.
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Es de gran importancia cuantificar los mohos y levaduras en los alimentos,
puesto que al establecer la cuenta de estos microorganismos, permite su utilizacion
como un indicador de praclicas sanitarias inadecuadas durante fa produccion y el
almacenarmiento de los productos, asi como el uso de materia prima inadecuada.

1.0Objetive y campo de aplicacion

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece ef método general para determinar ¢i
numero de mohos y levaduras viables presentes en productos destinados al
consumo humana por medio de fa cuenta en placa a 25 +- 1°C.

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el Territorio
Nacional para las personas fisicas o morales que requieran efectuar este método en
productos nacicnales o de importacidn, para fines oficiales

2. Fundamento

El método se basa en inocular una cantidad conocida de muestra de prueba en
un medio seieciivo especifico, acidificado a un pH 3,5 e incubado a una temperatura de
25 +/- 1°C, dando como resultado el crecimiento a colonias caracteristicas para este tipo
de microorganismos.

3. Referencias
Esta Norma se complementa con lo siguiente:

NOM-108-§5A1-1994  Procedimientos para la toma, manejo y transporte de
muestras de  afimentos para su  andlisis
microbiologico™

NOM-110-S5A1-1994 Preparacion y dilucién de muestras de alimentos para
sy andlisis microbiologico®

NOM-092-SSA1-1994  Método para la cuenta de bacterias aerobias en
placa*

4. Definiciones

4.9 Colontas, agrupamiento de céiulas en forma de masas visibles, sobre el agar
de cultivo

4.2 Levaduras, son microorganismos cuya forma dominante de crecimiento es
unicelular. Poseen un nlcleo y se multiplican por reproduccidn sexual o asexual, por

gemacion o por fision transversal. La reproduccién sexual cuando ocurre, es por medio
de ascosporas contenidas en un saco 0 asca

* Proyecto en proceso de expadicion como Norma Oficial Mexicana,
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4.3 Mohos, grupo de hongos microscopicos; organismos perienecientes al reino Fungi,
que se caraclerizan por tener un cuerpo formado por estructura filamentosa con
ramificaciones, que se conocen con e nombre de hifas constituye el micelio, carecen de
clorofila, se alimentan nor absorcion nudiendo propagarse por esporas flageladas 0 no,
las paredes celulares pueden ser de queratina, celulosa o manana. Crecen formando
colonias en un medio selectivo 2 25°C.

4.4 Umidades Fonmadoras de Colonias (UFC), término que debe utiizarse para
reportar fa cuenta de colonias en placa, les cuales pueden surgir de una célula o de un
cuimulo de celiias.

5. Simbolos y abreviaturas

Cuande en esia Norma se haga referencia a los siguientes simbolos y

abreviaturas se entende por,

mni milimetro

m micrémetro

g gramo

mi mililitro

pH potencial de hidrogeno
N normal

C grado Celsius

% por ciento

UrC unidades formadoras de colonias
§ litro

h hora

6. Reactivos v materiales
6.1 Reactivos

Los reactivos que a continuacion se mencionan deben ser grado analitico y
cuando se indique agua debe entenderse como agua destilada.

6.1.1 Medios de cultivo

Agar papa-dextrosa, comercialmente disponible en forma deshidratada.

Preparacién del medio de cultivo.

Seguir instrucciones del fabricante v después de esterilizar, enfriar en bafio de
agua a 45 +/- 1°C, acidificar a un pH de 3,6 +- 0,1 con acido tartarico estéril al 10%
{aproximadamente 1,4 ml de acido tartarico por 100 mi de medio) Despues de adicionar
la solucién, mezclar y medir el pH con potenciémetro. Dejar solidificar una porcion del

medio. Hacer esto cada lole de medio preparade.

A fin de preservar tas propiedades gelificantes del medio, no calentar después
de aareqar el acido tartarico
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6.1.2 Soluciones

6.1.2.1 Solucién reguladora de fosfatos (solucién concentrada)

FORMULA
INGREDIENTES CANTIDADES
Fosfato de potasio monobasico 240¢g
Agua 1,01

Preparacion:

Disolver e! fosfato en 500 ml de agua y ajustar el pH a 7,2 con hidréxido de
sodio 1M,

Levar a 1,0 1de agua.

Cotedlizar a 121°C durante 15 minutos. Conservar en refrigeracion (solucién
concentrada)

Tomar 1,25 mi de la solucién concentrada y fievar a 1,0 | con agua (solucion de
trabajo).

Distnbuir en porciones de 99, 80 y 9 mi seglin se requiera.
Estenlizar a 121 +/- 1°C durante 15 minutos.
6.1.2.2 Solucién estéril de acido tartarico al 10%
FORMULA
INGREDIENTES CANTIDADES

Acido Tértarico 10040
Agua destilada 100,0 mi

Preparacion:

Disolver el acido en el agua y esterlizar a 121 +/- 1,0 °C por 15 minutos o por
filtracion a través de membrana de 4,45 mi*****

6.2 Materiales

Pipetas bactericlégicas para distribuir 10y 1 ml (o si es necesario de 1 mly 2
mt). con tapon de algodon

Frascos de vidrio de 250 mil con tapon de rosca.

Tupos de 16 x 150 mm con tapon de rosca.
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Utensilios esterilizables para la obtencién de muestras cuchillos, pinzas, tijeras,
cucharas, espatulas, etc.

Todn el material e instrumentos que tengan contaclo con las muestras bajo
estudio, deben esterilizarse mediante:

Horno, durante 2 h de 170 a 175°C o por 1 h a 180°C o autoclave, durante 15
minutes como minimo a 121 +- 1,0 "C.

7. Aparatos e instrumentos
Homo para esterilizar que alcance una temperatura minima de 170°C.

incubadora con termostato que pueda ser mantenido a 25 +/- 1,0 °C provista con

termdmetro calibrade
Aulotlave gue aIca
Bario de agua con coniroi de temperaiura y circuiacion mecanica, provisia con
termometro calibrado con divisiones de 0,1 °C y gue mantenga la temperatura a 45 +/-
1.0°C

Contador de colonias de campe oscuro, con luz adecuada, placa de cristal
cuadriculada y lente amplificador

Microscopio Oplico.

Potenciometro con una escala minima de 0.1 unidades de pH a 25 °C.

8. Preparacién de ia muestra

La preparacion de la muestra debe ser de acuerdo a o establecido en ta
NOW-110-88A1-1904, Preparacion v Dilucidn de Muestras de Alimentos para su
Analisis Microbiologico.

8. Procedimiento

9.1 Colocar por duplicado en cajas Petri 1 ml de la muestra iiquida directa o de la
dilucién primana, utilizando para tal propésito una pipeta estéril

9.2 Repetir el procedimiento tantas veces como diluciones decimales se requiera
sembrar, utilizando una pipeta estéril diferente para cada ditucion

9.3 Verter de 15 & 20 ml de agar papa dextrosa acidgificade, fundide y mantenido
a 45 +- 1°C en un bafio de agua. El iempo transcurmide entre [a preparacion de la
dilucion primaria y el momento en que es vertido ef medio de cuitivo, no debe exceder
de 20 minutos
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9.4 Mezclar cuidadosamente el medio con seis movimientos de derecha a
1izquierda. seis en el sentide de las manecilas del reloy. seis en el sentido contrario y
seis de atras para adelante, sobre una supericie lisa Permitir que la mezcla se
solidifique deiando las cajas Petri renosar sobre una superficie horizontal fria.

8.5 Preparar una caja contro! con 15 ml de medic, para verficar la estenlidad.

9.6 invertir las cajas y colocarias en la incubadoma a 25 +/- 1°C.

9.7 Contar las colomas de cada placa después de 3, 4 y 5 dias de incubacion.
Después de 5 dias, seleccionar aquellas placas que contengan entre 10 y 150 colonias.
31 alauna parte de la caia muestra crecimiento extendido de mohos o si es dificil contar
colonias bien aisladas. considerar los conteos de 4 dias de incubacién y adn de 3 dias.
En este caso. informar el periodo de incubacion de 3 o 4 dias en los resultados del

analissg,

.2 Si es necasano, cuando la morfologia colonial no sea suficiente , examinar
microscooucamente para distinauir las colonias de levaduras v mohos de las bactenas.

10. Expresion de resultados

Calculo del Método

Caonsiderar Jas cuentas de olacas con 10 a 150 colonias como las adecuadas
para e informe Mulliplicar por el inverso de la dilucion, tomando en consideracion los
criterios de la NOM-022-88A1-1924 Méiodo para 1z Cuenta de Bacterias Aerobias en
Placa. para la expresion de resuitados.

11. Informe de la prueba

Infarmar:

Unidades formadoeras de colonias por gramo o mililitro (UFC/g o mi) de mehos en
agar papa-dextrosa acidificado, incubadora a 25 +/- 1°C durante 5 dias.

Unidades formadoras de colonias por gramo o millliro de (UFC/g o ml) de
lavaduras en agar papa-dextrosa acidificado, incubadas a 25 +- 1 °C durante 5 dias.

12. Concordancia con normas internacionaies
Esta Norma no tiene concerdancia con normas internacionales.
13. Bibliografia

13.1 Secretarfa de Comercio y
Metrolegia v Mormalizacién, Diarie Oficial

ento Industrial. 1992. Ley Federal sobre
a Federacidn, México D.F.

::\_-"'

13.2 Secretaria de Salud. 1984. Ley General de Salud. Diario Oficial de la

Fadaramian Maviea D FE
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13.3 Secretaria de Salud 1988. Reglamento de la Ley General de Salud en
Materia de Control Sanitario de Actividades Establecimientos, Productos v Servicios.
Diario Oficial de la Federacion México, D.F.

13.4 Secretaria de Comercio y Fomento Indusirial. NOM-008-SCFI-1993. Norma
Oheial Mexicana Sistama Ganeral de Unidades de Madida

13.5 Bactenological Analytical Maoual, 1884. Food and Drugs Adminisiraiion
FDA Bureau of Foods. Division of Microbiotogy. 6a Ed. Washington. D.C.

13.6 Norma 1SO 7954 1987 Microbiology - General Guidance for Enumeration
of Yeasts and Moulds - Colony Count Technique at 25 °C. International Organization for

WENGanzanai

13.7 NORMA-Z-013/02. 1981. Guiz parz lz Redaccitn, Estructuracion v

Presentacion de las Normas Cficiales Mexicanas. Secretaria de Comercio y Fomento
tndustnal

1.3.8 Vanderzant F. Carland s.. v Don F.. 1982, Compendium of iethods for the
Microbalogicat Examination of Foods. Amencan Public Health Association. Washington,
DC.

14, Observancia de la Norma

La vigilanca en el cumplimientc de la presente Normma comesponde a la
Secretaria de Salud

15.Vigencia

La presente Norma Oficial Mexicana, entrara en vigor con su caracter obligatorio
a los 30 dias siguientes a partir de su publicacion en ef Diario Oficiat de la Federacion.

Sufragio Efectivo. No Reeleccion.

México, D.F., a 10 de mayo de 995.- El Director General, José Meljern
Moctezuma - Ribrica
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Viernes 25 de Agosto de 1885 DIARIO OFICIAL 55
SECRETARIA DE SALUD

Norma Oficial Mexicana NOM-113-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método para la
cuenta de microorganismos coliformes totales en placa.

Al margen de un sello con el Escudo Nacional, que dice. Estados Unidos Mexicanos.-
Secretaria de Salud.

JOSE MELJEM MOCTEZUMA, Director General de Control Sanitaric de Bienes
y Servicios, por acuerdo del Comité  Consultivo Nacional de Normalizacién de
Regulacién y Fomento Sanitario, con fundamento en los articulos 39 de la Ley Orgénica
de la Administracion Plblica Federal, 38 fraccién Il, 47 de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion; 194 fraccion | de la Ley General de Salud; 2o. fraccién Il
34, 37, 40 y demas aplicables del Reglamento de la Ley General de Salud en Matena de
Control Sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios; 80. fraccién
W y 13 fraccion | dei Reglamento [nterior de la Secretaria de Salud, y

CONSIDERANDO

Que con fecha 28 de abn! de 1994, en cumplimiento de lo previsto en €l articulo
46 fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion de la Direccién
General de Control Sanitario de Bienes y Servicios presenté al Comité Consultivo
Nacional de Normalizacién de Regulacion y Fomento Sanitario, el anteproyecto de la
presente Norma Oficial Mexicana.

Que con fecha 15 de agosto de 1994, en cumplimiento del acuerdo del Comité y
lo previsto en el articulo 47 fraccion | de la Ley Federal sobre Meirologia y
Normalizacién, se publicé en el Diario Oficial de la Federacion el proyecto de la presente
Norma Oficial Mexicana a efecto que dentro de los siguientes noventa dias naturales
posteriores a dicha publicacién, los interesados presentaran sus comentarios al Comité
Consultivo Nacional de Normalizacién de Reguiacion y Fomento Sanitario.

Que en fecha previa, fueron publicados en el Diaric Oficial de la Federacidn las
respuestas a los comentarios recibidos por el mencionado Comité, en términos del
Articulo 47 fraccion II! de |a Ley Federal sobre Metrologia y Nommalizacion.

Que en atencion a ias anteriores consideraciones, contando con fa aprobacion
del Comité Consullivo Nacional de normalizacién de Regulacion y Fomento Sanitario, se
expide Ia siguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-113-SSA1-1994, BIENES Y SERVICIOS.

METODO PARA LA CUENTA DE MICROORGANISMOS COLIFORMES TOTALES
EN PLACA.
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PREFACIO

En al elaboracién de la presente Norma participaron los siguientes organismos e
instituciones”

SECRETARIA DE SALUD

Direccion General de Control Sanitario de Bienes y Servicios

Laboratorio Nacional de Salud Publica

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y DESARROLLO RURAL
Comisién Nacional del Agua

SECRETARIA DE MEDIO AMBIENTE, RECURSOS NATURALES Y PESCA
Instituto Nacional de Pesca

INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL

Escuela Nacional de Ciencias Biologicas

INDUSTRIAS VINICOLAS PEDRO DOMECQ, S.A.DEC.V.

JUGOS DELVALLE, S A DECV.

LABORATORIO FERMI, S.A.

LABORATORIO ICCABI, SA.DECV

LECHE INDUSTRIALIZADA CONASUPO, S.A. DE C.V. LICONSA

SIGMA ALIMENTOS, S.A. DEC.V. ) .
SOCIEDAD MEXICANA DE NORMALIZACION Y CERTIFICACION. S.C.
NORMEX

INDICE

0. INTRODUCCION

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION
2. FUNDAMENTO

3. REFERENCIAS

4. DEFINICIONES

5. SIMBOLOS Y ABREVIATURAS

6. REACTIVOS Y MATERIALES

7. APARATOS E INSTRUMENTOS

8. PREPARACION DE LA MUESTRA

9 PROCEDIMIENTO

10.EXPRESION DE LOS RESULTADOS
11.INFORME DE LA PRUEBA
12.CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES
13.BIBLIOGRAFIA

14.0OBSERVANCIA DE LA NORMA
15.VIGENCIA

0.Introduccion

El grupo de los microorganismos coliformes es el mas ampliamente utilizado en
la microbiologia de los alimentos como indicador de practicas higiénicas inadecuadas.

El uso de los coliformes como indicador sanitario puede aplicarse para:
La deteccion de practicas sanitarias deficientes en el manejo y en la fabricacion

de los alimentos.
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La evaluacion de la calidad microbiologica de un producto, aungue su presencia
no necesanamente implica un riesgo sanitario.

Evaluacion de la eficiencia de practicas sanitarias e higienicas del equipo.

La calidad sanitaria del agua y hielo utilizados en las diferentes areas del
procesamiento de alimentos.

La demostracion v la cuenta de microorganismos coliformes, puede realizarse
mediante et empleo de medios de cultivos tiquidos 0 solidos con caracteristicas
selectivas o diferenciales.

1. Objetivo y campo de aplicacion
4.1 Esta Noma Oficial Mexicana establece el método microbiologico para
determinar al ndmero de microorganismos coliformes totales presentes en productos

alimenticios por medio de la técnica de cuenta en placa.

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia cbligatoria en el territorio
nacional para las personas fisicas o morales que requieran efectuar este método en
productos nacionales o de importacion, para fines oficiales

2.Fundamento
Fl método permite determinar el numero de microorganismos coliformes
presentes en una muestra, utilizando un medio selectivo (agar rojo violeta bilis) en el
que se desarollan bacterias a 35°C en aproximadamente 24 h, dando como resultado
la production de gas y acidos organicos, los cuales viran el indicador de pH y precipitan
las sales biliares.
3.Referencias
Esta Norma se complementa con lo siguiente:
NOM-109-SSA1-1994  Procedimiento para ta Toma, Manejo y Transporte de
Muestras de Alimentos para su  Andlisis
Microbiolégico.*

NOM-110-SSA1-1994  Preparacién y Dilucion de Muestras de Alimentos
para su Analisis Microbiologico.”

MOM-002-SSA1-1984  Método para la Cuenta de Bacterias Aerobias en
Placa.*

NOM-112-SSA1-1994  Determinacién de Bacterias Coliformes. Técnica del
Nimero méas Probable.*

*Proyecto en proceso de expedicion como Norma Oficial Mexicana,

205



APENDICE 2. NORMAS OFICIALES MEXICANAS

4, Definiciones

Para fines de esta Norma se entiende por.

Coliformes, baclos Gram negativos, no esporulados, aerobios o anaerobios
facultativos que a 35°C fermentan la lactosa con formacion de acido, ocasionando en
las colonias desarrolladas el vire del indicador rojo neutro presente en el medio y la
precipitacion de las sales biliares.

5. Simbolos y abreviaturas

Cuando en esta Norma se haga referencia a los siguientes simbolos y
abreviaturas se entiende por.

h hora

g gramo

ml mililitro

| litro

mrm milimetro

°C grado Celsius

% por ciento

pH potencial de hidrégeno

N normal

RVBA agar-rojo-violeta-bilis-lactosa
1/d inversa de la difucién

UFC unidades formadoras de colonias
/ por

6. Reactivos y materiales
6.1 Reactivos

Los reactivos que a continuacién se mencionan, deben tener grado analitico y
cuando se indique agua debe entenderse como agua destilada.

6.1.1 Soluciones diluyentes

6.1.1.1 Solucion reguladora de fosfatos (solucién concentrada)

FORMULA
INGREDIENTES CANTIDADES
Fosfato monopotasico 340 g
Agua 10 1

Preparacidn :

Disolver el fosfato en 500 mi de agua y ajustar el pH a 7,2 con solucion de
hidréxido se sodio 1,0 N.
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Llevar con agua a un litro.

Esteriizar a 12 +/-1,0°C durante 15 minutos. Conservar en refrigeracion
{solucién concentrada).

Tomar 1,25 ml de la solucién concentrada y llevar a un litro con agua {solucién
de trabajo).

Distribuir en porciones de 99,90y 9 ml segln se requiera.
Estedlizar durante 15 minutos a 121 +/- 1,0°C.

Después de la esterilizacion, el pH y los volimenes finales de la solucién de
trabajo deben ser iguales a los iniciales.

6.1.1.2 Agua peptonada

FORMULA
INGREDIENTES CANTIDADES
Peptona 10 g
NaCl 85 g
Agua 1,0 |

Preparacion .
Disolver los componentes en un litro de agua.
Ajustar el pH a 7,0 con hidréxido de sodio 1,0 N.

Distribuir en porciones de 99, 90 y 9 ml o en cualquier volumen multiplo de
nueve segun se requiera.

Esterilizar durante 15 minutos a 121 +/- 1,0°C.

Después de la esterilizacién, los volimenes finales de la solucion de trabajo
deben ser iguales a los iniciales.

Si este diluyente no es usado inmediatamente, almacenar en lugar obscurc a
una temperatura entre 0 a 5°C por un tiempe no mayor de un mes, en condiciones tales
que no alteren su volumen o COMPOoSIcion.

6.1.2 Medio de cultivo

Agar-rojo-violeta-bilis-lactosa (RVBA)

FORMULA
INGREDIENTES CANTIDADES
Peptona 7049
Extracto de levadura 3049
Lactosa 10,0 g
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Sales biliares 15 g

Cloruro de sodio 50 ¢

Rojo Neutro 0,03¢g

Cristal violeta 0,002 g

Agar 150¢g

Agua 1,0 1
Preparacion:

Mezclar los componentes en el agua y dejar reposar durante algunos minutos.

Mezclar perfectamente y ajustar el pH a 7.4 con &cide clorhidrico 0,1 N o con
hidréxido de sodio 0,1 N a 25°C, de forma que después del calentamiento se mantenga
en este valor.

Calentar con agitacion constante y hervir durante 2 minutos.

Enfriar inmediatamente el medio en un bafio de agua hasta que llegue a 45°C.

Evitar el sobrecalentamiento def medio.

No debe esterilizarse en autoclave.

Usar el medio deniro de las tres primeras horas después de su preparacion.

En el caso de utilizar medio de cultivo deshidratado, seguir las instrucciones del
fabricante

6.2 Matenales

Pipetas bacteriolégicas para distnbuir 10 y 1 ml {o si es necesario de 11y 2 ml),
con tapon de algodén. Las pipetas pueden ser guardadas en volimenes iguales a una
décima de su volumen total.

Frascos de vidrio de 250 ml con tapén de rosca.

Tubos de 16 x 150 mm con tapén de rosca.

Utensilios esterilizables para {a cbtencién de muestras: cuchillos, pinzas, tjeras,
cucharas, espatulas, etc.

Cajas Petri.

Todo el material e instrumentos gue tengan contacto con las muestras bajo
estudio debe esterilizarse mediante:

Homo, durante 2h a 170 - 175 *C, o 1 h a 180°C; o en autoclave, durante 15
minutos como minimo a 121 +/- 1,0 °C.

208




APENDICE 2, NORMAS OFICIALES MEXICANAS.

Ef materiat de vidrio puede sustituirse por material desechable que cumpla con
las especificaciones deseadas. No debe usarse material de vidrio dafiado por las
esterilizaciones repetidas y éste debe ser quimicamente inerte.

7. Aparatos e instrumentos
Homo para esterilizar que alcance una temperatura minima de 170°C.

Autoclave con termémetro y manometro, calibrada con termémetro de maximas
y minimas.

Bafio de agua con contral de temperatura y circulacidn mecanica, provista con
termémetro calibrado con divisiones de 0,1°C y que mantenga la temperatura a 45 +/-
1,0°C.

Licuadora de una o dos velocidades controladas por un redstato o bien un
homogenizador peristaltico (Stomacher).

Vasos para licuadora con tapa esterilizables o bolsas estériles para
homogenizador peristaltico.

Incubadora con termoéstato que evite variaciones mayores de 1,0°C, provista
con termometro calibrado.

Contador de colonias de campo oscuro, con luz adecuada, placa de cristal
cuadricutada y lente ampliificador.

Registrador mecanico o eléctrico.

Microscopio optico.

Potenciometro con una escala minima de 0,1 unidades de pH a 25°C.

8. Preparacién de la muestra

La preparacion de la muestra debe ser de acuerdo a lo establecido en la NOM-
110-SSA1-1994 "Preparacién y Dilucion de Muestras de Alimentos para su Andlisis
Microbioldgico”

9, Procedimiento

9.1 Colocar en cajas petri por duplicado 1 ml de la muestra liquida directa o de la
dilucién primaria, utilizando para tal prop6sito una pipeta estéril.

9.2 Repetir el procedimiento tantas veces como diluciones decimales se requiera
sembrar, utilizando una pipeta estérii diferente para cada dilucién.

9.3 Vertir de 15 a 20 mi del medio RVBA fundido y mantenido a 45 +/-1,0 °C en
bafio de agua. En ef caso de ulilizar cajas Petri de plastico se vierte de 10 a 15 ml del
medio. El tiempo transcurrido enfre la preparacion de la dilucion primaria y el momento
en que se vierte el medio de cultivo, no debe exceder de 20 minutos.

209



APENDICE 2. NORMAS OFICIALES MEXICANAS.

9.4 Mezclar cuidadosamente el indculo con el medio con seis movimientos de
derecha a izquierda, seis movimientos en el sentido de las manecillas del reloj, seis
movimientos en el sentido contrario a las manecillas del reloj y seis de atras para
adelante, sobre una superficie lisa y nivelada. Permitir que la mezcla solidifique dejando
las cajas Petri reposar sobre una superficie horizontal fria

9.5 Preparar una caja control con 15 mf de medio para verificar la esterilidad.

9.6 Después de que esta el medio completamente solidificado en fa caja, verter
aproximadamente 4 ml del medio RVBA a 45 +/- 1,0°C en la superficie dei medic
inoculado. Dejar que solidifique.

9.7 Invertir las placas y colecarlas en la incubadora a 35°C, durante 24 +/- 2
horas.

2.8 Después del periodo especificado para la incubacion, contar las colonias con
el contador de colenias.

9.9 Seleccionar las placas que contengan entre 15 y 150 colonias. Las colonias
tipicas son de color rojo oscuro, generalmente se encuentran rodeadas de un hafo de
precipitacion debido a las sales biliares, el cual es de color rojo claro o rosa, fa
morfologia colonial es semejante a lentes biconvexos con un didmetro de 0,5 a 2,0 mm.

10. Expresion de los resuitados

10.1 Caleulo del método

10.1.1 Piacas que contienen entre15 y 150 colonias caracteristicas.

Separar las placas que contienen el nimero antes mencionade de colonias
caracteristicas en dos diluciones consecutivas. Contar las colonias presentes. Calcular
el nimero de celiformes por mililitro o por gramo de producto, multiplicando el nimero
de colonias por el inverso de la dilucién correspondiente, fomando los criterios de la
NOM-092-S5A1-1994. Meétodo para la Cuenta de Bacterias Aerobias en Placa.

10.1.2 Placas que contienen menos de 15 colonias caracteristicas.

Si cada una de las placas tiene menos de 15 colonias caracteristicas, reportar of
numero obtenido seguido de ia dilucion correspondiente.

10.1.3 Placas con colonias no caracteristicas.

Si en las placas no hay colonias caracteristicas, reportar el resulfado como :
menos de un coliforme por 1/d por gramo, en donde d es el factor de dilucién.

11. Informe de la prueba

Informar:UFC/g o ml en placa de agar rojo violeta bilis, incubados a 35°C durants
24 +/-2h.
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En caso de emplear diluciones y no observar creclmiento, informar utilizando
como referencia la dilucién mas baja utilizada, por ejemplo dilucion 10,

En caso de no observar crecimiento en la muestra sin diluir se informa; "no
desamollo de coliformes por mi".

12. Concordancia con normas internacionales
Esta Norma no tiene concordancia con normas internacionales.
13. Bibliografia

13.1 Secretaria de Comercic y Fomento Indusirial. 1992. Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion. Diario Oficial de la Federacion. México, D.F.

13.2 Secretarta de Salud. 1984. Ley General de Salud. Diario Oficial de la
Federacion. México, D.F.

13.3 Secretaria de Salud. 1988. Reglamento de la Ley General de Salud en
Materia de Control Sanitario de Aclividades, Establecimientos, Productos y Servicios
Diario Oficial de la Federacion. México, D.F.

13.4 Secretaria de Comercio y Fomento Industrial. NOM-008-SFCI-1993. Norma
COficial Mexicana. Sistema General de Unidades de Medida. México, D.F.

13.5 Intemational QOrganization for Standarization. 1991; "Norma 1SO 4832-1991.
Microbiology-General Guidance for the Enumeration of Coliforms-Colony Count
Technique”

13.6 Food and Drugs Administration.1984; "Bactericlogical Analitical Analitycal
Manual". Bureau of Foods, Division of Microbiclogy. 6% Ed. Washington D.C.

13.7 Secretarfa de Salud. Laboratoric Nacional de Salud Plblica: "Manuales
para la determinacion de organismos coliformes totales”. México, D.F.

13.8 Secrelaria de Comercio y Fomento Industrial. 1981. NORMA-Z-013/02;
"Guia para la Redaccién, Estructuracion y Presentacion de las Normas Oficiales
Mexicanas". México, D.F.

14, Observancia de la Norma

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

15. Vigencia

La presente Nomma Oficial Mexicana entrara en vigor con su caracter de
obligatorio a los 30 dias siguientes a partir de su publicacidén en el Diario Oficial de la
Federacion.

Sufragio Efectivo. No Reeleccion
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Meéxico, D.F., a 10 de mayo de 1995.- El Director General, José Mejem
Moctezuma.- Rubrica.
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Viernes 22 de septiembre de 1995 DIARIO OFICIAL (Primera Seccion)
SECRETARIA DE SALUD

NORMA Oficial Mexicana NOM-114-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método para la
determinacién de Salmonella en alimentos.

Al margen un sello con el sello el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos
Mexicanos,.- Secretaria de Salud.

MORMA OFICIAL MEXICADA NOM-114-SS5A1-1994, BIENES Y SERVICIOS.
METODO PARA LA DETERMINACION DE SALMONELLA EN ALIMENTOS.

JOSE MELJEM MOCTEZUMA, Director General de Control Sanitaric de Bienes,
por acuerdo del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regularizacion y
Fomento Sanitario, con fundamento en los aiculos 39 de la Ley Organica de la
Administracién Publica Federal; 38, fraccion I, 47 de |la Ley Federal sohbre Metrologia y
Normalizacion: 194 fraccion | de Ta Ley General de Salud; 2o, fraccion If, 34,3740 y
demas aplicables del Reglamento de la Ley Generat de Salud en Materia de Control
Sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios; 80. Fraccién IV y 13
fraccién | del Reglamento Interior de la Secretaria de Salud, y

CONSIDERANDO

Que con fecha 28 de abril de 1994 en cumplimiento de lo previsto en el articulo
45 fraccion | de ta Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, ta Direccién General
de Control Sanitario de Bienes y Servicios presentd el Comité Consultivo Nacional de
Normalizacion de Regufacion y Fomento Sanitario, el anteproyecto de la presente
Norma Oficial Mexicana,

Que con fecha 15 de agosto de 1994, en cumplimiento del acuerdo del Comité y
de lo previste en el articulo 47 fracciéon | de la Ley Federal sobre Metrologia y
Nommnalizacion se publico en el Diario Oficial de la Federacion el proyecto de la presente
Norma Oficial Mexicana a efecto que dentro de los siguientes noventa dias naturales a
dicha publicacién, los interesados presentaran sus comentarios al Comité Consultivo
Naciona) de Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitaric.

Que en fecha previa, fueron publicadas en el Diario Oficial de la Federacién las
respuestas a los comentarios recibidos por el mencionado Comité, en términos del
articulo 47 fraccion I de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién.

Que atencion a las anteriores consideraciones, contando con al aprobacién del
Comité Consultivo Nacienal de Normalizacion de Regularizacion y Fomento Sanitario,
se expide la siguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-114-SSA1-1994, BIENES Y SERVICIOS.
METOROS PARA LA DETERMINACION DE SALMONELLA EN ALIMENTOS.

PREFACIO
En la elaboracion de la presente norma participaron los siguientes organismos €
instituciones:
SECRETARIA DE SALUD
Laboratorio Nacional de Salud Pablica
Direccion General de Control Sanitario de Bienes y Servicios
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SECRETARIA DE MEDIO AMBIENTE RECURSOS NATURALES Y PESCA
Instituto Nacional de Pesca

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y DESARROLLO RURAL
Comision Nacional del Agua

INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL

Escuela Nacional de Ciencias Biolégicas

INSDUSTRIAS DEL VALLE, SA.DECV,

LABORATORIO FERMI, S A.

LABORATORIO ICCABI, S.A.DEC.V.

LECHE INDUSTRIALIZADA CONASUPO, S.A. DE C.V. LICONSA

SIGMA ALIMENTOS, S.A. DECV.

SOCIEDAD MEXICANA DE NORMALIZACION Y CERTIFICACION, S.C.
NORMEX

INDICE
INTRODUCCION
OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION
FUNDAMENTO
REFERENCIAS
DEFINICIONES
SIMBOLOS Y ABREVIATURAS
REACTIVOS Y MATERIALES
EQUIPO
PROCEDIMIENTO
. CALCULO Y EXPRESION DE RESULTADOS
10. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES
11. BIBLIOGRAFIA
12. OBSERVANCIA DE LA NORMA
13. VIGENCIA
14, APENDICE INFORMATIVO
APENDICE A

CENONAONO

0. Introduccion

Los miembros del género Salmonella han sido muy estudiados como patdgenos
cuando se encuentran presentes en los alimentos. El control de este
microorganismo, fanto por parte de las autoridades sanitarias, como en las
plantas procesadoras de alimentos, depende en cierfa medida del método
analitico utilizado para su deteccién.

Este microorganismo fue inicialmente identificado en muestras clinicas y
los métodos empleados para estos casos se adaptaron posteriormente para su
deteccion en alimentos. Las modificaciones a los métodos consideraron dos
aspectos principales, el primero es el debilitamiento a dafio a las células
bacterianas presentes en un alimento, debido al proceso a que esta sujeto (por
ejemplo: tratamiento térmico, secado , etc.} y segundo, la variabilidad inherente a
la naturaleza del producto bajo estudio.

Para diversos alimentos existen deferentes protocolos para aislamiento
de Salmonelfa, todos ellos esencialmente similares en principio y emplean las
etapas de preenriquecimiento, enriquecimiento selectivo, aislamiento en medios
de cultive selectivos y diferenciales, identificacion bioguimica y confirmacién
serolégica de los microorganismos.
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1. Objetivo y campo de aplicacion

1.1Esta Norma Oficial Mexicana establece un método general para la
determinacién de Safmoneifa en alimentos.

1.2Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el territorio
nacional para las personas fisicas y morales que requieren efectuar este método en
productos nacionales y de importacidn para fines oficiales,

2.Fundamento

La presente técnica para la deteccion de Salmonelia en alimentos, describe un
esquema general que consiste de 5 pasos basicos.

2.1 Preenriquecimiento, s el paso donde la muestra es enriquecida en un medio
nutiitivo no selectivo, que permite restaurar las células de Salmonella dafiadas a una
condicion fisioldgica estable.

2.2 Enriquecimiento selectivo, empleado con el proposito de incrementar ias
poblaciones de Salmonella e inhibir otros presentes en la muestra.

2.3 Seleccion en medios sélidos, en aste paso se utilizan medios selectivos que
restringen e! crecimiento de otros géneros diferentes a Salmonella y penmite el
reconocimiento visual de colonias sospechosas.

2.4 Identificacion bioquimica, este paso permite la identficacion genérica de los
cultivos de Salmonelia y la eliminacién de cultives sospechosos falsos.

2.5 Serotipificacion, es una técnica que permite la identificacion especifica de un
cultivo.

3. Referencias

Esta norma se complementa con la siguiente Norma Oficial Mexicana.
NOM-109-55A1-1884 Procedimiento para la toma, mangjo y transporte de
muestras de alimentos para su andlisis microbiolégico.

4 Definiciones

Para fines de este norma se entiende por.

4.1 Deteccion de Salmonella: determinacion de la presencia o ausencia se estos
microorganismos en una masa determinada de producto, cuando fas pruebas se llevan
a cabo de acuerdo con esta norma.

4.2 Samonella; microorganismo patdgeno perteneciente al grupo de
Enterobacterias . Bacilo Gram negativo, aerobio, no esporulado que forman colonias
tipicas en medios selectivos sdlidos y que presentan ademas las caracteristicas
bioquimicas y serolégicas descritas cuando los procedimientos se efectian de acuerdo
a esta norma.

5. Simbolos y abreviaturas

Cuando en esta norma se haga referencia a las siguientes abreviaturas, se
entiende por:

o] Gramos

°C Grados Celsius
i Litros

ml Mililitros
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cm Centimetros

mm Milimetros

min Minutos

h Hora

+/- Mas, menos
p.ejem. Por ejemplo

N Normal

m Micrémetro

1] Libras

cbp Cuanto basta para
% Por ciento

X Por

pH Potencial de hidrogeno

6. Reactivos y materiales

En caso de disponerse de formulas comerciales deshidratadas, se deben seguir
las instrucciones en la etiqueta respectiva para su preparacion.

Las sustancias quimicas usadas para preparar los medios de cultive y los
reactivos deben ser grado analitico.

6 1 Reactivos

6.1.1 Medios de preenriguecimiento

6.1.1.1 Agua de peptona tamponada

Fémula
Ingredientes Cantidades Unidades
Peptona 10,0 g
Cloruro sédico 5,0 g
Fosfato sédico dibasico 3.5 g
Fosfato potdsico monobasico 1.5 g
Agua 1,0 |

Preparacion

Disolver ios componentes en agua, calentando si es necesario.

Ajustar el pH, si es necesario , después de la esterilizacién a 7,0.

Distribuir en recipientes de vidrio esterilizables con {a capacidad necesaria para
oblener ias proporciones necesarias para la prugba.

Esterilizar por 20 min a 121 +/- 1°C

6.1.1.2 Caldo lactosado

Formuta
Ingredientes Cantidades Unidades
Extracto de came 3,0 g
Peptona 5,0 g
Lactosa 50 g
Agua destilada 1,0 |

pH final: 6,9 +/- 0,2
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Preparacién

Disolver los ingredientes en agua, calentando a 65°C.
Distribuir en proporciones de 225 ml, es frascos de 500 ml.
Esterilizar duranfe 15 min a 121°C +/- 1°C.

6.1.2 Caldo de enriquecimiento

6.1.2.1 Caldo selenito-cistina

Formula
Ingredientes Cantidades Unidades
Triptona o polipeptona 5,00 g
Lactosa 4,00 g
Fosfato disédico 10,00 g
Selenito &cido de sodio 4,00 g
L-cistina 0,01 g
Agua destitada 1,00 |

pH finak 7,0 +/- 0,0 a 25°C

Preparacion

Disclver los ingredientes en un litro de agua destilada estéril y distribuir en
volumenes de 10 y 225 m en recipientes estériles, segin se requiera.

El caldo asi preparado es transparente. De preferencia usarlo el mismo dia de su
preparacion.

Si se desea conservar el medio por varios dias , puede exponerse al calor en
autociave por 5 min a 110°C +/- 1°C, tomando entorices un color salmén.

6.1.2.2 Caldo tefrationato

Férmula
Ingredientes Cantidades Unidades
Proteosa peptona o triptona 5,00 g
Sales biliares 1,00 g
Carbonato de calcie 10,00 a
Tiosulfato de sodio pentahidratado 30,00 Y]
Agua destilada 1,0 |

pH final:7,0 +/- 0,1

Preparacion

Disolver los ingredientes en un htro de agua destilada estéril.

Distribuir, agitando constantemente, en porciones de 10 y 225 ml, en recipientes
estériles. Guardar en refrigeracién.

Antes de usar el medio, agregar 2 ml de una solucién yodo-yoduro y 1 ml de
solucion verde brillante al 0,1% por cada 100 mi de caldo. El medio una vez adicionado
de yodo no debe calentarse y debe usarse el mismo dia de su preparacion.
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6.1.2.3 Vassiliadis-Rappaport

Formula
Solucidén A
Ingredientes Cantidades Unidades
Triptona 50 o]
Cloruro de sodio 8,0 g
Fosfato de potasio dihidrogenado 1,6 g
Agua destilada 1,0 {
Disolver los componentes en agua por calentamiento cercano a 70°C.
Solucion B
Ingredientes Cantidades Unidades
Cloruro de magnesio hexahidratado 400,00 g
Agua destilada 1,0 |

Disolver el cloruro de magnesio en agua.

Compo esta sal es muy higroscopica es conveniente disolver el contenido entero
de cloruro de magnesio desde un recipfente recientemente abierto de tal modo que la
concentracién de ia solucién sea de 0,4 g/ml.

Conservar en frasco ambar a temperatura ambiente.

Solucién C
ingredientes Cantidades Unidades
Oxalato de verde de malaquiia 04 g
Agua destilada 1000 mi

Disolver el oxalato de verde de malaquita en agua.
Conservar en frasco ambar a temperatura ambiente.

Ingredientes Cantidades Unidades

Salucion A 1000 ml

Solucion B 100 ml

Solucion C 10 mi
Preparacion

Adicionar 1000 ml de la solucion A, 100 ml de la solucion B y 10 mi de la
solucion C.
Ajustar el pH si es necesario, de tal manera que después de la esterilizacién sea

de 52.

Distribuir antes de usar dentro de tubos en cantidades de 10 mi.

Almacenar en refrigeracion.

6.1.2.4 Caldo de soya tripticasa

Férmula
Ingredientes Cantidades Unidades
Tripticasa o triptosa 17,0 g
Fitona 3.0 g
Glucosa 2,5 g
Cloruro de sodio 25 a
Agua destilada 1,0 |

pH final 7,3 +/- 0,2
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Preparacion

Disolver los ngredientes en 1 litro de agua destilada, calentando ientamente
hasta su disolucion completa.

Distiibuir porciones de 225 ml dentro de matraces de 500 mi y esterilizar en
autoclave durante 15 min a 121°C +/- 1°C.,

6.1.2.5 Leche descremada reconstituida

Suspender 100g de leche descremada en polvo en un litro de agua destilada.
Agitar circularmente hasta disolucién. Distribuir en volumenes de 225 ml en matraces
Enenmeyer de 500 ml. Esterilizar a 121°C +/- 1°C por 15 min. El volumen final debe
corregirse para mantener 225mi.

5.1.2.6 Caldo soya tripticasa estéril adicionado con sulfito de potasio

Adicionar al caldo soya tripticasa 5 g de sulfito de potasio por cada 1000 ml de
medio, quedando una concentracién finat de sulfito de potasic del 0,5%. Adicionar el
sulfito de potasio antes de esterilizar en autoclave en la forma habitual.

6.1.3 Medios de aislamiento

6.1.3.1 Agar verde brillante (VB)

Férmula
Ingredientes Cantidades Unidades
Extracto de levadura 3.0000 s
Polipeptona {Proteosa 10,0000 g
peptona no.3)
Cloruro de sodio 5,0000 g
Lattosa 10,0000 g
Sacarosa 10,0000 g
Rojo de fenol 0,0800 g
Agar 20,0000 o]
Verde brillante 0,0125 g
Agua destilada 1,0000 |

Preparacién

Suspender los ingredientes en un litto de agua destilada y calentar a ebullicién,
hasta disolucién completa. Ajustar el pH.

Esterilizar en autoclave por 15 min a 121°C +/- 1°C. El sobrecalentamiento del
medio disminuye su selectividad.

Enfriar el medio a 50°C y distribuirlo en cajas petri estériles. El aspecto del medio
es oscuro, de color marrén.

6.1.3.2 Agar consulfito de bismuto

Formula
ingredientes Cantidades Unidades
Extracto de carne de res 5,000 d
Mezcla de peptonas 10,000 g
Glucosa 5,000 g
Fosfato distdico (anhidro) 5,000 q
Sulfato ferroso {anhidro} 0,300 |
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Sulfito de bismuto 8,000 g
Verde brillante 0,025 g
Agar 20,000 q
Agua destilada 1,000 |

pH final: 7.6 +/- 0,2
Preparacion

Suspender los ingredientes en un lifro de agua, Calentar hasta su disolucion
completa, agitando frecuentemente. Ajustar el pH.

Enfriar a 45°C y verter en cajas de petri estériles, distribuyendo de manera
homogénea e! precipitado propio del medio,

El aspecto de las placas es opaco, de color verde palido y deben usarse el
mismo dia de su preparacion. Si la coloracion es parda, no deben utilizarse.

El medio no debe esterilizarse en autoclave; el sobrecalentamiento afecta su
selectividad.

6.1.3.3 Agar xlosa lisina desoxicolato (XLD)

Formuta
Ingredientes Cantidades tUnidades
Xilosa 3,75 g
L-lisina 5,00 g
Lactosa 7,50 o}
Sacarosa 7,50 |
Cloruro de sodio 5,00 g
Extracto de levadura 3,00 g
Rojo de fenol 0,08 a
Agar 15,00 g
Desoxicolato de sodio 2,50 g
Citrato fémrico-aménico 0,80 g
Twosulfato de sadio 6,80 g
Agua destilada 1,00 |

pH final: 6,9 +/- 0,2
Preparacion

Suspender los ingredientes en un litro de agua destilada, y calentar en bafo de
agua a 55°C, agitando frecuentemente, hasta disolucién completa. Ajustar el pH.

Enfriar a 50°C y verter en cajas petri estériles. No se esterilice.

EL sobrecalentamiento produce precipitacion; la reactividad del medio puede ser
satisfactoria, pero las colonias suelen ser muy pequefias.

El aspecto del medio es claro y de color rejo brillante.
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6 1.3.4 Agar para Salmonefla y Shigelia (S5}

Formula

ingedientes Cantidades Unidades
Proteosa peptona 12,000 g
Extracto de levadura 3,000 g
Lactosa 12,000 g
Sacarosa 12,000 g
Salicina 2,000 g
Sales biliares 9,000 g
Cloruro de sodio 5,000 g
Tiosulfato de sodio 5,000 g
Citrato aménice férrico 1,500 o]
Azul de bromotimol 0,084 g
Fucsina acida 0,100 g
Agar 13,500 g
Agua 1,000 |

pH final: 7,5 +/- 0,2
Preparacion

Suspender los ingredientes en agua destilada, hervir con agitacion hasta
completa disolucién del agar. No sobercalentar.

Dejar enfriar a 55 +/- 60°C y distribuir en cajas pelri estériles en condiciones
asepticas.

6.1.4 Medios de pruebas bioquimicas

6.1.4.1 Agar de tres azlcares y hierro (TSI}

Formula
Ingredientes Cantidades Unidades
Peptona de came” 1.0 a
Peptona de caseina* 1.0 g
Clorurc de sodio 05 g
Lactosa 1,0 g
Sacarosa 1,0 g
Glucosa 0,1 g
Agar 13 g
Rojo de fenol 256 mg
Sulfato ferroso  amoénico 20,0 mg
pentahidratado
Tiosulfato de sodio 200 mg
Agua destilada 100,0 mi

pHfinal: 7,3 +/- 0,2

*Estas peplonas se pueden sustituir por 2 g de polipeptona.
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Preraracion

Suspender los ingredientes en 100 mi de agua destilada. Calentar a ebullicion,
agitando ocasionalmente, hasta disolucién completa

Enfriar a 80°C y ajustar et pH.

Distribuir en volimenes de 3 mi en tubos de 13 x 100 mm y esterilizar a 121°C
+/- 1°C durante 15 min. Inclinar los tubos de manera que el medio de cultivo en ef fondo
alcance una altura de 3 cm y una profundidad de 4 cm. El medio es de color rojo.

6.1.4.2 Agar de hierro y lisina (LIA)

Férmuia

Ingredientes Cantidad Unidades
Peptona de gelatina 05 g
Extracto de levadura 0.3 a
Glucosa 0.1 o]
L-lisina 1.0 g
Citrato férrico-amonico 50.0 mg
Tiosulfato de sodio anhidro 4.0 mg
Purpura de bromocresol 2.0 mg
Agar 1.5 g
Agua destilada 100.0 mi

pH final: 6,7 +/- 0,2
Preparacién

Suspender los ingredientes en el agua destilada y mezclar bien, calentar hasta
ebullicion con agitacion frecuente hasta conseguir 1a disolucion completa. Ajustar el pH.

Distribuir en volimenes de 3 ml en tubos de 13 x 100, con tapdn de rosca.

Esterilizar en autoclave a 121°C #+/- 1°C durante 12 min. Dejar que los tubos se
enfrien en posicion inclinada, de tai modo que se obtengan columnas de medio de 4cm
y una superficie inclinada, de tal modo que se obtengan columnas de medio de demy
una superficie inclinada de 2 cm

El medio preparado es de color ptrpura.

6.1.4.3 Agar nutritivo

Formula
ingredientes Cantidades Unidades
Extracto de came 3,0 g
Pepiona 5,0 g
Agar 15,0 g
Agua destilada 1.0 |

pH final: 6.8 +/- 0,2
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Preparacion
Suspender los ingredientes en agua Dejar reposar de 5 a 10 min.

Calentar a ebullicién hasta disolucion completa. Distribuir en tubos de 13 x 100
mm, en cantidades de 1/3 de su volumen.

Esterilizar a 121°C +/- 1°C por 15 min. Inclinar los tubos antes que el agar
solidifique.

6.1.4.4 Medio de SIM (para Sulfurc, Indol y Movilidad)

Formula
Ingredientes Cantidades Unidades
Extracto de came 3,000 Q
Peptona 30,000 a
Hierro peptonizado 0,200 g
Tiosulfato de sodio 0,025 g
Agua destilada 1,000 |

pH final: 7.3 +/- 0,2
Preparacion

Suspender los ingredientes en el agua destitada, calentar a ebullicion agitando
frecuentemente hasta lograr una disolucion completa.

Enfriar a 50°C y ajustar el pH.

Distribuir el medio en volimenes de 3 ml en tubos de 13 x 100 mm y esterilizar
en autoclave a 121°C +/- 1°C durante 15 min. Se dejan enfriar los tubos en posicion
vertical.

6.1.4.5 Agar citrato de Simmons

Formula
Ingredientes Cantidades Unidades
Fosfato de amonio 1,00 g
Fosfato de dipotasico 1,00 g
Cloruro de sodio 5,00 g
Citrato de sodio 2,00 g
Sulfato de magnesio 0,20 g
Azul de bromotimol 0,08 g
Agar 15,00 g
Agua destilada 1,00 1

pH final: 6,8 +/- 0,2
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Preparacion

Suspender los ingredientes en el agua destilada, calentar a ebullicién agitando
frecuentemente hasta lograr una disolucidén completa.

Ajustar el pH.

Distribuir el medio en volimenes de 3 ml en tubos de 13 x 100 mm y esterilizar
en auioclave a 121°C +/- 1°C durante 15 min.

Dejar enfriar los tubos en posicién inclinada.

6.1.4.6 Calde MR-VP (Rjo de metilo-Voges Proskauer)

Formula
Ingredientes Cantidad Unidades
Peptona 7,0 g
Dextrosa 5,0 g
Difosfato de potasio 5,0 o]
Agua destilada 1,0 |

pH final 6,9 +/- 0,2
Preparacion.

Suspender los ingredientes en el agua destilada, calentar a ebullicién agitando
frecuentemente hasta lograr una disolucién completa

Ajustar el pH.

Distnbuir el medic en volimenes de 3 ml en fubos de 13 x 100 mm y esterilizar
en autoclave a 121°C +/- 1°C durante 15 min.

6.1.4.7 Caldo manitol

Formula.
Ingredientes Cantidades Unidades
Extracto de came 1,000 a
Proteosa peptona 10,000 g
Cloruro de sodio 5,000 o]
Rojo de fenol 0,018 o]
Manitol 10,000 g
Agua 1,000 |

pH final 7.4 +/- 0,2
Preparacion

Suspender 26 g del medio deshidratade en un litro de agua, mezclar y ajustar e
pH.
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Distribuir en volamenes de 2 a 3 ml en tubos de 13 x 100 mm.
Esterlizar a 121°C +/- 1°C durante 15 min.

6.1.4.8 Caldo malonato

Formula

Ingredientes Cantidades Unidades
Extracto de levadura 1,000 o]
Sulfato de amonio 2,000 g
Fosfato dipotasico 0,600 o]
Fosfato monopotasico 0,400 g
Cloruro de sodio 2,000 g
Malonato 3,000 a
Glucosa 0,250 g
Azul de bromotimol 0,025 g
Agua 1,000 I

pH final: 6,7 +/- 0,2

Preparacion

Suspender los ingredientes en agua, mezclar y ajustar el pH.
Distribuir en tubos de 13 x 100 mm en cantidades de 3 mil.
Esterilizar en autoclave a 121°C +/- 1 °C durante 15 min.

6.1.4.9 Caldo Urea

Formula
Ingrediente Cantidad Unidades
Urea 20.00 g
Extracto de levadura 0.10 g
Fosfato monopotasico 9.10 g
Fosfato disédico 9.50 g
Rojo de fenol 0.01 g
Agua 1.00 I

pH final; 6,8 +/- 0,2
Preparacion
Disclver los ingredientes en agua destilada.

NO CALENTAR. Esterilizar por filtracion a través de membrana 0,45 pm o0 en
autociave de 5 a 8 Ib de presién durante 15 min.

Distribuir asépticamente de 1,5 a 3 ml en tubos estériles de 13 x 100 mm.
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6.1.4.10 Caldo de urea rapido

Férmula
Ingredientes Cantidad Unidades
Urea 20,000 g
Extracto de levadura 0,100 g
Fosfato monopotasico 0,091 g
Fosfato disédico 0,095 g
Rojo de fenol 0,010 g
Agua 1,000 ]

pH final 6.8 +- 0,2

Preparacién

Disolver los ingredientes en agua destilada.

NO CALENTAR. Esterilizar por filtracién a través de membrana 0,45 um.
Distribuir asépticamente de 1,5 a 3mi en tubos estériles de 13 x 100 mm.

6.1.4.11 Caldo infusion cerebro corazén

Formula

Ingredientes Cantidad Unidades
Infusién cerebro corazdn 200,0 g
Infusién de corazén de res 250,0 g
Proteosa peptona 10,0 g
Clorurc de sodio 5,0 0]
Fosfato disodico de 2.5 0]
dodecahidratado

Dextrosa 2,0 a
Agua destilada 1.0 |

pHfinal: 7,4 +/- 0,2

Preparacién

Disolver los ingredientes en agua destilada, calentar sauvemente.
Distribuir y esterilizar a 121°C +/- 1°C durante 15 min.

6.1.5 Scluciones

6.1.5.1 Solucion verde brillante ai 0.1% (1:1000)

Férmula
Ingredientes Cantidad Unidades
Verde brilfante 0,1 g
Agua destilada estéril 100,0 mi

Disclver 0,1 g de verde brillane en agua destilada hasta completar 100 ml
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6.1.5.2 Solucién de yodo-yoduro

Férmula
Ingredientes Cantdades Unidades
Cristales de yodo 6,0 g
Yoduro de potasio 6,0 g
Agua destilada 100,0 mi

Disolver los cristales y el yoduro de potasic en agua destilada hasta completar
100 ml.

Conservar en frasco ambar

6.1.5.3 Solucién salina al 0,85%

Formula
ingredientes Cantidades Unidades
Cloruro de sodio 0,85 a
Agua destilada 100,00 |

Disolver el cloruro de sodio en el agua y esterilizar a 121°C +/- 1°C durante 15
min.

6.1.5.4 Solucion salina formalizada

Férmula
ingredientes Cantidad Unidades
Solucién de formaldehido 6.0 mi
{36-38%)
Cloruro de sodio 8,5 g
Agua deslitada 1.0 i

Disclver 8,5 g de cloruro de sodio en 1 litro de agua destilada. Esterilizar a 121°C
+/- 1°C durante 15 min.

Enfriar a temperatura ambiente. Adicionar 6 ml de la solucién de formaidehido.
No esterilizar despuésde la adicién de formaldehido.

6.1.5.5 Reactivo de Kovac

Formula
Ingredientes Cantidad Unidades
p-dimetil- 50 o]
aminehenzaldehido
Alcohol amilico 75,0 ml
Acido clorhidrico 25,0 mi
concentrado
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Disolver el p-dimetil-aminobenzaldehido en el alcohol amilico y después agregar
el acido clorhidrico lentamente. Conservar en frasco ambar en refrigeracion

6.1.5.6 Solucion de alfa-naftol al 5%

Férmula
Ingredientes Cantidad Unidades
Alfa-naftol 50 g
Alcahol 100,0 mi

Disolver 5 g de aifa-naftol en alcohol hasta completar 100m!

6.1.5.7 Solucian de rojo de metilo

Formula
ingredientes Cantidades Unidades
Rojo de metilo 0,10 g
Alcohol etilico 300,00 |

Disolver el rojo de metilo en el alcohol etilico y adicionar agua hasta completar
500 mi.

6.1.5.8 Solucién de hidroxido de potasio at 46%

Férmula
ingredientes Cantidades Unidades
Hidroxido de potasio 40,0 g
Agua destilada 100,0 mil

Disclver 40 g de hidroxido de potasio en agua hasta completar 100 ml.

8.1.5.9 Solucton de gelatinasa al 5%

Formula
Ingredientes Cantidades Unidades
Gelatinasa 5,0 g
Agua 100,0 mi

Disolver 5 g de gelatinasa en 100 ml de agua estilada. NO CALENTAR.
6.1.6 Antisueros
Antisueropolivalente somético (O)

Antisuero polivalente flajelar (H)}
Antisuero Vi
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6.2 Material

Matraces Erlenmeyer de 500 mi

Recipientes de boca ancha, de capacidad apropiada para contener las muestras
simples y compuestas.

Angulos de vidrio

Cucharas, bisturies, cuchillos y pinzas

Tubos de ensaye de 16 x 150 mm y de 20 x 100 mm

Tubos para serotogia de 10 x 75 mm o de 13 x 100 mm

Pipetas bacterioldgicas de 10,0 y 5,0 ml, graduadas en 0,1 ml y protegidas con
tapdn de algedon

Pipetas de 1 ml, con graduaciones de 0,01 mi

Cajas petri estériles de vidrio o desechables

Rejillas para tubos de ensaye

Asa de platino o nicromel de aproximadamente 3 mm de diametro

Papel pH (intervalo 6-8) con graduaciones maximas de 0.4 unidades de pH para
cambios de color

Todo el material que tenga contacto con las muestras bajo estudio debe
esterilizarse mediante:

Homo, durante 2 horas a 170-175°C o con autoclave, durante 15 min
comominimo a 121°C +/- 1°C

7. Equipo

Homo para esterilizar que alcance los 180°C

Incubadora con termostato para evitar variaciones de +/- 0,1°C y termémetro

Autoclave con termémetro o mandmetro, probado con termémetro de maximas

Baiio maria con termostato y termémetro

Balanza granataria con sensibilidad de 0.1 g

Licuadora de una o dos velocidades coniroladas por un redstato, con vasos
esterilizables {vidrio o aluminio)

Mecheros Bunsen o Fisher

Potencidmetro

8. Procedimiento

8.1 Preparacion de los alimentos para el aislamiento de Salmonefla

Las siguientes métodos se basan en el andlisis de 26 g de la muestra analitica
en una proporcién de 1:9 de muestra/caldo. Esta cantidad puede variarse siempre que
se mantenga fa misma proporcioén. Se recomienda una muestra de 25 g o mas.

8.1.1 Procedimiento general para la preparacion de muestras

Pesar aséplicamente 25 g de la muestra en un vaso estéril de licuadora 0 en
bolsa estéril para trabajar en homogeneizador peristaltico {stomacher). Adicionar 225 ml
del medio de preenriquecimiento estéril (generalmente caldo lactosado, a menos que se
indigue otro) y licuar si es necesario durante un min. Transferir asépticamnete la mezcla
hemogeizada a un recipiente estéril de boca ancha con tapdn de rosca y dejar reposar
por 60 min a temperatura ambiente con la tapa bien enroscada. Mezclar bien y
determinar el pH aproximado con papel pH. Ajustar, si es necesario, a un pH 6,8 +/- 0,2
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con hidrdxido de sodio iN o acido clorhidrico 1N estériles. Mezclar y cubrir el recipiente
enroscado suavemente la tapa.

Incubar 24 +/- 2 h a 35°C. continuar como se indicaen 8.2.1

812 Procedimiento especifico para la preparacién de muestra segun el
producto

8 1.2.1 Huevo en polvo, claras de huevo en polvo, yema de huevo en polvo,
huevos liquidos pasteurizados y congelados, férmulas infantiles y mezclas preparadas
en polvo (harinas para hot cakes, galletas, donas, bisquets y pan).

De preferencia no descongelar la muestra. Si se requiere, preparar los alimentos
congelados justo antes de tomar la muestra analitica descongelandolos a 45°C por 15
min aproximadamente con agitacién constante en un bafio de agua o por 18 h a una
temperatura entre 2-5°C. Los productos que no son en polvo se trabajan como indica el
procedimineto general (8.1.1). Para los productos en polvo, pesar 25 g de muestra
analitica en el medio de preenriquecimiento, dejando que el polve se humecte
lentamente. Si es necesario homogeinizando poco a poco con una varilla de vidrio
esténil u otra herramienta también estéril. Continuar igual que el procedimiento general.

8.1.2.2 Productos no pasteurizados congelados de huevo

Descongelar la muestra como se indica en 8.1 2.1 Pesar asépticamente y por
duplicade 252q de muestra. Colocar en un matraz con 225 m! de caldo selenito cistina
una de las muesiras y a otra en un matraz con 225 ml de caldo tetrationato, sin verde
brillante. Proceder como en 8.1.2.1 Proceder como en 8.1.1 hasta ajustar el pH.
Adicionar 2,25 mi de verde brillante al 0,1% vy 4,5 ml de solucién yodo-yodurc a la
muesira contenida en el caldo tetrationate v mezclar bien. incubar como se indica en
8.22.

8.1 2.3 Productos que contienen huevo en su formulacion {pastas para sopa,
rollos chinos, etc); ensaladas preparadas {jamon, huevos, pofle, atdn, pavo), frutas
secas, congeladas o secas; crustdceos {camarones, cangrejos, jaibas, langostinos,
langostas} y pescado.

Preferentemente no descongelar la muestra antes de su andlisis, si esto es
necesario, proceder igual que en 8.1.2.1 utilizando caldo lactosado como medio de
preenriquecimiento, licuar dos min. Confinuar después de la incubacién como en 8.2.1

8.1.2.4 Leche en polvo, entera, semidescremada o descremada

Seguir el procedimiento general para el pesado de la muestra y adicionarla
lentamente a un matraz Erflenmeyar con 225 mi de solucidn verde brillante ai  0,1%,
procurando gque el polvo quede en la superficie del liquido y se hidrate suavemente.
Dejar 1a mezcla en reposo por 60 min, e incubar como se indica en 8.1.1.

8.1.2.5 Queso

Proceder igual que en 8.1.1 utilizando agua peptonada tamponada como medio
de preenriquecimiento
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8.1.2.6 Caseina

Seguir el procedimiento sefialado en 8.1.1, licuar por dos minutos y ajustar
cuidadosamnete el pH.

8.1.2.7 Coco

Proceder como se indica en 8.1.1 hasta ajusiar, si es necesario, el pH a los
valores indicados. Adicionar hasta un maamo de 2,25 mi de Tregitol anidnico 7 estéril
{121°C +/- 1°C/15 min} y mezclar bien. Puede utilizarse Tritény X-100 estéril. Usar la
cantidad necesaria de estos detergentes ufilizando e! volumen minime para que se inicie
la formacion de espuma. Puede ser, para el Triton X-100 de dos a tres gotas. Incubar
como se indica en 8.1.1.

8.1.2.8 Levadura seca

Sequir el procedimiento de 8.1.1 utilizando como medio de enriguecimiento caldo
soya tripticasa esténl. Mezclar para formar una suspensién homogenea. Ajustar et pH'y
terminar el procedimiento como en 8.1.1.

Para levadura seca inactiva, mezclar 1a muestra incubada y transferir 1 ml a
cada tubo de 10 mi de caldo tetrationato y 10 ml de caldo lauril triptosa. Incubar los
medios selectivos por 24 +/~- 2 h Continuar como se indicaen 8.2.2.

8.1.2.9 Cames, sustitutos de came, derivados carnicos, sustancias de origen
animal, productos glandulares y harinas (pescado, came y hueso).

8.1.2.9.1 Productos procesados térmicamente y productos secos. Se sigue el
procedimiento sefialado en 8.1.1 hasta la homogenizacién. Si la muestra es en polvo o
molida puede omitirse. Después de reposar, mezctar bien y ajustar el pH como de
indica en &l proceso general. Para emulsionar las grasas, agregare los detergentes en
las mismas proporciones y con las mismas recomendaciones que para el coco. La
cantidad de los mismos dependera en gran medida de la composicién del alimento. Los
detergnetes no serdn necesarios en los productos glandulares en polvo. Incubar las
muestras como se indicaen 8.1.1.

8.1.2.9.2 Productos crudos o altamente contaminados. Pesar porciones de 25 ¢
de producto en dos vasos para licuadora. Si la muestra es en polvo o molida, el licuado
puede omitirse y el producio puede pesarse directamente en matraces Erenmeyer
estériies de 500 ml. Adicionar 225 ml de caldo selenito cistina o 225 mi de caldo
letrationato (sin verde brillante} a cada muesira analitica. Licuar por dos min y pasar
asépticamente a matraces Erenmeyer de 500 ml. Dejar reposar y ajustar
el pH como se indica en 8.1.1.

Adicionar 2,25 mi de solucién de verde brillante 0,1% y 4,5 mi de solucién yodo-
yoduro a la muestra que se enriquecerd con caldo tetrationato. Homogeneizar e incubar.
Continuar como se indica en 8.2.1.

8.1.2.10 Dulces y dulces cubiertos {(incluyendo chocolate)

Pesar asépticamente 25 g de al muesira en un vaso para licuadora agregando
225 ml de leche descremada reconstituida. Licuar por dos min. Manejar igual que en
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8.1.1 hasta después de ajustar el pH. Adicionar 0,45 mi dela solucion verde brillante al
0,1% y mezclar bien, Incubar como se indica en 8.1.1.

8.1.2 11 Especias

8.1.2.11.1 Pimienta negra, pimienta blanca, semilla de apio, comino, perejil seco,
romero, tomillo, chile en polvo, paprika o pimenton, ajonjali, hojuelas de vegetales
(vegetalaes secos).

Pesar asépticamente 25 g de muestra y verter en un recipiente de tapon de
rosca de 500 mt con 225 mi de caldo soya tripticasa estéril adicionado con sulfito de
potasio y mezclar bien. Continuar con el procedimiento 8.1.1.

8.1.2.11 2 Ajo en polvo u hojuelas; cebolla en polvo u hojuelas

Pesar asépticamente 25 g de muestra y verter en un recipiente de tapén de
rosca de 500 ml con 225 ml de caldo soya fripticasa estéril adicionado con sulfito de
potasio y mezclar bien, Continuar con ef procedimiento 8.1.1.

8.1.2.11.3 Pimienta de Jamaica (Pimienta inglesa), clavo de especia, canela y
orégano

No se conoce un método para neutralizar la toxicidad de estas cuatro especias.
Diluir por lo tanto, mas alla de su poder de toxicidad. Examinar [a pimienta, canela y
orégano en proporcién 1:100 muestra/caldo, y el clavo a 1:1000 muestra/caldo. Seguir
el procedirmiento igual que en 8.1.1

8.1.2.12 Gelatna

Pesar asépticamente 25 g de muestra y verter en un recipiente de tapon de
rosca de 500 ml. adicionar 225 mi de caldo lactosado estéril con 5 ml de solucién
acuosa de gelatinasa al 5% y mezclar bien. Dejar reposar 60 min y continuar igual que
el procedimiento 8 1 1.

8.2 Aislamiento de Salmonella

8.2.1 Cerrar firmemente el tapon de rosca de los matraces con los cultivos de
preenriquecimiento y agitar suavemnete, transferir respectivamnete 1 m! de la mezcla a
un tubo que contenga 10 ml de caldo tetrationato y a otro con 10 ml de caldo selenito
cistina. Como altemnativa, en sustitucién del caldo tetrationato puede emplearse en
medio Vassiliadis-Rappaport.

8.2.2 incubar de 18 a 24 h a 35°C, para alimentos fuertemente contaminados a
42°C por el mismo periodo. Estriar los productos que fueron directamnete enriquecidos
en medios selectivos

8.2.3 Mezclar e tubo con caldo selenito cistina y estriar en agar xilosa lisina
desoxicolato (XLD), agar verde brillante (VB) y una tercera caja con cualquiera de los
medios selectivos adicionales {agar entérico Hektoen, agar Sulffito de Bismuto ¢ Agar
S8).

Efectuar el mismo procedimiento para el caldo tetrationato.

incubar las placas 24 +/- 2h a 35°C.

232




APENDICE 2. NORMAS QFICIALES MEXICANAS

8.2.4 Examinar tas placas para investigar la presencia de colonias tipicas de
Saimoneifa, de acuerdo con fas siguientes caracteristicas:

Agar XLD: colonias rosas o rojas que pueden ser transparentes con o sin centro
negro. En algunos casos las colonias pueden aparecer completamente negras.

Agar VB: colonias rojas o rosas que pueden ser franparentes rodeadas por
medio enrojecido; las bacterias fermentadoras de la lactosa dan colonias amarillas.

Agar enténco Hektoen: colonias verdes o azul verdes con o sin centro negro. En
algunos casos las colonias pueden aparecer completamente negras.

Agar Sulfito de Bismuto: las colonias tipicas de Salmonella pueden ser cafés,
grises o negras; con o sin brillo metalico. Generaimente el medio circundante (halo) es
café, tomandose posteriormente negro. Algunas cepas producen colonias verdes sin la
formacion del halo oscuro. Si las placas no muestran colonias tipicas o no se observa
crecimiento, incubar 24 h adicionales.

Agar S8: colonias translicidas, ocasionalmete opacas. Algunas colonias den
centro negro. Las colonias fermentadoras de la lactosa son rojas.

8.3 identificacion bioquimica

8.3.1 Seleccionar al menos dos colonias tipicas de cada medio selectivo, que se
encuentren bien aisladas.

Tocar levemente el centro de cada colonia 2 inocular dos tubos, uno con agar
tnple azicar hierro (TSI} y otro con agar hierro lisina (LIA), por estria en la superficie
inclinada y por puncién en ef fondo.

Incubar por 24 +/- 2 h a 35°C.

Almacenar en refrigeracion de 5 a 8°C Ias placas con medios selectivos por sies
necesario retomar mas colonias.

8.3.2 Observar el crecimiento en los tubos y considerar presuntivamente
positivas para Saimonella las colonias que den as sigientes reacciones:

8.3.2.1 Agar TSI, en el fondo del tubo se observa vire del indicador debido a la
fermentacién de la glucosa; en la superficie del medio se conserva un color rojo mas
intenso que el medio original debido a la no fermentacion de {a lactosa ni de la
sacarosa. En la mayoria de los cascs se observa coloracién negra a lo {argo de la
puncién debido a la produccion de acido sulfhidrico.

8.3.2.2 Agar LIA, se observa intensificacidn del color pirpura en todo el tubo por
la descarboxilizacion de la lisina. Considerar negativos aquellos cultivos que produzcan
claramente color amarillo en el fondo del agar. La mayoria de las cepas de Salmonslla
producen acido sulfhidrico en este medio con enegrecimiento a lo largo de a puncion.

8.3.2.3 Retener iodos los cultivos que muestren las reacciones caracteristicas de
Salmonella en los medios TSI y LIA para las puebas adicionales, indicadas en 8.3.3.
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8.3.3 Los cultivos con TSI que no parecen de Salmonelfla pero que presentan
reacciones en LIA tipicos, deben trabajarse como cultives presuntivos positives, ya que
en estos casos, el medio LIA permitird detectar S. anzonae y cepas atipicas de
Saimonella que utilicen fatosa o sacarosa. Descartar solamente los cultivos que
muestren reacciones atipicas en ambos medios.

8.3.4 Continuar el andlisis a partir de los tubos de TSI con reacciones tipicas. Si
el cultivo presente reacciones atipicas en este medio, tomar colonias adicionales de las
placas de donde se obtuvo el cultivo atipico anterior y sembrar las pruebas bioquimicas
nuevamente.

8 3.5 Continuar la identificacion bioguimica y serolégica a partir de los cultivos
recuperados de TSIl Se recomienda trabajar seis cultivos por cada 25 g de unidad
analitica seleccionando colonias procedentes de ambos medios de enriquecimiento.

8.3.6 Prueba de la ureasa

8.3.6.1 Prueba de la urea (convencional). Con una asa estéril, tomar crecimiento
del cultivo presumiblemente positivo de cada tubo de medio TSI e inccular tubos de
caldo urea. Utilizar un contro! de medio para comparar el vire plrpura de las reacciones
positivas con el color del medio original. Incubar 24 +/- 2 h 356°C.

8.3.6.2 Prueba de ureasa (rapida). Tomar dos asadas de crecimiento del cultivo
presumiblemente positivo de cada tubo de medio TSI e inocular tubos de caldo urea
(rapida) Incubar 2 h a 37 +/-0,5 °C en barfio de agua.

Descartar todos fos cultivos que den ureasa positiva. Retener los cultivos que
den la prueba negativa (sin cambio e color del medio)

8.4 {dentificacion serclégica

8 4.1 Ensayo de los antigenos somaticos de Salmonella (Antisuero polivalente
0}

8.4.1.1 Colocar con una asa dos gotas separadas en solucién salina estéril
sobre un portaobjetos o en dos secciones de una placa para aglutinacién. Suspender en
cada una de las golas, una porcién del cultivo desarrollado en TSI

8.4.1.2 Agregar a una de ellas una gota de! antisuero polivalente somatico {O) y
mezclar con et canto del asa o empleando aplicadores de madera.

8.4.1.3 Agitar inclinando la lamina hacia atrds y hacia adelante durante
aproximadamnete un min. Observar bajo buena iluminacién sobre un fondo oscuro.

8.4.1.4 Considerar cualquier grado de aglutinacién como positiva.
La prueba positiva resulta cuando se presenta aglutinacion en la gota con el

cultivo y el anlisuero y no aglutinacion en la gota que contfene el cultivo y la solucion
salna
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St se observa aglutinacién en ambas gotas, Ia prueba no es definitiva v se debe
continuar con {as pruebas bioquimicas complementarias.

8.4.2 Cuando la aglutinacion es positiva con el suero polivalente O, puede
determinarse el subgrupo empleando aniisueros para los diferentes subgrupos (los
grupos B, C, D y E, suelen ser los mas frecuentes).

8.4.2.1 Si la aglutinacion con el antisuero O es negativa, utilizar antisuero Vi y
efectuar la prueba. Si hay aglutinacién con Vi calentar el cultivo a ebullicién y repetir la
aglutinacion con el suero polivalente O,

B422 Si no se cuenta con los sueros grupo especificos, solicitar la
especificacién de ta cepa al Laboratorio de Entercbacterias del Centro Nacional de
Diagnéstico y Referencia de fa Secretaria de Salud ¢ al Laboratorio Nacional de Salud
Publica

8.4.3 Si se requiere, practicar el ensayo de los antigenos flagelares de
Salmonelia (Antisuero potivalente H).

8.4.3.1 Inocular el crecimiento del tubo de TS| en agar infusion de cerebro
corazon e incubar de 4 a 6 h a 35°C hasta que se observe crecimiento (para ensayo en
el mismo dia), o bien, en caldo soya tripticaseina e incubar por 24 +/- 2h a 35°C (para
ensayo al dia siguiente). Adicionar 2,5 m{ de solucidn salina formalizada a 5 ml del
cultivo en caldo o al cultivo en agar carebro corazén (BHI).

8.4.3.2 Colocar 0,5 mi del antisuero polivalente flagelar (H) preparado en un tubo
para serologia (13 x 100 mm aproximadamente). Adicionar 0,5 ml del cultivo
formalizado. Preparar un control de solucidn salina mezclando 0,5 ml de solucién del
antigeno formalizado. Incubar las mezclas en bafio de agua a 48-50°C. Observar a
intervalos de 15 min por espacio de una h. Una prueba positiva es cuando se observa
aglutinacion en fa mezcta de prueba pero no en el control. Debe interpretarse como
negativa una prueba en la que ninguna de las mezclas muestre aglutinacién. Cuando
ambas mezclas se aglutinan, se considera la prueba inespecifica.

8.5 Pruebas bioquimicas complementarias

Cuando las pruebas serolégicas o biogquimicas iniciales, dan resultados atipicos
o no concluyentes, realizar las pruebas que se describen a continuacién:

8.5.1 Inocular los cultivos positivos provenientes de TS y LIA en : medio SIM,
agar citrato de Simmons, caldo manitol y caldo RM-VP. Usar calde malonato para
confirmar fa presencia de la especie S. anizonae.

8.5.2 Interpretar los cambios en los medios inoculados conforme lo siguiente:

8.5.2.1 Agar citrato de Simmons

Inocular por estriz el tubo

Inocular 96 +/- 2H a 35 +/- 2°C.

Prueba positiva:  crecimiento acompanado de un cambio de color verde a azul.
Prueba negativa:  Ausencia de crecimiento y sin cambio de color.
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8 5.2.2 Medio SIM

inocular por puncidn

Incubar 24 ha 35 +/- 2°C.

Movilidad.

Prueba positiva:  Crecimiento a lo {argo de la puncion y en el seno del medio
de cultive

Prueba negativa: Crecimiento a lo largo de la puncién exclusivamente.

Produccién de acido sulhidrico.

Prueba positiva: desarrollo de un color negro a lo largo de la punciéon que
puede extenderse a todo el medio

Prueba negativa  ausencia de color negro.

Produccion de indol

Adicionar al tubo con medio SIM que presente crecimiento, de 0,2 a 0,3 mi de
reactivo de Kovac.

Prueba positivas  desarollo de anillo cotor rojo
Prueba negativa:  sin cambio de color.

8.5.2.3 Calde RM-VP

Inocutar un tubo con el medio.

incubar 48 +/- 2h a 35 +/- 2°C para la prueba de VP y 96 h para |a prueba RM,
8.5.2 3.1 Prueba de Voges- Proskauer (VP)

Transferir a un tubo un ml de cultive de 48 b,

Adicionar 0,6 mi de solucidn de alfa naftol.

Adicionar 0,2 mi de solucién de hidréxido de potasio 40%

Adicionar algunos cristales de creatinina (opcional).

interpretar los resultados después de incubar 2 h a 35 ++~ 2°C 0 4 h a
temperatura ambiente.

Prueba positiva:  desarrollo de color rojc ladriilo.

Prueba negativa:  sin cambio de color.

Reincubar el resto del medio RM-VP 48 h mds a 35 +/- 2°C.

8.5.2.3.2 Prueba de rojo de metilo (RM) Adicionar ai medio de cultivo de 96 h de

incubacion de dos a tres gotas de solucién de rojo de metilo.
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Interpretar los resuliados inmediatamente.
Prueba positiva.  desarrollo de color rojo.
Prueta negativa: desarrollo de color amariflo.
8.5.2 4 Caldo malonato

inocular un tubo conteniendo el medio.
incubar 40 +/- 2 ha 35 +/-2°C.

Prueba positiva:  desarrollo de color azul.
Prueba negativa:  sin cambio de color.
8.5.2.5 Caldo manitot

Inocutar un tubo conteniendo el medio,
Incubar 24 +/-2 h a 356 +-2 °C.

Prueha positiva:  desarrollo de color amarillo.
Prueba negativa;  sin cambio de coior.

8.5.3 Consultar los resultados obtenidos en el cuadro 2 para la identificaciéin de
los géneros de las bacterias investigadas.

Nota: los sistemas biquimicos comerciales validados pueden ser usados ¢omo
altemativa para las pruebas bioguimicas convencionales.

9. Calculo vy expresion de resuitados

9.1 Interpretacion de reacciones bioquimicas y serologicas.

CUADRO 1
Reacciones Reacciones Interpretacién
bioquimicas serblogicas
Tipica Antigeno O, Vi | Capas consideradas
o H positive como Salmonella
Tipica Todas las
reacciones Puede ser
negativas Salmonelfa
Tipica No probada
Reacciones Antigeno Q, Vi
atipicas o H positivo
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Reacciones Todas las No debe ser
atipicas reacciones considerada
negativas Salmonella

Nota: Ver apéndice informativo A.

9.2 Reacciones bioquimicas y serologicas de Salmonelfa.

CUADRO 2
Prueba o susirato Positvo | Negativo Reaccion
Glucosa (T3Sh Amarillo Rojo +
Lisina Purpura Amanllo +
descarboxitasa
{LIA)
H;S (TSl y L1A} Negro No negro +
Ureasa Rojo-plrpura No hay cambio de -
color
Caldo de lisina Purpura Amarilio +
| __descarboxitasa
Caldo dulcitoi rojo Amarillo o gas No hay cambio de +P
de fenol color ni gas
Caldo KCN Crecimiento No hay crecimiente -
Caldo malonato Azul No hay cambio de £
color
Prueba de indol Superficie color Superficie color -
violeia amarillo
Prueba del antigeno Aglutinacion No hay aglutinacién +
flagelar
Prueba del antigeno Aglutinacion No hay aglutinacién +
somatico
Caldo lactosa rojo Amariflo o gas No hay cambio de -¢
fenol color ni gas
Caldo sacarosa rojo Amarilio o gas No hay cambio de -
fenoi color
Prueba Voges- De rosa a rojo No hay cambio de -
Proskauer color
Prueba de rojo de Rojo difusc Amarillo difuso +
metilo

Citrato de Simmons

No hay crecimiento
color azul

No hay crecimiento,
no hay cambio de
color

“y+ ©0% o mas positivos en 1 0 2 dias; -, 90% mas negativas en 1 o 2 dias;

varable.

®_a mayoria de los cultivos S. arizonae son negativos.
®_a mayoria de [os cultivos S. arizonae son positivos.
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9.3 Informe de resultados

Informar: presencia o ausencia de Salmonelia en go mi
de muestra.
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12. Observancia de la norma

La vigilancia del cumplimiento de la presente norma corresponde a la Secretaria
de Salud

13 Vigencia

ta presente Norma Oficial Mexicana entrara en vigor con su caracter obligatoria
a los treinta dias siguientes a partir de su publicacién en el Diario Oficial de la
Federacion.

Sufragio Efectivo. No Reeleccion.

México, D.F., a 10 de mayo de 1995.- El Director General, José Meliem
Moctezuma.- Rubrica.
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APENDICE INFORMATIVO A
A. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA DETERMINACION DE SALMONELLA
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GLOSARIO

Acidez se mide con una escala de pH de G (muy acido) a 14 (muy alcalino [basico]},
siendo el 7.0 un punto neutral.

Actividad de agua, que se expresa como Aw, es la cantidad de agua disponibie
{humedad) en la comida,

Alimentos listos para su consumo, Son alimentos adecuadamente cocinados y
gue son potencialmente peligrosos, &stos también incluyen los vegetales o frutas
aunque no sean cocidos.

Alimentos potencialmente peligrosos, son aquellos que tienen un alto grado de
humedad y proteina, en los cuales las bacterias pueden desarrollarse faciimente, asi
como la formacion de sus toxinas, por lo que presentan un riesgo para la salud humana.
Requieren condiciones especiales de conservacion, almacenamiento, transporte,
preparacién y servicio; estos son: productos de la pesca, lacteos, carnes y sus
productos y huevo entre otros.

Alimentos preparados, los que se someten a un procedimiento mecanico coma
picado, mezclado entre otros; fisico quimico como calor himedo 0 seco, de fritura,
enfriamiento o congelacién para su consumo.

Analisis de riesgos para Puntos Criticos de Control. (siglas en inglés
HACCP) es un sistema de seguridad que se enfoca en el camino de los alimentos en
una operacion de servicio y que reduce el riesgo de brotes de enfermedades
alimenticias.

Bacteria, s un organismo vivo de una sola célula.
Basura, es desperdicio himedo que usualmente proviene de alimentos.

Brote, es un incidente en el cual dos o mas personas experimentan la misma
enfermedad después de consumir el mismo alimento. Los andlisis de laboratorio deben
comprobar gue el alimento fue el origen de la enfermedad. Excepcion a esta definicidn
serian un incidente aislado de botulismo y las enfermedades ocasionadas por alimentos
quimicamente contaminados, que continian siendo ciasificados como brotes.

Cigliatera, es una forma de envenenamiento humano ocasionado por el consumo de
ciertos pescados tropicales, los cuales han acumulado por medic de su dieta toxinas de
origen natural.

Compensacion por dafios, estos se pagan por trabajo perdido, sueldo perdido y
gastos medices gue el demandante pueda haber derogado.

Contaminacién, es la presencia no intencionada de substancias dafinas o
microorganismos causantes de enfermedades en la comida.
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Contaminacién cruzada, es la transferencia de substancias dafiinas o
microorganismos causantes de enfermedades hacia los alimentos por medio de las
manos, superficies de contacto con comida o trapos de limpieza que tocan alimentos
crudas y que no estan limpios ni desinfectados, y que después tocan alimentos listos
para comerse. La contaminacion cruzada también puede ocurrir cuando [os alimentos
contaminados o alimentos crudos focan o se deraman sobre alimentos listos para
consumirse.

Descongelamiento lento, es un proceso que se usa durante el descongelamiento y
que permite que los alimentos se calienten gradualmente desde un nivel de
congelamiento al descongelamiento para que se cuezan de una forma mas uniforme.

pesinfeccion, reduccion del numero de microorganismos presentes en una superficie
o alimento vegetal, a un nivel que no dé lugar a contaminacion nociva, mediante
agentes quimicos, métodos fisicos 0 ambos.

Desinfectado o Higiénico, se refiere a algo que esta libre de niveles dafiinos de
contaminacion.

Desperdicios sélidos, incluyen basura seca y grande tal como botellas de cristal,
envolturas y recipientes de plastico, bolsas de papel y cajas de carton.

Diagrama de flujo, es un simple diagrama que muestra e} camino de los alimentos y
puntos de controf en una receta (PCC).

Empacado aséptico, se refiere a alimentos que han sido herméticamente sellados
para prevenir fa contaminacion por microorganismos causantes de enfermedades.

Enfermedad transmitida por alimentos, es una enfermedad que es portada o
transmitida hacia la gente por medio de alimentos.

Escamocheo, accion de eliminar todos los residuos alimenticios de los platos,
cubiertos, utensilios y recipientes.

Esporas, es una estructura que forma una pared protectora, esta es producida por
ciertas bacterias para proteger sus céiulas. Las esporas sobreviven generalmente al
cocimiento, congelamiento y ciertos desinfectantes.

Estandar, también llamado limite critico, es un periodo de tiempo, temperatura u otro
requisito que debe cumplirse para mantener a un alimento sano y seguro.

Fuente, es un huésped, portador o vehiculo de microorganismos causantes de
enfermedades.

Higiene de los alimentos, las medidas necesarias que se realicen durante el
proceso de los alimentos y que aseguren la inocuidad de los mismos.
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Hongos, son un grupo de microorganismos gue incluyen mohos y levaduras.

Huésped, es una persona, anima! o planta dentro del cual vive y se alimenta otro
organismeo.

Indicador de tiempo y temperatura, (siglas en inglés TTI) es una tira de cristales
fiquidos que cambian de color cuando los preductos empaquetados llegan a una
temperatura peligrosa.

tnfeccion alimenticia, es una enfermedad que resulta del consumo de alimentos
que contienen microorganismos dafinos.

Inertes, caracteristicas de un material de no modificar las propiedades fisicas,
quimicas o biclégicas al contacto con cualquier sustancia que se presente en sus
diferentes estados.

Inocuo, aquello que no causa dafio.

intoxicacion alimenticia, es una enfermedad que resulta del consumo de
alimentos que contienen toxinas que provienen de las bacterias, moho, © ciertas
plantas o animales.

Levaduras, 50n hongos gue requieren azdcares y humedad para sobrevivir, Estas
echan a perder los alimentos, tales como mermeladas y mieles, en los cuales las

levaduras consumen estos alimentos.

Limpiable, significa que las superficies son accesibles y que la mugre y desperdicios
pueden eliminarse eficazmente por medio de métodos de limpieza normales,

Limpio, significa que esta libre de mugre ¥ desperdicios alimenticios visibles.

Manipulaciéon de las alimentos, el conjunto de las operaciones empleadas en al
preparacion de los alimentos.

Microorganismo, es una forma pequefia de vida que s6lo se puede ver por medio de
un microscopio ¥ que puede causar una enfermedad.

Moho, son hongos que pueden echar a perder la comida o que pueden producir toxinas
vEeNnenosas.

Patégeno, se refiere a las bacterias gue son infecciosas y enfermizas.
Peligros, son articulos que pueden contaminar los alimentos en cualquier momento
durante los diferentes pasos por los que pasa la comida en una operacion de servicio.

Los peligros incluyen microorganismos que pueden crecer durante la preparacién,
almacenamiento y/o exhibicion; los microorganismos o toxinas que pueden sobrevivir al
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calor: quimicos y objetos que puedan contaminar los alimentos o superficies de contacto
con los alimentos.

Portador, €5 una parsona o animal cuyo cuerpo lieva un microorganismo enfermizo.

Primeras Entradas, Primeras Salidas (siglas en espafiolPEPS), es un
método de rolacion de mercancia, en el cual las nuevas provisiones se colocan detrds
de las viejas, de manera que las vigjas se usen primero. Todo el inventario se marca
con ya sea la fecha de caducidad, la fecha de recibido o fa fecha en la que se almacend
después de su preparacion.

Proceso, conjunto de actividades relativas a la obtencién, elaboracién, Fabricacién.
Preparacion, conservacion, meztlado, acondicionamiento, envasado, manipulacion,
transporte, distribucidn, almacenamiento y expendio o suministro de al publico de
atimentos.

Punto de control critico, (siglas en espaiiol PCC) es una operacidn (practica, paso
de la preparacién o procedimiento) que se usa como medida preventiva o de control, y
sa puede aplicar para eliminar o prevenir un peligro o reducir el riesgo de que suceda.

Riesgo, es |a probabilidad de que una condicién o serie de condiciones conlleva un
peligro.

Riesgo biolégico, se refiere al peligro de que la contaminacion alimenticia & causa
de microorganismos causantes de enfermedad (bacterias, virus, u hongos), ciertas
plantas y pescados que portan toxinas.

Riesgo fisico, se refiere al peligro de a la seguridad alimenticia ocasionado por
materiales ajenos tales como la mugre, cabellos, ufias, grapas, fragmentos de metal y
trastes, asi como cristales rotos que accidentaimente entran en los alimentos.

Riesgo quimico, se refiere al riesgo a Ia seguridad alimenticia causado por
peslicidas, aditivos y conservadores para alimentos, articulos de limpieza y metales
téxicos que se pegan a los trastes y equipos usados.

Superficies de contacto con la comida, es cualguier equipo o utensilio que
normalmente entre en contacto con alimentos que pueden gotear 0 derramar comida a
superficies que normalmente entran en contacto con los alimentos

Superficies vivas, las areas del cuemo humano que entran en contacte con el
equipo, utensilios y alimentos durante su preparacion y COnsumeo.

Toéxico, se refiere a bacterias que producen toxinas y que al consumirse pueden
ocasionar enfermedades.

Toxinas, son venenos producidos por microorganismos, portados por pescados o
desechados por la plantas.
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vehiculo, es un objeto, tal como el viento, agua, manos ¢ utensilios secos que portan
o transportan microorganismos causanies de enfermedades.

Zona de peligro de la temperatura, es enire 4°C a B0°C y es el rango de

temperatura en el que los microorganismos pueden crecer y en su caso formar ias
toxinas.
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