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INTRODUCCION 

INTRODUCCION 

4. ANTEDENTES. 

En los ultimos aios la actividad turistica en México ha ido tomando una mayor 

importancia debido a que es una fuente importante de divisas. Sin embargo también a 

traves de estos afios, muchos de los turistas que visitan el pais adquieren 

enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) que hayan podido ser consumidos 

en los diferentes lugares visitados por ellos, fo cual marca de una manera negativa al 

pais como destino turistico, ya que ademas de que estos contraen alguna enfermedad, 

no dan una buena referencia de nuestro pais en los suyos, aunque su estancia haya 

sido agradable y sdlo se debe a este motivo el que no regresen y que los extranjeros no 

considéren a} pais como una buena opcién para visitar * 

Las ETA no sélo afectan a jos turistas sino también a la poblacién en general, 

que aunque tiene una mayor "experiencia" por estar constantemente en contacto con 

microorganismos causantes de enfermedades, también llega a padecer enfermedades 

debido a este motivo. Esto es mas frecuente entre la poblacién infantil, en la de edad 

avanzada y en mujeres embarazadas, asi como en personas enfermas, por ser mas 

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 ciertas medidas de seguridad y control en fa praparacion de estos por la falta de 

una educacién sanitaria,“ 

Durante los Uitimos afios ha habido diversos casos de intoxicacién por alimentos 

en México, América y el mundo, siendo estos de diversas magnitudes, siempre 

ocasionadas por la presencia de microorganismos © sus toxinas en alimentos. Todos 

estos casos han tenido repercusién no sdlo en Ja salud de la poblacién, sino también en 

la imagen de un determinado producto o establecimiento, asi como cuantiosas pérdidas 

econdmicas. 

De ja problematica anterior surge la necesidad de presentar a la comunidad 

gastronémica por medio de un ejemplo claro una manera sencilla de como poder aplicar 

el HACCP, ef cual es un sistema que asegura la calidad y de manera especial ia 

sanidad en la elaboracién de ios mismos. 

Una vez entendido el método se debe traspolar a diagramas de flujo de procesos 

generales y no de un solo platilio, ya que realizar uno por platilio es inoperante debido a 

la amplia gama ellos. 

Uno de los problemas de la aplicacién correcta del HACCP es su rigidez y el 

correcto uso de los arboles de decisién por lo que se decidio plantearlo de una manera 

mas sencilla con el fin de establecer una planeacion mas sencilla, su facil comprension 

y seguimiento, ya que para lograr el éxito debe ser un programa donde se involucre a 

todo et personal, y que estos conozcan el como, cuando, donde y por qué de las cosas. 

Entre mas sencillo sea, mas facil sera el que se involucren y compren Ia idea 

como parte de ellos.
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2. OBJETIVO GENERAL. 

e Disefiar ta implementacién de un sistema HACCP en la industria 

restaurantera, para tener un control de calidad completo en la elaboracién de 

platillos. 

2.1 OBJETIVOS PARTICULARES. 

« Mostrar las ventajas que presenta el seguir un sistema HACCP, en la calidad 

y contro} sanitario de los productos, asi como en materia econémica en la 

industria restaurantera. 

* Conocer la normatividad que planea en relacién al manejo higiénico de los 

alimentos la SSA y SECTUR y como aplicaria. 

e Mostrar la importancia de las Buenas Practicas de Manufactura que se 

proponen en la elaboracién de afimentos dentro de la industria restaurantera 

e Mostrar a la industria restaurantera 1a importancia de contar con 

documentacién referente a la elaboracién de platillo, asi como de! control de 

raterias primas y procesos, 

*  Presentar a la industria restaurantera el sistema HACCP como un método de 

control sanitario, donde podran conocer o visualizar que la implementacion 

de un HACCP no es un proyecto inatcanzable, sino con orden y compromiso 

se puede lograr en Ja industria restaurantera. 

« Mostrar que al implementar un sistema HACCP se tiene como fin reducir los 

peligros que puedan correr fos consumidores de contraer enfermedades 

transmitidas por alimentos. 

3, JUSTIFICACION. 

Al contar con un sistema HACCP dentro de la industria restaurantera se puede 

garantizar de forma integral la calidad higiénico sanitaria y gastronomica que en la 

actualidad es indispensable para poder satisfacer las necesidades y expectativas del 

cliente, reforzando su confianza. 

4. LOS RESTAURANTES Y EL TURISMO. 

Historia del restaurante 

Restaurante. Este vocablo se define como el establecimiento donde se sirven 

comidas. Su aparicién tuvo lugar en Francia. Seguin el famoso escritor gastronémico 

Brillant Savarin, cierto sefior Boulanger abrid, hacia el afio 1776 en |a calle de Puolies, 

en Paris, el primer establecimiento en que sdlo se admitia 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. "Venid ad me ommis 

qui stornacho laboratis, ego restaurabo vos". Lo cual significa “Venid a mi los que sufris
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del estémago que yo os restauraré". Al establecimiento en cuestién, en principio se le 

llamo restaurant y posteriormente restaurante. 

Los restaurantes ofrecen al ptiblico 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 

0 bebidas que se siren en el restaurante. La estructura organizacional de un 

restaurante es amplia, pero en sino es complicada” (Ver diagrama 1). 

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

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

* Los restaurantes dirigidos a consumidores de nivel socioeconémico B y C, en 
los que igualmente existe un servicio de calidad con menus 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 Donats, Burger King, Pizza Hut, etc. Los cuales tienen plantas 

de pre-elaboracién de sus alimentos, como son cortes de carne, preparacién 
de verduras y aderezos, elaboracién de postres, etc. Los cuales 
posteriormente son Hlevados a los restaurantes para su Servicio. 

“» Los locales donde se elaboran y venden alimentos, como son jos pequerios 

restaurantes, las fondas, taquerias, etc. Donde sdlo unas cuantas personas 
estan encargadas de la preparacién y servicio de los alimentos. 

El presente trabajo se enfoca a un restaurante de lujo como Jo es “La Hacienda 
de fos Morates"; sin embargo el sistema HACCP, puede ser impiementado en 
cualquier tipo de empresa dedicada a ja elaboracién de alimentos, donde el 

objetivo sea la prevencion de riesgos y el control de sus puntos criticos en la 
elaboracién de los mismos, ya que este sistema siempre puede ser adaptado a 

jas necesidades de cada empresa. 

Importancia a nivel turistico 

La comida mexicana tiene gran fama a nivel internacional debido a la variedad 
de esta, ja cual se ve reflejada en ta 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 tos ingredientes principales ta 

hacen dificil de digerir ya que no estan acostumbrados a semejantes mezclas de 

ingredientes. 
Por otro lado y mas importante aun, es la forma de elaboracién de estos, ya que 

es de una manera artesanal, fo cual puede ocasionar una alta contaminacion de ellos, 
provocando como ya se ha mencionado, que el turista enferme por alguna infeccion o 

intoxicacién con los alimentos, dado como consecuencia que se lieve una mala 

impresion de ta comida nacional 
Asi pues para desgracia de nuestro pais pese a la calidad humana y turistica 

que ofrece junto con toda su riqueza naturai e historica, sique acosando al turismo con 

“La Maidicion 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 la 

industria restaurantera, el cual se representa en el siguiente diagrama. 

Diagrama 2 Descripcion de} proceso general de elaboracién de alimentos® 

Planeacién del menu/ 

i Desarrollo de 1a Receta 
Lo 

Recepcion 

I 

Almacenamiento 

4 

+ 

i Preparacion 

| y/6 coccién 

Enfriado 

Conservacion 
pale 

o Guardado 

Recalentado   Lo 
i 

¥ 
Servicio 

|



ELABORACION DE PLATILLOS 

Inicialmente e! presente trabajo se enfoca a tres pia 

las diferentes areas de trabajo de la cocina, asi como 

alimentos. 

Estos platillos son: 

tillos, con el fin de abarcar 

los grupos principales de 

“ Ensalada de tres lechugas con vinagreta de la casa. 

~ Pato ala zarzamora. 

«+ Tartaletas de frulas (en sus diversas presentaciones). 

Descripcién de la elaboracién de ta ensalada de tres lechugas con vinagreta de la 

Casa. 

Para la elaboracion de esta ensalada se necesita: 

Para ja ensalada: 
  

  

INGREDIENTE CANTIDAD (en porciento) 

  

  
Lechuga escarola 
Lechuga sangria 

Lechuga francesa 
Radiquios 

TOTAL   po ENN 

25.00 
25.06 
25.00 
25.00 

100.00   
  

Procedimiento: 

El personal toma fas lechugas de Ia cal 

eliminar las hojas que estan en ma 

caracteristicas necesarias, estas son corta! 

colocadas en un bow! de aiuminio donde seran iavadas; después de 

desinfectan con yodo diluido por 5 mini 

las enjuagan turgencia a las hojas, 

recipiente de aluminio, son cul 

Para la vinagreta: 

mara de refrigeracién, fas selecciona y procede a 

| estado, para sdlo utilizar las que tienen las 

das manualmente en trozos pequefios y son 
lavarias se 

uutos junto con un poco de hielo con el fin de dar 

perfectamente y transpasan la totalidad a un 

biertas con un foil de plastico y puestas en baiio frio a una 

temperatura de 4°C, para la hora del servicio. (Ver diagrama 3). 

  

  

    

INGREDIENTE CANTIDAD (en porciento) 

Aceite de maiz 58.00 

Pepino agrio 21.00 

Huevo blanco (cocido) 8.00 

Pimiento moron 5.00 

Alcaparras 
2.50 

Vinagre blanco 2.00 

Salsa Inglesa 4.0 

Mostaza 
1.50 

Saisa de soya 0.50 

Sai de mesa 0.50 

TOTAL 400.00     
 



ELABORACION DE PLATILLOS. 

Procedimiento: 

Se bate la mostaza, la salsa inglesa, la salsa de soya, el vinagre blanco, la sal y 

una octava parte det aceite de maiz. Se agregan los pepinillos y las alcaparras 

previamente picados en un procesador robot-coupé. 

Se incorpora todo y se agrega el resto del aceite. Se agregan los huevos que 

también han sido picados con cuchillo; y se agregan los chiles morrones picados. 

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

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

sirve a su preferencia. 

Diagrama 3. Proceso de elaboracion de la ensalada de tres lechugas. 

  

  

    

  

Recepcién de la | Almacenaje de Ja Seleccionar 

materia prima materia prima las lechugas 
  

  
  Temp 4°C necesarias 

re 

    

  

    

  x 

  
  

  

    

  

    
    

  

      

  

      
  

Desinfectar Lavar con Cortar las hojas Eliminar 

con una aguay (—)— amano y hs hojas en 
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ELABORACION DE PLATILLOS. 

Proceso de elaboracién de pato a la zarzamora. 

Este platilio esta compuesto por tres sub-recetas, que son: 

* La salsa de zarzamora. 

“+ Papa duquesa 
“ El pato Confi 

Descnpcion de fos procesos    

  

Los ingredientes utilizados para ta elaboracion de la saisa de zarzamora son los 

siguientes. 

  

  

  

INGREDIENTES CANTIDAD (en porcentaje) 

Jugo de naranja 42.00 

Zarzamora 42.00 

Azucar 
800 

Licor de nararnyja, 5.00 

marca Controy 

Vinagre blanco of __ 5.00 | 

TOTAL 100.00     
  

Procedimiento. 

Se liclan jas zarzamoras con el jugo de naranja, hasta una total incorporacién (1 

minuto). 

Por otro lado en una cacerola se calienta azucar granulada con agitacién hasta 

su caramelizacion, en ese momento agregar ef vinagre blanco mientras se sigue 

agitando, agregar el licor y flameario Seguir agitando. Agregar la zarzamora licuada y 

continuar agitando suavemente hasta que aleanza una temperatura de 85°C 

(ebullici6n). Sequir agitando suavemente mientras ebulle durante 10 minutos con el fin 

de concentrar la salsa Colarla, colocarla y mantenerla a 65°C en bafio maria hasta el 

servicio (Ver diagrama 5). 

Papa duquesa 

  

  

  

  

INGREDIENTES CANTIDAD (en porcentaje) 

Papa alpha 92.00 

Yema 4.00 

Mantequilla sin sal 2.50 

Consomé de poll 0.65 

Sal 0.50 

Nuez moscada I 0.35 

TOTAL 106 0G     
  

ca



ELABORACION DE PLATILLOS: 

Procedimiento: 

Las papas son iavadas y descascaradas se cuecen en una marmita por un 

lapso de 15 minutos a 70°C, una vez listas se ciernen con un colador, para asegurar la 

obtencion de una pasta suave. Se fe agrega la sal, el huevo, la nuez moscada y el 

consomé de polio, se mezcia con 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 mantequilla. Se almacena en el tefrigerador a una 

temperatura de 4°C, (Ver diagrama 6}. 

  

  

  

  

Pato Conti. 

INGREDIENTES CANTIDAD(en porcentaje) 

Pato amencano 96.00 

Manteca de cerdo 4.00 

Sal fina para mesa 0.40 

Laurel 820 

Pimienta 0.20 

Tomillo 0.20 

TOTAL 4100 00     
  

Procedimiento: 

Los patos se descongelan con sets horas de anticipacin, en et refrigerador a 

una temperatura de 4°C 

Una vez descongeladas las piezas, se llevan a la tarja y se Jes quita el empaque 

con ayuda de un cuchillo, dado que estos ya vienen procesados, solo es necesario 

cortar jas alas y Ia piel del pescuezo. ademas de sacar del interior tas piezas suelias 

que alli se encuentran (nigado, pescuezo, efc.). Se enjuaga el interior y se cojocan en 

una charola para luego llevarlos a coccion. 

Se colocan las prezas en una charola, se adiciona agua hasta cubrir las piezas y 

se adiciona la manteca, Ja cebolla, la sal y las especias y se mete al horno que ha sido 

previamente calentado. Se hornea a razon de 1 hora/ kg de carne a 116°C. Después de 

homear se deja enfriar a temperatura ambiente (28°C) por aproximadamente una hora y 

media. 

Para servirlo prmeramente se corte a la mitad por la pechuga separando esta 

del huacal luego se le separa de fa pierna y mustio. La pierna se separa del muslo, se le 

CGria la pare superi Wie50 y eS puesta ai centro superio#r dai plato, ef musio se 

deshuesa y se corta en rodajas finas que son colocadas en la parte media del plato, ja 

pechuga se corta del mismo modo y se acomoda sobre el musio, en forma de abanico. 

Se cubre con un foil de plastico y se almacena en refrigeracion a una temperatura de 

4°C hasta el servicio (Ver diagrama 7) 

     or
 

Pato a la zafzamora 
  

Procedimiento: 
Atpato ya colocado en ei plato se le retira el foil de plastico, se coloca una papa 

duquesa junto a este y se le agrega la salsa cubriende el pato, se calienta en el horno a 

una temperatura de 110°C durante 5 minutos y se sirve (Ver dragrama 8).



ELABORACION DE PLATILLOS 

Diagrama 5. Proceso de elaboracién de fa salsa de zarzamora 
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ELABORACION DE PLATILLOS 

Diagrama 6. Proceso de elaboracion de papa duquesa. 
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ELABORACION DE PLATILLOS 

Diagrama 7. Proceso de elaboracién de Pato Confi. 
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ELABORACION DE PLATILLOS 

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

Elaboracion de tartaletas de frutas. 

Para la elaboracién de tartaletas, se necesita conocer la forma de preparacién 

de sus componentes, por lo que fa descripcién de este proceso se hara primero como la 

descripcin de los subprocesos para terminar en el proceso principal. 

Formulaci6n de las tartaletas. 

  

  

    

INGREDIENTES CANTIDAD (en porciento) 

Crema mousetine 
30.00 

Pasta brise 
20.00 

Zarzamoras 
20.00 

Fresas 
15.00 

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 Mouseline. 

  

  

  

INGREDIENTES CANTIDAD (en porcentaje) 

: Crema pasteler 

Leche 53.00 

Hueve 29.00 

Azucar 4100 

Harina 7.60 

TOTAL 400.00 

  

  
“+ Crema mantequilla 

  

  

Mar 54.00 

Aziicar 32.80 

Yema de huevo 16 00 

Giucosa 4.00 

TOTAL 100 00     
  

La crema mouseline se compone de cantidades iquales de crema pastelera y 

crema mantequilla, o sea una proporcién de 50: 50 

Formulacién de la pasta brise. 

  

INGREDIENTES CANTIDAD (en porcentaje} 

  

  
Harina para tartas 66.00 

Mantequilla 27.00 

Huevo 7.00 

TOTAL 400.00     
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ELABORACION DE PLATILLOS 

Formulacion dei abnilantador. Formutacion del abiMenhees 

  

  

INGREDIENTE CANTIDAD (en porcentaje} 

po 
Agua 

33 00 

Abrillantador — concentrado 67.00 

sabor chabacano 

TOTAL 
100,00         

DESCRIPCION DE LOS PROCESOS 

Crema pastelera 

Calentar {a leche junto con una sexta parie del azticar, agregar la vainilla y la 

cascara de un limén, calentar hasta que alcance una temperatura de 90°C. 

Por otro lado se baten las yemas de huevo con el resto del azdcar y e! harina 

hasta su total incorporacién (10 minutos). Esta mezcla se agrega a la leche y se 

cofnienza a batir hasta ta obtencién de una masa cremosa (10 minutes). Cuando ya esta 

lista se extiende en una charola y se almacena en la camara de congelacién (-17°C) 

hasta que se enfria totalmente (un tiempo aproximado de 40 minutos} y se transvasa a 

un bowl de aluminio el cual es almacenado en la camara de refngeracién (4°C maximo) 

para su posterior uso.{ Ver diagrama 9). 

Crema mantequilia 

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

Por otro lado sé bate ef huevo en la batidora por 15 minutos, se agrega 

ientamente fa mezcla de edulcorantes aun caliente por las paredes del recipiente 

mientras se continda batiendo hasta su total incorporacion (10 minutos). . 

Una vez uniforme se agrega !a margarina poco a poco y se continua batiend 

hasta que tenga una consistencia cremasa (10 minutos). 

Una vez obtenida la consistencia deseada, la crema se fransvasa a una charola 

y se almacena en al camara frigorifica (Temperatura de 4°C maximo), para su posterior 

uso (Ver diagrama 10) 

Crema Mouseli 

  

  

armbas amoas 
Se mezcian en un bow 

cremas ( pasielera antequilla) hasta su perfecta incorporacién (10 minutos), para su 

posterior uso. 
(Ver diagrama 11) 

  

* Cuando esta hirviendo fa mezcla de edutcorantes se toma un poco de efla con los dedos prewamente enfriados en un 

bafio de hielo, ta porcién tomada se introduce inmediatamente al bario de hielo mientras se masajea con los dedos, si 

esta se pone dura ya esta a punto de hielo, de no ser ast se sigue calentands. 
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ELABORACION DE PLATILLOS. 

Pasta brise 

Se bate ja mantequilla hasta cremarla, se agregan el harina y los huevos, 

continuar batiendo hasta lograr una pasta uniforme (10 minutos), sacaria 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 tamafio y forma adecuados para las 

tartaletas los moldes destinados para ello 

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

Abrilantador 

EI brillo utilizado para cubrir las frutas de !a tarla es un abrillantador concentrado 

sabor chabacano para alimentos, con un grado bloom de 15. 

Esta se prepara tomando una cantidad del abrillantador y mezclandole con agua, 

en una proporcién de dos tercios de abnilantador y una tercera de agua. Se calienta a 

una temperatura de 95°C para poder ser aplicado de forma liquida. Mantener a la 

misma temperatura (95°C) para su uso (Ver diagrama 12) 

Tartaletas 

Una vez lista la pasta moldeada y horneada se les aptica una capa del chocolate 

semiamargo fundido con ayuda de una brocha, sobre esta capa se pone una capa de 

crema mouselina con manga y dulla de manera circular cubriendo toda fa superficie y 

sobre esta ultima se colocan las frutas. que ya han sido previamente seleccionadas. 

lavadas, desinfectadas y cortadas, una vez hecho esto se aplica con una brocha el 

abrillantadar, se ar y se usan para el servicio.(Ver diagrama 14) 
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ELABORACION DE PLATILLOS 

Diagrama 9. Elaboracion de crema pastelera 
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ELABORACION DE PLATILLOS 

Diagrama 10.Crema Mantequilla. 
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ELABORACION DE PLATILLOS 

Diagrama 11. Crema Mouseline 
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    ELABORACION DE PLATILLOS 

Diagrama 12_Proceso de elaboracién de pasta bnise. 
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ELABORAGION DE PLATILLOS 

Diagrama 13, Preparacion del abrillantador 
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ELABORACION DE PLATILLOS 

Diagrama 14. Proceso de elaboracion de tartaletas 
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ELABORACION DE PLATILLOS. 

2, MANEJO DE MATERIAS PRIMAS 

2.1 TRANSPORTE. 

El transporte de las materias primas es de suma importancia debido a que 

influye en gran manera en fa calidad det producto, ya que si este no es adecuado la 

materia prima puede dafarse, contaminarse, o bien, si tiene una carga bacteriana 

moderada esta puede aumentar si no son adecuadas las condiciones de transporte, 

dando como consecuencias una calidad deficiente y una materia prima que no cubrird 

los requerimientos necesarios. 

Las materias primas de tipo perecedero (canes, pescados y mariscos, verduras, 

facteos) deben ser trarsportadas en camiones equipados con termoquim a una 

temperatura dei alimento igual o ligeramente por debajo de 4°C para asegurar su 

adecuada conservacién y evitar posibles dafios a sus caracteristicas sensoriales y 

fisicoquimicas al bajar demasiado la temperatura. El area debe estar completamente 

limpia, libre de cualquier tipo de plaga, rastro de sangre, suciedad, humedad y plaga. 

El personal! que manipule las matenas primas también debe estar aseado, sin 

barba ni bigote, usar bata o mandil limpios y red 0 cofia, ademas de que debe haberse 

lavado las manos para el manejo de las materias primas, todo esto con el fin de evitar 

posibles contaminaciones al manipularia.™* 

2.1.1. CARNES 

Las cames son un producto altamente consumido en los restaurantes, ademas 

son alimentos de un alto valor nutrimental por su alto contenido de proteina, sin 

embargo por este mismo motivo, ademas de su pH 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 

carne de aves esta también es propensa a ser invadida por bacterias causantes de 

alteraciones 
Primeramente las carnes compradas deben haber sido inspeccionadas por la 

Secretaria de Salud para asegurar que ha sido certificada debe traer impreso el sello de 

dicha institucién en la piel o bien en el empaque.“** 

Transporte de carnes 

En el caso de que el transporte no esté equipado con termoquim, las cames y 

mariscos, pueden ser transportados en cajas de plastico impermeable con tapa y 

sistema de deshielo, deben estar cubiertos por camas de hielo y sal para conservar una 

temperatura baja (4°C) El inconveniente de este tipo de transporte es que no se 

asegura mantener una temperatura adecuada para la conservacién de ta materia prima 

durante su traslado. Tanto la caja como el hielo deben estar libres de sarigre 0 suciedad 

ademas de que el hielo debe estar en una bolsa de plastico ya que este nunca debe 

tocar el alimento, ademas, este hielo debe estar hecho de agua potable. 

El transporte usado debe limitarse a sdlo transportar came de una especie, 

Unicamente podra ser de varias especies siempre y cuando estén debidamente 

empaquetadas, y separadas unas de otras, tampoco se podra transportar junto 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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ELABORACION DE PLATILLOS 

Forma de acomodar las cames para mantenerlas a bajas temperaturas: 

Hrelo con sal 

embolsado 

Bolsa o empaque 
de plastico 

—_— 
Carne 

Hielo con sal 

emboisado   
2.4.2. HUEVO 

El huevo, como alimento, puede ser considerado como fa proteina mas perfecta 

para la alimentaci6n 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 contaminacién dei huevo se produce habitualmente después de la puesta, 

cuando los microorganismos presentes en {a superficie extema de la cascara intentan 

vencer las barreras defensivas naturales del huevo para penetrar a su interior y si lo 

logran, se producen fenémenos de alteracién 6 bien cuando se abre y el cascarén tiene 

contacto con el producto. © 

Transporte de huevo. 

Este producto debe haber sido inspeccionado por la Secretaria de Salud, por lo 

que el empaque debe traer el sello respectivo. 

En este caso es conveniente comprar el huevo a proveedores aprobados 0 bien 

hacer la misma empresa un historiai al proveedor. 

El huevo a diferencia de las cames 0 lacteos puede ser transportado junto con 

abarrotes 0 productos secos. 

Es importante mantenerlo a una temperatura moderada (20-25°C), para su 

6ptima conservacién durante el transporte aunque se recomienda mantenerlo a 

temperatura de refrigeracion (4°C)."* 

2.1.3, LACTEOS 

La leche es un almento perecedero de gran valor debido a su composicion, 

aunque esta varia un poco de acuerdo a diversos factores como son /a alimentacion, 

raza, estacién det afio, etc Precisamente por la composici6n, la leche es un medio 

excelente para el crecimiento de la mayor parte de los microorganismos, composicion y 

pH permiten el desarrollo de bacterias, mohos y levaduras. La leche constituye un 

producto allamente perecedero que ademas, puede ser vehiculo de bacterias 

patégenas para el hombre, lo que la hace también un alimento alitamente peligroso. Por 

esto es sumamente importante que la leche sea pasteurizada para su consumo. 
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ELABORACION DE PLATILLOS. 

Mantequilla: Es el producto graso obtenido del suero higienizado que no 

contenga ninguna otra grasa mas que la leche de la vaca. 
Su flora microbiana es reflejo de las contenidas en las materias primas que la 

integran y del ambiente que rodea su proceso de elaboracién. Si en su composicién 
interviene ta feche, existiran inicialmente gérmenes lacticos; si la leche es 
pasteurizada, solo aportara un escaso numero de bacterias esporuladas 

termorresistentes. 
La alteracién mas frecuente en la mantequiila 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 {a fase acuosa y por la presencias de conservadores autorizados.* 

Transporte de lacteos 

El transporte utilizado para estos productos debe con cumplir todo lo ya 

expuesto en la seccién de transporte de articulos perecederos 

2.1.4. FRUTAS Y VERDURAS FRESCAS 

La importancia de las frutas y verduras en la alimentacién humana no reside en 
su contenido en proteinas, grasas e hidratos de carbono que salvo excepciones, es 

bajo, sino en fas sales minerales y vitaminas, asf como en fa celulosa. 
La flora microbiana de frutas y verduras reside en su superficie, como 

consecuencia de su contacto con ef 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 géneros 

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 transmisién de parasitos que suponen un peligro en el caso de 

hortalizas que se consumen crudas. 
Las verduras tienen un periodo de conservacién limitado, siendo mas sensibles a la 
accién microbiana segiin avanza su maduracién. El resultado de fa accién de los 

gérmenes es siempre una alteraci6n 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 mania y 
asegurarse de que sdlo se realice una entrega a la vez, procurando que la distancia a 

fecorrer entre fa bodega de abaste y el centro receptor no sea muy larga, o bien que sea 

to mas pronto posible, para evitar dafios a la mercancia. 
Es ffuy importante en ef caso de los vegetaies asegurarse de que el area esie 

limpia y libre de suciedad, o plagas de cualquier tipo, y sdlo debe ser exclusivo para el 
transporte de frutas y verduras, por lo que no se podran transportar sustancias quimicas 

0 ajenas al rubro, ya que muchas veces aunque se lieve a cabo un lavado, en el caso 

de que llegasen a contaminarse de plaga o sustancias quimicas resultaria un peligro 

considerable.



ELABORACION DE PLATILLOS 

2.1.5. PRODUCTOS SECOS 

HARINAS 

De forma genérica, las harinas son productos de la molienda de los cereales y 

de las semillas 0 frutos de otras plantas, especialmente el producto obtenido de la 

molienda del trigo, libre de sustancias extrafias e impurezas. Los granos triturados 

liberan almidén 

En el transcurso de la motienda, la flora procedente de los cereales o frutos se 

reparte por todo el producto. De igual forma, debido a las diversas manipulaciones a 

que se somete la harina para su obtencion, se producen tecontaminaciones por el aire y 

a través de la maquinaria utilizada, principalmente. 

La flora de la harina esta constituida, principatmente, por esporas de Bacillus y 

numerosas esporas de mohos. Las harinas con cargas microbiolégicas muy elevadas 

(por esporas, principalmente), modifican la estabilidad de los productos a los que se 

incorporan, pudiendo ocasionar problemas en la elaboracién de pan, pastas y otros 

productos. 

ESPECIAS 
Las especias son productos naturales, en estado natural o desecadas, 

completas o en polvo, que se utilizan para dar aroma, sabor y sazén a los alimentos de 

consumo humano. 
Muchas de estas tienen propiedades bacteriostaticas, sobre todo cuando se 

utizan 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 altos, por lo que, cuando se usan como ingredientes de alimentos, pueden 

contribuir a su alteracion. En parte su contaminacién se debe a que se suelen recolectar 

en paises donde las practicas de higiene no son muy escrupulosas.© 

CONSERVAS 

En un sentido amplio, con la denominacién de conservas se incluyen aquellos 

productos que, generalmente esterilizados, permanecen sin contaminaci6n a 

temperatura ambiente durante largos periodos de tiempo. Seguin el tipo de alimento, las 

conservas tienen una vida Util que puede variar entre 6 meses y varios afios. 
La esterilidad comercial se puede definir como aquella condicién de un alimento 

que es consecuencia de un tratamiento, generalmente térmico, aplicado para lograr que 

esté libre de gérmenes patégenos o que sean incapaces de muttiplicarse en él en 

condiciones de temperatura ambiente durante su almacenamiento y distribucion. 

Transporte de abarrotes 

El transporte de esta materia prima debe realizarse en camiones o camionetas 

las cuales deben ser techadas de preferencia para evitar que alguna inclemencia del 

clima o algun 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 transportarse juntos: harinas. especias, y enlatados; pero 

nunca junto con productos quimicos. 
Los costales o bolsas que 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 productos 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, colores u olores extrafios. 

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 El tejido 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 

dafios fisicoquimicos ajenos 4 la flora microbiana. Sin embargo los gérmenes lipoliticos 
pueden dar lugar a hidrélisis y oxidaciones.* 

Transporte de grasas comestibles 

En el caso de los aceites vegetales, estos deben ser transportados en camiones 
o camionetas donde se mantengan lejos del calor (temperatura de 10° a 21°C) y de la 

juz, para evitar su oxidacién. 
En el caso de las mantecas y mantequillas, estas deben ser transportadas en 

camiones equipados con termoquim a una temperatura interna de 4°C, por lo que puede 

transportarse junto con cares en el caso de la manteca aunque siempre separada de 
estas y en caso de las mantequillas con productos [acteos. En el caso de que no sea 
transportada en termoquim puede ser transportada en camas de hielo con sistema de 
deshielo, procurando que tenga la temperatura citada y que el hielo sea potable, que 
este contenido en una bolsa de plastico para que no tenga contacto directo con el! 

producto; se debe evitar que este expuesta a altas temperaturas para que no se funda, 

para que su calidad no se vea afeciada. 
No se podra transportar junto con productos quimicos. 
Ei personal encargado de su manipulaci6n, debe estar aseado, portando ei 

uniforme o bata o mandil limpio, asi como usar red o cofia para el cabello. 

2.2. RECEPCION 

El area de recepcién es comun a todas las materias primas, debe estar limpia, iluminada 

y libre de suciedad y plagas, debe ser un area amplia y toda superficie donde sea 
colocada la mercancia (mesas, basculas, pisos, etc.) debe estar limpia. 

Las cajas de carton que contengan la mercancia deben ser desechadas al 
momento de recibirla, ya que puede ser un vehiculo de plagas, las cuales resultan un 

problema considerable en toda industria de alimentos. 
Debe existir una bitacora donde se llevaran registros de que todo fué correcto 

en cuanto al transporte y recepcién, asi como las condiciones de fa materia prima al 
momento de haberse recibido o bien algun percance o anomalia que pueda haberse 

presentado durante la recepcién. Se recomienda que estos registros sean simples y 
faciles de usar para los empleados 
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Ejemplo de forma de recepcién: 

  

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 lleg6 la mercancia es la adecuada? Si NO 

(Limpieza del proveedor, se usa o no termoquim, empaque integro, limpieza del 

empaque o de la materia prima) 

OBSERVACIONES: 
  

  

  

La temperatura a la que !lego la materia prima es la adecuada? SI NO 

(Cames congeladas: -18°C, carnes, pescados y mariscos: 4°C, huevo: 4°C, 

OBSERVACIONES: 
  

  

  

é La mercancia tiene fecha de caducidad? sl NO 

éTiene un margen de vida util aceptable, seguin el alimento? SI NO 

(Embutidos frescos: 1 semana, Huevo: 1 semana, Leche fresca: 3 dias, Mantequilla: 2 

semanas, Quesos frescos: 7 dias, yogurt: 1 mes, productos enlatados: hasta un afio, 

Cames congeladas: 3 meses} 

OBSERVACIONES: 
  

  

  

FIRMA DEL RESPONSABLE FIRMA DEL PROVEEDOR 

  

  

Conforme a! contrano ta empresa tiene derecho a devolver la mercancla 0 parte de ella si no cubre fas 

especificaciones solicitadas     
£1} area de recepcién debe estar equipada con carritos, diablos, transportes para 

la materia prima y recipientes lavados y desinfectados, asi como areas para favado, 

secado, envoltura y/6 reenvoltura. 

Al ser recibida por el establecimiento, e! personal debe verificar que todo fo ya 

mencionado con respecto al transporte de !a materia prima se cumpla. 

Ademas de venficar que la mercancia concuerde con la factura; y en el caso de 

ser necesario modificarla para que se tenga el registro de lo que verdaderamente se 

compro. 
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En cualquier 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, esta sera rechazada, de aqui ta importancia de contar con dos o tres 

proveedores de! mismo producto." 

2.2.1. Recepcién de carnes. 

Verificar que el producto presente ios sellos requeridos, asi como fecha de salida 

de la planta o caducidad segiin sea el caso (fresca o congelada), asi como la 

temperatura a la que es recibida; asegurarse de que no tenga meretones o golpes, asi 

como tener un grado de frescura adecuado, esto, al revisar color, olor y apanencia de la 

carne; y en e! caso de que fa carne ya este procesada, se debe verificar que el 

empaque no esté dafiado (rasgaduras, hoyos), ni presente burbujas de aire, viscosidad 

© que el contenido presente colores y olores extrafios o decoloracion o bien en el caso 

pertinente no tenga sefiales de descongelamiento.’** 

2.2.2. Recepcion de huevo. 

Verificar que la mercancia concuerde con la factura; ademas de que presente los 

sellos requeridos asi como fecha de salida de la planta o caducidad seguin sea el caso, 

verificar también la temperatura a la que es recibido, esto se hace vaciando uno o dos 

huevos en un vaso tomande la lectura con un termémetro, Otro sistema para determinar 

la calidad del huevo es el examen al trasluz. Cuando e! huevo se coloca delante de una 

luz potente, es posible determinar la posicion de la yema y el tamajfio de la célula de 

aire, si hay sangre en la clara o manchas sanguinolientas en la yema, y otros defectos 

como un cascarén agrietado. También de puede verificar la calidad del huevo 

rompiendo el cascarén y depositando el contenido en un plato, conforme mas se aleye 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 del ave, al igual que el producto mismo, ademas se debe procurar que estos no 

vengan estrellados 0 rotos. Las cajas de cartén que contienen a estos cartoncillos con 

huevos deben estar integros, sin suciedad, y perfectamente cerrados, con fecha de 

salida de la empresa o bien con fecha de caducidad y slo se Tecibiran con un maximo 

de dos semanas de antiguedad siempre que vayan a usar en las siguientes 48 horas. 

Es recomendable traslapar las piezas a tejillas de plastico especiales para ello, con el 

fin de evitar la contaminacion por plaga. 

Una vez verificado esto, se debe transportar a la zona de aimacén. 

Preferiblemente debe conservarse en refrigeracién a una temperatura de 4°C 10.16 

2.2.3. Recepcién de frutas y verduras. 

Antes de pesar la mercancia, una persona capacitada debe verificar 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 ta mercancia a taras 

limpias y llevarlas a la zona de almacén. 

En el caso de que asi se requiera, las frutas y verduras deberan ser lavadas y 

desinfectadas en el 4rea de recepcién, siempre procurando no hacer mucho dafio al 

producto (lechugas, fresas, zarzamoras, etc )."""*
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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 de! comprador. 

Asi como la temperatura a la que llega fa mercancia, ademas de que presente la 

fecha de caducidad, que no tenga sefales de contaminacién, como suciedad en los 

empaques, 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 llevadas a las camaras de conservaci6n 

(4°C) inmediatamente.°"* 

2.2.5, Recepcién de grasas comestibles 

Verificar que la factura concuerde con la mercancia recibida, que cumpla con el 

peso indicado en el empaque y con jas especificaciones del comprador. 

Ademéas de verificar la temperatura a la que llega la mercancia, ademas de que 

presenten la fecha de caducidad, que no presente sefiales de contaminaci6n como 

suciedad en los empaques, asi como estar integro, sin rasgaduras © rupturas. 

En el caso de mantequillas o margarinas el empaque debe cubrirlas 

perfectamente y no debe presentar colores, sabores u olores extrafios que puedan ser 

signos de una oxidacién de la grasa. 

Y al ingresar a la empresa deben sacarse de las cajas de carton en las que 

vienen contenidas, para evitar contaminacién de plagas. Estas deben transportarse 

junto con otros productos facteos. 

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 encontrarse a una temperatura en el rango de los 

10 a 21°G y alejados de /a luz, para evitar su oxidacién y no recibir un producte que 

haya podido ver afectada su calidad."?* 

2.2.6. Recepcion de harinas, abarrotes y especias 

La zona sobre la cual se descarque y se pese debe estar limpia, sin 

encharcamientos, igual que el transporte a utilizar para flevario a la zona de almacén. 

Verificar que la factura concuerde con la mercancia recibida, que cumpla con el 

peso indicado en el empaque y con las especificaciones del comprador. 

En ef caso de fas harinas y productos que vengan en costales 0 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. 1 

Los enlatados no deben presentar abolladuras y deben tener fecha de 

caducidad, al igual que los productos contenidos en frascos."°"4 

2.3. ALMACEN. 

—! drea de almacén debe ser un area fibre de suciedad y plagas, equipada con 

anaqueles 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 aluminio de grueso calibre o acero inoxidable resistente 

a la corrosién, tipo parila, con espacio suficiente entre 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 lavar, 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 
facifes de limpiar, ademas de contar con una iluminacién adecuada 

=I 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 encuentren 
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 reportarla a la persona 

pertinente y se hagan Jos ajustes o arreglos necesarios. 
En ef caso del almacén de productos secos, estos deben encontrarse a una 

temperatura de 10 a 21°C, con una humedad de 50 a 60 %. 

Toda mercancia recibida deberé ser traspalada a taras limpias 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 Ja mercancia en cajas de cartén para 
evitar fa presencia de plagas. Se recomiendan recipientes de plastico con tapas a 

presion o rosca. 
Al ingresar a la 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 

antes de". 
En e! caso de productos congelados o refrigerados transportarlos 

inmediatamente a la camara de congelacion y de refngeracion respectivamente, no 

dejarios en la rampa ni en los pasillos. 
Ai acomodar ia mercancia en la camara se debera etiquetar con la fecha de su 

recepcion, con el fin de seguir el sistema PEPS. "1? 

2.3.1. Aimacenaje de carnes 

€n el caso de la carne que no ha sido procesada previamente se debe someter a 

una desinfeccién previa antes de almacenar. Esta debe realizarse segiin las 

instrucciones del fabricante del desinfectante que se vaya de utilizar. 
también debe ser realizado si se realizan cortes de carne para su posterior uso. Los 
productos camicos frescos deben conservarse por un tiempo maximo de tres dias. 

En el caso de los productos congelados, deben mantenerse en su empaque 
original a una temperatura de -18°C y cuando se requiera su uso planear su 

descongelamiento a una temperatura de 4°C. 

En las camaras de congelacién y refrigeraci6n debe haber un orden de 
almacenamiento para evitar contaminaciones cruzadas. asi pues en una forma general 
los productos crudos deben ir en las partes inferiores y los productos que ya han sido 

procesados o cocidos deben colocarse en las zonas supenores. 
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Acomodo genera! de productos en refrigeradores y camaras: 

  

Productos listos para consumo o precocidos 
  

Productos crudos 

      
Siguiendo estas reglas se espera que ia materia prima se encuentre en 

condiciones optimas para su uso en la elaboracioén de alimentos. Asi como evitar 

contaminacién cruzada."* 

2.3.2. Almacén para huevo 

El huevo debe almacenarse preferiblemente en refrigeracién, sin jas cajas y sin 
soportes de carton, 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 21°C. Al utilizar los huevos es recomendable sdlo sacar los 

necesanos para su uso inmediato y no romper demasiados a la vez a no ser que se 
vayan a utilizar inmediatamente, esto con el fin de evitar contaminaciones en el 

producto. 4 

2.3.3. Almacén para frutas y verduras. 

Las verduras y frutas frescas deben aimacenarse a una temperatura de 4°C a 
7°C, se deben evitar temperaturas bajas o incrementos en la misma para evitar dafios a 

fa mercancia, asi como para asegurar su conservaci6n. 
El area debe contar con mosquiteros o sistemas que ayuden a evitar la 

infestacion de insectos. Asi como también evitar las cajas de cartén para evitar 

infestaciones de plaga 
Debido a que 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 algun modo aun se 

encuentra "viva", es importante que cuando sea necesario tomar mercancia del almacén 
se tome la que tenga las caracteristicas necesarias (color, grado de maduracién, etc.), 
se deseche la que ya Jas ha rebasado y se siga guardando la que aun no alcanza su 

maduracién para utilizarla posteriormente. * 

  

2.3.4. Almacén de lacteos y manteca 

    Estos deben estar en camara de refrigeracion a las © 
mencionadas. 

La leche fresca (pasteurizada) debe ser mantenida en ia camara de refrigeracién 

hasta su fecha de caducidad la cual debe estar indicada en el empaque, asi como 
cualquier producto lacteo, en el caso de la manteca de cerdo, esta puede ser mantenida 
en refrigeracién por un lapso maximo de 6 meses. 

iciones que ya han sido 
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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 estan expuestos a diversas fuentes de 

contaminacién como son: 

La fauna nociva. 

Los alimentos crudos/contaminados (contaminacién cruzada) 

El agua contaminada. 

El aire 
Los lienzos utilizados en la cocina, asi como los equipos. 

El ser humano. 

Este Ultimo es considerado uno de fos mas importante vehiculos de 

contaminacién, debido a que esta en contacto continuo con ef producto en su 

elaboracién y por medio de sus manos, cabellos, saliva, sudor, ropa sucia y al 

momento de toser o estomudar puede llegar a contaminar al producto, por ello es 

importante que los empleados encargados de la produccién sigan las medidas 

establecidas para preveniria y por tanto evitar que el consumidor se vea afectado 

Las medidas generales de higiene por parte del personal son: 

“+ No laborar si se esta enfermo de las vias respiratorias ya que al estornudar o toser 
se pueden contaminar los productos. Si el empleado llegase a estorudar o toser 

debe cubrirse la boca con jas manos o con un pafuelo, lavandose las manos 

después de esta accion. La técnica adecuada de favado de manos se tratara mas 

adelante. 

Si se tienen infecciones en Ia piel o heridas abiertas, tampoco se debe laborar ya 

que en estas heridas las bacterias tienen un medio 6ptimo para desarrollarse, y al 
tocar los alimentos estas se transfieren a ellos. 

~ Si se esta enfermo del estamago tampoco es correcto estar en la zona de manejo 

de alimentos, scbre todo si no se practica un buen lavade de manos. 

* Si un empleado se encuentra en cualquiera de estas tres situaciones es 

conveniente que le informe a su supervisor el cual debe asignarle labores lejos del 

manejo de alimentos o si la gravedad (0 justifica no dejario laborar incapacitandolo 

por los dias que sean necesarios. 

Ademas de estas rnedidas también es obligatorio” 

“> Presentarse a cada jomada de trabajo debidamente aseado: bafiado, cabelle 

corto 6 recogido (segun el caso) rasurado, con las ufias limpias, cortas y sin barniz 
© esmalte y sin maquillaje ademas no deberan portar articulo alguno de joyeria 

como son anillos, aretes, o relojes, ya que ademas de contribuir a contaminar el 
producto, representan un mesgo ya que pueden ocasionar accidentes al atorarse 

con equipo o al caer a los alimentos. 

* Presentarse debidamente uniformado a cada jomada de trabajo: ef uniforme 

debera estar limpio, deberan usar malla, cofia o redecillas que cubran el cabello 

por completo, el uniforme debera de ser sencilo para que no requiera de un 

constante acomodo y debe ser de un color claro. Este uniforme deberd de ser 
para uso exclusive de trabajo y no para uso personal. Ademéas el calzado a usar 

debera ser confortable y cerrado, preferentemente con suela antiderrapante. 
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Técnica adecuada de favado de manos. 

Estacion de lavado de manos. 

  

La estacién de lavado, debe ser utilizada exclusivamente para el lavado de 
manos. Deben de estar ubicados convenientemente cerca de las zonas de 

preparacion y lavado. 

Debe de contar con aqua 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 jabén liquido, del cual mediante un dispensador 

salga la cantidad suficiente de jabon sin que ios empieados tengan contacto 
directo con este. También debe contar con un cepilio para ufas el cual debe estar 
sumergido siempre que no se utilice en una solucién desinfectante. 

La estacién debe contar también con una solucién o locién sanitizante que se 
puede utilizar después de haberse lavado las manos, NUNCA en sustitucién del 

lavado, instruir a los empleados que deben esperar a que estas soluciones o 
Jociones sequen antes de comenzar de nuevo a manejar tos alimentos. 

Junto a la estacioén de javado debe contarse con toallas de papel o secadoras de 
aire caliente para el secado de las manos, esto para evitar que los empteados se 

sequen con sus mandiles o trapos para secar. 

Ei bote que se encuentre en la estacién debe mantenerse limpio y preferiblemente 

debe contar con una tapa que se accione con pedal. 

La estacion debe contar con un instructive claro de la técnica de favade de manos 

Figura 1 Estacién de lavado de 
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Tecnica de lavado de manos 

  

St el lavado de manos se realiza adecuadamente, se eliminara la 

contaminacion microbiana que pueda haber en las manos de los operarios, eliminando 

el riesgo de la contaminacién en alimentos y por lo tanto de que el consumidor llegue a 

sutrir algun dafio. Y para ello hay que seguir fas siguientes instrucciones: 

   
1.- Mojar las manos con agua 5.- Usar cepillo para las uflas, 

asegurandose de que no 
queden residuos de suciedad 

  

  

7.- Secar 

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

segundos . 

Figura 2. Técnica de favado de manos. 

40



BUENAS PRACTICAS DE_MANUFACTURA 

BRM 

Las Buenas Practicas de Manufactura son sumamente importantes en la 

elaboracion de alimentos, ya que de ellas tambien depende la calidad microbiolégica 

de estos 
Unas adecuadas instalaciones son basicas para que estas puedan llevarse a 

cabo, por ello es necesario que se cumplan 

Entre estas se encuentran: 

So Contar con pisos continuos, lisos de superficie antiderrapante. 

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

esquinas) 

Las paredes deben ser lisas, es recomendable ei 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 redondeadas , procurar una verdadera 

impenetrabilidad, y en vez del uso de vidrio usar laminas de plastico 

transparente; y de ser necesario debe tener mosquiteros, los cuales 

deberan ser lavados constantemente. 

*» Debe existir un sistema adecuads de ventilacién, ast come protecciones 2 

todas las lamparas que se encuentren en las zonas de preparacion de 

alimentos, incluyendo las campanas extractoras. 

“ El equipo para la elaboracion de piatillos, (homos, vaporeras, refrigeradores 

congeladores, estufas, bafios maria, etc) deben encontrarse en buenas 

condiciones, contar con reguladores de temperatura, en el caso que asi se 

requiera deben tener un termdémetro 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 sanitarios no deben tener comunicacién directa con el area de 

produccién y las puertas deben tener sistema de cierre automatico o bien 

tener salida en laberinto. Deben estar provistos con papel higiénico. 

Lavamanos, jabén, secador de manos 0 toallas desechables y recipiente 

para la basura. Deben existir rotulos que indiquen al personal el lavado de 

manos. 
“ Si 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 deberan depositarse ropa ni objetos personales en las areas de 

produccién. 

on 
& 

% 

Ademas de estas medidas es necesario que el area donde se labore se 

encuentre adecuadamente limpia y desinfectada, por fo que al iniciar y terminar esta 

debera ser limpiada con un trapo limpio, para quitar toda mugre visible y desinfectada 

con una solucién de cloro o bien algtin otro tipo de desinfectante a la concentracion y 

por e! tiempo que el fabricante especifique; esto con el fin de eliminar cualquier 

contaminacion de tipo microbiana que pueda existir. También es importante que los 

trapos, estropajos y fibras utilizadas para fa limpieza del equipo se desinfecten. 

Por otro lado es importante el manejo que sele daa tos alimentos por ello, todo 

el equipo o utensilio que tenga contacto con estos también debe estar lavado y 

desinfectadc, se debe evitar utilizar un mismo utensilic con dos productos a fa vez, 

esto es para evitar las contaminaciones cruzadas. 
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Siempre que los alimentos sean sometidos a calentamientos 0 enfriamientos se 

debe verificar y controlar la temperatura y el tiempo a la que se realiza la operacion, 

para eliminar, prevenir, y evitar la proliferacion de bacterias Ya que durante la coccién 

o bien la desinfeccién, segtin sea el caso, se elimina la carga bacteriana que los 

alimentos pudieran haber tenido, 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 

peligro esta comprendida entre los 4°C y los 60°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 a fos alimentos a la zona de peligro de temperatura es 

importante no tener alimentos en proceso durante mucho tiempo fuera de las zonas 

seguras de temperatura, ya que esto también ayuda a la proliferacion 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 las 

camaras de conservacion, es por ello que siempre deben almacenarse los alimentos 

crudos en la parte de abajo de los anaqueles mientras que los alimentos cocidos 

deben estar en la parte superior. Estos deben estar en recipientes con tapas que 

puedan cerrar perfectamente cubiertos completamente con alguna cubierta plastica. 

Durante la elaboracién de alimentos de alta gastronomia es necesario probar 

estos, para realizar esta degustaci6n. La forma mas segura e higiénica de probarlos es 

mediante fa toma de una cantidad pequefia de alimento con el uso de un cucharén, 

colocando el alimento en un plato pequefo y probandolo con una cuchara pequenia y 

después de probar NUNCA volver a introducir de nuevo el cubierto sin antes lavarlo y 

desinfectario. 

Practicas prohibidas durante la elaboracion y servicio de alimentos. 

  

Como ya se hizo notar !a mayor parte de ta conta ién de tos alimentos fa 

ocasionan los empleados encargados de su manipulacion, por eso para prevenir 

posibles contaminaciones es importante que sigan las siguientes medidas. 

“+ Cuando jos empleados laven sus manos no deben secarlas con su ropa, mandiles 

© trapos de cocina, solo estan volviendo a contaminar sus manos. 

“= No deben lavarse las manos dentro de las tarjas destinadas a lavado de utensilios 

© frutas, verduras 6 cames, ya que pueden contaminarse entre si, por ello sdlo 

deben lavarse en las estaciones de lavado 

+ El pana utiizar para el servicio, no debe ser Taanejado con las manos, sino que se 

deben utilizar pinzas cucharas tenedores 0 otros utensilios. 

“ Colocar la tabla para cortar después de limpiarla y desinfectarla sin haberse 

lavando las manos. 

+ No favarse las manos después de cada interrupcion en sus actividades 

“» 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 6 refrigeradores. 

+ Dejar alimentos a temperatura ambiente por periodos prolongados de tiempo, 

sobre todo si se encuentran en la zona de peligro de temperatura. 

¢ Almacenar en los refrigeradores o en las camaras de conservacion alimentos 

crudos en {a parte superior, si hay alimentos cocidos en la parte inferior 

“+ Manipular alimentos si se esta enfermo de gripe, tos, infecciones en la piel o bien 

del estomago En el caso de tener cortadas estas deben estar ubiertas por alguna 

proteccién (quante de latex) ef 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 contro! de plagas debe aplicarse en todas las instalaciones del 

establecimiento ya que estas deben estar libres de insectos, roedores pajaros u otros 

animales 
El edificio debe contar con protecciones para evitar la entrada de plagas, estas 

pueden ser mallas, antecdmaras, trampas, tejidos metalicos, electrocutadores o 

cortinas de aire. 
La empresa debe contar con planes de eliminacion y control de plaga, las 

diferentes areas deben inspeccionarse periddicamente. En caso de invasién de plaga 

deben tomar medidas de erradicacion o eliminacion que seran supervisadas por el 

personal capacitado para ello. Utilizando plaguicidas sdlo cuando otras medidas no 

sean efectivas, tomando todas las precauciones y medidas de cuidado necesarias. 

Después de la aplicacién de agentes quimicos y su accién, deberdn limpiarse, lavarse 

y desinfectarse todos los equipo y utensiios 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 la Direccion General 

de Salud Ambiental de fa Secretaria de Salud. ‘*"7° 
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1. HISTORIA DEL SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y 

CONTROL DE PUNTOS CRITICOS (HACCP) 

El sistema de Andlisis de Riesgos, Identificacién y Control de Puntos Criticos 

fue elaborado en 1959 en Estados Unidos por la Corporacién Pillsbury, ta Armada 

Naval de los Estados Unidos y la Agencia Nacional Aeroespacial (siglas en Inglés 

NASA); para los proyectos espaciales de la NASA y tenia como finalidad controfar fos 

alimentos de los astronautas que participaran en estos proyectos. Este método debia 

asegurar la total inecuidad de fos alimentos que los tripulantes consumiesen, por 

medio de un contro! de todos fos pasos en la elaboracién de sus alimentos, desde las 

materias primas hasta el consumo de ‘os mismos, sin que existieran controles 

relrospectivos. 

En 1971 fue presentado por primera vez bajo ef nombre de “Hazard Analysis 

Critical Control Points” (siglas en inglés HACCP) en la Primera Conferencia Nacional 

de Proteccién de Alimentos de los Estados Unidos de Norteamérica. A partir de 

entonces hubo grandes empresas de alimentos que decidieron adoptar este sistema 

de control. 

En 1985 la NASA recomend este sistema a los organismos reguladores como 

la Administracién de Alimentos y Medicamentos (siglas en inglés’ FDA), la 

Organizacion Mundial de la Salud (siglas en inglés OMS), y la organizacién 

Panamericana de la Salud (OPS), quienes ahora ya recomiendan su aplicacién para 

todo tipo de empresa relacionada a la elaboracion de alimentos. 

En 1989 el NACMCF normatizé los 7 principios del HACCP. 

En 1991 CODEX elaboré pautas internacionales a partir del sistema HACCP 

para la elaboracién de diversos productos a nivel industrial. 

Las enfermedades transmitidas por los alimentos como ya se menciond 

anteriormente, son de una gran importancia, de aqui Ja importancia del sistema 

HACCP. Este sistema trata con la seguridad de los alimentos y se basa en la 

prevencién o reduccién de fiesgos verificando cada paso de la cadena de la 

elaboracion de estos, desde la materia prima hasta su distripucién © consumo, 

identificando tos posibles riesgos que puedan existir durante esta. Establece y 

supervisa los controles a tomar en puntos especificos (Puntos Criticos de Control 

PCC) durante el proceso de elaboracién de alimentos Establece también limites 

criticos para tener cada punto critico un contro! total, todo esto con el fin de obtener un 

producto bajo ciertas especificaciones fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales. 

Ademias 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 obligatorio en operaciones relacionadas al manejo de 

cares, aves y pescados y mariscos en EU. 

Los siete principios para ef Analisis de Riesgos Identificacion y Control de 

Puntos Criticos son 

* identificar los riesgos 0 peligros 

» Determinar tos Puntos Criticos de Contro! 
“ Establecer especificaciones y limites para cada Punto Critico de Control 

** Monitorear cada punto Critico de Controi 
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Establecer acciones correctivas 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. 

El sistema HACCP tiene los siguientes beneficios. 

% 
& 

% 
* & 

Enfoque sistematico sobre la base de la prevencién. 

Define los papeles de Ia industria, de los organismos, regutadores y de ios 

consumidores. 
Aplica fos programas de garantia de calidad. 

Requiere {a participacién de! personal a todos los niveles de fa empresa. 

Resulta en reduccién de las enfermedades transmitidas por los alimentos y 

del desperdicio de alimentos, proteccién econdmica; mayor eficiencia en las 

operaciones, ganancias, espiritu de trabajo y confianza dei consumidor.® 

El] presente trabajo muestra la forma de aplicar un sistema HACCP a la 

industria restaurantera, en la cual para poder arrancario es importante contar ya con 

todos fos 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 ). 

*Los pre-requisitos se refieren al debido contro! de. 

” 
te
 

Locals instalaciones 
Transporte/recibo/aimacenamiento 

Equipo 
Personal 
Limpieza/hacer sanitario 

Control de agentes quimicos/plagas 
Susceptibilidad de hallazgo/retiros 

Todo esto debidamente documentado. 
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PLAN HACCP 

Nombre de fa empresa: Restaurante La Hacienda de Los Morales. 

Director General: Sr. Fernando del Moral. 

Direccton: Juan Vazquez de Mella No. 525, Col. Del Bosque 11510, México D.F. 

Teléfono: 5281-4554 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 

Cirse Miranda D. Depto de Control Sanitario 

Miembros del equipo HACCP. 

Gerente General 
Jefe de personal 

Gerente de Administracion 
Chef Ejecutivo 
Gerente de Servicio y Bebidas 

Jefe de mantenimiento 
Chef Repostero 

Chef Parrilfero 
Chef asistente 
Almacenista 

Control Sanitario 
  

  

Preparado por. Aprobado por. 

Cirse Miranda 

Coniro!l Sanitario Gerente General 

-_-00 -__-00 
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y METODO DE DiSTRIBUCION 

Empresa’ Restaurante "La Hacienda de Los Morales". 

Direccion: Juan Vazquez de Mella 525, Colonia de! Bosque 11510, México D.F. 

Producto’ Pato a ja Zarzamora. 

INGREDIENTES / ESPECIFICACION DE INGREDIENTES 

  

INGREDIENTES ESPECIFICACIONES 

  

‘Azicar — 

“ Abarrotes 

  

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

  

Vinagre Blanco Vinagre blanco marca “Herdez". Galon de 4 1 Litros 

  

Licor de naranja Marca Controy Botella 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. arnarilio tenue 
Aroma: caracteristico 
  

Huevo de gallina Caja con 25 Kg. 

Debe estar limpio, libre de heces 0 sangre del ave, y con el 

cascaron. 
  

Consomé de pollo Consomé de pollo marca "Pio Matic’. Bote de 1 Kg. 

  

* Productos perecederos 

  

  
Manteca de cerdo 

Pato americano 

Color: blanco opaco, uniforme 

Consistencia cremosa uniforme. 
Aroma y sabor. caracteristicos. 

Pato americano importado marca "Winona" 

Peso: 24a26 Kg 

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.     
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Naranja Apariencia, fresca y firme sin golpes o magulladuras. Cascara 

delgada. 

Color: amarillo. 

Papa Alpha Apariencia firme, sin golpes o magulladuras 

Color: Café claro. Ausencia de zonas verdes. 

Tomiilo 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 0 moho. 

Pimienta Las semillas secas deben encontrarse !o mas completas 

posibles, no aceptar si estan muy pulverizadas. 

Con poca evidencia o ausencia de materia extraha (Ramas, 

hojas ajenas, tierra, etc.) 
Aroma: caracteristico. 
Ausencia de hongos o moho 

Laurel Las hojas secas deben encontrarse lo mas completas posibles, 

no aceptar st esian muy pulverizadas. 

Con poca evidencia o ausencia de materia extrafia (Ramas, 

hojas ajenas, terra, 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 
Arcos" $513-3128 

“Mantequilla_ Cremeria Americana 5552-1189 
5516-3036 

Frutas y Frutiver Sr. Jorge Diaz 5600-6625 

verduras 

| Frutas y Sr. Martin Blanco 5694-7881 

verduras 

\ Zarzamora Sra. Elizabeth Cejudo 53564-3673 
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Licor de naranja | Abastecedora de | Gustavo Rojas 5700-8315 

Controy y licores y abarrotes | {representante de ventas) 5700-1425 

abarrotes S.A. de CV. §700-1485 

COMPOSICION / FORMULA 

Salsa de zarzamora 

INGREDIENTES 

Jugo de naranja 
dzafzamora 
Azucar 
Licor de naranja 
Vinagre blanco 
Total 

Papa duquesa 

INGREDIENTES 

Papa alpha 

Yema de huevo 

Manteauilla sin sal 

Consome de pollo 
Sal fina de mesa 

Nuez moscada 

Tota! 

Pato Confi 

INGREDIENTES 

Pato americano 

Manteca de cerdo 

Sal fina de mesa 
Laurel 

Pimienta 

Tomitio 
Total 

CANTIDAD (en porciento) 

42.00 
42.00 
6.00 
5.00 
5.00 

400.00 

CANTIDAD (en porciento) 

92.00 
4.00 
250 
6.66 
0.50 
0.35 

100 00 

CANTIDAD (en parciento) 

95.00 
400 
0.40 
0.20 
0.20 
0.20 

400.00 

so 
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Pato zarzamora 
  

Especificaciones del producto 

Se presenta la mitad del pato de la siguiente manera’ 

El musto es cortado en tiras que son colocadas al centro del 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. 
La salsa de zarzamora se sirve sobre la came y la papa duquesa se coloca a un 

lado del pato. Como decoracién se colocan unas zarzamoras en el plato. 
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y METODO DE DISTRIBUCION 

Equipo utilizado 

Pato Confi 

A
A
O
O
N
D
T
R
O
N
=
 

n
a
 

Camara de refrigeracion. 
Cuchillos. 
Tarja para lavado 

Charolas de acero inoxidable (capacidad 5 litros). 

Charolas de acero inoxidable (capacidad 20 litros). 

Charolas de acero inoxidable (capacidad 15 fitros). 

Homo. 
Tranche. 
Tabla para corte 

. Piatos de porcelana. 

. Refrigerader. 

Salsa de zarzamora 

W
O
N
A
A
R
Y
N
S
 

10. 
44. 
12 

13. 
14 

45 

Camara de refrigeracion 
Cuchillo 
Refrigerador 

Cuchillo 
Exprimidor para naranjas. 

Colador grande (chino) 
Cubeta de acero inoxidable (capacidad 20 litros) 

Cucharén 
Recipientes de acero inoxidable (capacidad 4 litros). 

Cacerolas de aluminio (capacidad 4 fitros) 

Batidor manual 

Cucharas 
Colador pequefio 
Estufa 
Baro maria 

Papa duquesa 

A
k
e
n
 Camara fria 

Cesto de plastico (capacidad 30 litros) 

Pela papas 
Cubela de acero inoxidable 
Marmita de coccién de vapor a presién 
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6. Colador (chino) 
7. Mortero de madera 

8. Sarten 

9 Plato de acero inoxidable 

10, Dulla y manga de tela con cubierta plastica 

11. Refrigerador 

Pato zarzamora 
  

Homo 
Cucharén 

Sartén 

Cucnara 
Plato de porcelana 

Campana de acero inoxidable 
Charola N

O
A
B
W
N
E
 

PROCEDIMIENTOS PARA PREPARACION Y ELABORACION. 

Descripcién del proceso. 

Salsa de zarzamora 
  

Se licuan las zarzamoras con el jugo de naranja hasta una total incorporacion (1 

minuto) 

Por otro lado en una cacerola se calienta azucar granulada con agitaci6n hasta 

su caramelizacion, en ese momento agregar el vinagre blanco mientras se sigue 

agitando, agregar el licor y flamearlo. Seguir agitando. Agregar !a zarzamora licuada y 

continuar agitando suavemente hasta que alcanza una temperatura de 85°C (ebullicién). 

Seguir agitando suavemente mientras ebulle durante 10 minutos con el fin de concentrar 

la salsa. Colarla, colocarla y mantenerfa a 65°C en bafio maria hasta el servicio. (Ver 

dragrama 5.A.) 

Papa duquesa 

Las papas son lavadas y descascaradas, se cuecen en una mafmita a una 

temperatura de 70°C por 15 minutos, una vez listas se ciemen con un calador (chino), 

para asegurar la obtencién de una pasta suave. Se le agrega la sal, el huevo, la nuez 

moscada y e! consomé de pollo, se mezcla con 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 mantequilla, Se almacena en el refrigerador a una 

temperatura de 4°C. (Ver diagrama 6.A.). 

Pato confi 

Los patos se descongelan previamente en el refrigerador a una temperatura de 

4c. 
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Una vez descongeladas las piezas, se llevan a fa tarja y se les quita el empaque 

con ayuda de un cuchillo, dado que estos ya vienen procesados, sélo es necesario 

cortar las alas y fa piet del pescuezo, ademas de sacar del interior las piezas sueltas 

que alli se encuentran (higado, pescuezo etc.). Se enjuaga el interior y se colocan en 

una charola para juego llevarlos a la cocci6n. 

Se colocan las piezas en una charola, se adiciona agua hasta cubrir las prezas y 

se adiciona la manteca, la cebolla, la sal y las especias y se mete al homo que ha sido 

previamente calentado. Se hornea a razon 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 fa pierma y musio La pierna se separa del muslo, se le 

corta la parte superior del hueso y es puesta al centro superior del plato; el muslo se 

deshuesa y se corta en rodajas finas que son colocadas en la parte media de! plato, la 

pechuga se corta del mismo modo y se acomoda sobre el mustio, en forma de abanico. 

Se cubre con un foil 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 colocade en el plato se fe retira ef fol 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 B.A). 

CONDICIONES DE OPERACION. 

Salsa de zarzamora. 

  

PASO DEL PROCESO CONDICIONES 

  

Recepcién de la materia prima Temperatura ambiente 

  

Aimacenamiento de ta materia 

prima perecedera 

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

  

Tiempo de iicuado de fas 

zarzamoras 
Tiempo: 1 minuto 

  

Coccién de la salsa Temperatura: 85 °C 
Tiempo: 10 minutos 

  

Conservacién en Bano Maria Temperatura’ 65°C 
Tiempo: no mayor a 12 horas. 

  

Papa Duquesa 

  

PASO DEL PROCESO CONDICION 

    Recepcién de la materia prima   Temperatura ambiente   
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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP. 

  

  

Almacenamiento de la materia 
prima perecedera 

Temperatura de la camara de 

frutas y verduras: 4° a 7°C 

  

Coccién de la papa Temperatura: 70°C 
Tiempo: 15 minutos 

    Almacenamiento en 
refrigeracion   Temperatura: 4°C   
  

Pato Confi 

  

PASO DEL PROCESO CONDICION 

  

Recepcion de las piezas Temperatura: -18°C 

  

Almacenamiento de las piezas Temperatura: -18°C 
  

  

Descongelamiento de las piezas Temperatura: 4°C 

  

Horneado del pato Temperatura: 110°C 
Tiempo: 1 hora / 1 kilogramo 

    Almacenamiento en refrigeracién | Temperatura: 4°C     
  

Pato a la zarzamora 
  

  

PASO DEL PROCESO CONDICION 

    Calentamiento de! plato servido Temperatura: 110°C 
Tiempo: 5 minutos     

  

Practicas de empleados 

Ver capitulo {Il (Buenas Practicas de Manufactura) 

Materiales de empaque: 

+ Ega pack, para el almacenamiento en el plato, previo al servicio. 

% Campana de acero inoxidable para transportar al servicio. 
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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP 

Condiciones de almacenamiento: 

> Pre-preparacion. El producto debe esiar en el refrigerador cubierto con ega pack 

cuando ya se encuentre montado el plato, a una temperatura de 4°C, y enla 

parte superior del refrigerador, para evitar la contaminaci6n cruzada. 

+ Posterior a esto no existe otro almacenamiento pues el plato se prepara sdlo 

para su salida al servicio. 

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y METODO DE DISTRIBUCION 

Medios de distribucion: 

EI plato es cubierto con una campana de acero inoxidable y transportado en 

charolas por los meseros, para llevario al cliente. 

Consumidores potenciales del producto: 

Turistas nacionales y extranjeros y publico en general con nivel socio econdomico 

de nivel A y B de diferentes edades. 

Vida de anaquel del producto: 

Todos los componentes del platillo tienen una vida util de 12 a 24 horas. 

El platiflo una vez servido conserva sus propiedades sensoriales por 30 minutos. 

instrucciones para ef consumidor: 

No se cuenta con instrucciones para el consumidos pero si con una garantia de 

la calidad micrabiolégica de! platillo, esta es mencionada en la carta. 

-La Hacienda de los Morales cuenta con un laboratorio de andlisis que certifica la 

pureza y calidad de sus productos: agua, hielo, bebidas y alimentos”. 

Esta leyenda también se encuentra en el idioma inglés. 
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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP: 

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION 

Empresa: Restaurante "La Hacienda de Los Morales”. 

Direccion: Juan Vazquez de Mella 525, Colonia de! Bosque 11510, México D.F. 

Producto: Pato a la Zarzamora. 

Diagrama 5.A . Proceso de elaboracién de la salsa de zarzamora 

  

  

(i) Recepcién de 
materia prima 

  
  

¥v 
  

  
(ID Aimacenaye de 

materia prima   
  

| | 
  

          
  

  

    

      
  

  

      

  

        
          
  

  

  
  

  
  

  

    
  

  

  

(1) Zarzamora (2) Naranjas (3) Aziicar (4) Vinagre (5) Licor 

aranuiada 

v ¥ 
(6) Extraer (9) Calentar 

el jugo hasta punto de 

[ a Lavar y mecanica- carametizacion ¥ 
| desinfectar mente 7 (40; (12) 

| Aareaar Aareaar 

| 
(7) Licuar 

por 1 minuto | (11) Agitar | 

+ 
(8) 

| Aareaar (43)Flamear 

¥ 

(14) Agitar 

(IV) Coccion a 
85°C! 10 

minutos 

(15) 
Colar 

T 
¥ 
  

  (16) Mantener a 
  

> 

    65°C, en Bafio 
Maria 
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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP 

Diagrama 6.A . Proceso de elaboracion de papa duquesa. 

{l) Recepcion de 

materia prima 

  

  
(li) Aimacenaje de 

  materia prima 
  

  

  

              

  

        

  

  
  

  

  
  

    
      

  

    
  

  

    
    

      

  

  

        
  

  

+ ¥ v ¥ y ¥ 
(17) Papa (18) (19)Yema (20) (21) Nuez (22) 

Alpha Sat de huevo Consomé de moscada Mantequilla 

T pollo 
I 

(il) Lavar } 

(iv)Cocer en 
Marmita 

15 miné 
70°C ¢ 

(24) 
| (23) Cemir | Agregar 
—— r 

(25) Mezclar 

manualmenie 

(26)Pasar , 

ala manga 
(28) Engrasar 

la charola de 
Vv a 

aluminio 

(27) Moldear 

v 
(29) Colocar 

enla 

charola       
T 

¥ 
  

  

{li} Aimacenar en >   

    
refrigeracién (4°C) 
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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP 

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

(i) Recepcién de 

ja materia prima 
P ——p| (30) Pato 

americano 

  

       

        

  

    
  

  

  

          
  

  

    
  

        
  

  
  

    
  

    
      

  

  

    
  

  

  

        
  

  
    

  

  

    

  

          
  

  

    
      

  

  
  

  

  

      

¥ (i) Descongelar las 

7 piezas a una 

(Il) Almacenaje de E (31) temperatura de 

la materia prima ™| Especias 4°C/6 horas antes 
de su uso 

p| (32) Manteca | 

(I) Enjuagar el (35) Retirar las (34) Cortar las ~ 

avetantodet 1, piezas que i, alasylapiel |y (33) Quitar 

interior como vienenenel |— dei pescuezo | la envoltura 

por fuera interior del ave 

j 

| 
¥ 

36) Colocar e! 
“5 as para. (37) Traspasar (38) Agregar agua 

\levar alos >| acharolas para > caliente (92°C), la 

homos hormear manteca y los 
condimentos 

(ll) Aimacenar 

| enecamarade jy. 
refrigeracion a : 

: 4C por i2hrs. |: (39) Enfriar por 
Y i horaymediaa l¢ (IV) Homear a 
(41) temperatura * razon de 1 hora/ 

Serviry (40) Hacer los ambiente (25°C) Kg. de came a 

cubrir con —- cortes 410°C 
foil de necesarios 

plastico 

(I!) Guardar 

en 

refrigeracion " C 

hasta el 
servicio     
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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP 

Diagrama 8.A. Proceso de elaboraci6n de Pato ala zarzamora. 

  Saisa de 
zarzamora 

(A) 

    

  

Papa Pato 
duquesa Confi 

(B) (C)   
  

  
  

    
  

¥ 
  

(42) Preparar 

el plato 

{montaje) 

  

y 
  

  
(43) Catentar 

en el homo 
410°C/ 5 min.   
    ¥ 
  

  
(44) 

Servicio 
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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP 

Después de! analisis de riesgos y de la determinacién de puntos criticos se 

determiné conjuntar estos puntos criticos de control (PCC) en cinco rubros: 

4. RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS 

1.1 Recepcion de frutas y verduras : 

4.4.1 Zarzamora 
1.1.2 Naranja 

1.1.3 Papa alpha 

41.2 Recepcién de abarrotes 

124 
1.2.2 
1.2.3 
1.2.4 
125 
1.26 
1.2.7 

Azucar 
Vinagre 
Licor de naranja 

Sal 
Consomé de pollo 
Nuez moscada 

Especias 

4.3 Recepcion de huevo. 

4 4 Recepcion de pato americano 

4.5 Recepcién de otras materias primas 

1.5.1 Mantequilla 

4.5.2 Manteca 

2. ALMACENAJE DE MATERIA PRIMA 

2 1 Almacenaje de frutas y verduras . 
2.1.4 Zaramora 
2.42 Naranja 

2.1.3 Papa alpha 
2.2 Almacenaje de abarrotes 

221 
2.2.2 
223 
2.2.4 
225 
2.2.6 
2.27 

Azticar 
Vinagre 
Licor de naranja 

Sal 
Consomé de pollo 
Nuez moscada 

Especias 

2.3 Aimacenaje de pato americano. 

2.4 Almacenaje de huevo. 

3. LAVADO Y DESINFECTADO 
31 Lavado de frutas y verduras « 

3.1.4 Zarzamora 
31.2 Narania 

3.1.3 Papa alpha 

3.2 Lavade del pate americano. 

4. COCCION DE LOS PRODUCTOS 
4.1 Caccion de la salsa de zarzamora 
4.2 Coccion de la papa alpha 
4.3 Caccién del pato confi 

4.4 Catentamiento del pato a la zarzamora 

5. DESCONGELAMIENTO DEL PATO AMERICANO 

a4



IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP 

Debido a que en estos puntos se presentan las categorias mas comunes que 

ocasionan botes alimentarios: 

4. Temperaturas de almacenamiento y/6 almacenamiento inadecuados. 

2. Coccién inadecuada 

3 Recalentamiento incorrecto 

4. Mala higiene personal 

5. Contaminacion cruzada 

6. Almacenamiento inadecuado 
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CAPITULO V 

ee



GONCLUSIONES 

CONCLUSIONES 

El sistema HACCP es un programa que 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 algun percance este sea resuelto rapidamente. Este sistema de calidad 

presenta la ventaja de poder ser utilizado en cualquier tipo de empresa dedicada a 

la elaboracién de alimentos, siempre con fa finalidad de reducir ios posibles 

peligros que pudieran presentarse ademas de reducir mermas, lo cual trae como 

beneficio, ia reduccién de pérdidas econdmicas. 

Un requisito indispensable para la implementacion de un sistema HACCP en 

cualquier industria y tal vez con mas importancia en una industria restaurantera 

son las Buenas Practicas de Manufactura debido a que los procesos aun en 

muchos negocios, son de tipo artesanal. Sino se tienen o acatan adecuadamenie, 

por muy alta que sea la calidad fisicoquimica, sensorial y principalmente 

micrabiolégica de las materias pnmas, estas se veran mermadas. De aqui la 

importancia de tener y evar a cabo las buenas practicas de manufactura, asi 

como de la verificacién de que cada una de las personas que laboran yy transitan 

en el area de produccién cumplan con ellas. 

Las buenas practicas de manufactura son muy importantes en. 

* En el manejo de rnateria prima. si esta tiene una buena calidad al 

ser manejada de la manera adecuada, esta se conservara de otra 

manera solo se conseguira mermar su calidad. 

“> En cuanto a la higiene personal de los operarios, ya que sino es la 

adecuada, los mismos empleados contaminardén los productos al 

estarlos manejando, ocasionando problemas de salud 

“ Las condiciones de jas instalaciones 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 fos platillos 

realizados, por ejemplo en lo que respecta a fa proliferacién de 

plagas o bien en el control de tiempos y temperaturas a las que son 

soimetidos ios alimenios 

% El uso adecuado de equipo y utensilios asi como el lavado y 

desinfeccion de tos mismos, determinan directamente fa 

probabilidad de una contaminacién cruzada como es: el utilizar la 

misma tabla de corte para alimentos crudos y cocidos 6 el mai 

acomodo de los productos en camaras o refrigeradores 

+ 

Es indispensable contar con un recetario real de los platillos que se elaboran en la 

empresa, esto para que siempre que se prepare un determinado platillo, sea ef 

mismo y no existan vanaciones por el hecho de que la realicen diferentes 

personas, ademas y lo mas importante es que de esa manera sera mas factible la 

implementacién del sistema HACCP en la empresa. 

Es importante que ef sistema HACCP sea verificado cada tres meses, para 

verificar su seguimiento en el proceso de elaboracién de platilios. Se propone que 

este seguimiento sea cada tres meses debido a la carga de trabajo que predomina 

dentro de este tipo de empresas. 

Es necesario que todas las areas de la empresa estén enteradas e involucradas 

en el plan HACCP, para que todo requerimiento necesario de equipo, material, 

personal etc., pueda ser cumplide sin problema en el menor tiempo posible. 
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NCLUSIONES. 

Es importante también que e! personal operano este involucrado y conciente de fa 

importancia del sistema y de los beneficics que este les procura. 

La calidad de la matena prima ne es algo de io que ia empresa deba ocuparse, 

por ello es importante que fos proveedores se involucren totalmente en ello, por 
ello es necesario la implementacin de un sistema HACCP en sus propias 
empresas, esto con el fin de que la matena prima que ellos surten tenga una alta 
calidad fisicoquimica, sensorial y principalmente microbioldgica. Con ei fin de que 

ese punto también este cubierto en el HACCP de ia empresa. 

Uno de los factores que hace mas complicada la implementacién y e! seguimiento 
de cualquier sistema de calidad en una empresa es la falta de cultura del personal 
y la rotacién del mismo, de ahi deriva la importencia de contar con una buena 
inducci6n de todo el personal y una capacitacién 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 esto la importancia de que desde 

fos accionistas hasta fa ultima persona que recién ingrese a la empresa conozcan 
y estén concientes de la importancia que implica fa higiene en una industria de 
produccién de alimentes y las implicaciones y repercusiones de !a falta de esta. 

  

Cada empresa debe hacer su propio plan HACCP dependiendo de sus propias 
instalaciones, infraestructura, herramientas, necesidades y organizacton. 
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CAPITULO VI 

RECOMENDACIONES



RECOMENDAGIONES. 

. 
% 

RECOMENDACIONES 

—} encargado de la implementacién del sistema HACCP debe tener muy claro el 

panorama, es decir, los recursos con los que cuenta, incluyendo la infraestructura 
actual y ia capacitaci6n y BPM ya implementadas del area donde se pretende 
aplicar el programa, asi como los puntos a controlar y los controles que aplicara en 
estos, para facilitar al equipo HACCP el poder alcanzar su objetivo, y asi evitar 

posibles confusiones que durante e! transcurso de la planeaci6n dei sistema de 

control pudieran complicario. 

El equipo encargado de la planeacién 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. 

EI equipo HACCP, debe estar compuesto por un nlimero adecuado de personal, 
esto dependera del tamajio de {as instalaciones y del personal que como se 
mencionaba este capacitado para ello. Es recomendable un grupo que este 

formado por un numero de 4 hasta 15 personas para evitar multiples desacuerdos 

y/O muy pocos avances. 

El registro documentado se facilita si se tiene el cuidado de diseflar formatos de 
facil Itenado y se entrena en ello al personal. Ademas de que se debe contar con 
las bitacoras necesarias dependiendo de! HACCP para tener clasificado todo y 

poder localizar la informacion que se requiera en cualquier momento. 

Es recomendable que fa Secretaria de Salud y Asistencia invite a la Asociacién 

Mexicana de Restaurantes y Alimentos Condimentados (CANIRAC) siempre que 
planeé hacer modificaciones a {a NOM-093-SSA-1994, dado que son los 
miembros de ésta quienes pueden dar sugerencias pertinentes para la evaluacién 

y normatividad de este tipo de establecimientos. 
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DEFINICIONES DE MATERIA PRIMA 

ABRILLANTADOR CONCENTRADO SABOR CHABACANO. 

Es un gel de color ambar que tiene como base para gelificar: pectina; el cual ya 

contiene edulcorantes como son la sacarosa y 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 geies estables; se usa como 

espesante, gelificante y abrillantador en la elaboracion de postres y de otros alimentos. 

ACEITE VEGETAL COMESTIBLE. 

Los distintos aceites vegetales se obtienen por distintos procedimientos, de 
frutes 0 semillas sanos y limpios, estos pueden ser de semillas de girasol, de maiz, de 
oliva, etc. Los aceites que comunmente son utilizados en la elaboracién de alimentos, 

son mezclas de los dos primeros mencionados. 

ALCAPARRAS 

Es un arbusto espinoso de ramas extendidas, nativo de la regién mediterranea. 
Las alcaparras son las yemas fioraies no abierias, que una vez recolectadas se 
emplean en muchos platos como condimento.' 

AZUCAR 

Grupo de hidrates de carbono de estructura quimica sencilla. incluye 

fundamentalmente los mono y disacaridos, varios son dulces, aunque también existen 

otros amargos o insipides; entre los mas importantes esta la sacarosa que, por 
antonomasia recibe principalmente el nombre de azticar. "4 

CHOCOLATE AMARGO FUNDIDO. 

Originalmente ei término se refiere a la bebida considerada de origen divino 

elaborada con cacao tostado, agua y especias. Actualmente es una pasta de cacao 
molido con sacarosa, en ocasiones con un afiadide de leche, ademas de los 

saborizantes, emulsionantes, etc., correspondientes. Cacao.- Arbol de la familia de las 
esterculaceas, Theobroma cacao, cuyas semillas fermentadas y pulverizadas se usan 

en fa elaboracién del chocolate. Su cotiledén seco contiene aprox. 55% de manteca, 
ademas de hidratos de carbono, 1.4% de tecbromina, 0.07% de cafeina taninos, acidos 
organicos y otros alcaloides.‘ 

CONSOME DE POLLO 

Marca “pio-matic”, bote de 1 Kg. Ingredientes: sal yodatada, azdcar refinada, 

perejil, grasa de pollo 7%, care de pollo, glutamato monosddico 3.5%, ajo 

deshidratado, cebolla deshidratada, proteina hidrolizada, fécula de maiz, colorante 
vegetal y curcuma 
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FRAMBUESA 

Fruto de la planta rosacea (frambuesa), Rubus idaeus, cuya parte comestible 

contiene 80.8% de agua, 15 7% de hidratos de carbono, 5.1% de fibra cruda y 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 

CeHi2Os pm 180.16 monosacarido reductor muy abundante en la naturateza 

tanto libre comio formando parte del oligo y polisacarido, principalmente ¢} almidén, que 

es donde se obtiene industrialmente en las formas de « y B la forma a, que es la mas 
comun puede ser anhidra o hidratada: polvo bianco cnstalino pf. 146% (anhidra) y 83° 

(monohidratada, sol. en agua (1g/ml), casi insoluble en alcohol, de ligero sabor dulce 
(75% el de la sacarosa); se usa mucho como edulcorante, humectante, en la fabricacién 
de caramelos y otros 

HARINA 

Las hannas son productos de ia motienda de jos cereales y de las semillas o 

frutos de otras plantas, especialmente el producto obtenido de la molienda del trigo, libre 
de susiancias exirafias e impurezas. Las harinas tienen, en general; una actividad de 

agua (aw) muy baja. Sin embargo, ciertas condiciones de almacenamiento {locales 

hdamedos, productos que ante fuertes variaciones de temperatura, sufren 
condensaciones de humedad, etc., etc.) pueden hacer que la actividad de agua (aw) 
supere un valor de 0.70, lo que posibilita e! enmohecimienta del producto con el riesgo 

de poder producir micotoxinas '°    

HUEVO 

Producto de ja ovulacién de las gallinas y de otras aves, que puede estar 

fecundado o no; aquel que no Io esta se usa para ei consumo directo; el de gallina tiene 

una composici6n giobal de 11% de cascara, 59% de ciara o aibumina y 30% de yema. A 
su vez, el cascaron esta formado por 98% calcio, 1% de fésforo y 1% de magnesio; su 
dureza depende de la cantidad de este Ultimo. La clara tiene 10% de proteinas 
(ovaloumina, conalbumina y ovomucoide), 0.5% de glucosa y 0.5% de cenizas; tiene pH 
7.6 coagula a 61°C. El valor nutritivo de fa proteina de Ia clara es al mas alto conocido, y 
su Composicién Se toma como punto de comparacion, ya que no es deficiente en ningiin 
aminoacido, segun la pauta establecida por ja FAO. La yema contiene 16% de proteina 
(fosvitina, 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 ta familia de las lauraceas, Laurus nobilis, de cuyas 
hojas se obliene nor destilacién por arrastre de vapor, hasta 1% de un aceite esencial: 

liquido amarillo, contiene alfa-pineno, alfa felandreno, Hinalol, cineol (de 50 a 70%) 

geranio! y eugenol, soluble en etanol, de olor especias; se usa mucho como 

saborizante. La oleorresina también se emplea con el mismo fin." 

LECHE 

Se entiende por leche natural el producto integro, no alterado nt 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, sometideo a un proceso tecnolégico adecuado que asegure fa 

destruccion de los gérmenes patégenos y casi la totalidad de fa flora banal, sin 

modificacion sensible de su naturaleza fisico-quimica, caracteristicas biolégicas y 

cualidades nutritivas. 
Liquido blanco, producio de ia secrecién de ias gidnduias mamarias de las 

hembras de los mamiferos, destinado a la alimentacién de las respectivas crias; 

contiene cantidades variables de proteina, factosa, 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, pero al igual que otras 
horlalizas verdes, aporian viiamina A nuestra dieta. La iechuga es ia mejor conocida de 
entre fas plantas verdes para ensalada, pero también puede comerse cocida."® 

LECHUGA ESCAROLA 

Cichorium intybus. Las hojas verdes de esta Jechuga son muy amargas. por lo 
cual se blanquean hasta que tienen un color amarillo palido; esto se consigue 
cubriéndolas para que ies dé la juz. Al blanquearse adquieren un sabor agradable al 
paladar, Los dias necesarios para e! blanqueado varian de 5 hasta 20 segun la 
estacion. Las variedades mas populares son las que tienen las hojas muy divididas y 

muy fizadas © 

LICOR DE NARANJA 

Licor de naranja con un 40% de alcohol etilico, botella de un litra. 

LIMON 

Fruto dei Arbol rutaceo, Citrus limonum, de cuya cascara y membranas 
intercalapelares se extraen pectinas (2 a 4% en base hiumeda o 20 a 40% en base 
seca), de las hojas y las frutas, aceites esenciales desterpendados (por exiraccién en 
frio o destilacién), cuyas caracteristicas fisicas varias con e! método de obtencidn y a la 

fuente de origen; jiquido incoioro-amarilio contiene 90% de limoneno, alfa y beta 
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pinenos, citral y gamma terpineno, soluble en etanol; por su olor y sabor caracteristicos 

se usa como saborizante en concentrados hasta de 2000 ppm. del producto final.’ 

MANTEQUILLA 

Emulsién de agua (16%) en aceite (82%) que se obtiene por agitacién de la 

leche, proceso durante el! cual se invierten las fases de la crema (grasa en agua): el 

agua forma la fase dispersa y contiene proteinas y otros compuestos del suero lacteo, 

como fosfolipidos, safes. factosa y vitaminas; la grasa, pf 36°, ind. Yodo 37, ind 

saponificacién 248, tiene 10% de acidos grasos de cadena corta (C4, Ce, Ce, Cio), 16 % 

de Cy y Crs, 40% de cadena larga y 33% de insaturados, su aroma se debe 

pnncipalmente al diacetilo y a varias lactonas que se producen cuando se ahaden 

microorganismos como Leuconostoc citrovorum. Streptocuoccus lactis y S. Cremoris 

para su maduracién. 
MARGARINA 

La margarina 6s una materia grasa, en gran parte de origen vegeial, se prepara 

por fusién o emulsién y que tiene aspecto de mantequilla. Contiene aproximadamente, 

un 16 por 100 de agua y, ai menos, un 80 por 100 de materia grasa. 

Emulsion de agua (20%) en aceite que se obtiene por hidrogenacion e 

interesterificacian de aceites refinados; el agua, que forma {a fase dispersa contiene 

NaCl y conservadores como sorbatos y benzoatos, mientras que fa fase continua, 

integrada por la grasa contiene ademas colorantes, antioxidantes, saborizantes y 

emulsionantes; segiin ef tipo de aceite que se use y el tipo de proceso, la margarina 

desartolla las caracteristicas de punto de fusion y plasticidad requeridas."* 

MANTECA DE CERDO 

Es la grasa que se obtiene por fusién seca o humeda del tejido adiposo 

subcutaneo o del que rodea jas visceras de! animal, nca en acido oleico (50%), 

palmitico (25%) y estedrico (15%), contiene ademas Ac. 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 saponificacién 195 a 203. poco estable a ta oxidacién 

debido a e parte a la ausencia de antioxidantes naturales. Dado su alto contenido de ac. 

Palmitico en posicién 2, forman cristales grandes indeseables que se elirninan por 

interestificaci6n. 
Se entiende por manteca de cerdo fa grasa obtenida de los tejidos grasos, 

limpios y sanos del cerdo, en buenas condiciones sanitarias, en ef momento de su 

sacnficio, y apto para ef consumo humano. Los tejidos grasos no contendran huesos, 

piel desprendida, piel de la cabeza. orejas, rabos, organos, traquea, vasos sanguineos 

grandes, desperdicios de grasa. recortes, sedimentos, residuos de prensado y similares 

y estaran exentos de tejido muscular 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 la 

primera tiene tas vainilias 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 semiilas de un milimetro, negras por fuera y amarilias 

en el interior De la variedad negra se extrae 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 s¢ usa Como saborizante.’ 

NARANJA 

Fruto del naranjo, arbol de a! familia de las rutéceas, del que existen las 

variedades amarga, Citrus aunrantium y dulca, C. sinensis, de cuya cascara se obtienen 

por presién en frio o destilacion, varios aceites esenciales; fiquides amarillos, insoluble 

en agua, soluble en disolventes organicos; se usan como saborizantes. La parte 

comestible del 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), Solanum 

tuberosum, cuyo tubérculo comestible contiene 7.8% de agua, 17.1% de hidratos de 

carbone totales (casi sélo almidén), 0.6% de fibra cruda, 2.1% de proteinas, 0.1% de 

grasa y 0.9% de cenizas; su contenido de azucares reductores se incrementa a t 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 cultiva especialmente para adobartos. Sus hojas 

tienen cinco |ébulos profundamente cortados y un fruto pequefio, espinoso, de 2.5a 75 

cm de longitud, oveide en la madurez. Son les frutos los que se emplean para ponerios 

en vinagre hirviendo. Algunos pepinos de campo pequefio, adobados, de venden a 

veces como “pepinilos d ias Antillas”, por ejemplo fa variedad “Venlo Pickling”. 

PIMIENTA MOLIDA 

Fruto inmaduro y seco de la planta piperacea Piper nigrum, del que se obtiene, 

por destilacién con arrastre de vapor, un aceite. por destilacién con arrastre de vapor, un 

aceite esencial: liquido amarillo, rico en alfa y beta pineno, camfeno, mirceno, beta 

felandreno, beta cariofileno y algunas amidas responsables dei sabor picante, como 

piperina, piperidina y piperitina, insoluble en agua, soluble en etanol,; se usa como 

gaborizante en muchos productos. También se emplea la oleorresina correspondiente.’ 

PIMIENTO. 

Arbusto solanaceo Capsicum frutescens, C. annuumy C. minimum, cuyos frutos 

comestibles contienen 88.8% de agua, 9.1% de hidratos de carbone 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, homocapsaicina y 

otras amidas. Su oleorresina se usa mucho, por ejemplo en la paprika." 

SAL 

Cloruro de sodio. NaCl, pm. 58.44 Solido cristalino blanco, transparente u 

opaco, se ie puede afiadir citrato de hierro y amonio como antiagiomerante y yoduro de 
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potasio como nutrimento, muy soluble en agua y poco en etanol, insoluble en aceites; se 

usa mucho como acendicionador de masas, en tas sales de curado, ete. 

SALSA LEA & PERRINS. 

Frasca de 142 mi. Ingredientes: vinagre, melaza, aztcar, 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 

aqua 

TOMILLO 

Arbusto labiado, Thymus vulgaris o T.Zygis, dei que sé obtiene un aceite 

esencial incotoro-rojo, sensible a la fuz, que contiene timol, carvacrol, p.cimeno y 

terpineno, soiuble en etanai; se usa como saborizanie También se empiea su 

oleoresina.‘“ 

VAINILLA 

Planta orquidacea, irepadora, Vainila planifolia, cuyos frutos (vainas}) se 

cosechan un poco antes de madurar para someterios a un proceso de curado que 

proveca el desarrollo del aroma caracteristico.' 

VINAGRE 

Liquido que se obtiene por una dobie fermentaci6n; se inicia con Sacharomyces 

spp y azicares para producir etanol, que a su vez sirve de sustrato a Acetobacter spp 

que lo oxida y lo transforma en Acido acético. Contiene 4 a 8% de ac. Acético y una gran 

vanedad de sustancias aromaticas; se usa como conservador y como condimento.’ 

ZARZAMORA 

Fruto de la rosacea Rubus fructicosus, cuya parte comestible contiene 84.5% de 

agua, 12 9% 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 1994. DIARIO OFICIAL {Primera seceién) 

PROYECTO de Norma Oficial Mexicana NOM-092-SSA1-1994, Bienes y Servicios. 
Método para la Cuenta de Bacterias Aerobias en Placa. 

Al margen un sello con ef Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos 

Mexicanos.- Secretaria de Salud.- Corniié Consuitivo Nacional de Normalizacién de 
Regulacion y Fomento Sanitario. 

MERCEDES JUAN LOPEZ, Presidente de! Comité Consultivo Nacional de 

Normalizacién de Regulacién y Fomento Sanitario, con fundamento en el articulo 39 de 

la Ley Organica de la Administracién Publica Federal: 3 fraccion XXH, 13, 194 fraccién |. 
197, 199, 401 Bis, 401 Bisi, 401 Bis 2 de la Ley General de Salud; 3 fracci6n XI, 38 

fraccion Il, 40 fracciones |, Vi, VH, X!, MH; 44, 43, 44, 45, 47, 50, 53 de la Ley Federal 
sobre Metrologia y Normalizacién y los aplicables del Reglamento de fa Ley General de 
Salud en materia de Control Sanitario de Actividades, Esiablecimientos, Productos y 
Servicios; y 13 fraccién | del Reglamente Interior de la Secretaria de Salud me permito 

ordenar ia publicacién en ei Diario Oficiai de ia Federacién dei proyecto de Norma 

Oficial Mexicana NOM-092-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Método para la Cuenta de 
Bacterias Aerobias en Placa. 

—l presente proyecto de Norma Oficial Mexicana se publica a efecto de que los 

interesados dentro de ios siguientes 90 dias naturales, contados a partir de la fecha de 

su publicacién presenten sus comentarios ante et Comité Consultivo Nacional de 
Normmalizacion de Regulacién y Fomento Sanitario, sito en Lieja numero 7, ter. piso, 
colonia Juarez, codigo postal 06686, México, D.F. 

Durante ei plazo mencionado fos analisis que sirvieron de base para ia 
eiaboracién dei proyecto de Norma estaran a disposicién del publico para su consulta en 
el domicilio del Comité. 

México, Distrito Federal, a 11 de Abril de 1994. 

PREFACIO 

   
En la elaboracion de la presente Norma participaron io: 

instituciones 
uienies organismos & 

SECRETARIA DE SALUD 

Direccién Generai de Coniroi Sanitano de Bienes y Servicios 
Instituto Nacional de Diagnéstico y Referencia Epidemiolégica. 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, S.A. DE C.V. 
LECHE INDUSTRIALIZADA CONASUPO, S.A. DE C.V., LICONSA 
SIGMA ALIMENTOS, S.A. DE C.V. 
SOCIEDAD DE VERIFICACION Y CERTIFICACION, S.C. 
NORMEX 
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NORMA OFICIAL MEXICANA. NOM-092-SSA1-1994. METODO PARA LA 
CUENTA DE BACTERIAS AEROBIAS EN PLACA 

0 INTRODUCCION. 

Cuando se requiere investigar e! contenido de microorganismos viables en un 
alimento, la técnica cominmente utilizada es la cuenta en placa. 

En realidad esta técnica no pretende poner en evidencia todos los 
microorganismos presentes. La variedad de especies y tipos diferenciales por sus 
necesidades nutricionales, ternperatura requerida para su crecimiento, oxigeno 
disponible, etc., hacen que ef nuimero de colonias contadas constituyan una estimacion 

de ta cifra reaimente presente y la misma refleja si ef manejo sanitario del producto ha 
sido adecuado 

Por otra parte el recuento de termofilicos, psicrofilicos y psicrotréficos es 

importante para predecir la estabilidad del producto bajo diferentes condiciones de 

almacenamiento. 
Para obtener resultados reproducibles y por lo tanto significativos es de suma 

importancia seguir fiefmente y controlar cuidadosamente las condiciones. 

Esta técnica se aplica para una gran variedad de micrcorganismos. 

{ OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION. 

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece el método para estimar la cantidad 

de microorganismos viables pre: les en un alimento, por la cuenta de colonias en un 
medio sdlido, incubado aerébicamente. 

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 

alimentos nacienales y de importacién. 

  

2 FUNDAMENTO. 

Ei funaamento de ia técnica consiste en contar las coionias que se desarrollan 

en el medio de eleccién después de un cierto tiempo y temperatura de incubaci6n, 
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presuponiendo que cada colonia proviene de un microorganismo de la muestra bajo 

estudio. El método admite numerosas fuentes de variacién, algunas de ellas 

controlables, pero sujetas a la influencia de varios factores. 

3 REFERENCIAS 

Esta Norma se compiementa con lo siguiente: 

NOM-109-SSA1-1994 Procedimiento para la Toma. Manejo y Transporte de 

Muestras de Alimentos para su Analisis Microbiologico. 
« 

NOM-110-SSA1-1894 Preparacién y Dilucién de Muestras de Alimentos para 

su Analisis Microbiolégico. * 

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), término que debe utilizarse para 

reportar Ja cuenta de cotonias en placa, las cuales pueden surgir de una célula o de un 

cUmulo de células. 

5 SIMBOLOS Y ABREVIATURAS 

Cuando en esta Norma de haga referencia a las siguientes abreviaturas y 

simbofos se entiende por: 

9 gramo 
1 litro 

mi mililitro 

°C grade Ceisius 

pH potencial de hidrégeno 

% porciento 

UFC unidades formadoras de colonias 
bh hora 

6 REACTIVOS Y MATERIALES 

6.1 Reactivos 

Los reactives que a continuacién se mencionan, deben ser grado analitico. 

Cuando se indique aqua, debe entenderse agua destilada, con PH cercano a {a 

neutralidad. 

*Proyecto de Norma Oficial Mexicana en proceso de publicacién. 
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Medio de Cultivo. 

Agar Triptona-Extracto de Levadura (agar cuenta estandar). 

FORMULA 
Extracto de ievadura 2.59 

Triptona 5,0g 

Dextrosa 1,09 
Agar 15.09 
Agua 1.01 

Preparacién del medio de cultivo. 

Suspender los componentes del medio deshidratado en un htro de agua. Hervir 
hasta total disoluciGn. 

Distribuir en recipientes de vidrio esterilizables de capacidad no mayor de 500 
mi, cantidades de aproximadamente ia miiad dei voiumen dei mismo. Esterilizar a 121°C 

durante 15 minutos. El pH final del medio debe ser 7,0 +/- 0,2 a 25°C. 

  

Si el medio de cultivo es ado inmediatamente, enfriar a 45°C +/- 0,5°C en 

bafio de agua y mantenerio a esta temperatura hasta antes de su uso El medio no debe 

de fundirse mas de una vez. 

En caso de medies deshidratades seguir las instrucciones del fabricante. 

—l medio de cuilive anterior es ei de uso mas generalizado. Para aigunos 
alimentos en particular se requerira de un medio de cultivo especial que se debe indicar 

al descnbrr la técnica para ese alimento. 

6.2 Materiales 

Todo el material que tenga contacto con las muestras o los microorganismes 

debe estar estéril. 

Se requiere ademas de !o mencionado en ta NOM-000-SSA1-1994 "Preparacion 
y Ditucién de Muestras de Alimentos para su Analisis Microbioldgico", cajas Petri. 

7 APARATOS E INSTRUMENTOS 

Se requiere, ademés de fos mencionados en la NOM-110-SSA1-1994 

“Preparacion y Dilucion de Muestras de Alimentos para su Analisis Microbioldgico", los 
siguientes: 

incubadora con termostate que evite variaciones mayores de 1,0°C, provista con 

termdémetro calibrado. 

Contador de colonias de campo oscuro, con luz adecuada, placa de cristal 

cuadriculada y lente amplificacor. 
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Registrador mecanico o electronico. 

Microscopio éptico. 

Bafio de agua con circulacién mecanica, provista con termémetro calibrado con 

divisiones de 0,1°C y que mantenga la temperatura 2 45+/- 0,5°C. 

8 PREPARACION DE LA MUESTRA 

Para ta preparacion de la muestra seguir la NOM-110-SSA1-1994 “Preparacion y 

Dilucién de Muestras de Alimentos para su Analisis Microbioldgico". 

9 PROCEDIMIENTO 

9.1 Distribuir fas caias estériles en la mesa de trabajo de manera que la 

inoculacién; La adicion de medio de cultivo y homogeneizacién, se puedan realizar 

cémoda y libremente. Marcar fas cajas en sus tapas con los datos pertinentes 

previamente a su inoculacion y correr por duplicado. 

9.2 Después de inocular las diluciones de las muestras preparadas segun la 

Nom-110-SSA1-1984 "“Preparacién y Dilucion de Muestras de Alimentos para su 

Analisis Microbiolégico" en fas cajas petri, agregar de 12 a 15 ml de! medio preparado, 

mezclarlo mediante 6 movimientos de derecha a izquierda, 6 en el sentido de las 

manecillas del reloj, 6 en sentido contrario y 6 de atras a adelante, sobre una superficie 

lisa y horizontal hasta lograr una completa incorporacion del indcuto en el medio; cuidar 

de que el medio no moje la cubierta de las cajas. Dejar solidificar. 

9.3 Incluir una caja sin inéculo por cada tote de medio y diluyente preparado 

como testigo de esterilidad. 

9.4 Et tiempo transcurrido desde el momento en que la muestra se incorpora al 

diluyente hasta que finalmente se adiciona el medio de cultivo a las cajas, no debe 
exceder de 20 minutos. 

9.5 Incubar las cajas en posicion invertida (la tapa hacia abajo) por el tiempo y la 

temperatura que se requieran, segiin el tipo de alimento y microorganismo de que trate, 

véase cuadro 4. 

  

  

CUADRO i 

Grupo Bacteriano Temperatura Tiempo de incubacion 
Termofilicos aérobios = 65 =-2°C 48 2h 
Mesofilicos aerobios 352°C 48 2h 

Psicrotréficos 20 2c 3- Sdias 
Psicrofilicos 5 2°C 7-10 dias 
  

9.6 En la lectura seleccionar aquellas placas donde aparezcan entre 25 a 250 

UFC, para disminuir ef error de fa cuenta.
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9.7 Contar todas fas colonias desarrolladas en las placas seleccionadas 

(excepto las de mohos y levaduras), incluyendo las colonias puntiformes. Hacer uso det 
microscopio para los casos en los que no se pueden distinguir las colonias de las 
pequenas particulas de alimento. 

1@ EXPRESION DE LOS RESULTADCS 

10.1 Calculo del Método. 

10.1.1 Después de fa incubacién, contar las placas que se encuentren en el 

intervalo de 25 a 250 colonias usando el contador de colonias y 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 e! intervalo apropiado, véase el cuadro 2, ejemplo 1. 

Catcular la cuenta promedio por gramo 0 por mililitro de dicha dilucién y reportar. 

10.1.2 Cuando dos diluciones estan en el intervalo apropiado, determinar la 
cuenta promedio dada por cada dilucién antes de promediar la cuenta de las dos 

diluciones para obtener ta cuenta de las dos diluciones para obtener ia cuenta en placa 
por gramo o mililitro, vease 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 de menos de 25 colonias, contar el numero de 

colonias presentes en dicha dilucién, promediar el ntimero de colonias y multiplicar por 
ei factor de diluci6n para obtener ei valor estimado de cuenta en placa. Aclarar en su 
informe esta estimacién agregando la leyenda “valor estimado", véase cuadro 2, 

ejemplo 3. 

10.1.3.2 Placas con mas de 250 colonias.- Cuando el numero de colonias por 
placa exceda de 250. contar las colonias en aquellas porciones de /a placa que sean 
representativas de la distribucién de colonias. Contar por ejemplo, una cuarta parte o 
una mitad del area de la caja y multiplicar el valor obtenido por 4 0 2, respectivamente. 
51 solamente pueden contarse aigunos cuadros, considerar que el fondo de una caja 

Petri de 100 mm de diametro contiene 65 cuadros de la cuadricula dei contador. Aclarar 
en el informe esta situacién 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 claramente entre si, que parecen 
ser causadas por la desintegracion de un cumulo de bacterias. 

10.1.3.3.2 Colonias que se desarrolian en pelicula entre el agar y el fondo de la 
caja. 

10.1.3.3.3 Colonias que se desarrolian en pelicuia en ia orilia de [a caja sobre ta 

superficie del agar. 
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10.1.3.3.4 Colonias de crecimiento extendido y en algunas ocasiones acompafiadas de 

inhibicién det 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 és necesario contar en cajas que contienen colonias extendidas 

que no estan incluidas en 10.1.3.3.4, contar cualquiera de los tipos 10.1.3.3.1, 

40.1.3.3.2 6 10.1.3.3.3, como provenientes de una sola 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 colonia individual. No contar cada colonia de la 

cadena individualmente. Las cotonias 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 tipo 10.1.3.3.4, reportados como crecimiento extendido, véase ei cuadro 2, 
ejemplo 5. 

10.1.4 Placas sin colonias.- Cuando Jas placas de todas jas diluciones no muestran 
colonias, reportar la cuenta en placa como menor que una vez el valor de fa dilucién 

mas baja usada, véase cuadro 2, ejemplo 6. 

10.1.5 Placas corridas por duplicado, una con crecimiento dentro 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 fa que 

esta fuera del intervaio para determinar la cuenta en placa, véase e! cuadro 2, ejemplo7. 

10.1.6 Placas corridas por duplicado, una placa de cada dilucién dentro del intervalo 
de 25 a 250 colonias.- Cuando una placa dentro de diferentes diluciones contiene el 
numero de colonias especificadas en el intervalo, contar el ndmero de colonias de las 

cuatro placas para calcular la cuenta en placa, véase el cuadro 2, ejemplo 8. 

10.1.7  Placas corridas por dupiicado, ambas placas de una dilucién dentro del 
intervalo de 25 a 250 y solo una de fa otra dilucién dentro del 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, ejempio 9. 

40.1.8 Después de contabilizar las colonias en Jas piacas seleccionadas, multiplicar 
por fa inversa de la dilucién para obtener el numero de UFC por mililitro o gramo de la 

muestra. Redondear la cifra obtenida en la cuenta de manera que sdlo aparezcan dos 
digitos significativos al inicio de esta cifra. Para redondear, elevar el segundo digito al 

numero inmediato superior cuando ei tercer digifo 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 cero y el segundo digito mantenerio igual (por ejernpio: 2417 a 2400). 

9  INFORME DE LA PRUEBA 

Reportar como: Unidades formadoras de colonias, UFC/g o ml de bacterias 
aerobias en placa en agar triptona extracto de levadura, incubados horas a 

°C. 
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CUADRO 2 

  

; Caiculo de tos valores de la cuenta en placa 

  

  

  

    
  

  

  

  

  

  

  

  

  

{Ensayos por duplicado) 
Ejemplo Coionias contadas UFC/g o mi 

numero 1:100 4:1000 1:10000 
1 > 250° 178 16 180000 

190 47 
2 > 250 220 25 250000 

i 238 28 
3 18 2 0 4600" 

i 14 6 0 
i 4 > 250 > 250 512 5000000° 

> 250 > 250 495 

t 5 > 250 240 34 290000 
; > 250 235 Crecimiento <100° 
‘ extendido 

i 6 6 0 o 250000 
i 7 > 250 240 24 280000 
i > 250 268 49 
{ 

i 8 > 250 216 23 230000 
' > 250 262 42 
i 
: 9 > 250 215 20 270000 
i > 250 235 26 
i > 250 275 32 
: > 250 225 26 
i             

a Cuenta por ariba de 250 colonias 

b Debe aclararse "valor estimado” por encontrarse los valores fuera de! intervaio 
de 25 a 250. 

¢ Debe informarse de acuerdo a la menor dilucién ensayada y contada, en este 
caso 1:100. 

42 OBSERVANCIA DE LA NORMA 

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

13 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES 

Esta Norma no tiene concordancia con Normas intemacionales. 
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Miércoles 4 de octubre de 1995 DIARIO OFICIAL 47 

SECRETARIA DE SALUD 

NORMA Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994, Bienes y servicios. Practicas de 

higiene y sanidad en la preparacién de alimentos que se ofrecen en 

establecimientos fijos. 

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- 

Secretaria de Saiud. 

NORMA OFICIAL MEXICAN NOM-093-SSA1-1994, BIENES Y SERVICIOS, 

PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS 

QUE SE OFRECEN EN ESTABLECIMIENTOS FIJOS. 

JOSE MELJEM MOCTEZUMA, Director General de Control Sanitario de 

Normalizacién de Regulacién y Fomente Sanitario, con fundamento en tos articulos 3° 

de la ley Organica de la Administracién Publica Federal; 38 fraccién li y 47 de fa Ley 

Federal sobre Metrologia y Normalizacién, 194 fraccién | y 199 de la Ley General de 

Salud: 62, 67. 79, 80, 81,82 y las demas aplicables de! Reglamento de fla Ley General 

de Salud en Materia de Control Sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos 

y Servicios; 8° Fraccién iV y 13 fraccion | del Reglamento Interior de ja Secretaria de 

Salud, y 

CONSIDERANDO 

Que con fecha 23 de marzo de 1994, en cumplimiento de [o previsto en el 

articulo 46 fraccion | de la Ley Federal de Metrologia y Normalizacion, la Direccién 

General de Control Sanitario de Bienes y Normalizacién de Regulacién y Fomento 

Sanitario, ei 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 fraccién de la Ley Federal sobre Metrologia y 

Normalizacién, se publicd en el! Diario Oficial de {a Federacién el proyecto de al 

presente Norma Oficial Mexicana a efecto de que dentro de los siguientes noventa 

dias naturales posteriores a dicha publicacién, los interesados presentaran sus 

comentarios al Comité Consultivo Nacional de Normalizaci6n de Regulacién y 

Fomento Sanitario. 
Que en fecha previa, fueron publicadas en el Diano Oficial de ta Federacién las 

respuestas da los comentarios recibidos por el mencionado Comité, en térraines del 

atticulo 47 fraccién fll de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion. 

Que en atencién a las anteriores consideraciones, contando con la aprobacién 

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 ESTABLECIMIENTOS FIJOS. 

PREFACIO 

En la elaboracién de la presente norma participaron los siguientes organismos e 

instituciones: 

SECRETARIA DE SALUD 
Direccién General de Contro! Sanitario de Bienes y Servicios 
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Direccion General de Servicios de Salud Publica en el Distrito Federal. 

Laboratorio Nacional de Salud Publica. 

SECRETARIA DE TURISMO 

Coordinacién de Asesores 

Direccién General de Coordinacién Intersectorial. 

ASOCIACION DEL ACERO INOXIDABLE A.C. 
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0. Introduccién 

El contro! sanitario en la preparacién de alimentos que se ofrecen en establecimientos 

fijos, es ei conjunto de acciones de orientacion, educacién, muestreo y verificacion que 

deben efectuarse con el fin de contribuir a la proteccién de al salud del consumidor, 

mediante el establecimiento de las disposiciones sanitarias que se deben de cumplir 

tanto en la preparacién de alimentos, come en el personal y los establecimientos, en 

ios puntos criticos presentes durante su proceso, que permitan reducir aquellos 

factores que influyen durante su preparaci6n en la transmisi6n de enfermedades por 

alimentos (ETA). 
Esta norma tiene como propésito e! de asegurar que todos los alimentos que se 

preparen y ofrezcan en los establecimientos fijos lleguen al consumidor de manera 

inocua. 

1. Objetivo y campo de aplicacion 

11 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. 

4.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el territorio nacional 

para las personas fisicas o morales que se dedican a la preparacion de alimentos. 

2. Referencias 
Esta norma se complementa con lo siguiente: 

NOM-092-SSA1-1984 Método para la cuenta de bacterias aerobias en piaca. ** 

NOM-109-SSA1-1994 Procedimientos para la toma, manejo y transporte de 

muestras de alimentos para su analisis microbiolégico. ** 

NOM-110-SSA1-1994 Preparacién y ditucién de muestras de alimentos para su 
anlisis microbioldgico. ** 

NOM-112-SSA1-1894 Determinacién de bacterias de bacterias coliformes. 
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Técnica del numero mas probable ** 

NOM-113-SSA1-1994 Método para la cuenta de microorganismos coliformes 

totales en placa. ** 

NOM-114-SSA1-1994 Método para la determinacién de Saimonella en 

alimentos. ** 

NOM-111-SSA1-1994 Métedo para ja cuenta de mohos y levaduras en 

alimentos. ** 

NOM-115-SSA1-1994 Método para fa determinacion de Staphylococcus aureus 

en alimentos. ** 

NOM-120-SSA1-1994 Practicas de higiene y sanidad para el proceso de 

alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.** 

NOM-000-SSA1-1995 Método para la determinacion de coliformes fecales por 

la técnica de numero mas probable (Presuntiva 

Escherichia coli). * 

NOM-001-SSA1-1995 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los 

edificios, locales, instalaciones y areas de los centros de 

trabajo. 

“Proyecto de Norma Oficial Mexicana en proceso de publicacién. 
“*Proyedio en proceso de expedicién como Norma Oficial Mexicana 

3. Definiciones 
Para fines de esta norma se entiende por: 

3.1 Alimentos potencialmente peligrosos, aquellos que en razon de su composicion o 

caracteristicas fisicas, quimicas o biolégicas pueden favorecer él crecimiento de 

microorganismos y la formacién de sus toxinas, por lo que se representa como un 

nesgo para la salud humana. Requieren condiciones especiales de conservacion, 

almacenamiento, transporte, preparacion y servicio; éstos son: productos de fa 

pesca, lacteos, carnes y sus productos y huevo entre otros. 

3.2 Alimentos preparados. fos que se someten a un procedimiento mecanico como 

picado, mezclado entre otros; fisico-quimico como calor hmedo o seco, de fritura, 

enfriamiento o congelacién para su consumo. 

3.3 Desinfeccién, reduccién del numero de microorganismos presentes en una 

supefficie o alimento vegetal, a un nivel que no dé lugar a contaminacién nociva, 

mediante agentes quimicos, métodos fisicos o ambas. 

3.4 Escamocheo, accién de eliminar todos los residuos alimenticios de los platos, 

cubiertos, utensilios y recipientes. 

3.5 Establecimientos fijos de servicio de alimentos, los locales y sus instalaciones, 

dependencias y anexos formatmente construidos, donde se procesan los 

alimentos a fin de prepararios para su consumo. 

36 Estropajo, porcién de material fibroso que sirve para tallar y lavar la floza, 

utensilios, etc. 

3.7 Higiene de alimentos, las medidas necesarias que se realicen durante ej 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 biolégicas al contacto con cualquier sustancia que se presente en sus 

diferentes estados. 

3.9 Inocuo, aquello que no causa dafio. 

3.10 Manipulacién de jos alimentos, el conjunto de las operaciones empleadas en la 

reparacion de alimentos. 

3.11. Proceso, conjunto de actividades relativas a a obtencién, elaboracién , 

fabricacién, preparacién, conservacion, mezciado, acondicionamiento, envasado, 

manipulacién, transporte, distribucién, almacenamiento y expendio o suministro al 

publico, de alimentos. 

178



APENDICE 2 NORMAS OFICIALES MEXICANAS. 

3.12 Signos de descongelamiento, presencia de liquidos © liquido congetado en el 

fondo del empaque o cartén que contiene a los alimentos y se caracteniza por la 

aparicion de cristales grandes de hielo que indican que e! alimento ha sido 

descongelado y vuelto a congelar. 

3.13 Sistema PEPS (Pnmeras entradas primeras salidas), serie de operaciones que 

consiste en rotular, efiquetar o marcar con cualquier otra método los alimentos con 

la fecha de ingreso al almacén y colocar la mercancia conforme a dicha fecha , de 

tal manera que asegure {a rotacion de los mismos. 

314 Superficies vivas, las areas del cuerpo humano que entran en contacto con el 

equipo, utensilios y alimentos durante su preparaci6én y consumo. 

315 Superficie limpia, aquella que se encuentra de forma visible libre de cualquier 

sustancia o materia diferente a! 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 milllitro 

I litro 

cm centimetro 
min. minutos 
Or grados Celsius 

UFC unidades formadoras de colonias 

< menor que 
NMP numero mas probable 

PEPS primeras entradas primeras salidas 

cm? centimetro cuadrado 
i por 

Cuando en la presente norma se mencione el regiamento debe entenderse que se 

trata del Reglamento de fa Ley General de Salud en Materia de Contro! Sanitario de 

Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios. 

5. Disposiciones sanitanas 

Los materiales, recipientes, equipo y utensilios que se empieen en cualquiera de las 

etapas del proceso de alimentos deben cumplir con las especificaciones serialadas en 

e! apéndice normativo A. 

5.1 La recepcién de los alimentos en los establecimientos, se debe llevar a cabo de 

acuerdo a lo sefialado a continuacion’ 
5.11 Se deben verificar los empaques de los alimentos a fin de asegurar su 

integridad y limpieza. 

5.1.2 Los productos de la pesca deben recibirse deshielado. 

5.1.3 Se deben corroborar las caracteristicas organolépticas de los alimentos frescos 

como son color, fextura y olor caracteristicos, a fin de aceptar o rechazar fos 

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: bianca 
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Textura: firme y elastica 

Olor: caracteristico 

Rechace: 

Color: verdoso o café obscure, descolorida en el tejido elastico 

Olor. rancio 
5.1.3.2 Aves 

Acepte: 
Color, caracteristico 
Textura: firme 
Oior. caracteristico 
Rechace: 
Color: verdosa o amoratada 

Textura: blanda y pegajosa bajo las alas 
Olor. anormal 

5 1.3.3 Productos de la pesca 
Pescado 
Acepte. 
Color. agallas humedas de color rojo brillante 

Apariencia: ojos saltones, limpios, transparentes y briilanies 

Textura: care firme 

Olor. caracteristico 

Rechace: 
Color: gris o verde agallas 

Apariencia: agailas secas. ojos hundidos y opacos con borde 

rojos 
Textura: fiacida 
Olor. agrio a pescado o a amoniaco 

Moluscos 

Acepte: 
Coior: caracteristico 

Textura. firme 
Olor. caracteristico 
Rechace: 
Olor: agrio o amoniaco 
Textura’ viscosa 

Apariencia. opaca 

Crustaceos 
Acepte. 
Color. caracteristico al marisco 

Rechace: 
Textura: flacida 
Apariencia’ articutaciones con pérdidas de tensién y contracci6n, 

opaco con manchas obscuras entre articulaciones 

Cefalépodos 
Acepte: 

Color. caracteristico 
Textura: firme 
Olor: caracteristice al marisco 
Rechace: 
Textura: ftacida y viscosa 

5.1.3.4 Lacteos 
Acepte: 
A base de leche pasteurizada 

Quesos 
Acepte 
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5.1.3.5 

5.17 

5.1.8 

5.1.9 

5.1.40 

5.1.41 

6.1.12 

5.2.4 
§.2.2 

§.2.1.2 

5.2.4.3 

5.2.14 

Olor y textura caracteristicos, bordes fimpios y enteros 

Rechace: con mohos 0 particulas extrafias 

Mantequilla: 

Acepte: 

Sabor dulce y fresco 

Rechace: con moho c particulas extrafias 

Huevos: 

Acepte: 
Limpios y con ei cascar6n entero. 

Rechace’ 

Cascarén quebrado 0 manchado con excremento o sangre. 

Fecha de caducidad vencida 
Las caracteristicas orqanolépticas de los productos frescos de 

ofigen vegetal se deben controlar rechazando aquellos que 

presente mohos, coloracién extrafia, magulladuras o mal olor. 

Las bebidas embotelladas o envasadas no deben presentar 

materia extraiia en su interior, en el caso de las corcholatas no 

estaran oxidadas ni violadas. 

Los granos y harinas se deben rechazar cuando presenten 

agujeros, rasgaduras o mordeduras en los envases, que 

evidencien el contacto con insectos o roedores. 

Las galletas, panes y tortillas 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 excepcién det 

huevo, se deben recibir a 7°C o menos 

Los alimentos industrializados, deben revisarse las fechas de 

consumo preferente o de caducidad de acuerdo al producto de 

que se trate. 

En el caso de los alimentos enlatados revisar si presentan 

abombamientos, abolladuras o corrosion en cuyo caso no 

deden aceptarse. 

En las areas de almacenamiento de alimentos con que cuente 

el establecimiento se debe cumplir con lo sefialado a 

continuacion. 

Camara de refngeracion 
Deben mantenerse a una temperatura de 7°C 0 menos, con 

termometro 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 

contacto con e! techo y permitir ef flujo de aire entre los 

productos. 

Almacenar tos alimentos en recipientes cubiertos, etiquetados 

© rotulados con la fecha de entrada y colocarios en orden, 

separar los cocidos de fos crudos, mantener estos ditimos en 

los compartimentos inferiores. 

No se deben almacenar alimentos en huacales, cajas de 

madera, recipientes de mimbre o costales en los que se 

reciben. 
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5.2.1.5 

§.2.2 
5.2.2.4 

5.2.2.2 

§.2.2.3 

6.2.3 
5.2.3.1 

5.2.3.2 

6.2.3.3 

5.2.3.4 

524 

§.2.4.1 

5.2.4.2 

§ 2.4.3 

5.2.5 
§.2.5.1 

5.2.5.2 

Se debe dar mantenimiento constante, realizar ia limpieza y 

desinfeccién del area, asi como verificar la temperatura 

periédicamente, la cual se puede registrar por escrito para un 

mejor control intemo. 

Refrigeradores 

Deben mantenerse a una temperatura de 7°C o menos, con 

termémetro visible o dispositivos de registro de temperatura 

funcionando y en buen estado. 

Se debe dar mantenimiento constante, realizar fa limpieza y 

desinfeccion dei mismo. asi como verificar la temperatura 

periddicamente, la cual se puede registrar por escrito para un 

mejor control interno. 

Almacenar fos alimentos en recipientes cubiertos, etiquetados 

© fotulados con la fecha de entrada y colocarlos en orden, 

separar los cocidos de los cnidos, mantener estos ultimos en 

compartimentos infenores. 

Camara de congelacién 

Deben mantenerse a una temperatura de -18°C 0 inferior, con 

termémetro visible o dispositivos de registro de temperaturas 

funcionando y en buen estado; permitir el flujo de aire entre 

jos productos. 

No almacenar alimentos directamente sobre el piso. Cualquier 

estiba, tarima y anaque!l que se utilice para almacenartos, 

debe estar limpio y a 15 cm del nivel del piso, evitar el 

contacto con el techo permitir el flujo de aire entre los 

productos. 

Aimacenar los alimentos en recipientes cubiertos, etiquetados 

© rotulados con la fecha de entrada y colocarlos en orden, 

separar ios cocidos de los crudos; mantener estos Ultimos en 

ios compartimenios inferiores. 

Se debe dar mantenimiento constante, realizar limpieza y 

desinfeccién del area, asi como verificar la temperatura 

periddicamente, la cual se puede registrar por escrito para un 

mejor control interno. 
Congeladores o neveras 

Deben estar a una temperatura de -18°C con termémetro 

visibie o dispositivos de temperatura funcionando y en buen 

estado 
Aimacenar ios alimentos en recipientes cubiertos, etiquetados 

© rotulados en la fecha de entrada y colocarlos en orden, 

separar ios cocidos de os crudos; mantener estos uitimos en 

compartimentos inferiores. 

Se debe dar mantenimiento constante, descongelarse para 

realizar la limpieza y desinfeccién, asi como verificar fa 

temperatura periédicamente, la cual se puede registrar por 

escrito para un mejor control interno. 

Aimacén de secos: 
Debe estar locatizado en un area, seca, ventilada y limpia. 

Cualquier estiba, tarma o anaquel que se utilice para 

almacenar debe estar limpio y a 15 cm del nivel del piso. 

Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, cerrados o 

en sus envases originales y en orden, etiquetados o rotulados 

con ta fecha de entrada al almacén. 
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§.2.5.3 

5.2.54 

5.2.6 

5.2.7 

5.28 

5.2.9 

5.2.10 

5.3 

5.3.1 

6.3.2 

5.3.3 

534 
6.35 

5.3.6 

5.3.7 

5.3.8 

Cuando no se cuente con aimacén 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 to establecide en el punto 5.252y 52.8 de este 

apartado. 

Se debe aplicar ei sistema PEPS, en todos los almacenes de 

alimentos ya sean de refrigeraci6n, congelacién o de secos; 

para garantizar las caracteristicas organolépticas de todos les 

productos qué se consumen: conforme a lo previsto en al 

apartado 5.1.3 

Cualquier producto alimenticio rechazado debe estar marcado, 

separado del resto de los alimentos y eliminarse {o antes 

posible. 

Todo lugar de almacenamiento debe estar libre de fauna nociva 

o mascotas, mohos o suciedad visible, se debe establecer un 

sistema de control preventivo efectivo asi como limpiarse 

periédicamente y lavarse ai final de la jornada. 

El almacenamiento de detergentes o cualquier otro producto 

“quimico”, que se debe hacer en un lugar separado y delimitado 

de cuatquier area de manipulacion o almacenado de alimentos. 

Todos los recipientes, frascos, botes y bolsas deben estar 

etiquetados o rotulados y cerados. 

El almacenamiento de insecticidas se debe hacer en un lugar 

separado y delimitado y separado de cualquier area de 

manipulacién 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 

cumplir con fo seflalade a continuacion’ 

Conforme al tipo de alimentos que se manipules para su 

preparacién, éstos deben estar expuestos a ja temperatura 

ambiente el menor tiempo posible. 

La descongelacién de fos alimentos se debe efectuar por 

refrigeracién, por coccién o bien por exposicién a microondas 

Se debe evitar en todos los casos la descongelacion a 

temperatura ambiente, en caso de aplicarse la descongelacion 

con agua, ésta debe ser a “chorro de agua fria’ evitando 

estancamientos 

Todos los alimentos frescos se deben lavar individuaimente. 

Todos los alimentos de origen vegetal se deben lavar con agua, 

jabén, estropajo o cepillo segin el caso, se deben desinfectar 

con yoda, cloro, plata coloidal o cualquier otro desinfectante 

que tenga el registro de la Dependencia competente. De 

acuerdo al producto que se emplee, se deben cumplir 

estrictamente con las instrucciones sefialadas por el fabricante. 

Las temperaturas a las que se deben mantener los alimentos 

deben ser de 7°C 0 menos para [os frios y para los alimenios 

calientes de 60°C o mas de temperatura interna. 

La temperatura intema de cocci6n de las cames de cerdo debe 

ser de 66°C. 

La temperatura intema de coccién de las aves o cames 

tellenas debe ser de 74°C o mas. 
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5.3.9 Los alimentos deben ser recalentados a 74°C como minimo y 

se deben mantener a 60°C debidamente protegidos. 

5.3.10 En el caso de los alimentos que se preparen en grandes 

cantidades y que tengan que mantenerse durante la 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 intemo. 

5.3.11 Las salsas, aderezos, cremas, sustitutos 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. 

5.3.12 Los utensilios y recipientes que se empleen para servir 

porciones de los alimentos sefialados en el punto anterior 

deben lavarse por lo menos cada cuatro horas 0 cuando se 

vayan a emplear en diferentes alimentos y al final de cada 

jomada 

5.3.13 Los pescados, mariscos y cames que se sirvan crudas, asi 

como los piatilios que incluyan huevo crudo deben cumplir 

ademas con las siguientes disposiciones: 

5.3.13.1 Corroborar que jas materias primas que se empleen no han 

sufrido 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 que fueron recibidos. 

En caso de que se exhiban deben colocarse en recipientes 

limpios, cerrados y mantenerse a las temperaturas citadas en 

e! punto 5.3.6. 

5.3.13.3 Debe notificarse al consumidor que el producto que solicita 

esta elaborado a base de alimentos crudos y ef riesgo que esto 

implica. 

5,3.13.4 Para la preparacion de salsas crudas se debe cumplir con el 

punto 5.3.5 y corroborar que en fa materia prima que se emplee 

no ha sufrido cambios organolépticos, de tal manera que no 

impliquen un riesgo a la salud; ademas no deben elaborarse 

con mucho tiempo de anticipacion. 

5.3.13.5Las mayonesas que se empleen para la preparacion de 

alimentos deben ser las industnalizadas a fin de asegurar que 

no implican riesgo a la salud 

5.4 El manejo de los utensilios y enseres de cocina debe 

efectuarse de acuerdo a lo sefialado a continuacion: 

5.41 Las tablas y utensilios cortantes tales como hachas, cuchillos, 

sacabocados y mondadores asi como cucharas, palas, 

cucharones, que se empleen para efectuar la manipulacién de 

alimentos, debe ser diferentes para jos crudos y para los 

cocidos. 

5.4.2 Todos los utensilios de cocina antes de ser empleados en la 

preparaci6n de alimentos deben desincrustarse, lavarse y 

posteriormente desinfectarse con yodo o cloro o mediante 

inmersién de agua caliente a una temperatura de 75 a 82°C por 

lo menos durante medio minuto, cada vez que se utilicen con 

alimentos diferentes. Ademas se deben almacenar en un area 

especifica. El uso de fos desinfectantes se debe hacer de 

acuerdo a las instrucciones del fabricante. 
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5.4.3 

5.4.4 

5.4.5 

546 

5.4.9 

5.4.10 

Las tablas para picar y cortar deben reunir las caracteristicas 

sefialadas en el apéndice normative A 

El equipo de coccién como son: estufas, hornos, salamandras, 

freidores, marmitas, vaporeras, mesas  térmicas, ollas, 

sgartenes, y comales deben lavarse seguin 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, abrelatas, extractoras 

de jugo y similares que estén en contacto con los alimentos, 

deben lavar 0 limpiarse segun el caso después de cada uso. 

Lavarse, desincrustarse y desinfectante después de cada 

jomada y mantenerse en buen estado. 

Las mesas de trabaio deben Javarse y desinfectarse después 

de utilizarse con alimentos diferentes. Los carros de servicio 

deben lavarse al final de la jomada y mantenerse impics 

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 y trapos exclusivos para la limpieza de 

mesas y superficies de trabajo. Estos se deben mantener 

limpios. lavarse y desinfectarse después de cada uso. Se 

deben utilizar diferentes trapos para el area de alimentos 

preparados. 

Deben distribuirse en el area de preparacién de alimentos 

depésitos para basura con bolsa de plastico ya sea para 

desperdicios o material desechable, evitar la acumulacion 

excesiva de basura eliminandola una vez que los depositos 

estén llenos. Los depdsitos para basura deben lavarse al final 

de fa jornada. 

EI lavado de loza y cubiertos se debe hacer mediante el 

siguiente procedimiento: 

5 4%40%1Escamocheo, se debe realizar y eliminar antes de iniciar al 

lavado. 

5.4.10.2 Lavar pieza por pieza con agua y detergente, jabon liquido, en 

pasta u otros similares para este fin 

5.4.10.3 Enjuagar y desinfectar conforme a lo sefialado en ei punto 

5.4.11 

5.4.42 

5.5 

§.5.1 

§.4.2. 

Los establecimientos podran adquirir un equipo mecanico para 

el lavado de loza 

El sacado de vajillas, vasos o cubierlos que no se Javan 

automaticamente se debe hacer a temperatura ambiente en un 

area especifica, 0 se pueden emplear toallas de papel 

desechable. En el caso de que utilicen trapos, deben ser 

limpios, de colores claros y exclusivos para este fin, lavarse y 

desinfectarse, ademas deben ser de tamayio suficiente para 

que las manos no toquen las utensilios y deben cambiarse por 

irapos limpios y secos una vez mojados. 

Las instalaciones fisicas deben sujetarse a lo sefialado a 

continuaci6n: 

Los pisos de las areas de recibo, almacenamiento y 

preparacién deben de recubrimientos continuos, no porosos y 
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5.6.2 

5.5.3 

5.5.4 

5.6.5 

§.5.6 

5.5.7 

5.5.8 

5.5.16 

3.5.11 

5.6 

5.6.1 

5.6.1.1 
5.6.1.2 

5.6 1.3 

se deben mantener limpios, secos y sin roturas o grietas y con 

declive hacia las coladeras. 

En el caso de que aiin existan pisos con losetas, deben lavarse 

y cepillarse las juntas diariamente. 

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 limpias y 

secas. 
En ei caso de que atin subsistan paredes recubiertas con 

materiales no continuos, jas juntas deben ser lavadas y 

cepilladas. 

La parte supenor de las paredes debe limpiarse cada 3 meses 

© por jo menos cada 6 meses; las partes inferiores de las 

paredes se deben favar por fo menos una vez a la semana; se 

puede anotar en registros especificos las fechas de su 

cumplimiento para un mejor control interno. 

Quienes cuenten con instalaciones de aire acondicionado, 

evitaran que las tuberias y techos provoquen goteos, 

particularmente en las areas de preparacion de alimentos. 

£1 drea donde se manipulen alimentos debe estar ventilada de 

tal manera que se evite el calor y la condensacién de vapor 

excesiva. 

En la parte superior de estufas, braceros, rosticeros y hornos 

destinados a la coccién de alimentos en el area de cocina, 

debe contarse con campana de extraccién o fillros y 

extractores que cubran las superficies de calentamiento, 

ademas debe lavarse, desinfectarse y mantenerse en buen 

funcionamiento. 

Se debe contar con superticies y tarjas jimpias exclusivas para 

el lavado de loza y de utensilios dotados de agua corriente, sin 
fugas y lavarse después de utilizarse. 

En caso de contar con m&quina java 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 [as partes removibles y de 

contacto con la loze. 

En el caso de contar con triturador de alimentos éste se debe 

mantener fimpio, libre de restos de comida, sin huellas de grasa 

y con la proteccién adecuada. 
Ej area destinada al escamocheo debe iavarse, desinfectarse y 

desincrustarse. Los residuos o sobrantes de alimentos servidos 

deben ser eliminados diariamente. 

El almacén de loza debe contar con ventilacion y estantes a 15 

cm. De altura del nivel del piso, manteniéndola limpio y libre de 

fauna nosiva. 

Las areas de servicio y comedor deben cumplir con las 

siguientes disposiciones: 

los utensilios de servicio deben estar fimpios y se debe cuidar 

especiaimente lo siguiente: 

Los manteles no deben presentar manchas ni suciedad. 

En caso de utilizar servilletas de tela deben ser reemplazadas 

por servilletas limpias para cada consumidor. 

Las superficies de las mesas se deben limpiar después de 

cada servicio, limpiar y desinfectar al final de cada jornada. 
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5.6 1.4 

5.61.5 

5.6.1.6 

5.6.17 

5618 

5.6.1.9 

56.2 

5.6.2.4 
5.6 2.2 
5.6.3 

5.7 
5.7.1 

5.7.2 

573 

5.7.4 

§.7.5 

5.7.6 

5.8 

5.8.1 

5.8.2 

5.8.2.4 

Se deben manipular tos cubiertos en forma tal que no se tomen 

con los dedos tas 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, palillos y popotes que estén en contacto con los 

alimentos a con la boca del comensal. 

Los establecimientos y tiendas de autoservicio que expendan 

alimentos para consumo fuera del mismo , deben utilizar 

envases desechables de acuerdo a lo establecido en el 

apéndice normativo A. 

Las barras de servicio par buffer y venta de alimentos 

preparados, deben contar con las instalaciones necesarias 

para mantener fos alimentos a las temperaturas sefaladas en 

el punto 5.6.2 de esta ordenamiento. 

Los alimentos preparados exhibidos para buffet o venta en 

trendas de autoservicio deben conservarse durante el tumo de 

trabajo, posteriormente ai mismo se desecharan. 

La exhibicién de alimentos preparados sdlo debe hacerse en 

fecipientes con tapadera, asi como en vitrinas limpias y 

desinfectadas. 

Los alimentos preparados y listos para servir se deben 

mantener cubiertos y a las temperaturas siguientes: 

Los alimentos calientes a 60°C o mas en todas sus partes. 

Los alimentos frios a 7°C 0 menos, en todas sus partes. 

Las sillas mesas, barras, pisos, paredes, techos y lamparas se 

deben conservar en buen estado y sin manchas o suciedad 

visible. 

Los establecimientos deben contar con lo siguiente: 

Sistema de agua potable cuya capacidad sea suficiente para 

cubrir ia demanda que requiere el establecimiento, conforme a 

lo establecido en el titulo correspondiente de! Reglamento. 

Et mantenimiento adecuado del equipo de potabilizacién con 

que se cuente es responsabilidad del establecimiento de 

acuerdo a las especificaciones emitidas por el fabricante. 

El hielo para consumo humano debe ser preparado a partir de 

agua potable y se debe sujetar a los limites establecidos en ia 

norma correspondiente. 

E! agua y hielo potables deben mantenerse en recipientes 

cerrados, limpios y desinfectados, éste ultimo sin posibilidad se 

manejo manual. 

El hieto destinado a enfriamiento de botellas, copas o tarros no 

debe utilizarse para consumo humano. 

El hielo potable debe servirse con cucharones o pinzas 

especifices para este efecto, evitando el uso de vasos 0 manos 

para suplirlos. 

Las instalaciones sanitarias deben reunit las siguientes 

disposiciones: 

Las instalaciones de plomeria no deben presentar reflujos ni 

fugas y fos 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 preparacion de alimentos. Deben 

lavarse y desinfectarse diariamente y contar con fo siguiente: 

Agua corriente, lavabos, jabon, papel sanitario y toallas 

desechables o sacadora de aire de paro automético. 
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5.8.22 

5.8.2.3 

5.8.2.4 

8.2.5 a
 

6 o by
 8. 

58.5 

5.8.6 

§.9.2.1 

§.9.2.2 
5.9.2.3 

§.93 

Deposites para basura con bolsa de plastico, tapadera 

accionada por pedal u oscilante; en los excusados y en el area 

de sacado de manos 

Puertas de salida preferentemente sin picaporte y con cierre 

automatico 

Si el ntmero de usuarios no sobrepasa a 25, puede contar con 

un solo servicio para ambos sexos. 

Si el ndmero de usuarios es de 25 y 50 debe haber un sanitario 

para hombres y otro para mujeres con sus respectivos lavabos. 

Si ei numero de usuarios es mayor de 50, se debe aumentar un 

excusado y un lavabo por cada 30 lugares mas, en el caso de 

los sanitarios de hombres se debe aumentar ademas un 

mingitorio. 

Los lavaderos o tarjas para los utiles de limpieza deben estar 

separados de !a tarja para el lavado de trapos y jergas para las 

mesas. 

En el area de preparacién de alimentos debe contarse con una 

estacion de lavado y desinfeccién de manos “equipada”, es 

decir provista de jabén, desinfectantes, toallas desechabies, 

cepillo para tallarse las uflas y depésitos para basura con 

tapadera oscilante 0 de pedal y bolsa de plastico. 

El area destinada para desechos y basuras puede estar 

refrigerada o no, pero en ambos casos debe tener depositos 

limpios con bolsa de plastico, tapadera y en buen estado. piso 

y paredes sin manchas o basura, estar desprovista de malos 

ofores y estar lejos del area de alimentos. Asimismo debe 

retirarse la basuta por io menos una vez al dia y lavar y 

desinfectar el area diariamente 

Todas las reas del servicio deebn estar libres de fauna nociva 

© mascotas, excepcién hecha de ios perros guia, contar en 

puertas y ventanas con proteccién a prueba de insectos y 

roedores, presentar comprobante de fumigacion preventiva de 

los titimos 3 meses propercionando por fa empresa 

responsable y donde conste el numero de licencia expedida por 

la autoridad correspondiente 

El personai debe cumplir con lo siguiente. 

El persona! de! drea de preparacién de alimentos debe utilizar 

bata, delantal, red, turbante y cofia o gorra de colores claros 

que cubra completamente ef cabello, sin manchas o suciedad 

visible y en buen estado. 

Todo ei personal debe lavarse las manos hasta la altura de jos 

codos con agua y jabén antes de iniciar las labores y después 

de interrumpirlas siguiendo e! procedimiento sefialado a 

continuacién: 

Frotar vigorosamente ambas superficies de las manos y brazos 

durante 26 segundos como minimo. 

Enjuagar muy bien con agua limpia, y 

Poner particular atencién a las areas por debajo de las unas y 

entre fos dedos utilizando cepillo para su lavado. 

Debe lavarse las manos con agua y jabén y desinfectanie, 

secarse con toallas desechables o aire caliente, antes de. 

comenzar fabores, manipular vajillas limpias y alimentos 

crudos, cocidos o desinfectados; después de : ausentarse del 

rea de trabajo, manipular basura , sonarse la nariz o toser, 

  

185



APENDIGE 2 NORMAS OFICIALES MEXICANAS 

rascarse, saludar de mano, ir al bafio, manipular dinero o 

alimentos crudos y tocar las perillas o puertas de equipo sucio. 

5.9.4 Se debe exigir el lavado de manos en lugar del uso de guantes. 

£n el caso de necesitar guantes, estos deben ser desechables 

y descartarse cada vez que se interrumpan labores. 

5.9.5 La presentacién de todo el personal debe ser pulcra: bafiado, 

afeitado, con el pelo corto y cubierto completamente, asf como 

con ropa limpia. 

5.9.6 Las ufas deben estar limpias, recortadas y sin esmalte. 

59.7 Nose permite el uso de joyeria en manos, cuello y orejas. 

5.9.8 No debe trabajar en el area 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. 

59.9 No se permite comer, fumar o beber en ef area de preparacién 

de alimentos; a excepcién de cuando se proceda a probar el 

sazon de los alimentos preparados utilizando para este fin, 

platos y cubiertos especificos. 

5.10 De contarse con sistema de transporte para los alimentos 

preparados, debe sujetarse a lo sefialado a continuacion: 

5.10.1 Deben transportarse en recipientes cerrados 9 en envases 

desechables y mantenerse a Is temperaturas sefialadas en el 

punto 5.3.6 

5.10.2 Se debe evitar que !os alimentos preparados estén expuestes a 

temperatura ambiente por tiempos prolongados. 

5.10.3 El drea de! vehiculo que se emplee para transportarlos debe 

ser exclusiva para dicho fin, debe mantenerse limpia, lavarse y 

desinfectarse al final se cada jomnada. 

510.4 El vehiculo debe estar libre de fauna nociva o mascotas. 

5.11 Los responsables del establecimiento deben cumplir con las 

siguientes disposiciones. 

5.11.1 supervisar las diferentes areas del servicio apoyando con la 

cédula de autoverificaci6n incluida en el apéndice normativo A, 

a fin de evaluar los puntos criticos que deben ser sujefos a un 

mayor contro} sanitario. 

5.11.2 Realizar andlisis microbiolégicos de los alimentos preparados y 

de Jas superficies vivas ¢ inertes cuyos resultados pueden ser 

autoevaluados con fas especificaciones microbiologicas 

sefialadas en el apéndice informativo B. 

6 Muestreo 

El procedimiento de muestreo para los productos objeto de esta norma debe 

sujetarse a lo que establece la Ley General de Salud. 

7. Métodos de prueba 
Para la verificacion de las especificaciones microbiolégicas que se establecen en 

esta norma se deben aplicar los métodos de prueba que se citan en ef apartado de 

referencias. 

8. Concordancia con normas intemacionales 

Esta norma no tiene concordancia con normas internacionales. 

9 Bibhografia 
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Sufragio Efectivo. No Reeleccién. 

México D.F. a1 de mayo de 1995.- El Director General de Control Sanitario de Bienes 

Y Servicios, José Meliem Moctezuma.- Rubrica. 

APENDICE NORMATIVO A 

A. DE LAS CARACTERISTICAS DE LOS MATERIALES 

4.- Materiales de superficie lisa: los materiales utilizados para recipientes de 

contacto directo con los alimentos deben tener fas siguientes caracteristicas: 

superficie lisa, continua, sin porosidad ni revestimientos, no deben modificar el olor, 

color y sabor de los alimentos, no ser t6xicos ni reaccionar con los alimentos, se puede 

utilizar el vidrio acero inoxidable. resinas de nylon poloprapileno, polocioruro de vinilo 

y aluminio, polietileno de alta densidad y poloetilentereftalato; o materiales que bajo 

condiciones de uso continuo presentan caracteristicas iguates a las de estos 

matenales. 

2.- Materiales para el empaque de alimentos: los materiales utilizados para el 

empaque de alimentos durante su almacenaje o transporte, en seco, frio o caliente, 

deben ser desechabies y cumplir con las caracteristicas de materiales de superficie 

lisa: se pueden utilizar materiales como propileno, polietileno, policloruro de vinilo, 

polibond, alubond, polifan o materiales que presenten caracteristicas iguales a las de 

los anteriores. 

3. Materiales de superficie inerte: son aquellos que cumplen con las 

caracteristicas de superficie lisa y presentan resistencia al desgaste, al impacto, a ta 

oxidacién y a la corrosién Puede utilizarse el acero inoxidable o cualquier material 

que bajo condiciones de uso continuo cumpla con las caracteristicas sefialadas. 

4.- Los alimentos recibidos a granel, en piezas o prociones, deben ser empacados 

para su alrnacenamiento con materiales que se ajusten a lo sefiaiado en el punto 

numero 2. 

5.- En las camaras de refrigeracién, refngeradores, camaras de congelacion, 

congeladores o neveras y almacén de secos, se deben almacenar los alimentos en 

recipientes con tapa de material de superficie lisa (punto nimero 1), si el recipiente no 

cuenta con tapa se debe utilizar para cubrirlo material para empaque de acuerdo a fo 

sefialado en el punto numero 2. 

6.- Los utensilios para la manipulacién 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 {os materiales de superficie lisa, deben tener alta dureza, ser faciles 

de desincrustar lavar y desinfectar tales como: polietileno de alta densidad, estireno y 

resinas policarbonatadas, preferentemente al uso de madera. 

8.- Las mesas de trabajo, tarjas y carros de servicio deben ser de material de 

superficie inerte. 

9.- El hielo potable debe servirse con cucharones 0 pinzas de material de 

superficie inerte. 

APENDICE INFORMATIVO A. 
A. DE LA CEDULA DE AUTOVERIFICACION 

De contarse con. 

4. Recepcién SI NO 
4.1 Area de recepcién 

Area limpia () () 
Mesas limpias () ) 
Bascula limpia y en buen estado () () 

4.2 Recencién de alimentos: 
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Alimentos congelados sin signos de descongelacion 
Alimentos potencialmente peligrosos a 7°C o menos a 

excepcién del huevo 
2 Almacenamiento 

2 1 Verificacién de empaque: 
Empaque integro 
Empaque limpio 
Ausencia de signos de insectos y roedores 

2.2 Verificacion de las caracteristicas organolépticas: 
2.2.1Productos fresco de origen animal y vegetal 

Se verifican las caracteristicas de los alimentos 

conforme Jo establece la norma. 
2.3 Camara de refrigeracion: 

Temperatura a 7°C 0 menos 
Termometro 0 dispositivos de registro de temperatura 

visible y funcionando 

Se verifica la temperatura pendédicamente y sé registra 

por escnto 
Los alimenios se colocan en anaqueles o tarimas 

permitiendo la circulaci6n del aire 
Alimentos crudos colocados en la parte inferior 
Tarimas y anaqueles {impios y en buen estado 
Tarimas y anaqueles a 15 cm sobre el nivel del piso 
Alimentos almacenados en recipientes cerrados dé 

acuerdo a los materiales recomendados por la norma 

Aplican el sistema establecide de PEPS 
Pisos, techo y paredes limpias y en buen estado 

2 4 Refrigerador 
Temperatura a 7°C 6 menos 
Termomeiro o dispositivos de registro de temperatura 

visible y funcionando 
Se verifica la temperatura periédicamente y se registra 

por esento 
Charolas y rejillas limpias y en buen estado 
Alimeritos almacenados en recipientes cerrados de 

acuerdo a los materiales recomendados por la norma 

Alimentos crudos colocados en la parte inferior 
Aplican el sistema establecido de PEPS 

Limpio y en buen estado 
2.5 Camara de congelacién: 

Temperatura a —18°C 
Termometro o dispositivos de registro de temperatura 

visible y funcionando 
Se verifica la temperatura periddicamente y se registra 

por escrito 
Los alimentos se colocan en anaqueles o tarimas 

permitiendo la circulacion del aire 
Anaqueles y tanmas a 15 cm sobre el nivel del piso 
Alimentos crudos colocados en la parte inferior 
Alimentos aimacenados en recipientes cerrados de 

acuerdo a ios materiales recomendados por la norma 
Aplican el sistema establecido de PEPS 

Puertas limpias y en buen estado 

Pisos , techos y paredes limpias 

2 6 Congeladores o neveras: 
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Temperatura a —18°C 

Termometro o dispositivos de registro de temperatura 

visible y funcionando 

Se verifica fa temperatura periédicamente y se registra 

por escrito 
Alimentos almacenados en recipientes cerrados de 

acuerdo a jos 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 

Anaqueles y tarimas limpias y en buen estado 

Los alimentos se colocan en anaqueles o tarimas 

Alimentos almacenados en recipientes cerrados de 

acuerdo a tos materiales recomendados por la norma o en 

sus envases originales 
Aphcan e} sistema establecido PEPS 

2.7. 1Abarrotes 

Las lalas con abombamientos, abolladuras o corrosién 

se marcan y se separan del resto de los alimentos para su 

fechazo 
Los envases de granos y productos secos que 

presentan agujeros, rasgaduras o mordeduras se marcan y 

separan para su rechazo 
Galletas. panes o tortillas con presencia de moho son 

rechazados 

2.8 Almacenamiento de detergentes e insecticidas: 

Detergentes y productos quimicos almacenados en 

lugar separado en lugar separado al area de manipulacion o 

aimacén de aiimenios 
Control estricto de sustancias quimicas 

Recipientes para sustancias quimicas o detergentes 

etiquetados y cerrados 

3. Area de cocina 
3.4 Manipulacion de alimentos: 

Descongelacion en refrigerador, como parte del proceso 

de coccién o al “chorro de agua fria” 
Lavado de alimentos de origen vegetal con agua, jabon 

y estropajo seguin ef caso y posterior desinfeccién con yado, 

cloro o plata coloidal 

Uso de utensilios que minimicen el contacto directo de 

las manos con el alimento 
Los alimentos preparados estan cubiertos 

Temperatura interna de came de cerdo cocinada a 66°C 

omas 

Temperaiura interna de aves y cames rellenas 

cocinadas a 74°C 0 mas 
Platilos recalentados a 74°C de temperatura intema o 

mas 
Los alimenios frios se mantienen a 7°C o menos 

Los alimentos calientes se mantienen a 60°C de 

temperatura intema o mas 
Se tienen registros 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 pfimas antes de emplearse en la preparacion de 
platillos a base de pescados, mariscos, cames crudas 

Los utensilios y recipientes empleados para servir 

salsas y similares, se lavan por lo menos cada 4 horas 

El personal evita mascar , escupir, toser o estomudar en 

el area 

Se evita que el personal con infecciones respiratorias, 

gastrointestinales o cutaneas iabore en el area de 
preparacion y almacén 

3.2 Equipos y utensilios 
3.2.1Equipo para coccion 

Estufas limpias en todas sus partes 

Horno fimpio y en buen estado 
Salamandra limpia y en buen estado 

Freidora limpia 

Mamnitas 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, mezciadoras, molinos y 

similares lavados después de cada uso 
Lavado de maquina pelapapas después de cada uso 
Las superficies que estan en contacte con les alimentos 

de! equipo para coccién y eléctnico se lavan y desinfectan al 

final de la jomada 
3.2 3Utensilios: 

Lavado y desinieccién de cuchillos, paias, pinzas y 

coladores 
Lavado y desinfeccién de tablas y cuchillos para 

alimentos crudos a antes de usartos en alimentos cocidos 

Almacenamiento de utensilios en un area especifica y 

impia 
Lavado y desinfeccién de trapos y jergas exclusivos 

para mesas y superficies de trabajo. 

Carros de servicio limpios 
3.2.4Mesas de trabajo, entrepatios, gavetas y repisas con 

superficies limpias 
3.3 Instalaciones fisicas: 

Pisos limpios. secos y sin roturas o grietas y con 

declives hacia las coladeras 
Existencia de coladeras, canaletas y trampas de grasa 

limpias y con rejillas sin basura ni estancamientos 

Paredes limpias y lisas, en buen estado y de facil lavado 

Existencia de depésitos para basura con bolsa de 
plastico 

Cuenta con estaciones de lavado de manos equipada 

3.4 Ventilacion: 
Cocina libre de humo o vapores excesivos 
Campana de extracci6n, filtros y extractores limpios y 

funcionands 

3.5 Lavado de loza y cubiertos: 
La escamecha se elimina previamente al javado de !oza 
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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 lavado de lavado fimpio y funcionando 

Secado de loza y cubiertos a temperatura ambiente 

Almacenamiento de foza y cubiertos en un area 

especifica y limpia 

4. Area de servicio 
4.1 Manejo de alimentos: 

Uso de utensifios para el servicio de cada alimento 

Alimentos calientes conservarios a 60°C o mas de 

temperatura intema 

Alimentos frios conservados a 7°C o menos 

Area de servicio limpia y en buen estado 

Mesas de servicio con superficies limpias 

4.2 Hielo: 
Hielo para consumo humane preparads con agua 

potable 
Se utilizan cucharones o pinzas par manipuiar el hielo 

limpios y desinfectados 

Se ailmacena en recipientes limpios y desinfectados 

Los recipientes o maquinas para hielo estan limnpios, sin 

alimentos o botellas dentro 
42 Estaciones de servicio: 

Los alimentos preparados listos para servir se 

mantienen cubiertos y a las temperaturas especificadas por 

la norma 

Utensilios y equipo limpios ordenados y protegidos 

Area para los depdsitos de desperdicio separada y 

cupieria 

4 4 Instalaciones: 
Mesas y sillas limpias y en buen estado 

5. Instalaciones Sanitarias 

5.1 Agua potable: 

Sistema de agua potable con capacidad suficiente para 

cubrir la demanda del establecimiento 

§.2 Plomeria: 
instalaciones sin reflujos 

Se reparan oportunamente las fugas de las tuberias 

Desagiies con buen funcionamiento y libres de basura 

Taras y llaves en funcionamiento y en buen estado, con 

agua fria y caliente 
5.3 Servicios sanitarios: 

Puertas sin picaporte y con cierre automatico 

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 depésitos para basura con bolsa de 

plastico y tapadera 
5 4 Manejo de basura 

Depésitos limpios de tamafio suficiente con bolsas de 

plastico, en buen estado 
Area general de basura, limpia y separada de la zona 
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de alimentos exenta de malos olores y libres de fauna 

nociva 
5.5 Control de plagas: 

Ausencia de plagas 

w
e
e
 

a
a
 

Accesos y ventanas en todas las areas con proteccién a 

prueba de insectos y roedores (malla de alambre p 

mosquitero) 

Tiene comprobantes del servicio cuya empresa cuente () () 

con licencia expedida por la autoridad correspondiente 

6 Personal en el area de preparacién 

6 1 Personal: 

Apariencia pulera () 

Uniforme completo, limpio y en buen estado () 

Ausencia de joyeria u ormamentos {) 

Cabello cubierto completamente () 

Manos limpias () 

Ufas cortas al ras y sin esmalte ()} 

El personal evita comer 0 mascar, escupir o toser en el () 

area de preparacion 

Ausencia del personal enfermo en el area de almacén o ()} () 

preparaci6n 
6.2 Lavado de manos con agua y jabon: 

Se aplica la técnica del lavado de manos correctamente ( 

Antes de iniciar labores ( 

Después de manipular alimentos crudos { 

Después de cualquier interrupcién de labores { 

7. Transpore 

Los alimentos preparados se distribuyen en recipientes () () 

o envases cerrados 

S
O
N
 
N
N
 

a
a
a
 

Vehiculo exclusivo para el transporte de alimentos () () 

Vehiculo limpio, libre de fauna nociva o mascotas {) () 

8. Materiales 
Utlizados de acuerdo a !o establecido en e! apéndice () () 

normativo A. 
En el empaque 

En recipientes de contacto directo con alimentos 

Para manipulacién y proceso 
En tablas de picar o coriar 

9  Evaluacién del servicio 
Cuenta con andlisis microbiolégicos de los alimentos () () 

preparados y de superficies vivas e inertes 

Aplica la Cédula de autoverificaci6n para detectar los () (} 

puntos criticos que deben ser sujetos a control sanitario 

APENDICE INFORMATIVO B 
B. DE LAS ESPECIFICACIONES SANITARIAS 

4. Especificaciones microbiolégicas en alimentos. 

Los alimentos preparados podran ser sujetos a analisis especiales. La 

investigacién de microorganismos patégenos especificos dependera de los 

ingredientes adicionales. 

1.1 Ningun alimento preparado debe contener microorganismos patégenos 

4.2 Los timites microbiologicos basicos maximos permisibles para alimentos se 

sefalan a continuaci6n: 
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12.1 

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 de mesofilicos aerobios 

3000 UFC/g, cuenta de mohos 20 UFC/g. cuenta de levaduras 50 UFC/g. 

Ensaladas: 

1.2.3.1Rusas, mixtas cocidas. Cuenta total de mesofilicos aerobios 100,000 

UFC/g, colfformes totales 100 UFC/g. 
4.2.3.2 Verdes, Crudas o de frutas. Cuenta total de mesofilicos aerobios 150,000 

1.2.4 

1.2.5 

4126 

UFC/g, coliformes fecales 100 UFC/g. 

Alimentos cocidos como: Cames de mamiferos, aves, pescados, mariscos, 

crustaceos, moluscos bivalos, etc. Cuenta de mesofilicos aerobios 150,000 

UFC/g, coliformes totales < 10 UFC/g. 

Postres no lacteos. Cuenta total de mesofilicos aerobios 5000 UFC/g, 

coliformes totales 10 UFC/g. 

Postres lacteos como son: pastel de crema, dulce de leche, gelatina de 

{eche, flan. Cuenta total de mesofilicos aerobios 100,000 UFC/g, coliformes 

totales < que 100 UFC/g o ml. Staphylococcus aureus < que 10 UFC/g 0 

mi. 

1.2.6.1Helados. Cuenta total de mesofilicos aerobios 200,000 UFC/g, coliformes 

totales 100 UFC/g o ml! y Salmonelia. 

4.262 Yoghurt. Coliformes totales 10 UFC/g o mi, mohos 10 UFC/g o mi, 

levaduras 10 UFC/g. 
1.2.7 

1.2.8 

4.3 

2.1 

2.2 

Agua y hielo potable. Cuenta total de mesofilicos aerobios 100 UFC/m!, 

coliformes totales < NMP/ 100 mi. 

Aguas preparadas. Cuenta total de mesofilicos aerobios 150,000 UFC/g 0 

ml, coliformes totales 100 UFC/g y coliformes fecales negative. 

Todos ios alimentos que no se preparen dentro del establecimiento pero 

que se manipules para su servicio deberan cumplir con las 

especificaciones microbiolégicas que se sefales en las normas 

correspondientes. 

Especificaciones microbiolégicas en superficies vivas e inertes las 

superficies vivas e inertes que estén en contacto con los alimentos deben 

‘abiolagices fos siguientes: 
. Cuenta total de mesofilicos aerobios < 3000 UFC/g cm? 

de superficie, coliformes totales <10 UFC/cm? de superficie 

Superficies inertes. Cuenta total de mesofilicos aerobios < 400 UFC/cn’ 

de superficie, coliformes totales < 206 UFC/cm? de superficie. 

      

194



APENDICE 2. NORMAS OFICIALES MEXICANAS 

Miércoles 13 de septiembre de 1995 DIARIO OFICIAL 

SECRETARIA DE SALUD 

NORMA Oficial Mexicana NOM-111-SSA1-1994, 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 Centrol Sanitario de Bienes 
y Servicios, por acuerdo del Comité Con Nacional de Normalizacién de 
Regulacién y Fomento Sanitario, con fundam en los articulos 39 de la Ley Organica 
de la Administracién Pdblica Federal; 38 fraccién 1, 34, 37, 40 y demas aplicables de! 

Reglamento de la Ley Genera! de Salud en Materia de Contro! Sanitario de Actividades, 
Estabiecimientos, Productos y Servicios; 80. fracci6n 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 io previsto en el articulo 
46 fraccion | de ia Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, ta Direccién General 
de Control Sanitario de Bienes y Servicios present6 al Comité Consultivo Nacional de 
Normalizaci6én de Reguiarizacién y Fornento Sanitario, el anteproyecto de la presente 
Norma Oficial Mexicana. 

Que con fecha 15 de agosto de 1994, en cumplimiento det acuerdo del Comité y 
lo previsto en el articulo 47 fracciobn | de la Ley Federal sobre Metrologia y 
Normalizacion, se publicé6 en el Diario Oficial de la Federacién el Proyecto de la 

presente Norma Oficial Mexicana a efecto que dentro de los siguientes noventa dias 

naturales posteriores a dicha publicacidn, los interesados presentaran sus comentarios 
al Comité Consultivo Nacional de Normalizaci6n de Regulacién y Fomento Sanitario. 

Que en fecha previa, fueron publicadas en el Diario Oficial de la Federaci6n jas 
respuestas a los comentarios recibidos por ei mencionado Comité, en términos del 
atticulo 47 fraccién Ill de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacidn. 

Que en atencién a las anteriores consideraciones, contando con !a aprobacién 
de! Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacién 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 elaboracién de fa presente Norma participaron los siguientes organismos e 

instituciones: 

SECRETARIA DE SALUD 
Direccién General de Control Sanitario de Bienes y Servicios 
Laboratorio 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, S.A.DE C.V. 
JUGOS DEL VALLE, SA. DEC.V. 
LECHE INDUSTRIALIZADA CONASUPO, S A DE C.V. LICONSA 
SIGMA ALIMENTOS, S.A. DE C.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 
44. INFORME DE LA PRUEBA 
42, CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES 
43. BIBLIOGRAFIA 
14. OBSERVANCIA DE LA NORMA 
45. VIGENCIA 

Q
O
N
O
M
R
O
N
I
O
 

0. introduccién 

Los mohos y Jevaduras estan ampliamente distribuidos en la naturaleza y se 

pueden encontrar formando parte de !a flora normal de un alimento, o como agentes 
contaminantes y en los equipos sanitizados inadecuadamente, provocando el deterioro 
fisicoquimico de estos, debido a la utilizacién en su metabolismo de fos carbohidratos, 

Acidos organicos, proteinas y lipidos originando mal olor, alterando el sabor y el color en 
la superficie de los productos contaminados. Ademas los mohos y levaduras pueden 
sintetizar metabolitos toxicos termorresistentes capaces de soportar algunas sustancias 

quimicas, asi como la imadiacion y presentan capacidad para alterar sustratos 

desfavorables, permitiendo el crecimiento de bacterias patégenas. 
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Es de gran importancia cuantificar los mohos y levaduras en los alimentos, 

puesto que al establecer fa cuenta de estos microarganismos, permite su utilizacion 

como un indicador de practicas sanitarias inadecuadas durante la produccion y el 

almacenamiento de los productos, asi como el uso de materia prima inadecuada. 

4.Objetive y campo de aplicacién 

4.4 Esta Norma Oficial Mexicana establece et método general para determinar ei 

numero de mohos y levaduras viables presentes en productos destinados al 

consumo humano por medio de fa cuenta en placa a 25 +/- 41°C. 

4.2 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 nacionales o de importaci6n, para fines oficiales 

2. Fundamento 

El método se basa en inocular una cantidad conocida de muestra de prueba en 

un medio seiectivo 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-109-SSA1-1994  Procedimientos para la toma, manejo y transporte de 
muestras de alimentos para su  andiisis 

microbiologico* 

NOM-110-SSA1-1994 Preparacién y dilucion de muestras de alimentos para 

su analisis microbiolégico* 

NOM-092-SSA1-1994 Método para la cuenta de bacterias aerobias en 

  

placa* 

4. Definiciones 

Para fines de estas Norma se entiende por: 

4,1 Colonias, agrupamiento de céiulas en forma de masas visibies, sobre el agar 

de cultivo 

4.2 Levaduras, son microorganismos cuya forma dominante de crecimiento es 

unicelular. Poseen un nicleo y se multiplican por reproduccién sexual o asexual, por 

gemacién o por fisién transversal. La reproduccion sexual cuando ocurre, es por medio 

de ascosporas contenidas en un saco 0 asca 

* Proyecto en proceso de expedicion como Norma Oficial Mexicana. 
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4.3 Mohos, grupo de hongos microscépicos; organismos pertenecientes al reino Fungi, 

que se caracterizan por tener un cuerpo formado por estructura filamentosa con 
ramificaciones, que se conocen con el nombre de hifas constituye el micelio, carecen de 
clorofila, se alimentan por absorcidn pudiendo propagarse por esporas flageladas 0 no, 
las paredes celulares pueden ser de queratina, celulosa 0 manana. Crecen formando 

colonias en un madio selective a 25°C. 

4.4 Umndades Formadoias de Coionias (UFC), término que debe utilizarse para 

reportar la cuenta de colonias en placa, las cuales pueden surgir de una célula o de un 

cumulo de células. 

5. Simbolos y abreviaturas 

Cuando en esta Norma se haga referencia a los siguientes simbolos y 

abreviaiuras se entende per. 

  

atroa 

  

mm milimetro 
m micrémetro 

g gramo 
mi mifilitre 

pH potencial de hidrégeno 

N normal 

°C grado Celsius 
Sh por ciento 
UFC unidades formadoras de colonias 
t litre 

h hora 

6. Reactivos y materiales 

6.1 Reactivos 

Los reactivos que a continuacién 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 y después de esterilizar, enfriar en bafio de 
agua a 45 +/- 1°C, acidificar a un pH de 3,5 +/- 0,1 con acido tartarico estéril al 10% 

({aproximadamente 1,4 ml de acido tartarico por 100 mi de medio) Después de adicionar 

ta solucién, mezclar y medir el pH con potenciémetro. Dejar solidificar una porcion del 

medio. Hacer este cada lote de medio preparado. 

A fin de preservar tas propiedades 

de aareaar el acido tartarico 

  

ies del medio, no calentar después 
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6.1.2 Soluciones 

6.1.2.1 Solucion reguladora de fosfatos (solucién concentrada) 

FORMULA 

INGREDIENTES CANTIDADES 

Fosfato de potasio monobasico 34,09 
Agua 1,01 

Preparaci6n: 

Disolver el fosfato en 500 mi de agua y ajustar el pH a 7,2 con hidroxido de 

    

sodio 1N. 
Levar a 1,0 | de agua. 

Ester a 124°C durante 15 minutos. Conservar en refrigeracién (solucién 

concentrada) 

Tomar 1,25 mi de la solucién concentrada y llevar a 1,0 | con agua {solucién de 

trabajo). 

Distnbuir en porciones de 99, 90 y 9 mi segun se requiera. 

Estenlizar a 124 +/- 1°C durante 15 minutos. 

6.1.2.2 Solucién estéril de acido tartarico al 10% 

FORMULA 

INGREDIENTES CANTIDADES 

Acido Tartarico 40.09q 
Agua destilada 400,0 ml 

Preparaci6n: 

Disolver el acido en el agua y esterilizar a 121 +/- 1,0 °C por 15 minutos o por 

fiitracion a través de membrana de 4,45 m***** 

6.2 Materiales 

Pipetas bacteriolégicas para distribuir 10 y 1 ml (0 si es necesario de 1 mi y 2 

m), con tapon de algodon 

Cajas Petri. 

Frascos de vidrio de 250 mi con tapon de rosca. 

Tupos de 16 x 150 mm con tap6n de rosca. 
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Utensilios esterilizables para la obtencién de muestras’ cuchillos, pinzas, tijeras, 

cucharas, espatulas, etc. 

Todo ef material e insirumentos que tengan contacto con las muestras bajo 

estudio, deben esterilizarse mediante: 

Horno, durante 2 h de 170 a 175°C 0 por 1h a 180°C 0 autoclave, durante 15 

minutos como minimo a 121 +/- 1,0 °C. 

7. Aparatos e instrumentos 

Homo para estefilizar que aicance una temperatura minima de 470°C. 

Incubadora con termostato que pueda ser mantenido a 25 +/- 1,0 °C provista con 

termdometro calibrado 

Autoclave que atcance una t 

Bafo de agua con coniroi de iemperaiura y circulaci6n mecanica, provista con 

termometro calibrado con divisiones de 0,1 °C y que mantenga la temperatura a 45 +/- 

4.0°C 

Contador de colonias de campo oscuro, con luz adecuada, placa de cristal 

cuadriculada y lente amplificador 

Microscopic dptico. 

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 fa 

NOM-110-SSA 4, Prepara' y Dilucion de Muestras de Alimentos para su 

Analisis Microbiolégico. 

    

9. Procedimiento 

9.1 Colocar por duplicado en cajas Petri 1 ml de la muestra liquida 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 dilucion 

9.3 Verter de 15 a 20 mi de agar papa dextrosa acidificado, fundide y mantenide 

a 45 +/- 1°C en un bafio de agua. El tiempo transcurride entre fa preparacién de la 

ditucién primaia y el Momento en que es vertide ef medio de cultivo, no debe exceder 

de 20 minutos 
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9.4 Mezclar cuidadosamente el medio con seis movimientos de derecha a 
izquierda. seis en el sentido de fas manecillas del reloj. seis en el sentido contrario y 

seis de atras para adelante, sobre una superficie lisa Permitir que la mezcla se 

solidifique deiando las cajas Petri reposar sobre una superficie horizontal fria. 

9.5 Preparar una caja contro! con 15 ml de medio, para verificar la esterlidad, 

9.6 invertir las cajas y colocarias en la incubadora a 25 +/- 1°C. 

9.7 Contar las colonias de cada placa después de 3, 4 y 5 dias de incubacién. 

Después de 5 dias, seleccionar aquellas placas que contengan entre 10 y 150 colonias. 
Si alauna parte de la caia muestra crecimiento extendido de mohos o si es dificil contar 

colcnias bien aisladas. considerar los conteos de 4 dias de incubacisn y atin de 3 dias. 

En este caso, informar el periodo de incubacién de 3 0 4 dias en los resultados del 
analisis. 

9.8 Si es necesano, cuando la morfologia colonial no sea suficiente , examinar 
microscévicamente para distinauir las colonias de levaduras v mohos de las bacterias. 

10. Expresion de resultados 

Calculo del Método 

Considerar las cuentas de olacas con 10 a 150 colonias como las adecuadas 
para el informe Multiplicar por el inverso de [a dilucién, tomando en consideracién los 

efiterios de la NOM-092-SSA1-1994 Método para la Cuenta de Bacterias Aerobias en 
Placa. oara la expresion de resultados. 

11. informe de la prueba 

Informar 

Unidades formadoras de colonias por gramo o mililitto (UFC/g 0 ml) de mohos en 
agar papa-dextrosa acidificado, incubadora a 25 +/- 1°C durante 5 dias. 

Unidades formadoras de coionias por gramo o mililitro de (UFC/g o ml) de 

levaduras en agar papa-dextrosa acidificado, incubadas a 25 +/- 1°C durante 5 dias. 

12. Concordancia con normas internacionales 

Esta Norma no tiene concordancia con normas internacionales. 

13. Bibliografia 

13.1 Secretaria de Comercio y Fomento Industrial. 1992. Ley Federal sobre 
Metrologia y Normalizacién al de la Federacién. México D.F. 

  

13.2 Secretaria de Salud. 1884. Ley Generai de Salud. Diario Oficial de ta 
FadaraciAn Mavien DE 
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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 y Servicios. 

Diario Oficial de la Federacién México, D.F. 

13.4 Secretaria de Comercio y Fomento Industrial. NOM-008-SCFI-1993. Norma 
Ohcial Mexicana Sistema General de Unidades de Medida 

13.5 Bacteriological Anaiyticai Manuai. 1984. Food and Drugs Administration 

FDA Bureau of Foods. Division of Microbiology. 6a Ed. Washington. D.C. 

13.6 Norma [SO 7954 1987 Microbiology - General Guidance for Enumeration 

of Yeasts and Moulds - Colony Count Technique at 25 °C. International Organization for 

viahdaiizauon 

13.7 NORMA-Z-013/02. 1984. Guia para la Redaccién, Estructuracién y 

Presentacion de las Normas Oficiales Mexicanas. Secretaria de Comercio y Fomento 
indusinat 

4.3.8 Vanderzant F. Carland s.. v Bon F.. 1992. Compendium of iviethods for the 

Microbiological Examination of Foods. Amencan Public Health Association. Washington, 

DC. 

44, Observancia de !a Norma 

La vigilancia en el cumplimienio de la presente Norma coresponde a la 

Secretaria de Salud 

15.Vigencia 

La presente Norma Oficial Mexicana, entrara en vigor con su caracter obligatorio 
a fos 30 dias siguientes a partir de su publicacién en el Diario Oficial de la Federaci6n. 

Sufragio Efectivo. No Reeleccién. 

  

ior General, José Meljem 
Moctezuma - Rubrica 
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Viernes 25 de Agosto de 1995 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. 

Ai margen de un sello con el Escudo Nacional, que dice. Estados Unidos Mexicanos.~ 

Secretaria de Salud. 

JOSE MELJEM MOCTEZUMA, Director General de Control Sanitario de Bienes 

y Servicios, por acuerdo del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de 

Regulacién y Fomento Sanitario, con fundamento en los articulos 39 de la Ley Organica 

de fa Administracion Publica Federal, 38 fraccién Il, 47 de la Ley Federal sobre 

Metrologia y Normalizacion; 194 fraccion | de la Ley General de Salud; 20. fraccion Ill, 

34, 37, 40 y demas aplicables del Reglamento de ta Ley General de Salud en Matera de 

Control Sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios; 80. fraccién 

\V y 13 fraccion | del Reglamento Interior de la Secretaria de Salud, y 

CONSIDERANDO 

Que con fecha 28 de abn de 1994, en cumplimiento de {o previsto en el articulo 

46 fraccién | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion de la Direccién 

General de Control Sanitario de Bienes y Servicios presents al Comité Consultivo 

Nacional de Normalizacién de Regulacién 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 Metrologia y 

Normalizacién, se publicd en el Diario Oficial de la Federacién el proyecto de la presente 

Norma Oficial Mexicana a efecto que dentro de los siguientes noventa dias naturales 

posteriores a dicha publicaci6n, los interesados presentaran sus comentarios ai Comité 

Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacién y Fomento Sanitario. 

Que en fecha previa, fueron publicados en ei Diario Oficial de la Federaci6n las 

respuestas a los comentarios recibidos por el mencionado Comité, en terminos del 

Atticulo 47 fraccion Il! de la Ley Federal sobre Metrologia y Normatizaci6n. 

Que en atencién a jas anteriores consideraciones, contando con la aprobacién 

del Comité Consuitiva Nacional de normalizacion de Regulacién 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 
Direccién General de Control Sanitario de Bienes y Servicios 

Laboratorio Nacional de Salud Publica 
SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y DESARROLLO RURAL 

Comisién Nacional de! Agua 

SECRETARIA DE MEDIO AMBIENTE, RECURSOS NATURALES Y PESCA 

Instituto Nacional de Pesca 

INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL 
Escuela Nacional de Ciencias Biolégicas 
INDUSTRIAS VINICOLAS PEDRO DOMECQ, S.A. DE C.V. 

JUGOS DEL VALLE, S.A DEC. 
LABORATORIO FERMI, S.A. 
LABORATORIO ICCABI, S.A. DE C.V 
LECHE INDUSTRIALIZADA CONASUPO, S.A. DE C.V. LICONSA 

SIGMA ALIMENTOS, S.A. DE C.V. . . 

SOCIEDAD MEXICANA DE NORMALIZACION Y CERTIFICACION. S.C. 

NORMEX 

INDICE 
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0.Introduccion 

£1 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 deteccién de practicas sanitarias deficientes en el manejo y en ia fabricacion 

de los alimentos. 
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La evaluacién de la calidad microbiolégica de un producto, aunque su presencia 

no necesariamente implica un riesgo sanitario. 

Evaluacion de la eficiencia de practicas sanitarias e higiénicas del equipo. 

La calidad sanitaria del agua y hielo utilizados en las diferentes areas del 

procesamiento de alimentos. 

La demostracién y la cuenta de microorganismos coliformes, puede realizarse 

mediante el empleo de medios de cultivos liquidos o sdlidos con caracteristicas 

selectivas o diferenciales. 

4. Objetivo y campo de aplicaci6n 

4.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece el método microbiologico para 

determinar al nmero de microorganismos coliformes totales presentes en productos 

alimenticios por medio de la técnica de cuenta en placa. 

4.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el territorio 

nacional para las personas fisicas 0 morales que requieran efectuar este método en 

productos nacionales o de importaci6n, para fines oficiales 

2.Fundamento 

El método permite determinar el namero de microorganismos coliformes 

presentes en una muestra, utilizando un medio selectivo (agar rojo violeta bilis) en el 

que se desarrollan bacterias a 35°C en aproximadamente 24 h, dando como resultado 

la produccién 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 Analisis 

Microbiolégico.* 

NOM-110-SSA1-1994 | Preparacién y Dilucién de Muestras de Alimentos 

para su Analisis Microbiolégico.* 

NOM-092-SSA1-1984 Método para la Cuenta de Bacterias Aerobias en 

Placa.* 

NOM-112-SSA1-1994  Determinacién de Bacterias Coliformes. Técnica del 

Nimero mas Probable.* 

*Proyecto en proceso de expedicién como Norma Oficial Mexicana. 
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4. Definiciones 

Para fines de esta Norma se entiende por. 

Coliformes, bacilos Gram negativos, no esporulados, aerobios 0 anaerobios 

facultativos que a 35°C fermentan la lactosa con formacién de acido, ocasionando en 

las colonias desarrolladas el vire del indicador rojo neutro presente en el medio y !a 

precipitacion de tas 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 

mi mililitro 
I litro 
mm milimetro 

°C grado Celsius 
% por ciento 
pH potencial de hidrégeno 
N normal 
RVBA agar-rojo-violeta-bilis-lactosa 

did inversa de la dilucion 
UFC unidades formadoras de colonias 
f 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 

6.1.1.4 Solucién reguladora de fosfatos (solucién concentrada) 

FORMULA 

INGREDIENTES CANTIDADES 

Fosfato monopotasico 34,0 g 

Agua 10 | 

Preparacion : 

Disolver el fosfato en 500 mi de agua y ajustar el pH a 7,2 con solucién de 

hidréxido se sodio 1,0 N. 
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Llevar con agua a un litro. 

Esterilizar a 12 +4/-1,0°C durante 15 minutos. Conservar en refrigeraciOn 

(solucién concentrada). 

Tomar 1,25 mi de la solucién concentrada y llevar a un litro con agua (soluci6én 

de trabajo). 

Distribuir en porciones de 989, 90 y 9 ml segun se requiera. 

Esterilizar durante 15 minutos a 121 +/- 1,0°C. 

Después de a 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 1,0 9 

NaC} 8.5 g 

Aqua 
41,0 | 

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 fa esterilizacion, los volimenes finates de la solucién de trabajo 

deben ser iguales a los iniciales. 

Si este diluyente no es usado inmediatamente, almacenar en lugar obscuro a 

una temperatura entre 0 a 5°C por un tiempo no mayor de un mes, en condiciones tales 

que no alteren su volumen o composici6n. 

6.1.2 Medio de cultivo 

Agar-rojo-violeta-bilis-lactosa (RVBA) 

FORMULA 

INGREDIENTES CANTIDADES 

Peptona 7,0 Qq 

Extracto de levadura 3,0 g 

Lactosa 10,0 g 
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Sales biliares 16g 

Cloruro de sodio 5,0 g 
Rojo Neutro 0,03 g 
Cristal violeta 0,002 g 
Agar 150g 
Agua 1,0 | 

Preparacion: 

Mezclar los componentes en el agua y dejar reposar durante algunos minutos. 

Mezclar perfectamente y ajustar el pH a 7,4 con acido 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. 

Catentar con agitacién constante y hervir durante 2 minutos. 

Enfriar inmediatamente el medio en un bafio de agua hasta que llegue a 45°C. 

Evitar el sobrecalentamiento det medio. 

No debe esterilizarse en autoclave. 

Usar el medio deniro de las tres primeras horas después de su preparaci6n. 

En et caso de utilizar medio de cultivo deshidratado, seguir las instrucciones del 

fabricante 

6.2 Materiales 

Pipetas bacteriolégicas para distribuir 10 y 1 ml (o si es necesario de 11 y 2 ml), 

con tapén de algodén. Las pipetas pueden ser guardadas en volumenes 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 tap6n de rosca. 

Utensilios esterilizables para la obtencién de muestras: cuchillos, pinzas, tijeras, 
cucharas, espatulas, etc. 

Cajas Petri. 

Todo ef material e instrumentos que tengan contacto con las muestras bajo 

estudio debe esterilizarse mediante: 

Homo, durante 2h a 170 - 175 °C, o 1h a 180°C; o en autoclave, durante 15 
minutos como minimo a 121 +/- 1,0 °C. 
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Et material 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 mandmetro, calibrada con termdémetro de maximas 

y minimas. 

Bafio de agua con contral de temperatura y circulacin 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 terméstato que evite variaciones mayores de 1,0°C, provista 

con termémetro calibrado. 
Contador de colonias de campo oscuro, con luz adecuada, placa de cristal 

cuadriculada y lente ampiificador. 

Registrador mecanico o eléctrico. 

Microscépio dptico. 

Potenciémetro con una escala minima de 0,1 unidades de pH a 25°C. 

8. Preparacion de la muestra 

La preparacién de ia muestra debe ser de acuerdo a lo establecido en la NOM- 

110-SSA1-1994 "Preparacién y Dilucién de Muestras de Alimentos para su Analisis 

Microbioldgico" 

9. Procedimiento 

9.1 Colocar en cajas petri por duplicado 1 mi de la muestra liquida directa o de la 
dilucién primaria, 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 diluci6n. 

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 utilizar cajas Petri de plastico se vierte de 10 a 15 ml del 

medio. El tiempo transcurrido entre la preparacién de la dilucion primaria y el momento 
en que se vierte el medio de cultivo, no debe exceder de 20 minutos. 
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9.4 Mezclar cuidadosamente el inéculo 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 1a mezcla solidifique dejando 
las cajas Petri reposar sobre una superficie horizontal fria 

9.5 Preparar una caja control con 15 mi de medio para verificar la esterilidad. 

9.6 Después de que esta el medio completamente solidificado en la caja, verter 
aproximadamente 4 ml del medio RVBA a 45 +/- 1,0°C en la superficie del medio 
inoculado. Dejar que solidifique. 

9.7 Invertir tas placas y colocarlas en la incubadora a 35°C, durante 24 +/- 2 

horas. 

9.8 Después del periodo especificado para la incubacién, contar las colonias con 

el contador de colonias. 

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 halo de 

precipitacién debido a fas sales biliares, el cual es de color rojo claro o rosa, la 
morfologia colonial es semejante a lentes biconvexos con un diametro de 0,5 a 2,0 mm. 

40. Expresién de los resultados 

10.1 Calculo del método 

10.1.1 Piacas que contienen entre15 y 150 colonias caracteristicas. 

Separar las placas que contienen el numero antes mencionado de colonias 
caracteristicas en dos diluciones consecutivas. Contar las colonias presentes. Calcular 

el numero de coliformes por mililitro o por gramo de producto, multiplicando el numero 

de colonias por el inverso de la dilucién correspondiente, tomando los criterios de la 

NOM-092-SSA1-1994. Método 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 el 

numero obtenido seguido de la dilucién correspondiente. 

10.1.3 Placas con colonias no caracteristicas. 

Si en las placas no hay colonias caracteristicas, reportar el resultado como : 

menos de un coliforme por 1/d por gramo, en donde d es el factor de dilucion. 

11. informe de la prueba 

Informar-UFC/g o ml en placa de agar rojo violeta bilis, incubados a 35°C durante 

24 +/- 2h. 
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En caso de emplear diluciones y no observar crecimiento, informar utilizando 

como referencia la dilucién mas baja utilizada, por ejemplo dilucién 10°. 

En caso de no observar crecimiento en la muestra sin diluir se informa: "no 
desarrollo de coliformes por ml". 

12. Concordancia con normas internacionales 

Esta Norma no tiene concordancia con normas internacionales. 

13, Bibliografia 

13.1 Secretaria de Comercio y Fomento industrial. 1992. Ley Federal sobre 
Metrologia y Normalizacién. Diario Oficial de la Federacion. México, D.F. 

43.2 Secretaria de Salud. 1984. Ley General de Salud. Diario Oficial de la 
Federacion. México, D.F. 

43.3 Secretaria de Salud. 1988. Reglamento de la Ley General de Salud en 

Materia de Control Sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios 

Diario Oficial de la Federacién. México, D.F. 

13.4 Secretaria de Comercio y Fomento Industrial. NOM-008-SFCI-1993. Norma 

Oficial Mexicana. Sistema Genera! de Unidades de Medida. México, D.F. 

13.5 Intemational Organization for Standarization. 1991: "Norma ISO 4832-1991. 

Microbiology-General Guidance for the Enumeration of Coliforms-Colony Count 
Technique” 

13.6 Food and Drugs Administration.1984: "Bacteriological Analitical Analitycal 
Manual". Bureau of Foods. Division of Microbiology. 6* Ed. Washington D.C. 

13.7 Secretaria de Salud. Laboratorio Nacional de Salud Publica: "Manuales 
para la determinacion de organismos coliformes totales". México, D.F. 

13.8 Secretaria de Comercio y Fomento Industrial. 1981. NORMA-Z-013/02: 
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14, Observancia de la Norma 

La vigilancia del cumplimiento de ia presente Norma corresponde a la Secretaria 

de Salud. 

15. Vigencia 

La presente Norma Oficial Mexicana entrara en vigor con su caracter de 

obligatorio a los 30 dias siguientes a partir de su publicacién en el Diario Oficial de la 
Federacién. 

Sufragio Efectivo. No Reelecci6én 
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México, 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 Seccién) 

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. 

NORMA OFICIAL MEXICADA NOM-114-SSA1-1994, BIENES Y SERVICIOS. 

METODO PARA LA DETERMINACION DE SALMONELLA EN ALIMENTOS. 

JOSE MELJEM MOCTEZUMA, Director General de Control Sanitario de Bienes, 

por acuerdo del Comité Consuitivo Nacional de Normalizacién de Regularizaci6n y 

Fomento Sanitario, con fundamento en los articulos 39 de la Ley Organica de la 

Administracién Publica Federal; 38, fraccion Ii, 47 de la Ley Federal sobre Metrologia y 

Normalizacion; 194 fraccién | de la Ley General de Salud; 20. fraccién Ill, 34,37,40 y 
demas aplicables del Reglamento de la Ley General de Salud en Materia de Control 
Sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios; 80. Fracci6n IV y 13 
fraccién | del Regilamento Interior de la Secretaria de Salud, y 

CONSIDERANDO 

Que con fecha 28 de abril de 1994 en cumplimiento de lo previsto en el articulo 
46 fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, ta Direccion General 
de Control Sanitario de Bienes y Servicios present6 el Comité Consultivo Nacional de 
Normalizacién de Regulacién y Fomento Sanitario, el anteproyecto de !a presente 

Norma Oficial Mexicana. 
Que con fecha 15 de agosto de 1994, en cumplimiento del acuerdo del Comité y 

de lo previsto en el articulo 47 fraccién | de la Ley Federal sobre Metrologia y 
Nornalizacion se publicé en el Diario Oficial de la Federacion el proyecto de la presente 
Norma Oficial Mexicana a efecto que dentro de tos siguientes noventa dias naturales a 
dicha publicacién, los interesados presentaran sus comentarios al Comité Consultivo 
Nacional de Normalizacién de Regulacion y Fomento Sanitario. 

Que en fecha previa, fueron publicadas en el Diario Oficial de la Federaci6n jas 
fespuestas a los comentarios recibidos por el mencionado Comité, en términos del 

articulo 47 fraccién III de ia Ley Federal sobre Metrologia y Normalizaci6n. 
Que atencidn a las anteriores consideraciones, contando con al aprobacion del 

Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de Regularizacion y Fomento Sanitario, 

se expide fa siguiente: 

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-114-SSA1-1994, BIENES Y SERVICIOS. 
METODOS PARA LA DETERMINACION DE SALMONELLA EN ALIMENTOS. 

PREFACIO 

En ja elaboraci6n de la presente norma participaron los siguientes organismos e 
instituciones: 

SECRETARIA DE SALUD 

Laboratorio Nacional de Salud Publica 
Direccién 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 Nacionat del Agua 
INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL 

Escuela Nacional de Ciencias Biolégicas 

INSDUSTRIAS DEL VALLE, S.A. DE C.V. 

LABORATORIO FERMI, S A. 
LABORATORIO ICCABI, S.A. DE C.V. 

LECHE INDUSTRIALIZADA CONASUPO, S.A. DE C.V. LICONSA 
SIGMA ALIMENTOS, S.A. DE Cv. 
SOCIEDAD MEXICANA DE NORMALIZACION Y CERTIFICACION, S.C. 

NORMEX 

INDICE 
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FUNDAMENTO 
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SIMBOLOS Y ABREVIATURAS 
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. CALCULO Y EXPRESION DE RESULTADOS 
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12. OBSERVANCIA DE LA NORMA 
13. VIGENCIA 
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0. Introduccion 

Los miembros del género Saimonefia han sido muy estudiados como patégenos 
cuando se encuentran presentes en los alimentos. E! control de este 
microorganismo, tanto por parte de las autoridades sanitarias, como en las 

plantas procesadoras de alimentos, depende en cierta 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 
deteccién 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 Safmonelfa, todos ellos esencialmente similares en principio y emplean las 
etapas de preenriquecimiento, enriquecimiento selectivo, aislamiento en medios 

de cultivo selectivos y diferenciales, identificacion bioquimica y confirmacién 
serolégica de los microorganismos. 
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1. Objetive y campo de aplicacién 

41Esta Norma Oficial Mexicana establece un método general para la 

determinacién de Sa/monelfa en alimentos. 
4.2Esta 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 importacién para fines oficiales. 

2.Fundamento 

La presente técnica para la deteccién de Salmonella en alimentos, describe un 

esquema general que consiste de 5 pasos basicos. 

2.1 Preenriquecimiento, es el paso donde la muestra es enriquecida en un medio 

nutritivo no selectivo, que permite restaurar las células de Salmonella dafiadas a una 

condicién fisiolégica estable. 

2.2 Enriquecimiento selectivo, empleado con el propdsito de incrementar las 

poblaciones de Salmonella e inhibir otros presentes en la muestra. 

2.3 Seleccioén en medios sdlidos, en este paso se utilizan medios selectivos que 

restringen e! crecimiento de otros géneros diferentes a Salmonella y permite el 

reconocimiento visual de colonias sospechosas. 

2.4 Identificacion bioquimica, este paso permite la identificaci6n genérica de los 

cultivos de Sa/monelfa y la eliminaci6n de cultivos 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-SSA1-1994 Procedimiento para la toma, manejo y transporte de 
muestras de alimentos para su analisis microbiolégico. 

4.Definiciones 

Para fines de este norma se entiende por. 

4.1 Deteccién de Salmonella: determinacién 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 Salmonella: microorganismo patégeno perteneciente al grupo de 

Enterobacterias . Bacilo Gram negativo, aerobio, no esporulado que forman colonias 

tipicas en medios selectivos sélidos y que presentan ademas las caracteristicas 

bioquimicas y serolégicas descritas cuando los procedimientos se efectuan de acuerdo 

a esta norma. 

5. Simbolos y abreviaturas 

Cuando en esta norma se haga referencia a las siguientes abreviaturas, se 

entiende por: 

9g 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 Normai 

m Micrémetro 
Ib Libras 
cbp Cuanto basta para 

% Por ciento 
x Por 

pH Potencial de hidrégeno 

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 cultivo y los 

teactivos deben ser grado analitico. 

6 1 Reactivos 

6.1.1 Medios de preenriquecimiento 

6.1.1.1 Agua de peptona tamponada 

Formula 

Ingredientes Cantidades Unidades 
Peptona 10,0 g 

Cloruro sédico §,0 g 

Fosfato sédico dibasico 3,5 g 

Fosfato potasico monobasico 15 9 

Agua 1,0 | 

Preparacién 
Disolver jos 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 Ja capacidad necesaria para 

obtener las proporciones necesarias para la prueba. 

Esterilizar por 20 min a 121 +/- 47°C 

6.1.1.2 Caldo lactosado 

Férmuta 
Ingredientes Cantidades Unidades 

Extracto de carne 3,0 g 

Peptona 5,0 g 

Lactosa 5,0 g 
Agua destilada 1,0 I 

PH final: 6,9 +/- 0,2 
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Preparacion 
Disolver los ingredientes en agua, calentando a 65°C. 

Distnbuir en proporciones de 225 mi, es frascos de 500 mi. 
Esterilizar durante 15 min a 124°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 9g 

Lactosa 4,00 g 
Fosfato disédico 40,00 9 
Selenito acido de sodio 4,00 9g 

L-cistina 0,01 g 
Agua destilada 1,00 | 

DH final: 7,0 +/- 0,0 a 25°C 

Preparacion 
Disolver jos ingredientes en un litro de agua destilada estéril y distribuir en 

yolumenes de 10 y 225 mi en recipientes estériles, segtin 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 

autoclave por 5 min a 110°C +/- 1°C, tomande entonces un color salmén. 

6.1.2.2 Caldo tetrationato 

Formula 
Ingredientes Cantidades Unidades 
Proteosa peptona 0 triptona 5,00 9g 

Sales biliares 4,00 g 

Carbonato de calcio 10,00 0g 

Tiosulfato de sodio pentahidratado 30,00 g 
Agua destilada 1,0 t 

PH final:7,0 +/- 0,1 

Preparacion 
Disolver los ingredientes en un litro de agua destilada estéril. 

Distribuir, agitando constantemente, en porciones de 10 y 225 ml, en recipientes 
estériles. Guardar en refrigeracién. 

Antes de usar e! medio, agregar 2 ml de una solucién yodo-yoduro y 1 ml de 
solucién 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 preparacién. 
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6.1.2.3 Vassilladis-Rappaport 

Formula 
Soltucién A 

Ingredientes Cantidades Unidades 
Triptona 5,0 9g 

Cloruro de sodio 8,0 g 

Fosfato de potasio dihidragenado 4,6 g 
Agua destilada 1,0 | 

Disolver los componentes en agua por calentamiento cercano a 70°C. 

Solucién B 
Ingredientes Cantidades Unidades 

Cioruro de magnesio hexahidratado 400,00 9g 

Agua destilada 1,0 I 

Disolver el cloruro de magnesio en agua. 
Como esta sal es muy higroscépica es conveniente disolver el contenido entero 

de cloruro de magnesio desde un recipiente recientemente abierto de tal modo que la 
concentracién de fa solucién sea de 0,4 g/ml. 

Conservar en frasco ambar a temperatura ambiente. 

Solucién C 
Ingredientes Cantidades Unidades 
Oxalato de verde de malaquita 0,4 g 

Agua destilada 400,0 mi 

Disolver el oxalato de verde de malaquita en agua. 

Conservar en frasco ambar a temperatura ambiente. 

Ingredientes Cantidades Unidades 

Soluci6n A 1000 mi 

Solucién B 100 ml 
Solucién C 40 mi 

Preparacion 
Adicionar 1000 mi de la solucién A, 100 ml de la solucién B y 10 mi de la 

solucion C. 
Ajustar el pH si es necesario, de tal manera que después de Ia esterilizacién sea 

de 5,2. 
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 9g 

Fitona 3,0 g 
Glucosa 2,5 g 
Cloruro de sodio 2,5 9g 
Agua destilada 1,0 I 

DH final 7,3 +/- 0,2 
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Preparacién 

Disolver los ingredientes en 1 litro de agua destilada, calentando lentamente 

hasta su disolucién completa. 

Distribuir 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 voldmenes de 225 ml en matraces 

Erlenmeyer de 500 mi. Esterilizar a 121°C +/- 1°C por 15 min. EI volumen final debe 

corregirse para mantener 225ml. 

6.1.2.6 Caldo soya tripticasa estéril adicionado con suffito de potasio 

Adicionar al caldo soya tripticasa 5 g de sulfito de potasio por cada 1000 ml de 

medio, quedando una concentracién final de sulfito de potasio dei 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) 

Formula 

Ingredientes Cantidades Unidades 

Extracto de fevadura 3,0000 g 

Polipeptona {Proteosa 40,0000 9g 

peptona no.3) 

Cloruro de sodio §,0000 g 

Lactosa 40,0000 g 

Sacarosa 10,0000 9 

Rojo de feno! 0,0800 9g 

Agar 20,0000 9g 

Verde brillante 0,0125 9 

Agua destilada 71,0000 | 

Preparacion 
Suspender los ingredientes en un litro 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 came de res 5,000 g 

Mezcla de peptonas 10,000 g 

Glucosa 5,000 g 
Fosfato disédico (anhidro) 5,000 g 
Sulfato ferroso (anhidro) 0,300 g 
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Sulfito de bismuto 8,000 g 
Verde brillante 0,025 9g 

Agar 20,000 g 

Agua destilada 1,000 | 

pH final: 7,6 +/- 0,2 

Preparacion 

Suspender los ingredientes en un litro de agua, Calentar hasta su disolucién 
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 preparaci6n. Si la coloracién es parda, no deben utilizarse. 
El medio no debe esterilizarse en autoclave; ef sobrecalentamiento afecta su 

selectividad. 

6.1.3.3 Agar xilosa lisina desoxicolato (XLD) 

Formula 

Ingredientes Cantidades Unidades 

Xilosa 3,76 g 

L-isina 5,00 9g 

Lactosa 7,50 Qg 
Sacarosa 7,50 9g 
Cloruro de sodio 5,00 9g 
Extracto de jevadura 3,00 g 

Rojo de fenol 0,08 g 

Agar 45,00 9 
Desoxicolato de sodio 2,50 g 
Citrato férrico-aménico 0,80 g 

Tiosulfato de sodio 6,80 g 
Agua destilada 1,00 | 

PH final: 6,9 +/- 0,2 

Preparacién 

Suspender los ingredientes en un litro de agua destilada, y calentar en bafio 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 precipitacién; ta reactividad del medio puede ser 

satisfactoria, pero las colonias suelen ser muy pequefias. 

El aspecto del medio es claro y de color rojo brillante. 
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6 1.3.4 Agar para Saimonella y Shigella (SS) 

Férmula 

Ingedientes Cantidades Unidades 
Proteosa peptona 12,000 g 

Extracto de levadura 3,000 9g 

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 §,000 g 

Citrato aménico férrico 1,500 9 
Azul de bromotimol 0,064 g 

Fucsina acida 0,100 g 
Agar 13,500 g 

Agua 1,000 I 

pH final: 7,5 +4 0,2 

Preparacion 

Suspender fos ingredientes en agua destilada, hervir con agitacién hasta 

completa disolucién de! agar. No sobercalentar. 

Dejar enfriar a 55 +/- 60°C y distribuir en cajas petri estériles en condiciones 

asépticas. 

6.1.4 Medios de pruebas bioquimicas 

6.1.4.1 Agar de tres aztcares y hierro (TSI) 

Formula 

Ingredientes Cantidades Unidades 

Peptona de came* 1,0 g 

Peptona de caseina* 1,0 g 

Cloruro de sodio 0,5 g 
Lactosa 41,0 g 

Sacarosa 1,0 9 

Glucosa 0,1 g 

Agar 4,3 9 

Rojo de fenol 2,5 mg 
Sulfato ferroso aménico 20,0 mg 
pentahidratado 
Tiosulfato de sodio 200 mg 
Agua destilada 100,0 mi 

pH final: 7,3 +/- 0,2 

*Estas peptonas se pueden sustituir por 2 g de polipeptona. 

221



APENDICE 2. NORMAS OFICIALES MEXICANAS 

Preraracion 

Suspender los ingredientes en 100 mi de agua destilada. Calentar a ebullicion, 

agitando ocasionalmente, hasta disolucién completa 

Enfriar a 60°C y ajustar et pH. 

Distnbuir en volumenes 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 el fondo 

aleance una altura de 3 cm y una profundidad de 4 cm. E! medio es de color rojo. 

6.1.4.2 Agar de hierro y lisina (LIA) 

Formula 

ingredientes Cantidad Unidades 
Peptona de gelatina 05 g 
Extracto de levadura 0.3 Gg 

Glucosa 0.1 g 

Lisina 1.0 g 

Citrato férrico-amdénico 50.0 mg 
Tiosulfato de sodio anhidro 4.0 mg 
Purpura de bromocresol 2.0 mg 

Agar 1.6 g 

Agua destilada 100.0 mi 
PH final: 6,7 +/- 0,2 

Preparacién 

Suspender ios ingredientes en el agua destilada y mezciar bien, calentar hasta 

ebullicion con agitacion frecuente hasta conseguir {a disolucién completa. Ajustar el pH. 

Distribuir en voldmenes de 3 mi en tubos de 13 x 100, con tapén de rosca. 

Esterilizar en autoclave a 121°C +/- 1°C durante 12 min. Dejar que los tubos se 

enfrien en posici6n inclinada, de tal modo que se obtengan columnas de medio de 4cm 

y una superficie inclinada, de tal modo que se obtengan columnas de medio de 4cm y 

una superficie inclinada de 2 cm 

El medio preparado es de color purpura. 

6.1.4.3 Agar nutritive 

Formula 

Ingredientes Cantidades Unidades 

Extracto de came 3,0 g 

Peptona 5,0 Q 

Agar 15,0 Gg 

Agua destilada 1,0 I 

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 ebullicion hasta disolucién 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 Sulfuro, indol y Movilidad) 

Formula 

Ingredientes Cantidades Unidades 

Extracto de carne 3,000 Q 

Peptona 30,000 g 
Hierro peptonizado 0,200 g 

Tiosulfato de sodio 0,025 g 
Agua destilada 1,000 i 

pH final: 7.3 +/- 0,2 

Preparacion 

Suspender los ingredientes en el agua destilada, calentar a ebullici6n agitando 
frecuentemente hasta lograr una disolucién 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 posicién 

vertical. 

6.1.4.5 Agar citrato de Simmons 

Formula 

ingredientes Cantidades Unidades 
Fosfato de amonio 1,00 9 

Fosfato de dipotasico 1,00 g 
Cloruro de sodio §,00 9 

Citrato de sodio 2,00 g 
Sulfato de magnesio 0,20 9g 

Azul de bromotimol 0,08 9g 

Agar 15,00 g 
Agua destilada 1,00 | 

pH final: 6,8 +/- 0,2 
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Preparacion 

Suspender tos ingredientes en el agua destilada, calentar a ebullicion agitando 
frecuentemente hasta lograr una disolucién completa. 

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. 

Dejar enfriar tos tubos en posicién inctinada. 

6.1.4.6 Caido MR-VP (Rjo de metilo-Voges Proskauer) 

Formula 

Ingredientes Cantidad Unidades 

Peptona 7,0 9g 

Dextrosa §,0 g 

Difosfato de potasio 5,0 9 

Agua destilada 1,0 I 
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 medio en volamenes de 3 mi en tubos de 13 x 100 mm y esterilizar 
en autoclave a 121°C +/- 1°C durante 15 min. 

6.1.4.7 Caldo manitol 

Formula. 

Ingrecientes Cantidades Unidades 

Extracto de came 1,000 g 
Proteosa peptona 10,000 g 

Cloruro de sodio §,000 9g 
Rojo de fenol 0,018 g 
Manito! 10,000 g 

Agua 1,000 ! 

PH final 7,4 +/- 0,2 

Preparacién 

Suspender 26 g de! medio deshidratado en un litro de agua, mezclar y ajustar el 

pH. 
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Distribuir en voldmenes de 2 a 3 ml en tubos de 73 x 100 mm. 

Esterilizar a 121°C +/- 1°C durante 15 min. 

6.1.4.8 Caldo malonato 

Férmula 

Ingredientes Cantidades Unidades 

Extracto de levadura 4,000 qg 

Sulfato de amonio 2,000 9 

Fosfato dipotasico 0,600 g 

Fosfato monopotasico 0,400 g 

Cloruro de sodio 2,000 g 

Malonato 3,000 9 

Glucosa 0,250 g 

Azul de bromotimot 0,025 g 

Agua 4,000 f 
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 mi. 

Esterilizar en autoclave a 121°C +/- 4 °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 disddico 9.50 9g 
Rojo de fenol 0.04 9 

Agua 1.00 I 

PH final: 6,8 +/- 0,2 

Preparacion 

Disolver los ingredientes en agua destilada. 

NO CALENTAR. Esterilizar por fiitracin a través de membrana 0,45 um o en 

autoclave 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 

Formula 

ingredientes Cantidad Unidades 
Urea 20,000 g 

Extracto de levadura 6,100 g 

Fosfato monopotasico 0,091 9g 
Fosfato disédico 0,095 g 

Rojo de fenol 0,010 g 

Agua 1,000 I 
PH final 6.8 +4 0,2 

Preparacién 

Disolver los ingredientes en agua destilada. 

NO CALENTAR. Esterilizar por filtracién a través de membrana 0,45 ym. 
Distribuir asépticamente de 1,5 a 3ml en tubos estériles de 13 x 100 mm. 

8.1.4.11 Caldo infusién cerebro corazén 

Formula 

Ingredientes Cantidad Unidades 
Infusién cerebro corazén 200,0 9 

Infusién de corazon de res 250,0 9 

Proteosa peptona 10,0 g 
Cloruro de sodio 5,0 g 

Fosfato disddico de 25 g 

dodecahidratado 
Dextrosa 2,0 g 
Agua destilada 1,0 J 

pH final: 7,4 +/- 0,2 

Preparacién 

Disolver los ingredientes en agua destilada, caientar sauvemente. 

Distribuir y esterilizar a 121°C +/- 1°C durante 15 min. 

6.1.5 Soluciones 

6.1.5.1 Solucién verde brillante al 0.1% (1:1000) 

Formula 

Ingredientes Cantidad Unidades 
Verde briltante 0,1 g 

Aqua destilada estéril 100,0 ml 

Disolver 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 

Formula 
Ingredientes Cantidades Unidades 
Cristales de yodo 6,0 g 

Yoduro de potasio 6,0 g 

Agua destilada 400,0 ml 

Disolver los cristales y e! yoduro de potasio en agua destilada hasta completar 

400 mi. 
Conservar en frasco ambar 

6.1.5.3 Solucion salina al 0,85% 

Formula 

Ingredientes Cantidades Unidades 
Cloruro de sodio 0,85 ag 

Agua destilada 100,00 I 

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 

Solucion de formaldehido 6,0 mi 
(36-38%) 
Cloruro de sodio 8.5 g 

Agua destilada 1,0 i 

Disolver 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- 5,0 g 

aminobenzaldehido 
Alcohol amilico 75,0 ml 
Acido clorhidrico 25,0 ml 
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 refrigeraci6n 

6.1.5.6 Solucién de alfa-naftol al 5% 

Férmula 

ingredientes Cantidad Unidades 

Alfa-naftol 5,0 9g 

Alcohol 100,0 mi 

Disolver 5 g de alfa-naftol en alcohol hasta completar 100m! 

6.1.5.7 Salucién de rojo de metilo 

Férmula 

ingredientes Cantidades Unidades 

Rojo de metilo 0,10 9g 
Alcohol etilico 300,00 I 

Disolver el rojo de metilo en el alcohol etilico y adicionar agua hasta completar 

500 mi. 

6.1.5.8 Soluci6n de hidréxido de potasio al 40% 

Férmula 

Ingredientes Cantidades Unidades 
Hidréxido de potasio 40,0 9 
Agua destilada 100,0 ml 

Disolver 40 g de hidréxido de potasio en agua hasta completar 100 ml. 

6.1.5.9 Solucién de gelatinasa al 5% 

Formula 

Ingredientes Cantidades Unidades 
Gelatinasa 5,0 9g 
Agua 100,0 mi 

Disolver 5 g de gelatinasa en 100 ml de agua estilada. NO CALENTAR. 

6.1.6 Antisueros 

Antisueropolivalente somatico (O) 
Antisuero polivalente flajelar (H) 

Antisuero V1 
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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 serologia de 10 x 75 mm o de 13 x 100 mm 

Pipetas bacteriolagicas de 10,0 y 5,0 ml, graduadas en 0,1 ml y protegidas con 

tapon de algodén 

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 muesiras 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 

Horno para esterilizar que alcance los 180°C 
Incubadora con termostato para evitar variaciones de +/- 0,1°C y termémetro 

Autoclave con termémetro o manometro, probado con termémetro de maximas 

Bano maria con termostato y termémetro 

Balanza granataria con sensibilidad de 0,1 g 

Licuadora de una o dos velocidades controladas por un redstato, con vasos 

esteritizables (vidrio o alurmninio) 
Mecheros Bunsen o Fisher 
Potenciémetro 
8. Procedimiento 

8.1 Preparacion de los alimentos para el aislamiento de Saimonetia 

Los siguientes métodos se basan en el analisis de 25 g de la muestra analitica 

en una proporcién de 1:9 de muestra/caldo. Esta cantidad puede variarse siempre que 

se mantenga la misma proporcién. Se recomienda una muestra de 25 go mas. 

8.1.1 Procedimiento general para la preparacion de muestras 

Pesar asépticamente 25 g de la muestra en un vaso estéril de licuadora o en 

boisa estéril para trabajar en homogeneizador peristaltico (stomacher). Adicionar 225 ml 

det medio de preenriquecimiento estéril (generalmente caldo jactosado, a menos que se 

indique otro) y licuar si es necesario durante un min. Transferir asépticamnete la mezcla 

homogeizada a un recipiente estéril de boca ancha con tapon 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-hidroxido de sodio 1N 0 Acido clorhidrico 1N estériles. Mezclar y cubrir el recipiente 

enroscado suavemente fa tapa. 

Incubar 24 +/- 2 h a 35°C. continuar como se indica en 8.2.1 

8.1.2 Procedimiento especifico para la preparacion de muestra segun el 

producto 

8 1.2.1 Huevo en polvo, claras de huevo en polvo, yema de huevo en polvo, 
huevos liquides pasteurizados y congelados, formulas 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 genera! (8.1.1). Para los productos en polvo, pesar 25 g de muestra 

analitica en el medio de preenriquecimiento, dejando que el polvo se humecte 
lentamente. Si es necesario homogeinizando poco a poco con una varilla de vidrio 

estéril 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 

duplicado 252g de muestra. Colocar en un matraz con 225 ml de caldo selenito cistina 

una de las muestras y la 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% y 4,5 ml de solucién yodo-yoduro a la 
muestra contenida en el caldo tetrationato y mezclar bien. Incubar como se indica en 

8.2.2. 

8.12.3 Productos que contienen huevo en su formulacién (pastas para sopa, 
tollos chinos, etc); ensaladas preparadas (jamon, huevos, pollo, atin, pavo); frutas 

secas, congeladas o secas; crustaceos (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. Continuar después de fa 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 Erlenmeyar con 225 mi de solucién verde brillante al 0,1%, 
procurando que el polvo quede en la superficie del liquido y se hidrate suavemente. 

Dejar la 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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8.4.2.6 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 ajustar, si es necesario, el pH a los 

valores indicados. Adicionar hasta un maximo de 2,25 mi de Tregitol anionico 7 estéril 

(121°C +/- 1°C/15 min) y mezclar bien. Puede utilizarse Tritén X-100 esteril. Usar ia 

cantidad necesaria de estos detergentes utilizando el volumen minimo para que se inicie 

fa formacién 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 

Seguir el procedimiento de 8.1.1 utilizando como medio de enriquecimiento caldo 

soya tripticasa esténl. Mezclar para formar una suspensién homogénea. Ajustar el pH y 

terminar el procedimiento como en 8.1.1. 

Para levadura seca inactiva, mezclar [a muestra incubada y fransferir 1 ml a 

cada tubo de 10 ml de caldo tetrationato y 10 mi de caldo lauril triptosa. Incubar los 

medios selectivos por 24 +/- 2h Continuar como se indica en 8.2.2. 

8.1.2.9 Cames, sustitutos de came, derivados camicos, sustancias de origen 

animal, productos glandulares y harinas (pescado, carne y hueso). 

8.1.2.9.1 Productos procesados térmicamente y productos secos. Se sigue el 

procedimiento sefialado en 8.1.1 hasta la homogenizaci6n. Si la muestra es en polvo o 

molida puede omitirse. Después de reposar, mezclar bien y ajustar el pH como de 

indica en el 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 composici6n del alimento. Los 

detergnetes no seran necesarios en los productos glandulares en polvo. Incubar las 

muestras como se indica en 8.1.1. 

8.1.2.9.2 Productos crudos o altamente contaminados. Pesar porciones de 25 g 

de producto en dos vasos para licuadora. Si la muestra es en polvo o molida, el licuado 

puede omitirse y el producto puede pesarse directamente en matraces Erlenmeyer 

estériles de 500 ml. Adicionar 225 ml de caldo selenito cistina o 225 mi de caldo 

tetrationato (sin verde brillante) a cada muestra analitica. Licuar por dos min y pasar 

asépticamente a matraces Erlenmeyer de 500 mi. 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 ml de solucién yodo- 

yoduro a la muestra que se enriquecera 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 muestra 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 soluci6n 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 bianca, semilla de apio, comino, perejil seco, 
romero, tomillo, chile en polvo, paprika o pimenton, ajonjoli, hojuelas de vegetales 
(vegetales secos). 

Pesar asépticamente 25 g de muestra y verter en un recipiente de tap6n de 
tosca de 500 mi con 225 mi de caldo soya tripticasa estéril adicionado con sulfito de 

potasio y mezclar bien. Continuar con el pracedimiento 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 

tosca de 500 ml con 225 ml de caldo soya tripticasa estéril adicionado con sulfito de 
potasio y mezclar bien. Continuar con el 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 la pimienta, canela y 
orégano en proporcién 1:100 muestra/caldo, y el clavo a 1:1000 muestra/caldo. Seguir 
e] procedimiento igual que en 8.1.1 

8.1.2.12 Gelatina 

Pesar asépticamente 25 g de muestra y verter en un recipiente de tapén de 
tosca de 500 mi. adicionar 225 mi de caldo lactosado estéril con 5 ml de solucién 
acuosa de gelatinasa ai 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 ej tapon de rosca de fos matraces con los cultivos de 

preenriquecimiento y agitar suavemnete, transferir respectivamnete 1 mi de la mezcla a 
un tubo que contenga 10 ml de caldo tetrationate y a otro con 10 ml de caido selenito 

cistina. Como altemativa, en sustituci6n 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 el tubo con caldo selenito cistina y estriar en agar xilosa lisina 

desoxicolato (XLD), agar verde brilante (VB) y una tercera caja con cualquiera de los 
medios selectivos adicionales (agar entérico Hektoen, agar Sulfito de Bismuto o Agar 
Ss). 

Efectuar el mismo procedimiento para ei caldo tetrationato. 

Incubar las placas 24 +/- 2h a 36°C. 
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8.2.4 Examinar tas placas para investigar la presencia de colonias tipicas de 

Salmonella, 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 tranparentes rodeadas por 

medio enrojecido; las bacterias fermentadoras de la lactosa dan colonias amarillas. 

Agar enténco Hektoen: colonias verdes 0 azul verdes con o sin centro negro. En 

algunos casos las colonias pueden aparecer completamente negras. 

Agar Sutfito de Bismuto: fas colonias tipicas de Salmonella pueden ser cafés, 
arises 0 negras; con o sin brillo metalico. Generalmente el medio circundante (halo) es 
café, tomandose posteriormente negro. Algunas cepas producen colonias verdes sin la 

formacién del halo oscuro. Si las placas no muestran colonias tipicas o no se observa 
crecimiento, incubar 24 h adicionales. 

Agar SS: colonias transiticidas, ocasionalmete opacas. Aigunas 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 e! centro de cada colonia e inocular dos tubos, uno con agar 

tnple azdcar hierro (TSI) y otro con agar hierro lisina (LIA), por estria en la superficie 
inclinada y por puncién en el fondo. 

Incubar por 24 +/- 2h a35°C. 

Almacenar en refrigeracién de 5 a 8°C las placas con medios selectivos por si es 
necesario retomar mas colonias. 

8.3.2 Observar el crecimiento en los tubos y considerar presuntivamente 

positivas para Salmonella jas colonias que den las 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 Ja superficie del medio se conserva un color rojo mas 
intenso que ef medio original debido a la no fermentacién de la lactosa ni de la 
sacarosa. En la mayoria de los casos se observa coloracién negra a lo largo de la 
puncién debido a la produccién de acido sulfhidrico. 

8.3.2.2 Agar LIA, se observa intensificacién del color purpura en todo el tubo por 
la descarboxilizaci6n de la lisina. Considerar negativos aquellos cultivos que produzcan 

claramente color amarillo en el fondo del agar. La mayoria de las cepas de Salmonella 
producen acido sulfhidrico en este medio con enegrecimiento a lo largo de la punci6n. 

8.3.2.3 Retener todos los cultivos que muestren las reacciones caracteristicas de 

Salmonella en tos medios TSI y LIA para las puebas adicionales, indicadas en 8.3.3. 
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8.3.3 Los cultivos con TS! que no parecen de Safmonella pero que presentan 
reacciones en LIA tipicos, deben trabajarse como cultivos presuntivos positivos, ya que 
en estos casos, el medio LIA permitira detectar S. arizonae y cepas atipicas de 
Salmonella que utilicen latosa 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 identificacidn bioquimica y serolégica a partir de los cultivos 
recuperados de TSI. Se recomienda trabajar seis cultivos por cada 25 g de unidad 

anatitica 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 positive de cada tubo de medio TSI e inocular tubos de 

caldo urea. Utilizar un control de medio para comparar el vire purpura de jas reacciones 

positivas con el color del medio original. Incubar 24 +/- 2 h 36°C. 

8.3.6.2 Prueba de ureasa (rapida). Tomar dos asadas de crecimiento del cultivo 
presumiblemente positive de cada tubo de medio TSI e inocular tubos de caldo urea 
(rapida) Incubar 2 h a 37 +/-0,5 °C en bafio de agua. 

Descartar todos fos cultivos que den ureasa positiva. Retener los cultivos que 
den ta prueba negativa (sin cambio e color del medio) 

8.4 tdentificacion serolégica 

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 gotas, una porcién del cultivo desarroilado en TSI. 

8.4.1.2 Agregar a una de ellas una gota del antisuero polivalente somatico (O) y 

mezclar con el canto del asa o empleando aplicadores de madera. 

8.4.1.3 Agitar inclinando fa lamina hacia atras 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 aglutinaci6n en la gota con el 
cultivo y el antisuero y no aglutinacién en la gota que contiene el cultivo y ta solucién 
salina 
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$1 se observa aglutinacién en ambas gotas, la prueba no es definitiva y se debe 
continuar con las pruebas bioquimicas comptementarias. 

8.4.2 Cuando fa aglutinacién es positiva con el suero polivalente O, puede 

determinarse ef subgrupo empleando antisueros para los diferentes subgrupos (los 

grupos B, C, D yE, suelen ser los mas frecuentes). 

8.4.2.1 Si la aglutinacién 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 potivalente O. 

8.4.2.2 Si no se cuenta con los sueros grupo especificos, solicitar la 

especificacién de la cepa al Laboratorio de Enterobacterias del Centro Nacional de 

Diagnéstico y Referencia de ta Secretaria de Salud o al Laboratorio Nacional de Salud 
Publica 

8.4.3 S1 se requiere, practicar el ensayo de los antigenos flagelares de 

Salmonella (Antisuero polivalente H). 

8.4.3.1 Inocular el crecimiento del tubo de TSI en agar infusién de cerebro 

corazon e incubar de 4 a 6 h a 35°C hasta que se observe crecimiento (para ensayo en 
el mismo dia), 0 bien, en caldo soya tripticaseina e incubar por 24 +/- 2h a 35°C (para 
ensayo al dia siguiente). Adicionar 2,5 m! de solucién salina formalizada a 5 ml del 
cultivo en caldo o al cultivo en agar cerebro corazon (BHI). 

8.4.3.2 Colocar 0,5 mi del antisuero polivaiente flagelar (H) preparado en un tubo 
para serologia (13 x 100 mm aproximadamente). Adicionar 0,5 ml del cultivo 

fermalizado. Preparar un contro! de solucién 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 la mezcia 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 bioquimicas iniciales, dan resultados atipicos 
© no concluyentes, realizar las pruebas que se describen a continuaci6n: 

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 caldo matonato para 

confirmar fa presencia de la especie S. arizonae. 

8.5.2 Interpretar los cambios en los medios inoculados conforme !o siguiente: 

8.5.2.1 Agar citrato de Simmons 

inocular por estria el tubo 

inocular 96 +/- 2H a 35 +/- 2°C. 
Prueba positiva: crecimiento acompafiado 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 puncién 

Incubar 24 ha 35 +4 2°C. 

Movilidad. 
Prueba positiva:  Crecimiento a lo largo de la puncidn y en el seno del medio 

de cultivo 
Prueba negativa: Crecimiento a lo largo de la puncién exclusivamente. 

Produccién de acide sulhidrico. 

Prueba positiva: desarrollo de un color negro a lo largo de la puncion que 

puede extenderse a todo el medio 

Prueba negativa ausencia de color negro. 

Produccién de indo! 

Adicionar al tubo con medio SIM que presente crecimiento, de 0,2 a 0,3 mi de 

teactivo de Kovac. 

Prueba positiva’ desarrollo de anillo color rojo 

Prueba negativa’ sin cambio de color. 

8.5.2.3 Calde RM-VP 

Inocular un tubo con ef medio. 

incubar 48 +/- 2h a 35 +/- 2°C para la prueba de VP y 96 h para Ja prueba RM. 

8.5.2.3.1 Prueba de Voges- Proskauer (VP) 

Transferir a un tubo un ml de cultivo de 48 h, 

Adicionar 0,6 ml de solucion de alfa nafto!. 

Adicionar 0,2 ml de solucién de hidréxido de potasio 40% 

Adicionar algunos cristales de creatinina (opcional). 

Interpretar los resultados después de incubar 2h a 35 ++ 2Co4ha 
temperatura ambiente. 

Prueba positiva: desarrollo de color rojo ladrillo. 

Prueba negativa: sin cambio de color. 

Reincubar el resto del medio RM-VP 48 h mas a 35 +/- 2°C. 

8.5.2.3.2 Prueba de rojo de metilo (RM) Adicionar al medio de cultivo de 96 h de 

incubacién de dos a tres gotas de solucién de rojo de meiilo. 
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Interpretar los resultados inmediatamente. 

Prueba positiva: desarrollo de color rojo. 

Prueba negativa: desarrollo de color amarillo. 

8.5.2.4 Caldo malonato 

Inocular un tubo conteniendo el medio. 

Incubar 40 +/- 2h a 36 +/- 2°C. 

Prueba positiva: desarrollo de color azul. 

Prueba negativa: sin cambio de color. 

8.5.2.5 Caldo manitol 

Inocular un tubo conteniendo e! medio. 

Incubar 24 +/- 2h a 36 +/- 2 °C. 

Prueba positiva: desarrollo de color amarillo. 

Prueba negativa: sin cambio de color. 

8.5.3 Consultar los resultados obtenidos en ef cuadro 2 para la identificaciéin de 

fos géneros de las bacterias investigadas. 

Nota: los sistemas biquimicos comerciales validados pueden ser usados como 

alternativa para las pruebas bioquimicas convencionales. 

9. Calculo y expresion de resultados 

9.1 Interpretacion de reacciones bioquimicas y serolégicas. 

    

    

    

  

  

CUADRO 1 

Reacciones Reacciones interpretaci6n 

bioquimicas serdlogicas 
Tipica Antigeno O, Vi | Capas consideradas 

0 H positive como Salmonella 

Tipica Todas las 
reacciones Puede ser 
negativas Salmonella 

Tipica No probada 

Reacciones Antigeno O, Vi 
atipicas 0H positive         
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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 serolégicas de Sa/monelia. 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

      

CUADRO 2 

Prueba 0 sustrato Positive __| Negativo Reaccion 

Glucosa (TSI) Amarillo Rojo + 

Lisina Purpura Amarillo + 

descarboxilasa 
(LIA) 

H2S (TSI y LIA) Negro No negro + 

Ureasa Rojo-purpura No hay cambio de - 
color 

Caldo de lisina Purpura Amarillo + 

descarboxilasa 
Caldo dulcitol rojo Amarillo o gas No hay cambio de * 

de feno! color ni_ gas 

Caldo KCN Crecimiento No hay crecimiento - 

Caldo matonato Azul No hay cambio de - 

color 

Prueba de indol Superficie color Superficie color - 

violeta amarillo 

Prueba del antigeno Aglutinacion No hay aglutinacion + 

flagelar 
Prueba de! antigeno Aglutinacion No hay aglutinacién + 

somatico 
Caldo lactosa rojo Amarillo 0 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 difuso Amarillo difuso + 

metilo 
  

Citrato de Simmons   No hay crecimiento 

color azul   No hay crecimiento, 

no hay cambio de 
color   

  

#4, 90% o mas positivos en 1 0 2 dias; -, 90% mas negativas en 1 0 2 dias; 

variable. 

*La mayoria de los cultivos S. arizonae son negativos. 

°La mayoria de los cultivos S. arizonae son positivos. 
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9.3 Informe de resultados 

Informar: presencia o ausencia de Salmonella en go ml 

de muestra. 
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12. Observancia de la norma 

La vigilancia det cumplimiento de la presente norma corresponde a la Secretaria 

de Salud 

13 Vigencia 

La 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 

Federacién. 

Sufragio Efectivo. No Reeleccién. 

México, D.F., a 10 de mayo de 1995.- E! Director General, José Meljem 

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 0 (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 disponible 

(humedad) en la comida. 

Alimentos listos para su consumo, son alimentos adecuadamente cocinados y 

que son potencialmente peligrosos, éstos 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 facilmente, asi 

como la formacién de sus toxinas, por lo que presentan un riesgo para la salud humana. 

Requieren condiciones especiales de canservacion, almacenamiento, transporte, 

preparacion y servicio; estos son: productos de la pesca, lacteos, cames 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 humedo o seco, de fritura, 

enfriamiento o congelacién para su consumo. 

Analisis de riesgos para Puntos Criticos de Control. (siglas en inglés 

HAGCP) es un sistema de seguridad que se enfoca en el camino de los alimentos en 

una operacién de servicio y que reduce el riesgo de brotes de enfermedades 

alimenticias. 

Bacteria, es 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 que el alimento fue el origen de la enfermedad. Excepcién a esta definicién 

serian un incidente aistado de botulismo y las enfermedades ocasionadas por alimentos 

quimicamente contaminados, que contindan siendo clasificados como brotes. 

Cigiiatera, es una forma de envenenamiento humano ocasionado por el consumo de 

ciertos pescados tropicales, los cuales han acumulado por medio de su dieta toxinas de 

origen natural. 

Compensacién por dafios, estos se pagan por trabajo perdido, sueldo perdido y 

gastos médicos que el demandante pueda haber derogado. 

Contaminacién, es la presencia no intencionada de substancias dafiinas o 

microorganismos causantes de enfermedades en la comida. 
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Contaminacién cruzada, es la transferencia de substancias dafinas o 

microorganisrnos causantes de enfermedades hacia los alimentos por medio de las 

manos, superficies de contacto con comida o trapos de limpieza que tocan alimentos 

crudos y que no estan limpios ni desinfectados, y que después tocan alimentos listos 

para comerse. La contaminacién cruzada también puede ocurrir cuando los alimentos 

contaminados o alimentos crudos tocan o se derraman 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. 

Desinfeccién, reduccion del numero de microorganismos presentes en una superficie 

0 alimento vegetal, a un nivel que no dé lugar a contaminacién neciva, mediante 

agentes quimicos, métodos fisicos o ambos. 

Desinfectado 0 Higiénico, se refiere a algo que esta libre de niveles dafinos de 

contaminaci6n. 

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 el 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 la contaminacién por microorganismos causantes de enfermedades. 

Enfermedad transmitida por alimentos, es una enfermedad que es portada o 

transmitida hacia fa gente por medio de alimentos. 

Escamocheo, accién de eliminar todos los residuos alimenticios de los platos, 

cubiertos, utensilios y recipientes. 

Esporas, es una estructura que forma una pared protectora, esfa es producida por 

ciertas bacterias para proteger sus células. 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 que incluyen mohos y levaduras. 

Huésped, es una persona, anima! o planta dentro del cual vive y se alimenta otro 

organismo. 

indicador de tiempo y temperatura, (siglas en inglés TTI) es una tira de cristales 

fiquidos que cambian de color cuando los productos empaquetados Hegan a una 

temperatura peligrosa. 

Infeccién alimenticia, es una enfermedad que resulta de! consumo de alimentos 

que conlienen microorganismos dafinos. 

Inertes, caracteristicas de un material de no modificar las propiedades _ fisicas, 

quimicas © biolégicas al contacto con cualquier sustancia que se presente en sus 

diferentes estados. 

Inocuo, aquello que no causa dafio. 

Intoxicacién alimenticia, es una enfermedad que resulta del consumo de 

alimentos que contienen toxinas que provienen de las bacterias, moho, o ciertas 

plantas o animales. 

Levaduras, son hongos que 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 y desperdicios alimenticios visibles. 

Manipulacion de las alimentos, el conjunto de las operaciones empleadas en al 

preparacion de los alimentos. 

Microorganismo, es una forma pequefia de vida que sdlo se puede ver por medio de 

un microscopio y que puede causar una enfermedad. 

Moho, son honges que pueden echar a perder la comida o que pueden producir toxinas 

venenosas. 

Patégeno, se refiere a las bacterias que son infecciosas y enfermizas. 

Peligros, son articulos que pueden contaminar fos alimentos en cualquier momento 

durante los diferentes pasos por los que pasa fa comida en una operacion de servicio. 

Los peligros incluyen microorganismos que pueden crecer durante la preparaci6n, 

almacenamiento y/o exhibicion; los microorganismos © toxinas que pueden sobrevivir al 

245



GLOSARIO 

calor; quimicos y objetos que puedan contaminar los alimentos 0 superficies de contacto 

con los alimentos. 

Portador, es una persona 0 animal cuyo cuerpo lleva un microorganismo enfermizo. 

Primeras Entradas, Primeras Salidas (siglas en espafiolPEPS), es un 

método de rotacion de mercancia, en el cual las nuevas provisiones se colocan detras 

de las viejas, de manera que las viejas se usen primero. Todo el inventario se marca 

con ya sea la fecha de caducidad, la fecha de recibido o fa fecha en ta que se almacend 

después de su preparacion. 

Proceso, conjunto de actividades relativas a la obtencién, elaboracién. Fabricacién. 

Preparacion, conservacion, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulacion, 

transporte, distribucién, almacenamiento y expendio o suministro de al publico de 

atimentos. 

Punto de control critico, (siglas en espafiol PCC) es una operacion (practica, paso 

de la preparacién o procedimiento) que se usa como medida preventiva o de control, y 

se puede aplicar para eliminar o prevenir un peligro o reducir el riesgo de que suceda. 

Riesgo, es la probabilidad de que una condicién o serie de condiciones conlleva un 

peligro. 

Riesgo bioldgico, se refiere al peligro de que la contaminacién alimenticia a causa 

de microorganismos causantes de enfermedad (bacterias, virus, u hongos), ciertas 

plantas y pescados que portan foxinas. 

Riesgo fisico, se refiere al peligro de a la seguridad alimenticia ocasionado por 

materiales ajenos tales como !a mugre, cabellos, ufias, grapas, fragmentos de metal y 

trastes, asi como cristales rotos que accidentalmente entran en los alimentos. 

Riesgo quimico, se refiere al riesgo a ia seguridad alimenticia causado por 

pesticidas, 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 cualquier equipo o utensilio que 

normalmente entre en contacto con alimentos que pueden gotear o derramar comida a 

superficies que normaimente entran en contacto con los alimentos 

Superficies vivas, las areas del cuerpo humano que entran en contacto con el 

equipo, utensilios y alimentos durante su preparacion y consumo. 

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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Vehicuto, es un objeto, tal como el viento, agua, manos 0 utensilios secos que porian 

0 transportan microorganismos causantes de enfermedades. 

Zona de peligro de la temperatura, es entre 4°C a 60°C y es el rango de 

temperatura en el que los microorganismos pueden crecer y en su caso formar jas 

toxinas. 
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