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RESUMEN

En el presente trabajo se desarroll6 una propuesta para la implementacion de la normatividad
mediante un plan de formacion para el personal, asi como la elaboracion de un reglamento,
procedimientos y formularios para mejorar el manejo higiénico de los alimentos y las buenas

préacticas de manufactura en un restaurante-bar ubicado en Cuautitlan Izcalli.

Fue necesario la realizacion de la lista de verificacion integrando lineamientos de la NMX-
F-618-NORMEX-2006 y NOM-251-SSA1-2009, detectdndose aquellos puntos que
representaban un riesgo de contaminacion microbiologico, tras ser evaluada se determind
que en las areas de cocina y lavado de loza obtenian calificacion reprobatoria; asi también
en aspectos que involucraban la higiene personal, recepcion de materia prima y manejo de
desechos. Para confirmar lo que se detecto en las inspecciones se realizo la determinacion
de las condiciones microbioldgicas mediante los siguientes indicadores sanitarios: Mesofilos
aerobios, Mohos y Levaduras, Coliformes totales y Staphylococcus aureus en agua, algunos
platillos, superficies inertes y vivas de las diferentes areas del restaurante-bar que
involucraron la camara de refrigeracion, cocina, lavado de loza y bar. Debido a que la calidad
del platillo final se veia afectada por diversos factores, como las condiciones de
almacenamiento, coccion de la carne, lavado y desinfectado de las hortalizas, el personal que
manipulaba los alimentos, entre otros; se disefidé un programa de capacitacion y se desarroll6
la documentacion para mejorar el manejo higiénico de los alimentos y bebidas mediante la
aplicacion de las buenas practicas de manufactura en el restaurante-bar para prevenir o
reducir los riesgos de contaminacion desde la obtencion de la materia prima hasta el

momento del consumo asegurando la inocuidad del platillo.



INTRODUCCION

Los habitos alimenticios han cambiado en las Gltimas dos décadas, debido a la distancia que
existe entre la residencia y el trabajo, las tres comidas tradicionales que se hacian en casa
han sido reemplazadas por una cultura de comer en el trabajo o cerca de donde se trabaja o
estudia (Bejar, Gonzélez, Ciapara, & Navarro, 2007). Un estudio realizado por Pacific Star
Foodservice, afirmé que el 30% de la poblacién mexicana consume alimentos fuera de casa
ya sea en restaurantes o comedores industriales, entre otros (EL INFORMADOR.MX,
2015).

A nivel nacional existen 515, 059 establecimientos dedicados exclusivamente a la
preparacion de alimentos y bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas (CANIRAC, s.f.), y es un
verdadero reto controlar la inocuidad de los alimentos ya que reportes del Sistema Nacional
de Vigilancia Epidemioldgica, indican un aumento de las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA), entre los sitios en donde se consumieron alimentos contaminados se
encuentran los restaurantes y cafeterias (Salgado & Castro, 2007), estas enfermedades
causan un problema econémico nacional en términos de productividad, gastos médicos, asi
como pueden ser causa de muerte, y pueden afectar la salud del consumidor en forma

individual o colectiva (Flores & Herrera, 2005).

Las ETA pueden ser originadas por la falta de higiene en los alimentos, determinada por
maultiples factores que se vigilan y controlan a lo largo del proceso; una vez que el alimento
esta listo para su consumo, el analisis microbiolégico informa acerca del resultado real de
todo el proceso, ya que la presencia de determinados microorganismos indicadores en los
alimentos es una medida de calidad (Garcia, Cortés, & Corral, 2005); sin embargo en el
caso de los restaurantes es poco comun que existan areas para verificar la calidad de cada
platillo debido a que son para consumo inmediato, es por eso que para prevenir las ETA es
fundamental la aplicacion de las normas que van desde la recepcion de materia prima hasta

que llega al consumidor final.

La NOM-251-SSA1-2009 establece los requisitos minimos de buenas practicas de higiene
que se emplean durante la manipulacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte
y distribucion de alimentos para consumo humano (Albarracin & Casrrascal, 2005), sin

embargo, se requiere también del correcto manejo higiénico de los alimentos que le



concierne a la NMX-F-618-NORMEX-2006 en el que establece las disposiciones de buenas
précticas de higiene en el manejo de alimentos y bebidas para consumo directo.

El 2 de Noviembre del 2015 se reporté un brote de E. coli vinculado a la cadena de
restaurantes “Chipotle” en los estados de Washington y Oregon, siendo el tercer brote de
ETA en la popular cadena en el afio 2015, los casos fueron localizados en seis de los
restaurantes de comida rapida mexicana, por lo que la empresa cerr6 voluntariamente sus 43

sucursales en ambos estados como medida de precaucion (EL ECONOMISTA, 2015).

En los restaurantes y en todo lugar donde se consumen alimentos, es importante prevenir las
ETA ya que afectan principalmente a nifios, mujeres embarazadas y ancianos, un brote de
estas enfermedades genera pérdidas econdmicas por grandes costos en demandas, servicios
médicos o clausuras provocando desconfianza y desprestigio ante los consumidores; por
estas razones en el presente trabajo fue necesario evaluar el cumplimiento de la normatividad
en un restaurante-bar mediante inspecciones y analisis microbioldgicos para mejorar el
manejo higiénico en el servicio de alimentos y bebidas proponiendo un programa para el
plan de formacion en el personal, reglamento, procedimientos, formularios y ayudas

visuales.



CAPITULO 1. GENERALIDADES

1.1 Industria restaurantera

Un restaurante es un establecimiento publico en el que se preparan alimentos y bebidas para
ponerlos a disposicién de las personas que deseen comprarlo para ser consumidos en el
mismo lugar o fuera de este. En Meéxico existen 515, 059 restaurantes, cinco entidades
federativas concentra el 40 % de los establecimientos dedicados al servicio de preparacion
de alimentos y bebidas, siendo Puebla (5.35%), Veracruz (6.70%), Jalisco (7.51%), CDMX
(9.70%) y el Edo. de México (11.24%), existen varias clasificaciones segun la actividad
econdmica a la que pertenezcan, es decir, puede ir desde una fonda o loncheria hasta las
grandes cadenas de restaurantes de comida rapida; segun la Camara Nacional de la Industria
de Restaurantes y Alimentos Condimentados (CANIRAC) (s.f) la clasificacion de los

restaurantes con servicio de preparacion de alimentos es la siguiente:
e A lacarta o de comida corrida
e De pizzas, hamburguesas, hot dogs y pollos rostizados para llevar.
e Detacos y tortas.
e De pescados y mariscos.
e Otro tipo de alimentos para llevar (sushi).
e Para consumo inmediato.
e De autoservicio.

e Cafeterias, fuentes de sodas, neverias, otros.

Esta clasificacion a su vez se conforma por un elevado nimero de empresas micro, pequefias
y medianas dentro de la cual los servicios de preparacion de alimentos y bebidas segin
CANIRAC, laindustria restaurantera es uno de los sectores lider en la generacién de empleo,
mayoritariamente femenino, las entidades federativas con mayor participacion son la
CDMX, Edo. de Mexico y Jalisco coincidiendo en ser los estados que involucran el mayor
namero de unidades econémicas; actualmente la industria restaurantera se caracteriza por el
predominio de los establecimientos micro, dado que el 97.8% corresponden a este segmento
y concentra el 77.7% del personal ocupado total de la industria, para una empresa
considerada como pequefia concentra el 20.5 % y una mediana el 1% del personal
(CANIRAC, s.f & INEGI, 2014), dentro de los cuales suelen ser restaurantes, puestos

ambulantes, loncherias, etc.



Debido a diversos factores como la falta de tiempo o las distancias largas que recorren las
personas para ir a sus centros de trabajo, cuatro de cada diez mexicanos comen fuera de casa
al menos una vez a la semana; de acuerdo con una encuesta realizada por Growth from
Knowledge (GFK), el 40% de los mexicanos aseguré que prefiere comer en puestos
ambulantes, mientras que el 38% opta por restaurantes de comida rapida, y el 32% prefiere
loncherias (24 HORAS: El Diario sin Limites, 2012).

En dias festivos y periodos vacacionales se incrementa significativamente la demanda de los
servicios de bares y restaurantes, con ello aumenta el consumo de alimentos y bebidas; si se
consideran las altas temperaturas que predominan en el verano en la mayor parte del pais, se
pueden generar condiciones que afecten la calidad sanitaria de los alimentos y bebidas, lo
que representa un riesgo a la salud de los consumidores, a nivel nacional (Vega & Camacho,
2016); segun la ISO 9001 el término de calidad se refiere a el “grado en el que un conjunto
de caracteristicas inherentes cumple con los requisitos” (ISO 9001, 2013), en otras palabras
se refiere a la capacidad de un producto o servicio para satisfacer las necesidades declaradas
o implicitas del consumidor a través de sus atributos. En cuanto a la calidad de los alimentos

existen diferentes tipos segun Juarez y Murguia (2013):

e Bromatologia (composicion y propiedades nutritivas).
e Sensorial u organoléptica.

e Tecnoldgica.

o FEtica.

e Calidad de uso.

e Calidad higiénico-sanitaria.

Actualmente el consumidor elige un producto alimenticio por diferentes motivos, sin
embargo, la eleccion de cualquier atributo del mismo debe de ir de la mano con la calidad
higiénico-sanitaria, por lo que debe cumplir con las normas sanitarias de orden
gubernamental e internacional para garantizar que el alimento no va a causar dafio al
consumidor cuando este sea preparado y/o consumido (Juarez & Murguia, 2013). Existen
diversos factores por los cuales los alimentos dejan de ser aptos para su consumo, debido a
los mecanismos de propagacion de los diferentes tipos de contaminantes que pueden

presentarse desde el momento de la obtencidn de la materia prima hasta el consumidor final.



1.2 Contaminacion de los alimentos

1.2.1 Mecanismos de contaminacion

Los alimentos se contaminan de diversas maneras, dado la variedad de fuentes de
contaminacion resulta muy facil el intercambio de contaminantes; basicamente se distinguen
tres tipos de contaminacion segun INPPAZ-OPS/OMS (s.f):

e Contaminacion primaria o de origen: se presenta durante el proceso de produccion del
alimento, en la figura 1 se muestra que este tipo de contaminacion se puede dar mediante
el uso de aguas de riego que han sido alteradas por desechos quimicos que ademés
pueden afectar la produccidn de productos agropecuarios, los excedentes de antibidticos
que se les proporcionan a los animales y los fertilizantes que se utilizan para eliminar

las plagas de los sembradios.

Figura 1. Contaminacion de origen que surge durante el proceso de produccion (INPPAZ-
OPS/OMS, s.f.).

e Contaminacion directa: es la forma mas simple por lo cual los alimentos son
contaminados y que por lo general es a través de la persona que los manipula, asi como
también las materias primas y alimentos que tienen contacto con un producto quimico
como puede ser un plaguicida o productos de limpieza o cuando sobre el alimento se
posan moscas u otras plagas. En la figura 2 se visualiza que el manipulador esta exento
de proteccion como el uso de cubreboca, cofia y guantes por lo que puede contribuir a
la contaminacion debido a que un objeto extrafio como el cabello se incorpore al

alimento o la expulsion de saliva al estornudar o toser durante el proceso.



Figura 2. Contaminacion directa por el manipulador (INPPAZ- OPS/OMS, s.f.).

e Contaminacion cruzada: se entiende como el traslado de bacterias, productos quimicos
0 elementos fisicos, que va desde la materia prima, superficies como mesas, tablas,
equipos 0 manos del manipulador contaminadas a un alimento que se encuentra inocuo.

En la figura 3 se presenta un esquema de este tipo de contaminacion.

Tabla limpia Carne cruda (contaminada)

-

Tabla contaminada

Se cortan tomates desinfectados &

con tabla y cuchillo contaminados

Alimento servido (contaminado)

Figura 3. Contaminacidon cruzada: proceso por el cual se contaminan los alimentos
(INPPAZ- OPS/OMS, s.f.).

1.2.2 Clasificacion de los peligros

La contaminacion es la existencia de microrganismos, sustancias toxicas, factores fisicos o
sustancias quimicas en los alimentos provocando que estos sean inapropiados para su
consumo ya que puede causar un efecto adverso para la salud, los peligros se clasifican de

acuerdo a su naturaleza segun Bravo (2012) son: fisico, quimico y bioldgico.



e Fisico

Se origina por la presencia de cualquier material o elemento que alteran los productos
alimenticios como pueden ser piedras en vegetales o cereales, cabellos, fragmentos de
metal, cristal, plasticos, papel, materiales de envasado y embalaje, y otros objetos que

pueden llegar accidentalmente a los alimentos provocando dafios al consumidor.
e Quimico

Existen diferentes peligros quimicos como se muestra en la tabla 1 algunos de estos son
ocasionados por sustancias que se emplean para controlar las plagas en las cosechas
(pesticidas e insecticidas) o en la fertilizacion de la tierra, en el caso de tratamientos para
animales enfermos que después son sacrificados y su carne es destinada para consumo

humano, en la adicion de aditivos para encubrir alguna practica antihigiénica, entre otros.

Tabla 1. Peligros quimicos presentes en los alimentos.

Fuente Agentes

Alimentos alterados por bacterias 0 mohos Toxinas.
Operaciones de cocinado Nitratos, nitritos.
Operaciones de higiene Agentes limpiadores, herbicidas, pesticidas.
Control de infestaciones Veneno para roedores, insecticidas.
Cacerolas, tuberias, equipos Plomo, antimonio, cobre, aluminio.

Fuente: Leo6n, 2017.
e Bioldgico

El peligro bioldgico representa el mayor riesgo para la inocuidad alimentaria, en el que se
incluyen a los virus, parasitos, mohos y bacterias produciendo diversos tipos de
enfermedades, por lo general su presencia se debe a la falta de buenas préacticas durante el
proceso de elaboracion de los alimentos o simplemente encontrandose de manera natural
en el ambiente. En la tabla 2 se presentan algunos ejemplos de los peligros tales como virus,
parésitos y mohos, la forma en la que se transmiten comunmente, asi como los sintomas

y/o dafios que podrian causar.



Peligro

biolégico

Tabla 2. Peligros bioldgicos que causan dafio a la salud.

Transmision

Sintomas/Dafos

Virus

Parasitos

Mohos

Ingestién de mariscos crudos, ineficiente
coccion o productos crudos contaminados.
La manipulacion de alimentos por personas
infectadas suele ser la fuente de Ila
contaminacion.

Algunos parésitos como Echinococcus spp o
Taenia solium, pueden infectar a las
personas a través de los alimentos. Otros
como Ascaris, Entamoeba histolytica o
Giardia, se introducen en la cadena
alimentaria a través del agua o el suelo y
pueden contaminar los productos frescos.
Las diferentes micotoxinas son producidas
principalmente por cuatro géneros de
hongos, algunas de estas son el Aspergillus:
aflatoxinas y ocratoxina encontrandose en
alimentos como el cacahuate; Fusarium:
tricotecenos y fumonisinas encontrdndose en
mazorca de maiz; Penicillium: ocratoxina y
patulina en espiga de sorgo y manzanas;

Alternaria: &cido tenuazonico en el jitomate.

Fuente: OMS, 2015 & Benitez et al., 2017.

Nauseas, vomitos, diarrea acuosa
y dolores abdominales. El virus
de la hepatitis A puede provocar
enfermedades hepaticas
persistentes.

Abdomen hinchado, alergias,

calambres, cansancio, diarrea,
pérdida de apetito y algunas

veces la muerte.

Los efectos generados de acuerdo

a la micotoxina son:

carcinogénico, teratogénico,
hepatotéxico, inhibicion de
sintesis de proteinas, nefrotdxico,

citotoxico, hematotdxico y otros.

Sin embargo existen bacterias que pueden ser alterantes o patdgenas, capaces de producir
complejas enzimas destructoras de proteinas y tejidos, denominadas toxinas, algunas de estas
son muy resistentes al calor, por lo cual resultan peligrosas en los alimentos ya que no se
destruyen por coccién (Bravo, 2012). En la tabla 3 se mencionan algunos ejemplos de
bacterias patdgenas capaces de provocar enfermedades e inclusive la muerte por la ingesta

de alimentos contaminados.



Peligro
bioldgico:
bacteria

Tabla 3. Bacterias patogenas.

Encontrada en

Transmision

Shigella.

Escherichia
coli
O157:H7

Listeria
monocytogenes

Salmonella

Staphylococcus
aureus

Fuente: USDA, 2013.

Sintomas

De persona a persona via ruta fecal-oral; Enfermedades referidas como “shigellosis” o disenteria
contaminacion fecal de los alimentos y agua. bacilar, los sintomas son diarreas con sangre y
Muchos de los brotes han resultado de

mucosidad, fiebre, calambres estomacales, escalofrios y

alimentos, especialmente ensaladas, preparadas vomitos; pueden presentarse de 12 a 50 horas después de

por personas con higiene personal pobre. la ingestion de la bacteria.
Aguas contaminadas, leche cruda,

Diarreas con o sin sangre, calambres abdominales,
hamburguesas, carne de res cruda, jugo o cidra

Tracto intestinal humano;
raramente encontrado en
animales.

Tracto intestinal de algunos
mamiferos, leche cruda,

nauseas, y malestar; pueden comenzar de 2 a 5 dias
aguas sin tratar; una de las de manzana sin pasteurizar, frutas y vegetales después de haber ingerido el alimento, las personas de
cepas de E. coli puede sin cocinar y de persona a persona.
causar enfermedades en los

edad avanzada, pueden desarrollar el sindrome

hemolitico urémico y causar hasta la muerte.
humanos.

Tracto intestinal de humanos  Alimentos listos para comer como salchichas

Fiebre, escalofrios, dolor de cabeza, dolor de espalda,
y de animales, leche, suelo, hot dogs, carnes de fiambreria, cortes frios, algunas veces malestar estomacal, dolor abdominal y
vegetales de hojas; puede salchichas o embutidos fermentados o secos, diarreas, puede tomar hasta 3 semanas para enfermarse;
crecer lentamente a mariscos y aves, quesos suaves y leche sin puede desarrollar una enfermedad més seria en pacientes
temperaturas de pasteurizar. de alto riesgo con el sistema inmunoldgico débil e
refrigerador. inclusive la muerte.
Tracto intestinal y materia Huevos crudos, aves y carnes, leche cruda y Dolor de estobmago, diarreas, nausea, escalofrios, fiebre,
fecal de animales; productos lacteos, pescados, mariscos y
Salmonella enteritidis en

y dolor de cabeza que usualmente aparece de 8 a 72

personas que manejan alimentos. horas después de haber ingerido el alimento; puede durar

huevos.

de 1 a2 dias.
En humanos (piel, De persona a persona a través de los alimentos Nausea severa, calambres abdominales, vomitos y
cortaduras infectadas, mal manejados. Se multiplica rdpidamente a diarreas, ocurren de 1 a 6 horas después de haber
granos, narizy en la temperatura ambiente produciendo una toxina  ingerido el alimento, recuperacién dentro de 2 a 3 dias,
garganta). que causa la enfermedad (intoxicacion).

toma mas tiempo si ocurre deshidratacion severa.



1.2.3 Parametros que intervienen en el desarrollo de los microorganismos

De muchas especies de microorganismos que pueden encontrarse inicialmente en un

alimento, solamente unas pocas estan dotadas de las capacidades fisiologicas que les

permiten multiplicarse en las condiciones que ofrece el alimento y el medio ambiente

donde se encuentran (Mossel, 2002), sin embargo, los parametros intrinsecos y

extrinsecos necesarios para cada microorganismo puede interferir en el crecimiento de

los mismos.

1.2.3.1 Factores intrinsecos

Son las caracteristicas fisicas, quimicas y bioquimicas propias del alimento, que en

algunos casos favorecen o retardan el crecimiento microbiano.

Nutrientes: los microorganismos necesitan de agua, fuentes de energia, fuentes de
nitrégeno, sales minerales, vitaminas y factores de crecimiento que se encuentran en
los alimentos para que puedan desarrollarse y multiplicarse. Las necesidades son
mas bajas para los mohos seguidos, en orden creciente por las levaduras y los que
requieren de mayor cantidad de nutrientes son las bacterias (Jay, Loessner &
Golden, 2005).

Agua: es utilizada para el crecimiento de los microorganismos de dos formas

diferentes: como solvente de nutrientes, lo que permite su transporte y

disponibilidad en el citoplasma y como agente gquimico que toma parte en las
reacciones hidroliticas que dan lugar a mondmeros (aminoacidos, azlcares y acidos
grasos) necesarios para la sintesis microbianas y reacciones energéticas (Bourgeois,
Mescle & Zucca, 2000).

Las necesidades de agua de los microorganismos se expresan en términos de
actividad de agua (aw) en el medio, en la tabla 4 se muestra el intervalo que permite
el crecimiento de diversos microorganismos, para que las bacterias puedan crecer
necesitan valores mas elevados de aw que los Mohos y Levaduras (Jay, Loessner &
Golden, 2005); las Levaduras osmofilicas y los Mohos xerdfilos pueden
desarrollarse en condiciones de aw de 0.6.



Tabla 4. Actividad de agua de los microorganismos.

Microorganismo aw
Bacteria 0.9-0.98*
Levadura 0.85-0.94
Mohos 0.7-0.8
Bacterias halofilas (amantes de la sal) 0.75
Levaduras osmofilicas (presiones osmoticas elevadas) 0.61
Mohos xerofilicos (amantes de la sequedad) 0.61

*Excepto el Staphylococcus aureus crece a 0.86
Fuente: Jay, Loessner & Golden, 2005.

pH: el crecimiento microbiano es posible dentro de una zona amplia de pH como se
expresa en la tabla 5, la mayoria de los microorganismos patdgenos y gran namero
de los responsables de alteraciones de alimentos, especialmente los proteoliticos,
tienen un pH dptimo que oscila entre 6.5 a 7.5, un minimo y maximo que va desde
4.5 a9 (Canseco & Flores, 2016). Los Mohos y Levaduras toleran mejor la acidez,
su 6ptimo se sitla entre 4 y 6, con valores extremos de 1.5 a 8.5 para las Levaduras

y de 1.5 a 11 para los Mohos.

Tabla 5. Intervalos de pH para el crecimiento de los microorganismos.

Microorganismos pH minimo pH optimo pH méaximo
"Mohos ~ 15a35  45a68  8all
Levaduras 15a35 4a6.5 8a8.5
Bacterias (mayoria) 45a55 6.5a75 85a9
Bacterias lacticas 3ab5 55a75 6.5a8

Fuente: Canseco & Flores, 2016.

Existen algunas excepciones como las bacterias lacticas que soportan un pH bajo y
dentro de las bacterias patogenas las del género Vibrio y Clostridium son mas
sensibles a las variaciones de pH, mientras que Escherichia coli, Salmonella y
Staphylococcus son las mas resistentes. Un alimento puede tener al inicio un pH que
evite el crecimiento de bacterias, sin embargo, a consecuencia del metabolismo de
otros microorganismos como los Mohos y Levaduras, se originan cambios de acidez
que permite posteriormente dicho crecimiento y aquellos que presentan un pH bajo

(inferior a 4.5) suelen ser microbiologicamente mas estables que los neutros, ya que



no son facilmente alterados por las bacterias, siendo por el contrario mas sensibles

a las acciones de los Mohos y Levaduras (Bourges, Casanueva & Rosado, 2009).

e Potencial REDOX: es una magnitud que se refiere al grado de oxidacion existente
en un alimento, se caracteriza por tanto la tendencia del sustrato al captar electrones
(reduccidn) o al cederlos (oxidacion) (Canseco & Flores, 2016). La clasificacion que
se presenta en la tabla 6 de los microorganismos aerobios, anaerobios y facultativos
se basa en el potencial redox critico (Eh) necesario para su metabolismo y
multiplicacion (Mossel, 2002).

Tabla 6. Clasificacion de los microorganismos con base a la toleracncia de oxigeno.

Tipo de Oxigeno

microorganismos
Aerobios Necesitan oxigeno para cubrir sus necesidades de nutricion.
Aerobios estrictos No crecen sin oxigeno.
Anaerobios Crecen en ausencia de oxigeno
Anaerobios estrictos Mueren en presencia de oxigeno.
Anaerobio facultativo Pueden crecer en presencia 0 ausencia de oxigeno.
Microaerdfilos Necesitan oxigeno en pocas cantidades para crecer.

Fuente: Frazier, 2000.

Los Mohos son aerobios, la mayoria de las Levaduras crecen mejor aerobicamente
y las bacterias segun las clases son aerobias, anaerobias o facultativas, respecto al
potencial redox, el crecimiento de aerobios y el desarrollo de microorganismos
facultativos se ve favorecida cuando se oxida el alimento; sin embargo, cuando se
reduce facilita el crecimiento de los anaerobios y facultativos. El crecimiento de
un determinado microorganismo puede llegar a alterar el potencial redox de un
alimento hasta impedir el de otros, por ejemplo, algunos anaerobios disminuyen
el potencial redox hasta un nivel que resulte inhibidor para los aerobios (Frazier,
2000).

1.2.3.2 Factores extrinsecos

Son aquellas condiciones exteriores en las que se encuentra el alimento como la

temperatura, humedad relativa del ambiente.
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Temperatura: los microorganismos crecen en una amplia escala de temperaturas
como se presenta en la tabla 7, las bacterias se pueden clasificar en Psicrofilos,
Termdfilos y Mesofilos en funcion de su temperatura 6ptima de reproduccion. En
términos generales, se considera que debajo de los 5°C, se retrasa el crecimiento y
la multiplicacién de las bacterias, entre los 60°C a 70°C la reproduccién de bacterias
es escasa o nula, y sobre los 70°C (coccion adecuada) se asegura un alimento inocuo
y seguro (ONUAA & OPS/OMS, 2016).

Tabla 7. Grupos de microorganismos segun sus temperaturas de crecimiento.

Microorganismos T°minimoen°C  T° 6ptimo en °C T° méaximo en

°C
Psicréfilos 15 10al5  18a20
Psicrotrofos -5 20a30 35a40
Mesofilos 5a10 30a37 Alrededor de 45
Termofilos 25a42 504a80 60 a 85

Fuente: Mossel, 2002.

Los Psicrdfilos estan adaptados al frio, se desarrollan en un intervalo de -15°C a
20°C, los Psicrotrofos son capaces de adaptarse y desarrollarse a temperaturas de -
5°C a 40°C, se caracterizan por un metabolismo lento y son poco competitivos con

otros microorganismos; la mayor parte de los Mohos y Levaduras pertenecen a este

grupo.

Los Mesdfilos se multiplican entre 20°C a 45°C con un Optimo de crecimiento a
37°C, su tasa de crecimiento es elevada y se encuentran en alimentos almacenados
a temperatura ambiente o cuando existen fallas en la refrigeracion y los Termdfilos
son microorganismos capaces de desarrollarse a temperaturas elevadas entre 60°C a
85°C con un 6ptimo de 55°C, pueden encontrarse en el agua, aire y suelo (Bourgeois,
Mescle & Zucca, 2000).

Humedad relativa (H.R): influye directamente en la actividad de agua del alimento;
debe existir un equilibrio entre la humedad relativa del ambiente con la actividad de
agua, por ejemplo si laH.R es de 80% y la aw es de 0.9 el alimento va a liberar agua
hacia el medio ambiente y si las condiciones del ejemplo son contrarias éste

absorbera humedad; existe una relacion entre la H.R y la temperatura que se debe
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tener en cuenta, cuanto méas elevada es la temperatura tanto més baja es la H.R y

viceversa (Jay, Loessner & Golden, 2005).

En general la importancia de los factores intrinsecos y extrinsecos es debido a que las
bacterias en condiciones ideales son capaces de duplicar su numero en s6lo 20 minutos
por lo que es indispensable conocer los mecanismos de accion de los distintos pardmetros
y sus interacciones para inhibir el crecimiento de los microorganismos y prever las
consecuencias del desarrollo de los mismos, de no ser asi contribuiria a la aparicion de
enfermedades originadas por los alimentos en los que intervienen agentes biologicos
como Escherichia coli, Salmonella y contaminantes quimicos o dafios a la salud
provocados por factores fisicos que ponen en manifiesto los problemas existentes de

inocuidad.

1.3 Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

Las ETA son el sindrome originado por la ingestion de alimentos y/o agua, que contengan
agentes etiologicos (fisicos, quimicos o bioldgicos) en cantidades tales que afecten la
salud del consumidor a nivel individual o grupos de poblacion (Bravo, 2012). Estas

enfermedades se dividen en Infecciones, Intoxicaciones y Toxiinfecciones:

e Las infecciones alimentarias son producidas por la ingestion de alimentos y/o agua
contaminados con agentes infecciosos especificos tales como bacterias, virus,
hongos, parasitos, que en el intestino pueden multiplicarse, lisarse o invadir la
pared intestinal alcanzando otros sistemas en el cuerpo del individuo (Villareal et
al, 2016).

e Las toxiinfecciones alimentarias resultan del consumo de un alimento con gran
cantidad de microorganismos que después de ingerirlos, producen toxinas en el
intestino causando una enfermedad (Bravo, 2012).

e Las intoxicaciones alimentarias son producidas por la ingestion de toxinas
formadas en tejidos de plantas, animales, de productos metabdlicos de
microorganismos en los alimentos, por sustancias quimicas que se incorporan a
ellos de modo accidental o intencional en cualquier momento desde su produccion

hasta su consumo (Villareal et al, 2016).
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Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacion Panamericana de
la Salud (OPS) (2016) para que ocurra una ETA, el patdgeno o su (s) toxina (s) debe (n)
estar presente (s) en el alimento. Sin embargo, la sola presencia del patdgeno no significa

que la enfermedad ocurrira, en la mayoria de los casos de ETA:

e EIl patdgeno debe estar presente en cantidad suficiente como para causar una
infeccion o producir toxinas.
e Debe ingerirse una cantidad (porcion) suficiente del alimento conteniendo el

agente, para que la barrera de susceptibilidad del individuo sea sobrepasada.

La contaminacion de los alimentos puede producirse en cualquier etapa del proceso que
va desde la produccion hasta el consumo de alimentos y puede deberse a la contaminacion
ambiental, ya sea del agua, la tierra o el aire (OMS, 2017), también considerando plagas,
desechos de material organico y el manipulador.

1.3.1 Vehiculos de transmision

Durante la cadena de suministro, los alimentos estan expuestos constantemente a riesgos

de contaminacion, seglin Bravo (2012) se encuentran:

e Tierray aire: en la tierra habitan gran cantidad de microorganismos que causan
enfermedades, ademas que contamina al aire, agua y a los animales.

e Agua contaminada: esta es contaminada debido a que los desechos de origen
fecal, agentes fisicos y quimicos, llegan a los rios, lagos y finalmente al mar. Por
lo tanto acarrea millones de microorganismos que podemos ingerir directamente si
no se le da un tratamiento correcto de purificacion; es por ello que se considera el
vehiculo méas importante para contraer alguna enfermedad.

e Basura: la basura en el lugar de preparacion o almacenamiento de los alimentos
representa un medio de cultivo ideal para el desarrollo de microorganismos y la
proliferacion de fauna nociva como hormigas, moscas, roedores, otros.

e [Fauna nociva: representa un peligro latente hacia los alimentos, ya que son el
vehiculo de transporte de los microorganismos, estos se pueden clasificar por

insectos, roedores y aves.
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e Utensilios y trapos: constituye una parte relevante en la transmision de
microorganismos dentro del area del proceso o elaboracién del alimento, ya que
son herramientas importantes para la preparacion de alimentos y de limpieza.

e Manipulador: es el principal vehiculo de contaminacion de los alimentos, debido
a que intervienen en el cultivo, cria, transporte, almacenamiento, preparacion y
servicio, pueden transmitir microorganismos mediante las manos, sudor, cabello,
saliva, etc.

e Preparacion de los alimentos: lavado y desinfectado incorrecto de las frutas y
hortalizas, asi como también calentar, cocinar o mantener alimentos a temperatura

incorrecta.

1.3.2 Impacto que tienen sobre la sociedad

Las ETA constituyen un importante problema de salud publica debido al incremento en
su ocurrencia, el surgimiento de nuevas formas de transmision, la aparicion de grupos
poblacionales vulnerables, el aumento de la resistencia de los patégenos a los compuestos

antimicrobianos y el impacto socioeconémico que ocasionan (Flores & Herrera, 2005).

El impacto que tienen las ETA en los diversos sectores como se presenta en la tabla 8
afecta de manera subsecuente, por ejemplo, cuando un producto sale a la venta y no es
apto para su consumo, representa un riesgo para la salud del consumidor ya que
provocaria la incidencia de alguna enfermedad, lo que ocasiona pérdida de ingresos por
costos médicos, la empresa pierde credibilidad ante la sociedad y provoca sanciones por

parte de las autoridades sanitarias.

Tabla 8. Impacto socioecondmico por las Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

Individuos stria de alimentos Al estado

-Costos médicos. ~ -Devolucién -Costos por investigacion de
-Pérdidas de ingresos. productos. brotes.
-Costos de -Cierre de plantas. -Reduccion de exportaciones.
rehabilitacion. -Pérdida de mercados. -Desempleo.
-Costos legales. -Costos de seguridad social.

-Costos de seguros.
Fuente: INSPECTORATE, s.f.
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La poblacién que se encuentra en mayor riesgo de contraer alguna ETA, de acuerdo con
el epidemidlogo, el doctor Karl Klontz de la Administracion de Alimentos y
Medicamentos (FDA por su siglas en inglés), son los nifios menores de 1 afio, los adultos
mayores, personas con sistemas inmunoldgicos débiles y las mujeres que estan
embarazadas (FDA, 2015). En la mayoria de los paises en vias de desarrollo existen
pocos, 0 en algunos casos nulos, registros de las ETA, lo que dificulta realizar una
verdadera evaluacion del impacto diario de estas, sin embargo, en los Gltimos decenios,
muchos paises que si cuentan con sistemas de registro han informado un aumento
significativo en la incidencia de enfermedades causadas por microorganismos patogenos
presentes en los alimentos (SAGARPA, 2013).

1.3.3 Epidemiologia

Un brote de ETA es definido como un incidente en el que dos 0 mas personas presentan
una enfermedad semejante después de la ingestion de un mismo alimento en el que puede
ser suficiente para desencadenar acciones relativas a un brote epidémico (OMS & OPS,
2016). En los dltimos afios han habido casos relevantes de intoxicaciones causadas por
alimentos, debido a los diversos factores de contaminacion, en la tabla 9 se presentan

algunos casos sobresalientes en México.

Tabla 9. Casos de intoxicaciones causadas por alimentos en México.
‘
CDMX Agosto, 350 personas intoxicadas en restaurante de sushi por ingesta de
2012 pescado crudo.
Culiacan, Noviembre, Intoxicacion alimentaria por comer enchiladas verdes elaboradas
Sinaloa 2010 con productos obtenidas en instalaciones insalubres.
-Clientes y personal de un restaurante intoxicadas por comer
Morelos  Julio, 2010 carnitas, la causa fue el almacenamiento de materias primas.
-56 personas intoxicadas y una persona fallecida por consumir
“pastel imposible” con S. aureus.
Fuente: Duncan, 2014.

Las deficiencias en las buenas practicas en su mayoria son debido a los utensilios,
manipulador, materia prima o por las condiciones en las que se encuentran almacenados

los alimentos, los anélisis microbiologicos a través indicadores sanitarios ayudan a
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confirmar la presencia de microorganismos que pueden afectar no sélo la inocuidad de

los alimentos si no también la salud del consumidor.

1.4 Microorganismos indicadores

Las normas en materia de alimentos, generalmente establecen la calidad microbiologica
en términos de indicadores, estos son organismos (0 grupos) que advierten oportunamente
de un manejo inadecuado durante el proceso o elaboracién del alimento incrementando

el riesgo de microorganismos patégenos, en teoria todo indicador de la inocuidad de los

alimentos debe cumplir determinados criterios importantes, segun Fresco (2002):

e Ser identificado con facilidad y rapidez.

e Ser facilmente diferenciable de otros representantes de la flora de los alimentos.

e Los alimentos deben estar exentos del patdgeno.

En la tabla 10 se presentan los principales microorganismos indicadores, asi como las

caracteristicas y el objetivo por el cual se utilizan.

Tabla 10. Caracteristicas de los indicadores utilizados en los alimentos.

Indicador

Caracteristicas particulares

Obijetivo de utilizacion

Son todos aquellos que crecen a 37°C,

- Materia prima contaminada.

o estos pueden ser patdgenos, alterantes, -Proceso térmico ineficiente o
Mesofilos o ] ] L .
- benéficos, anaerobios  facultativos, contaminacion después del proceso.
aerobios
anaerobios, aerobios, esporulados, etc. -Productos frescos, refrigerados y
congelados.
Se encuentran distribuidos en el ambiente, = -Bajo saneamiento.
se dispersan facilmente por el aire y el -Efectividad de  tratamientos
Mohosy  polvo. Crecen en pH &cido, baja aw, alto germicidas.
Levaduras @ contenido de sales o carbohidratos, baja -Deficiente almacenamiento.
temperatura de almacenamiento.
Gram negativos, anaerobios facultativos, -Excelente indicador de la
no esporulados, que fermentan la lactosa a eficiencia de los procesos de
) 35°C, en menos de 48 h, con produccién de = sanitizacion y desinfeccion, asi
Coliformes ] ) ] ] o
| acido y gas. Provienen del intestino pero como de calidad sanitaria en agua,
totales

generalmente de tierra.

vegetales y diversos productos

procesados.
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Continuacién de la tabla 10. Caracteristicas de los indicadores utilizados en los

alimentos.

Dentro del grupo Coliformes, los de origen -Calidad sanitaria del agua.

Coliformes fecal son capaces de fermentar la lactosa -Presencia posible de
fecales también a 44.5°C. Se encuentra E. coli y microrganismos patdgenos.

Salmonella. -Deficiencia higiénico-sanitaria.

Bacilo, Gram negativo, aerobio o0 -Deficiente manipulacion de los

anaerobio facultativo, no esporulado, alimentosy contaminacién cruzada.

generalmente lactosa negativa y mdvil. -Contaminacién  por  animales
Salmonella

Bacteria patdgena para los humanos y domésticos como las aves de corral.

animales.

Forma de coco, Gram positivo, anaerobio -Falta de sanitizacion.

facultativo, no esporulado, inmdvil, -Falta de higiene durante el proceso
S.aureus catalasa positiva, capaz de producir toxinas de elaboracién del alimento.

termoresistentes 'y  otras  enzimas

relacionadas con la patogenicidad.
Fuente: Camacho, et al, 2009 & Fac. Quimica. UNAM, s.f.

Cuando el producto esté listo para su consumo, se realiza el anélisis microbioldgico para
informar el resultado real de todo el proceso, ya que la presencia de determinados
microorganismos en los alimentos es una medida de la calidad (Garcia, Cortés & Corral,
2005), sin embargo, en el caso de los restaurantes es poco comun que existan areas para
verificar la calidad de cada platillo debido a que son para consumo inmediato, es por eso
que para prevenir las ETA existen alternativas como la implementacion de la
normatividad y asi reducir el nimero de microorganismos que pudieran estar presentes

en los alimentos.

1.4.1 Normas microbiolégicas

Para la realizacion de estos andlisis, en la tabla 11 se muestran las normas utilizadas para
cada microorganismo, en éstas se establecen los medios de cultivo, materiales y el método
a emplear, toma de muestra y la preparacion de diluciones del alimento o superficie a

analizar.
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Tabla 11. Normas involucradas para realizar los andlisis microbioldgicos.

Microorganismos

Norma establecida

Nombre de la norma

indicadores
Mesoéfilos aerobios

Mohos y
Levaduras

Coliformes totales
Staphylococcus
aureus

Coliformes totales

en agua

Fuente: DOF, 1994.

NOM-092-SSA1-1994

NOM-111-SSA1-1994

NOM-113-SSA1-1994

NOM-115-SSA1-1994

NOM-250-SSA1-2014

NOM-109-SSA1-1994

NOM-110-SSA1-1994

Método para la cuenta de bacterias
aerobias en placa.

Método para la cuenta de Mohos y
Levaduras en alimentos.

Método para la cuenta de
microorganismos Coliformes totales
en placa.

Método para la determinacion de
Staphylococcus aureus en alimentos.
Agua para uso y consumo humano.
Limites  maximos  permisibles.
Procedimiento sanitario de muestreo.
Procedimientos para la toma, manejo
y transporte de muestras de los
alimentos para su analisis
microbioldgico.

Preparacion y dilucion de muestras de
alimentos para  su analisis

microbiolégico.

Estas normas se utilizan con el fin de cuantificar los microorganismos y en el caso de

Salmonella detectar las Unidades Formadoras de Colonias (UFC), para corroborar la falta

de higiene durante el proceso y que puedan implicar un riesgo de contaminacién en los

alimentos. Con base a esto se desarrollan estrategias para mejorar la calidad tanto del

manejo higiénico de los alimentos como las condiciones del establecimiento o industria

conforme a lo que establecen las normas.

1.4.2 Normas que establecen las especificaciones sanitarias

¢ Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Practicas de

higiene y sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en

establecimientos fijos; esta norma actualmente se encuentra derogada, sin
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embargo, se tomé como referencia debido a que en la norma actual NOM-251-
SSA1-2009 no contiene los limites permisibles para los conteos microbianos.

e Modificacion a la Norma Oficial Mexicana NOM-127-SSA1-1994, Salud
ambiental. Agua para uso y consumo humano. Limites permisibles de calidad y

tratamientos a que debe someterse el agua para su potabilizacion.

Sin embargo, para los establecimientos que preparan alimentos para consumo inmediato
la posibilidad de realizar analisis microbioldgicos no es rentable por tiempo y costos, hoy
en dia las autoridades relacionadas con el sector de la salud publica ven prioritario los
principios generales de higiene de los alimentos y el cumplimiento de las normas
sanitarias (Mufioz & Camargo, 2012) nacionales o internacionales con el fin de brindarle

a los consumidores productos alimenticios inocuos, saludables y sanos.

1.5 Normatividad nacional

Las normas son un modelo o criterios a seguir que tiene como finalidad, definir las
caracteristicas que debe poseer un producto o servicio que han de tener una
compatibilidad para ser usados a nivel internacional (Sans, 1998). Existen varias normas
enfocadas al area de los alimentos con la intencién de cuidar la integridad del producto y
ofrecerle al consumidor la garantia tanto de satisfacer sus necesidades como la seguridad
de no causarle dafio alguno, estas pueden ser nacionales o internacionales, de caracter

voluntario u obligatorio.

1.5.1 Normas aplicadas para la inocuidad de los alimentos

En México la normalizacion se plasma en las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) de
caracter obligatorio, elaboradas por Dependencias del Gobierno Federal y las Normas
Mexicanas (NMX) de &mbito primordialmente voluntario, promovidas por la Secretaria
de Economia y el sector privado, a través de los Organismos Nacionales de
Normalizacion (Secretaria de Economia, 2012).

Las NMX establecen los requisitos minimos de calidad de los productos y servicios, con
el objetivo de proteger y orientar a los consumidores. Las NOM regulan los productos,
procesos o servicios, cuando estos puedan constituir un riesgo para las personas, animales
y vegetales asi como el medio ambiente en general, entre otros (Secretaria de Economia,
2010).

19



1.5.1.1 NOM-251-SSA1-2009

En la industria alimentaria cada dia se busca asegurar la inocuidad de los productos que
produce, distribuye o manipula, por lo tanto la aplicacion de la NOM-251-SSA1-2009 es
para aquellos establecimientos fijos que participan en la cadena de suministro, ya que
establece los requisitos minimos de buenas practicas de higiene a aplicar en el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios que estan destinados a los consumidores
en el territorio nacional.

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) son los principios basicos y las practicas
generales de higiene en la manipulacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objetivo de
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y
disminuya los riesgos inherentes a la produccién (Albarracin & Carrascal, 2005).
También se les conoce como las “Buenas Practicas de Elaboracion” (BPE) o las “Buenas
Practicas de Fabricacion” (BPF) (Diaz & Uria, 2009).

La aplicacién de los lineamientos es fundamental si se aspira a asegurar la inocuidad de

los alimentos, la implantacion de las BPM segun Ledn y Moreno (2005) contribuye a:

e Reducir riesgo de causar dafio a la salud del consumidor.

e Tener una operacion mas eficiente por reduccion de pérdidas de producto, al
protegerlo de contaminaciones.

e Formar una imagen de calidad al producir productos mejores.

e Evita al empresario sanciones por parte de las autoridades sanitarias.

Ademas de la NOM-251-SSA1-2009, en México se pueden encontrar otras normas o
sistemas de control para asegurar la calidad e inocuidad de los alimento, por ejemplo se
encuentra la NMX-F-618-NORMEX-2006.

1.5.1.2 NMX-F-618-NORMEX-2006

Esta norma mexicana establece las disposiciones de buenas practicas de higiene en el
manejo de alimentos y bebidas que se preparen en establecimientos que sean micros,
pequefios 0 medianos para consumo directo. Se aplica como uno de los requisitos que
deben cumplir los prestadores del servicio en alimentos y bebidas para la obtencion del

distintivo CANIRAC (Céamara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos
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Condimentados); el manejo de los alimentos es el conjunto de procesos realizados desde
la recepcion hasta el servicio del comensal, durante el proceso de manipulacion las
medidas de limpieza y desinfeccion son importantes ya que abarca desde el aseo del
personal, utensilios, superficies en contacto directo con los alimentos, las instalaciones,
etc. Se involucran diferentes etapas en su preparacion en las cuales tienen que cumplir
ciertos requisitos que aseguren la inocuidad de los mismos, dichas etapas se muestran en

la figura 4.

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

,

ALMACENAMIENTO

s 4
DESCONGELACION

ALMACENAMIENTO -+ PREPARACION l

EXHIBICION

h 4 |
RECALENTADO > CONSUMO <

Figura 4. Etapas involucradas en el manejo higiénico de los alimentos (Terreros, 2006).

Realizar una combinacion entre las disposiciones de cada una de las normas ayuda a
reducir los problemas de contaminacion de los alimentos, factores que involucran la
NOM-251-SSA1-2009 enfocada principalmente a las instalaciones, servicios, equipos y
utensilios de manera general y la NMX-F-618-NORMEX-2006 que es especifica en el

manejo higiénico de los alimentos desde la recepcion hasta el consumo.

1.5.2 Disposiciones generales

e Instalacionesy areas

Los principios basicos de la prevencion se inician con la ubicacion de la empresa, lo
cual debe estar alejada de lugares que representen una fuente de contaminacion como
tiraderos de basura, terrenos baldios, fabricas de sustancias toxicas, canales de aguas
negras, entre otras (Garcia & Vueltiflor, 2001). La distribucion de las areas del

establecimiento debe minimizar las posibilidades de que exista contaminacion cruzada
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y facilitar las operaciones de limpieza y desinfeccion, para ello es necesario contar con
instalaciones que eviten contaminar las materias primas, alimentos, bebidas o

suplementos alimenticios (Ledn & Moreno, 2005).

Los pisos, paredes y techos deben ser de facil limpieza, sin grietas o roturas (NOM-251-

SSA1-2009), sin embargo, hay recomendaciones como:

v" Los pisos deben ser impermeables a la humedad, anticorrosivos y su acabado
en las uniones y hendiduras sera de tal manera que no se aloje suciedad, polvo,
tierra o insectos, con pendiente hacia las coladeras, evitando estancamientos que
pueda representar una fuente de contaminacion.

v' Las paredes interiores tienen que ser de materiales impermeables como loseta o
azulejo, facilmente lavables y de color claro.

v Los techos deben ser accesibles y faciles de lavar, el material de construccion
tiene que evitar la acumulacion de suciedad y condensacion.

v' Las ventanas y puertas deben cumplir su funcién principal que es en proteger el
ambiente interno, estar provistas de protecciones en buen estado para reducir la
entrada de polvo lluvia y fauna nociva en las areas de preparacion.

v' Evitar que las tuberias, conductos, rieles, vigas, cables, etc., pasen por encima
de tanques y areas de produccidn o elaboracion, ya que estos contribuyen a los
riesgos de condensacion y acumulacién de polvos que contaminan los
productos; en dado caso que no se cumpla con lo establecido las tuberias

deberan estar limpias y en buenas condiciones.

e Servicios

Disponer de agua potable en todo el establecimiento; para evitar plagas provenientes del
drenaje, éste debe estar provisto de trampas contra olores y coladeras o canaletas con
rejillas, las cuales tienen que mantenerse libres de basura, sin estancamientos y en buen
estado. La iluminacion debera proporcionar una visibilidad eficiente y comoda de
acuerdo a las operaciones que se realicen en el trabajo, asi como ayudar a mantener un
ambiente seguro. En la ventilacion, la direccion de la corriente del aire debe evitar ir de
un area sucia a una limpia; se necesita proveer una ventilacion adecuada para
proporcionar el oxigeno suficiente para prevenir el calor excesivo, la condensacion de
vapor y eliminar el aire contaminado (NOM-251-SSA1-2009).
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Los sanitarios tienen que situarse lejos de donde se manipulan alimentos y bebidas,
mantenerse limpios, lavarse y desinfectarse diariamente (NMX-F-618-NORMEX-
2006), contar con tuberias de abastecimiento de agua potable, sistemas de ventilacion y

de desague; la instalacion sanitaria debe contar con:

v' Lavamanos con: jabon liquido en dosificadores, cepillo de ufias, toallas
desechables y desinfectante.

v Salas de vestir: cuartos especiales para facilitar el cambio de ropa de los
trabajadores, los cuales no deben utilizarse para otros fines.

v" Inodoros: separados para cada sexo en proporcién con el nimero de
trabajadores y construidos de tal manera que se evite la propagacion de
microorganismos patogenos, papel sanitario, bote para basura provisto de una

bolsa de pléastico y tapa oscilante.

e Equiposy utensilios

Todos los equipos y utensilios serdn utilizados para el fin con el que fueron disefiados,
limpiarse y mantenerse limpios. Los equipos de refrigeracion y congelacion deben
contar con un termometro o con un dispositivo de registro de temperatura en buenas
condiciones de funcionamiento y colocado en un lugar accesible para su monitoreo y
evitar la acumulacién de agua mientras que los utensilios que son utilizados en las areas
en donde se manipulen directamente materias primas, alimentos o bebidas se
recomienda que sean lisos, lavables, sin roturas, de facil limpieza y de material como
acero inoxidable, titanio, vidrio o propileno (NMX-F-618-NORMEX-2006).

e Desinfeccion de utensilios y equipos

Los utensilios como cucharas, cucharones, ollas, cuchillos, tablas, platos, vasos,
cubiertos, etc., deben lavarse y desinfectarse segin NMX-F-618-NORMEX-2006 de la
siguiente manera:

1. Escamochar: eliminacion de todos los residuos de alimentos.

2. Lavar utilizando jabdn o detergente adecuado y fibra para tallar.

3. Enjuagar con suficiente agua.
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4. Desinfectar siguiendo las instrucciones del producto en cuanto a concentracion
y tiempo para que sea efectivo o por inmersion en agua caliente a una temperatura
minima de 79°C por 1 minuto.

5. Secarse por escurrimiento al medio ambiente o empleando toallas, estas deben

ser de color claro y de uso exclusivo.

En el caso de licuadoras, batidoras, rebanadoras, refrigeradores y similares es

importante que el equipo se desconecte y se desarme en todas sus partes desmontables

con el fin de realizar la limpieza y desinfeccion segun la NOM-251-SSA1-2009 de la

siguiente manera:

1. Lavar las partes que estén en contacto con los alimentos con agua potable, jabon
o0 detergente.

2. Enjuagar perfectamente evitando dejar residuos de detergente.

3. Desinfectar las partes desmontables y no desmontables con una solucion de
cloro o yodo a la concentracion adecuada.

4. Para el secado colocar las partes del equipo en un escurridor y dejarlas secar al
medio ambiente, en caso de utilizar tela es importante que sean de colores claros
exclusivo para el secado y de tamario suficiente para evitar que las manos toquen

la superficie que estan en contacto con los alimentos.

e Control de plagas

La NOM-251-SSA1-2009 establece que para el control de plagas es aplicable a todas

las areas del establecimiento incluyendo el transporte y se tienen que considerar los

siguientes lineamientos de la norma para prevenir 0 en su caso controlar.

v

v

Se prohibe la entrada a animales domésticos dentro de las areas de produccion o
elaboracion de los productos.

Se deben tomar medidas preventivas para reducir las probabilidades de
infestacion y de esta forma limitar el uso de plaguicidas.

En caso de que alguna plaga como roedor, insecto o ave invada el
establecimiento, se tiene que adoptar medidas de control para su eliminacion ya
sea por contratacion de servicios o autoaplicacidn, en ambos casos se debe contar
con licencia sanitaria para evitar el uso inadecuado del plaguicida y represente un

peligro quimico.
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v En caso de contratar los servicios de una empresa, se debe contar con certificado

0 constancia del servicio proporcionado por la misma.

e Higiene personal

Toda persona que entre en contacto directo con materias primas, envase primario,
producto en produccion o fabricacion y terminado sin envasar, equipos y utensilios,
debe observar las indicaciones siguientes segun lo establecido en la NMX-F-618-
NORMEX-2006 y NOM-251-SSA1-2009:

v El personal debe presentarse aseado al area de trabajo y usar ropa de color claro
con calzado limpio, sin maquillaje y ufias cortas sin esmalte, el cabello corto o
recogido, en caso de los hombres con barba y cabello facial hacer uso de
protecciones que lo cubran en su totalidad.

v" Prohibido el uso de joyeria, adornos en manos, cuello o cabeza u otros objetos
desprendibles en los bolsillos superiores de la vestimenta en las areas de
produccion.

v Al inicio de la jornada de trabajo los manipuladores tienen que hacer uso de
cubreboca y cofia; lavar y desinfectar las manos cada vez que empiecen labores,
después de ir al sanitario, cambio de actividad, después de manipular alimentos
crudos o equipo sucio; evitar fumar, mascar, comer o beber en las areas de
produccion o preparacion.

v El personal debe avisar al supervisor para atender las cortadas o enfermedades
que padecen, asignandoles otra funcion para evitar contaminar los alimentos, se
recomienda, que principalmente los manipuladores se sometan a un examen de

analisis faringeo con el fin de descartar que sea un portador sano de S. aureus.

e Capacitacion

El personal debe familiarizarse con los principios basicos de las BPM, los métodos para
la limpieza y desinfeccion del equipo, utensilios y de las areas en general y explicar la
justificacion de la adopcion de tales méetodos.

Para que la capacitacion sea eficaz debe ser continGa y generar un impacto visual que
promueva los distintos aspectos de la higiene a través de carteles, colocandose en lugares

estratégicos y el uso de folletos o tripticos. Los temas que deben incluirse en la
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capacitacion para las personas que tengan contacto directo con los alimentos segin la
NOM-251-SSA1-2009 son:

v

v

Higiene personal, uso correcto de la indumentaria de trabajo y lavado de las
manos.

La naturaleza de los productos.

La forma en que se procesan los alimentos y bebidas considerando la probabilidad
de contaminacion.

Las condiciones en las que se deben recibir y almacenar las materias primas,
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Repercusion de un producto contaminado en la salud del consumidor.

e Recepcion de Materias Primas

Al recibir los alimentos se toma en cuenta lo siguiente:

v

v

Planear la llegada de los proveedores y solicitar las entregas en horas de menor
movimiento, de manera que se permita revisar de inmediato y en forma correcta.
Verificar la temperatura de los alimentos potencialmente peligrosos y recibirse en
condiciones apropiadas, para los alimentos perecederos a 4°C o menos y los
congelados minimo -18°C.

Para un mayor control registrar la fecha, nombre del proveedor, el producto y la
temperatura a la que lleg6 el producto.

Almacenar inmediatamente los alimentos en los lugares apropiados y a las

temperaturas indicadas.

e Almacenamiento

Existen varios tipos de almacenes segun la NMX-F-618-NORMEX-2006 dentro de los

cuales estan:

1. Almacén de frios como refrigerados y congeladores: los puntos importantes a
cuidar en este almacén son la limpieza, mantenimiento y temperaturas, 10s equipos
de refrigeracion deben estar maximo a 7°C o en congelacion a -18°C.

2. Almaceén de frutas y verduras: se tiene que evitar almacenar en cajas de madera,
carton o costales, que se encuentren en contacto directo con productos en mal

estado y que se encuentren colocados sobre el piso.
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3. Almacén de secos: tienen que estar en un lugar especifico y limpio, mantener
los alimentos en su empaque original, en caso contrario colocarlos en un recipiente
limpio con identificacion y la fecha de su ingreso, queda prohibido colocarlos
sobre el piso y que se encuentren alejados de la luz directa para evitar decoloracién
0 rancidez.

4. Almacén de productos quimicos: tienen que estar en un lugar especifico, limpio
e independiente de los almacenes de alimentos, en un area seca, ventilada e

iluminada; se debe tener un control estricto en su manejo y distribucion.

Se deben tomar en cuenta algunas consideraciones generales de los almacenes como:
contar con un formulario PEPS (Primeras Entradas-Primeras Salidas); en caso de tener
productos alimenticios rechazados estos deben estar claramente identificados de forma
individual y separada del resto de los alimentos, teniendo para ello un érea especifica

eliminandolos lo méas pronto posible.

e Aguay Hielo

El establecimiento debe contar con suministro de agua potable y verificarse diariamente
su potabilidad, a través de la medicidn de cloro residual libre o anélisis microbioldgicos
por lo menos una vez al mes, si el establecimiento elabora su propio hielo debe ser con
agua potable o comprarlo embolsado de una empresa que produzca hielo, debe ser
manipulado con pinzas o cucharon exclusivos (NMX-F-618-NORMEX-2006).

e Area de Preparacion

Es el area de preparacién en donde se ejecutan actividades que conllevan a un manejo
higiénico, por lo que debe de cumplir con las siguientes caracteristicas segin la NMX-
F-618-NORMEX-2006:

v" Paredes, pisos y techos limpios y libres de cochambre y encharcamientos.

v Equipos y utensilios deben estar limpios y sin cochambre.

v’ Utilizar trapos, tablas y utensilios diferentes para manipular alimentos crudos,

cocidos o listos para servirse y evitar la contaminacion cruzada.

La preparacion es una etapa primordial en el que se lleva a cabo el manejo higiénico de
los alimentos, en especial aquellos que se preparan y no les sigue un proceso en el cual

disminuyan los peligros de contaminacion microbioldgica como es el caso de las
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ensaladas (frutas y/o verduras), fruta en trozos o aguas preparadas, debido a esto es

necesario realizar un correcto lavado y desinfectado, descongelacién, coccion,
enfriamiento y recalentamiento de los alimentos (NMX-F-618-NORMEX-2006), las

cuales se describen a continuacion:

v

v
v

Lavado y desinfectado: involucra frutas, verduras y algunas hortalizas, en el caso

de los pescados enteros y pollos, deben lavarse bajo chorro de agua antes y después
del eviscerado, las latas y envases también deben ser lavados.

Descongelacion: se puede llevar a cabo por refrigeracién, microondas o coccién,

queda prohibido congelar nuevamente un producto que ha sido descongelado.

Coccion: inspeccionar previamente todos los alimentos, en el caso de lateria
verificar la caducidad e integridad de los envases; los alimentos antes de la coccién
revisar si tienen aspecto, aroma o color anormal, ademas se recomienda llegar a

las siguientes temperaturas de acuerdo con el tipo de alimento por 15 segundos:

Aves y carnes rellenas a 74°C minimo.

Cerdo, carne molida de res y preparaciones de huevo a 69°C minimo.

Todos los demés alimentos a 63°C minimo.

Los alimentos cocidos en microondas deben alcanzar una temperatura interna de

74°C minimo.

Enfriamiento: se enfrian rapidamente sumergiéndolos en bafio de hielo.

Recalentamiento: los alimentos tienen que alcanzar una temperatura minima de

74°C por 15 segundos, s6lo se recalientan una vez y después deben desecharse.

Con el objetivo de reducir las probabilidades de contaminacion cruzada se presenta la

clasificacion para el uso de tablas para cada producto (Varela, 2012) sea crudo o cocido,

es la siguiente:

v

AR NERNEEN

Blanca: panes, pastas, productos lacteos y procesados, también es considerada una
tabla universal.

Azul: pescados y mariscos, puede encontrarse también de color beige.

Amarilla: aves, pollo, pavo y carnes blancas.

Roja: carnes rojas como ternera, cordero, res, cerdo, etc.

Verde: frutas y vegetables bien lavados.
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v' Café: alimentos cocidos.

En la figura 5 se aprecia el codigo de colores segun lo establecido por Varela (2012).

Pescado y

mariscos

Frutas y Vegetales Cocidos o

Figura 5. Codigo de colores para tablas de picar (Varela, 2012).

Los colores o el material de las tablas se deben tomar en cuenta, asi como también un
correcto lavado de la tabla antes y después de su uso con agua y jabdn para prevenir la

contaminacién de los alimentos.

e Area de servicio

Las paredes, techos y pisos tienen que estar limpios, servir los alimentos con diferentes
utensilios que han sido previamente lavados y desinfectados, para los alimentos frios
que estan en exhibicion la temperatura no tiene que exceder los 7°C y los calientes a
60°C o superior permaneciendo tapados, el trapo de limpieza tiene que lavarse y
desinfectarse constantemente para su uso (NMX-F-618-NORMEX-2006).

e Manejo de residuos

La NMX-F-618-NORMEX-2006 establece que los residuos deben estar contenidos en
botes o contenedores provistos con bolsa de plastico y tapados, a su vez estos deberan
lavarse del diario, asi como cambiarse cuando esté a tres cuartas partes de su capacidad,
separar la basura organica e inorganica identificando los contenedores por color o
nombre. El codigo de color elegido para diferenciar cada uno de los residuos solidos
urbanos se presenta en la figura 6 y juega un papel primordial para lograr crear una
cultura de separacion de residuos (SEMARNAT, s.f.).
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plastico

metal madera tela

Figura 6. Pictogramas para el manejo de los residuos solidos (SEMARNAT, s.f.).

La importancia de la implementacién de la NOM-251-SSA1-2009 y NMX-F-618-
NORMEX-2006, es debido a que en las Empresas Restauranteras y de Servicio (ERS)
existen areas comunes que se enfrentan con problemas de inocuidad, estas han sido

identificadas y se explican en la tabla 12.

Tabla 12. Problemas comunes en las Empresas Restauranteras y de Servicios.

v Evitar cocinar productos carnicos arriba de
70°C por 2 minutos o su equivalente.
v' Evitar recalentar alimentos con el fin de que los

Temperatura. patdgenos puedan ser destruidos.
Factores que v Almacenado incorrecto (temperatura
causan ambiente).
problemas con v" Preparacion de alimentos con un largo tiempo
los alimentos de exposicion para despueés ser servidos.

v/ Contaminacion cruzada: mezclar productos
Manejo inadecuado crudos con cocidos.

de alimentos y v Equipos o utensilios contaminados, deficiencia

equipo. en limpieza y desinfeccion, inadecuadas
Medio ambiente instalaciones (equipo y lugar) para cocinar.
inadecuado.

. ) v Consumo de materias primas contaminadas.
Materias primas.
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Continuacion de la tabla 12. Problemas comunes en las Empresas Restauranteras y de
Servicios.
Alta rotacion de personal.

Problemas del Alto nimero de trabajadores de medio tiempo.

personal Poca atencion al aseguramiento de calidad.

Poca informacién relacionada con la inocuidad de los alimentos.

N N N NN

Platillos artisticos que requieran de manejo manual.

Fuente: Bejar et al, 2007.

Al aplicar las NOM-251-SSA1-2009 y NMX-F-618- NORMEX-2006, se evitan

problemas frecuentes en los restaurantes citados en la tabla 12.

1.6 Situacion actual del Restaurante

La investigacion se llevo a cabo en un restaurante-bar ubicado en Cuautitlan lzcalli,
situado en un centro comercial en donde su especialidad es la preparacion de comida
mexicana, los horarios de acceso es de lunes a jueves de 12 am a 9 pm y de viernes a
domingo desde las 7 am a 9 pm.

Durante los dias de inspeccién el personal que manipulaba los alimentos es cambiado
constantemente, actualmente el nimero de personas en total que tienen contacto directo
con los alimentos son 10 personas fijas que laboran en las areas de bar, cocina y reposteria
y 2 personas suplentes destinados a preparar alimentos (cocina) en caso de emergencia o
cuando falta algun trabajador fijo del &rea o por otras cuestiones, evitaban el uso de cubre
bocas y cofia, los alimentos preparados son almacenados hasta por tres dias en la cdmara
de refrigeracion, la desinfeccidn tanto en materias primas para ensaladas y utensilios es
deficiente, el servicio sanitario se encuentra en frente del area de bar y tanto las areas de
reposteria y de cocina se encuentran distribuidos en sitios donde el transito vehicular es
frecuente, entre otros factores que ayudan a favorecer la contaminacion hacia los
alimentos, ya que la aplicacion de las buenas practicas de manufactura y el manejo
higiénico es insuficiente, por lo que el objetivo de la investigacion es mejorar el servicio
de alimentos y bebidas mediante la propuesta de implementacién de lineamientos

normativos.
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1.6.1 Distribucién de areas

La localizacion del restaurante y distribucion de las areas: cocina, almacenes, salones,
servicios higiénicos, desechos de residuos, son importantes para evitar o disminuir focos
de contaminacion directa o cruzada (PROMpyme, s.f).

En la figura 7 se presenta la distribucion de las areas del restaurante-bar, en el que se
encuentran ubicados espacios que pueden comprometer la inocuidad de los alimentos,
debido a las condiciones que algunas presentan. En el caso de las areas de reposteria y
cocina estan situadas en donde el flujo vehicular es constante, sobre todo en dias donde
existe mayor produccion en la preparacion de alimentos y postres, la problematica que se
tiene en reposteria es que su sistema de ventilacion es una ventana que carece de
protecciones y en la cocina la proteccion que tiene no es suficiente, para ambos casos las
corrientes de aire contaminado entran directamente a las éareas, facilitando la

contaminacion de los alimentos en cualquier etapa del proceso.

El area de lavado de loza y utensilios se encuentra situado a un lado de la entrada y salida
(puerta 3), en frente se ubica todo residuo que sale del establecimiento (en el exterior del
restaurante), cabe mencionar que la circulacion de algunos operarios que manipula
alimentos, entran y salen por la puerta 3, por lo que puede arrastrar contaminantes de
origen bioldgico principalmente. En el caso del bar estd localizado a un lado de los
servicios sanitarios y por norma se estipula que estos no deben tener comunicacion directa
ni ventilacion hacia el area de produccion o elaboracion, por lo tanto el flujo de

comensales que hacen uso de los servicios puede provocar la aparicion de malos olores.
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Figura 7. Distribucion de areas en el restaurante-bar.




2.1 Cuadro metodoldgico
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Evaluar el manejo higiénico en el servicio de alimentos y bebidas en un restaurante bar, mediante inspeccion y analisis microbiolégicos para llevar a

CAPITULO 2. METODOLOGIA

Objetivo general

cabo planes de mejoramiento conforme a lo que establecen las normas NMX-F-618-NORMEX-2006 y la NOM-251-SSA1-20009.

Actividades preliminares

Elaboracion de una lista de
verificacion con base a los
lineamientos de las normas:

-NMX-F-618-NORMEX-2006.
Alimentos-Manejo higiénico de
los alimentos preparados en
establecimientos fijos.

-NOM-251-SSA1-20009.
Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas
0 suplementos alimenticios.

Objetivo particular 1
Inspeccionar el servicio de
alimentos y bebidas mediante
una lista de verificacion bajo los
lineamientos de las normas

NMX-F-618-NORMEX-2006 y

NOM-251-SSA1-2009 para
detectar los puntos que
impliquen  un riesgo  de

contaminacion microbioldgica.

Objetivo particular 2
Confirmar el riesgo en los
puntos detectados durante la
inspeccion mediante analisis
microbioldgicos y compararlo
con los limites permisibles que
establecen las normas para la
propuesta de mejora en el

manejo higiénico.

Objetivo particular 3
Desarrollar procedimientos,
reglamentos y formularios para el
servicio de alimentos y bebidas, asi
como también los planes de
formacion en el personal con base
a la normatividad para contribuir
en la mejora del manejo higiénico

en un restaurante-bar.
]

Resultados y Discusion
I

Conclusiones



2.2 Objetivos

General

Evaluar el manejo higiénico en el servicio de alimentos y bebidas en un restaurante bar,
mediante inspeccion y analisis microbioldgicos para llevar a cabo planes de mejoramiento
conforme a lo que establecen las normas NMX-F-618-NORMEX-2006 y la NOM-251-
SSA1-2009.

Particular 1.

Inspeccionar el servicio de alimentos y bebidas mediante una lista de verificacion bajo los
lineamientos de las normas NMX-F-618-NORMEX-2006 y NOM-251-SSA1-2009 para
detectar los puntos que impliquen un riesgo de contaminacion microbioldgica.

Particular 2.

Confirmar el riesgo en los puntos detectados durante la inspeccion mediante analisis
microbioldgicos y compararlo con los limites permisibles que establecen las normas para la
propuesta de mejora en el manejo higiénico.

Particular 3.

Desarrollar procedimientos, reglamentos y formularios para el servicio de alimentos y
bebidas, asi como también los planes de formacion en el personal con base a la normatividad

para contribuir en la mejora del manejo higiénico en un restaurante-bar.

2.3 Materiales y Métodos

2.3.1 Actividad preliminar

Se elaboré una lista de verificacién para la identificacion de los posibles riesgos de
contaminacion en bebidas y platillos, considerando los lineamientos de las normas
mexicanas NOM-251-SSA1-2009 y NMX-F-618-NORMEX-2006; esta lista se encuentra
en el anexo 1; los aspectos a evaluar se marcaron con una “x” dependiendo de la categoria
que mejor describia el cumplimiento de cada reactivo: cumple, cumple parcialmente y no
cumple, en caso de haber marcado alguno de los ultimos dos, en la columna de

“observaciones” se anotd el por qué se evalud de esa manera.
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2.3.1.1 Objetivo Particular 1. Evaluacion del cumplimiento normativo

Se aplico la lista de verificacion para conocer las condiciones en que se encontraba el
restaurante-bar identificando los puntos de riesgo, evaluando cada reactivo y asignandole un
puntaje especifico a cada uno, de acuerdo a la categoria que correspondiera, determinando
el porcentaje de cumplimiento por aspecto conforme a la puntuacion obtenida como se

muestra en la tabla 13.

Tabla 13. Puntaje y porcentaje del cumplimiento para la lista de verificacion.
Categoria Puntaje Porcentaje de Calificacion

cumplimiento

No Cumple (NC) 0 >95% Excelente
Cumple Parcialmente (CP) 1 85-94.99% Muy buena
Cumple (C) 2 75-84.99% Buena
No Aplica (NA) - 65-74.99% Regular
<64.99% Reprobado

Fuente: Chalico, 2014.

Se coloca “-*“ debido a que en la categoria no aplica una puntuacion o porcentaje.

Porcentaje de cumplimineto = ( Puntuacién obtenida/ Puntuacién total)*100.

Los porcentajes por debajo del 65% obtenidos tras la evaluacion de cada area inspeccionada
se consideraron reprobados de acuerdo a lo que indicé Chalico (2014), estos se consideraron
como los puntos que implicaban riesgos de contaminacidn en los cuales se realizaron analisis
microbioldgicos, mediante la determinacion de los indicadores sanitarios, a su vez se
establecieron medidas necesarias que requiere el restaurante-bar para su mejora en el manejo
higiénico de los alimentos. Con la finalidad de identificar los puntos de riesgo mas
acertadamente se aplico dos veces la lista de verificacion en diferentes dias de la semana,
durante casi toda la jornada laboral del establecimiento para poder estar presente en todas
las actividades que se realizaban una vez al dia como la recepcion de materias primas, la
limpieza de la camara de refrigeracion, el uso de las tablas, la preparacion de los alimentos

entre otros aspectos y evaluar los reactivos correspondientes.
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2.3.2 Objetivo Particular 2. Puntos de riesgo microbiologico

De acuerdo a los resultados obtenidos de la lista de verificacion, se eligieron aquellos puntos
detectados como posibles fuentes de contaminacion microbioldgica durante la preparacion
de platillos y bebidas (ver tabla 14), se recolectaron muestras representativas segin su

naturaleza, inerte o viva, asi como también alimentos y agua.

Tabla 14. Superficies a muestrear.
Método de

Superficies y numero

Indicador microbiolégico

a muestrear

muestreo

Cocina  Mesas (4)
Tablas (3)
Trapos (2)
Manos (2)
Ambiente (aire) (5/5)
Platillos (7)
Bar Tablas (1)
Trapos (1)
Manos (1)
Ambiente (aire) (3)
*C.R Anaquel (1)
Ambiental(aire) (3/3)
Lavado @ Platos lavados (10)
de loza
Agua (3)
*Cémara de Refrigeracion.

Esponja
Esponja
Enjuague
Hisopo
Placa abierta
10 g de muestra
Esponja
Enjuague
Hisopo
Placa abierta
Esponja
Placa abierta

Esponja

Directo en frasco

Coliformes totales

Coliformes totales

Coliformes totales

Coliformes totales y S.aureus
Mesofilos, Mohos y Levaduras
Coliformes totales

Coliformes totales

Coliformes totales

Coliformes totales y S.aureus
Mohos y Levaduras

Mesofilos aerobios

Mesofilos, Mohos y Levaduras

Coliformes totales

Coliformes totales

En el caso de las pruebas ambientales las cajas petri fueron colocadas en aquellos puntos

tomando como criterio lugares donde habia entradas de aire provenientes del exterior o de

la ventilacion y por la circulacion del personal.

2.3.2.1 Toma de muestra, manejo y transporte

El procedimiento que se utilizo para la toma de muestra de los puntos que representaban una

fuente de contaminacion hacia los alimentos, asi como el manejo y transporte de muestras
fue apoyandose con lo que establece la NOM-109-SSA1-1994.
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a) Preparacion de la Solucion Salina Fisioldgica (SSF)

Se prepard SSF al 0.85% y se le adiciono Tiosulfato al 3 6 10% de concentracion segun la

superficie a muestrear, después de ser esterilizada, se depositd en bolsas de polietileno con

cierre hermético acorde a la cantidad que se requirié para cada muestra en zona estéril.

NOTA: el material que se utilizé para cada muestreo como las esponjas, hisopos y frascos

fueron esterilizados previamente.

b) Métodos y toma de muestra

Superficies inertes como: mesas, tablas, trapos, anaquel vy platos lavados

o Toma de muestra con el método de esponja: se tomo una esponja estéril y se

humedecio en la SSF con Tiosulfato retirando el excedente en el interior de la
bolsa, posteriormente se froto sobre la superficie ejerciendo presion hasta retirar
la materia orgénica existente con movimientos de izquierda a derecha y de
arriba hacia abajo, al finalizar el muestreo se introduj6 la esponja en la bolsa
asegurandose que estuviera totalmente cerrada.

Toma de muestra con el método de enjuague: se tomo un trapo introduciéndolo
en la bolsa que contenia SSF con Tiosulfato, se realiz6 un masajeo con la
finalidad de humedecerlo en su totalidad, se exprimio y fue retirado el trapo

cerrando perfectamente la bolsa para evitar algin derrame de la muestra.

Superficies vivas como: manos de los operarios

o Toma de muestra con el método de hisopado: se colocaron dos hisopos en el

interior de la bolsa que contenia SSF con Tiosulfato, el excedente de liquido fue
retirado sobre las paredes de la bolsa, se tomé uno para cada mano del operario
frotandolo en la palma, dedos, entre dedos, ufias y dorso, evitando tocar las
extremidades del hisopo ya con muestra, posteriormente se depositaron en la

bolsa cerrandola perfectamente.

Agua Vv alimentos

Para el agua, fue recolectada en un frasco vacio estéril y se le adicion6 Tiosulfato. En

alimentos fueron seleccionados aquellos que contenian los nutrientes necesarios para el

posible desarrollo de microorganismos, estos fueron depositados en una bolsa con cierre

hermético cerrandolo perfectamente, cabe mencionar que la toma de muestra fue en

condiciones de refrigeracion.
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e Ambiente (aire)

Se colocaron cajas petri en diferentes puntos de las zonas a muestrear (cocina, bar y
camara de refrigeracion), que contenian medio de cultivo dependiendo del
microorganismo a cuantificar, se dejaron las cajas y sus tapas al medio ambiente por un
periodo de 15 a 20min.

NOTA: para cada muestreo fue indispensable el uso de bata, cofia, cubreboca y guantes

estériles.
c) Manejoy Transporte

Cada muestra fue identificada con los siguientes datos: fecha, hora y lugar de muestreo,
colocandolas en una hielera para mantenerlas a temperatura de refrigeracion y reducir la
multiplicacién de los microorganismos durante su transporte, hasta ser refrigeradas.

Las muestras permanecieron en refrigeracion hasta el momento en que fueron inoculadas a
excepcion de las de ambiente, estas fueron incubadas a las condiciones pertinentes del

microorganismo, la toma de muestra se realizé tres veces en diferentes dias de la semana.

2.3.2.2 Preparacion y dilucion de muestras

Para la dilucion primaria y decimales se realizé conforme a lo que establece la NOM-110-
SSA1-1994, con la modificacion del uso de SSF estéril al 0.85% como diluyente en lugar de

agua peptonada.

2.3.2.3 Coliformes totales

a) Para mesas, trapos, tablas, alimentos, platos y manos de los operarios

Se utilizaron métodos rapidos, los cuales se basan en técnicas fisico-quimicas, se
emplearon placas petrifilm que contienen un medio de cultivo selectivo listo para usar:
Violeta Rojo Bilis, un agente gelificante soluble en agua fria, el film superior atrapa el
gas producido por la fermentacion de la lactosa por los Coliformes (3M Petrifilm, s.f).
A excepcidn de las manos de los operarios (inoculacion directa) para las diluciones se
realizaron conforme al apartado 2.3.2.2 y posteriormente la siembra se llevd a cabo de
la siguiente manera:

1. Se identificaron las placas segun la disolucion correspondiente siendo 10ty 1072

como ejemplo.
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La placa Petri film fue colocada en una superficie plana y se levantd el film
superior.

Se tom6 1 mL de la disolucién 10 y manteniendo la pipeta vertical sin tocar el
film inferior se inocul6 en el centro de la placa, se realizé el mismo procedimiento
para la disolucion 1072,

Se solt6 el film superior evitando introducir burbujas de aire, se utilizo6 el aplicador
sobre el film superior ejerciendo una ligera presion para la distribucion de la
muestra por toda la zona circular de la placa.

Se levantd el aplicador y se esper6 de 2 a 5minutos a que se solidificara el gel.

Se incubaron las placas en estufa de acuerdo a las condiciones que establece la
NOM-113-SSA1-1994.

Se leyeron las placas contando las colonias caracteristicas que presentaran

formacion de gas como se muestra en la figura 8.

Figura 8. Coliformes totales con formacion de gas.

b) Para el agua

La preparacion de los medios de cultivo de caldo Lauril y caldo EC (Escherichia coliy,

se realiz6 conforme a las instrucciones del fabricante considerando 10mL por cada tubo

de ensaye y el nimero de estos a utilizar. Se siguid el procedimiento y lectura de las

colonias que indica la NOM-250-SSA1-2014, con modificacion de incubaciéon de

Coliformes fecales a temperatura de 44.5°C en bafio con agua.

NOTA: es importante retirar las burbujas que se encuentren presentes en las campanas

de cada tubo ya sea con medio caldo Lauril o EC antes de incubar.
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2.3.2.4 Mesbfilos aerobios

a) En el anaquel

Para la preparacion del medio de cultivo “Cuenta Estandar” se siguieron las instrucciones
del fabricante considerando 20mL por cada caja petri con su duplicado y el nimero de
estas a utilizar. Las diluciones se realizaron conforme al apartado 2.3.2.2.

b) Ambiente

Para las muestras ambientales, en area estéril, se adiciono el medio de cultivo en cajas
petri, dejando gelificar y sometiéndolas a prueba de esterilidad por 1 dia, lo que consiste
en someter las cajas en incubacién para asegurar que no fueron contaminadas durante
el proceso y son aptas para su uso; posteriormente se refrigeraron hasta ser utilizadas.
Para la determinacién de Mesdfilos en el anaquel y ambiente, las condiciones de
incubacion y lectura de las colonias fueron con base a lo que establece la NOM-092-
SSA1-1994.

2.3.2.5 Mohos y Levaduras

a) Ambiente

Para la preparacion del medio de cultivo “Agar Papa-Dextrosa” se siguieron las
instrucciones del fabricante y algunos lineamientos de la norma considerando 20mL por
cada caja petri a utilizar. Siguiendo el apartado 2.3.2.4 en el rubro de “Ambiente”, el
tiempo y temperatura de incubacion, asi como también el conteo de colonias se llevd
acorde ala NOM-111-SSA1-1994.

2.3.2.6 Staphylococcus aureus

Para la preparacion del medio de cultivo “Agar de Sal y Manitol” se siguieron las
instrucciones del fabricante considerando 7mL por cada caja petri con su duplicado y el

namero de estas a utilizar. Se sigui6 el apartado 2.3.2.4 en el rubro de “Ambientales”.

1. En zona estéril con un asa bacteriologica, antes de ser utilizada se flameo hasta el rojo
vivo y se enfrid ya sea con agua destilada o con la misma solucion de la muestra.

2. Con el asa se tom6 la muestra y fue sembrada con la técnica de estriado, como se indica
la figura 9, que consiste en rayar la superficie del cultivo de la caja petri de tal manera

que en cada ralladura vaya disminuyendo el nimero de microorganismos.

41



Figura 9. Estriado de la siembra de S. aureus de las manos de los operarios.

3. Seincubaron bajo las condiciones que indica la NOM-115-SSA1-1994 buscando obtener

colonias como las que se presenta en la figura 10.

Figura 10. Colonias posibles de S.aureus.

2.3.2.6.1 Aislamiento y purificacion de posibles colonias

De las colonias resultantes en el apartado 2.3.2.6 que presentaban color amarillo fueron
sembradas por estria (figura 11 a) en Agar Biotriptasa y después se purificaron aquellas que
eran caracteristicas del S. aureus (amarilla, grande y definida) en Agar Cuenta Estandar

como se presenta en la figura 11 b.

Figuras 11 (a y b). Aislamiento y purificacion de posibles colonias de S.aureus.
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2.3.2.6.2 Identificacion
a) Pruebas Tintoriales

Fundamento: las tinciones en las células bacterianas tienen como fin diferenciar y hacer
mas visible algunas estructuras celulares y las bacterias involucradas, esto sucede debido
a que los colorantes se combinan quimicamente con la pared celular bacteriana, esta
técnica da informacion sobre propiedades estructurales de las bacterias que permiten
separarlas en dos grupos: Gram positivas y Gram negativas. Los cultivos que se van a
tefiir deben ser jovenes (incubacion maxima de 24 horas), debido a que los cultivos viejos
liberan enzimas por autolisis y atacan la pared celular modificando sus propiedades
estructurales y convirtiendo los gérmenes Gram positivos en Gram negativos (Alvarez
C & Mendoza E, 2005).

Procedimiento:

1. En un portaobjetos se marcaron los circulos donde se colocaria la bacteria.

2. El asa bacterioldgica a utilizar se flameo y se coloc6 una gota de agua destilada
estéril en el portaobjetos, posteriormente se tomd una pequefia muestra de la
bacteria y fue disuelta en el agua.

3. Se dejé secar la muestra, se fijo la bacteria con calor y se dejo enfriar.

4. Se realizaron una serie de tinciones en el orden y tiempos que se indican en la
tabla 15.

Tabla 15. Procedimiento para la Tincion de Gram.

Reactivo Tiempo Procedimiento

Cristal violeta 1 min. Enjuagar con agua destilada.

Lugol 1 min Decantar (no enjuagar).

Alcohol cetona | 5 segundos | Enjuagar con agua destilada.

Safranina 1 min. Enjuagar con agua destilada.

5. Se dejo secar la muestra.
6. Se coloco la muestra en el microscopio de marca OLYMPUS, agregandole gotas

de aceite de inmersion.
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7. Se enfocd la muestra con el objetivo 40X y después con 100X, se observaron los
racimos de cocos de color violeta (Alvarez C & Mendoza E, 2005) como se

muestra en la figura 12.

Figura 12. Morfologia y color de las bacterias.

b) Pruebas bioquimicas
Para todas las pruebas bioquimicas, los cultivos deben ser jovenes con incubacion

méaxima de 24 horas.

e Catalasa

Fundamento: la catalasa es una enzima hemoproteica que descompone el peréxido de
hidrégeno en oxigeno y agua. Excluyendo a los Streptococcus, la mayoria de las
bacterias anaerobias descomponen la enzima catalasa (Alvarez C & Mendoza E, 2005).
Procedimiento:

Se colocd una gota de agua oxigenada al 3% en un portaobjetos y se puso en contacto
con la bacteria, tomada con un palillo estéril. Si la bacteria poseia esta enzima, actuaba
sobre el agua oxigenada liberando agua y oxigeno, observandose en la formacion de

burbujas (Alvarez C & Mendoza E, 2005) como se muestra en la figura 13.

Figura 13. Catalasa positiva (formacién de burbujas).
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e Oxidasa

Fundamento: los citocromos oxidasas son hemoproteinas que contienen hierro y actdan
con el Gltimo eslabdn de la cadena respiratoria aerobia, transfiriendo electrones de
hidrdgeno al oxigeno, con formacion de agua, este sistema se encuentra en las bacterias
aerobias y anaerobias facultativas (Alvarez C & Mendoza E, 2005).

Procedimiento:

Se tomo la bacteria con un palillo estéril, colocandola sobre una caja petri en la que
contenia papel filtro humedecido con el reactivo N,N,N tetrametil-p-fenilendiamina
diluido con agua destilada. La prueba se considera negativa si no hay cambio de color
como se muestra en la figura 14, lo que indica que la bacteria no poseia la enzima

citocromo oxidada, ya que no se torn6 de color morado la muestra.
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Figura 14. Prueba negativa de oxidasa.

e Coagulasa

Fundamento: se utiliza para la diferenciacion de especies del género Staphylococcus
debido a la capacidad de coagular el plasma por la accion de la enzima coagulasa (Fac.
Quimica. UNAM, s.f).

Procedimiento:

Se obtuvo plasma humano y en area estéril se incorpor6é una gota en un portaobjetos,
con ayuda de un asa bacterioldgica, en la que previamente fue flameada y enfriada, se
tomo una pequefia muestra y se colocé sobre el plasma. Se le realizaron movimientos
circulares al portaobjetos tratando de disolver a la bacteria, la prueba se considera
positiva por la capacidad que tuvo la bacteria para coagular el plasma como se muestra
en la figura 15.
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Figura 15. Coagulasa positiva (izquierda) y negativa (derecha).

e Urea

Fundamento: determina la capacidad de un organismo de desdoblar la urea formando
dos moléculas de amoniaco por accién de la enzima ureasa que alcaliniza el medio (Fac.
Quimica. UNAM, s.f).

Procedimiento:

La preparacion del medio de cultivo “Caldo Urea” se realizo siguiendo las instrucciones
del fabricante, ya esterilizado el medio con el asa bacteriologica se sembro6 cada sepa en
un tubo con caldo urea estéril y se incubaron los tubos por 72 horas a 37°C. La prueba
se considera positiva, si se observo un cambio de color indicando que la bacteria poseia

la enzima ureasa como se presenta en la figura 16.

Figura 16. Prueba de urea positiva: de rosa palido a fiusha.
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c) Prueba de Fermentacion

e Prueba de Manitol

Fundamento: se utiliza un medio diferencial para Staphylococcus aureus en el que
fermenta el manitol y sus colonias aparecen de color amarillo sobre el agar como
resultado de la acidificacion del medio (Fac. Quimica. UNAM, s.f).

Procedimiento:
La preparacion del medio de cultivo “Caldo rojo de fenol y manitol” se realizo siguiendo

las instrucciones del fabricante, ya esterilizado, con el asa bacteriolégica se sembro cada
sepa en un tubo con caldo rojo de fenol y manitol estéril y se incubaron los tubos por 72
horas a 37°C. La prueba se considera positiva, si se observa un cambio de color
indicando la produccion de &cidos a partir de la fermentacion como se muestra en la

figura 17.

Figura 17. Prueba de manitol positiva: de rojo a amarillo.
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2.3.3 Objetivo Particular 3. Desarrollo de documentacion y planes de formacion

Con los resultados de las inspecciones y de los analisis microbioldgicos dieron pauta al
desarrollo de propuestas de procedimientos, reglamentos, formularios, ayudas visuales y
planes de formacion de acuerdo a los puntos de riesgos identificados y a las necesidades del
restaurante-bar para prevenir las ETA y disminuir las posibles contaminaciones que afecten

la inocuidad de los alimentos.

e Planes de formacion para el personal

Se determind desarrollar un plan de formacién para el personal debido a que durante las
inspecciones no se llevaban a cabo las Buenas Practicas de Manufactura y el Manejo
higiénico debido a la falta de concientizacion en el personal sobre todo aquellos que
tienen contacto directo con los alimentos y los que son de nuevo ingreso, los temas
seleccionados se eligieron de acuerdo a las areas de oportunidad que se detectaron en la
evaluacion de la lista de verificacion, las causas y consecuencias de vender un alimento

que carece de inocuidad. La actividad que se realizo fue la siguiente:

- Programa de plan de formacion para el personal

Para la elaboracion del programa se contempl6 la informacion que dard pauta para que
se realice con éxito, siendo el niimero y caracteristicas del personal, técnicas de
instruccion, recursos didacticos a utilizar y la forma de evaluar; también se realizé un
cronograma de actividades estipulando la duracién de cada tema y el tiempo en que
concluye la formacion del personal; se propuso un formato de registro para evidenciar

que el personal tomo la capacitacion.
a) Numero y caracteristicas del personal a capacitar

El nimero de empleados a capacitar fue de 20 personas considerando a todo el
personal del restaurante-bar que afecta directa o indirectamente la calidad e inocuidad del
alimento y/o bebida, asi como también quienes son encargados de atender a los
comensales que son los meseros, los supervisores responsables del establecimiento y
area administrativa de recursos humanos, por lo que la capacitacion fue grupal. El
personal capacitado, en su mayoria tienen entre 20 a 30 afios y cuentan con carrera
técnica solo cinco de los operarios cuentan con la secundaria teniendo entre 50 a 60

afios de edad, sin embargo, han laborado en diferentes restaurantes por lo que han
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adquirido conocimientos a través de la experiencia laboral; las caracteristicas del
personal definen las técnicas adecuadas a utilizar para facilitar el proceso aprendizaje

en la capacitacion.

b) Técnicas de instruccion

Las técnicas son métodos y procedimientos de que se vale el instructor para hacer mas
efectivo el proceso de instruccién-aprendizaje; segin la Secretaria del Trabajo y

Provision Social (STPS) (2008) existen 3 técnicas:

- Expositiva: presenta informacion sobre un tema en forma oral y en un minimo
de tiempo, las actividades que desarrollan los participantes consiste en
reflexionar sobre lo que escuchan, en realizar o contestar preguntas sobre el

tema.

- Interrogativa: presenta informacion en forma oral y tiene como objetivo
promover la participacion, ademés de determinar el grado de comprension o
conocimiento de los participantes acerca del tema. Se basa en hacer preguntas
abiertas y opiniones de lo aprendido, ya sea a todo el grupo o algun

participante en particular.

- Demostrativa: es 1util cuando es necesario a preciar a detalle la secuencia de
un proceso, consiste en la ejecucion de lo que se expone, generalmente se
utilizan documentos, instrumentos o materiales y tiene como objetivo que los

participantes ejecuten lo aprendido durante la exposicion.

Las técnicas empleadas para la formacion del personal fue de acuerdo a la materia a
exponer, esto implica que pueden utilizarse dos o tres métodos al mismo tiempo para

la ejecucion del tema, ya que la combinacion de estas mejoran los resultados.

c) Recursos didacticos

Los recursos didacticos son el conjunto de aparatos y materiales de apoyo que
facilitan el proceso de instruccion-aprendizaje y forman parte complementaria de los

programas de capacitacion; segin la STPS (2008) existen varias clasificaciones
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basados en los sentidos utilizados para la percepcion de la informacion, dentro de las

cuales son:

- Audible: grabaciones (discos, cintas) y radio.

- Visual: no proyectable (pizarrén, carteles, rotafolio, libros, maquinaria, y
equipo) y proyectable (Transparencias o diapositivas).

- Audiovisual: (peliculas en cine y videos, television, transparencias unidas a

un grabado).

Los recursos didacticos a emplear en la formacion del personal fueron del tipo visual
proyectable utilizando transparencias para la exposicion de los temas y materiales
para la demostracion y realizacion de las actividades; asi como también recursos del

tipo audiovisual solo en el tema de “Contaminacién de los Alimentos”.

d) Proceso de evaluacion

Es un proceso sistematico, continuo e integral que indica hasta qué punto han sido
logrados los objetivos planteados, su proposito es retroalimentar el aprendizaje en
aquellos aspectos que presenten deficiencia para su correccion y estimar la
efectividad de labor del expositor; para determinar la oportunidad en que conviene

evaluar el aprendizaje se consideran 3 factores segun la STPS (2008):

- Diagnostica o inicial: se realiza al inicio de la capacitacion para identificar
las expectativas, experiencias y conocimientos que tienen los participantes

sobre los temas en su conjunto a nivel individual o grupal.

- Formativa o intermedia: se aplica durante el desarrollo de la capacitacion
para comprobar que se cuenta con los conocimientos y continuar con el tema,
el énfasis debe estar en los objetivos de cada tema y pueden efectuarse varias

evaluaciones parciales.

- Sumaria o final: se realiza al concluir el evento para valorar el total de los
objetivos alcanzados individual y grupalmente, el énfasis debe darse en el

logro del objetivo general de la capacitacion.
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Las evaluaciones de los temas se dieron de manera intermedia, es decir, después de
explicar cada 2 6 3 temas al final de cada sesion seglin aplicaba; los instrumentos
para la evaluacion fueron pruebas escritas conteniendo preguntas de opcion multiple,
de correspondencia, de complejidad o preguntas abiertas, la escala para la
calificacion de los cuestionarios fue por pregunta para obtener un resultado final, es
decir, 2 puntos si la respuesta proporcionada era correcta, 1 punto si la respuesta
proporcionaba una idea general y O puntos si la respuesta era incorrecta. La
calificacion de cada cuestionario fue asentada por el instructor, en el cual, el minimo
debio ser de 8 y los resultados fueron entregados al personal en la siguiente sesion
realizando una retroalimentacion dando la respuesta correcta de cada reactivo y

despejando sus dudas.

Documentacion a desarrollar: reglamentos, procedimientos, formularios y

ayudas visuales

En la tabla 16 se mencionan los reglamentos, procedimientos, formularios y ayudas
visuales a implementar como propuesta de acuerdo a las oportunidades de mejora de
los rubros que mostraron una baja calificacion en la evaluacion de las listas de

verificacion, en caso de no existir estos fueron desarrollados.

Tabla 16. Documentos existentes en el restaurante-bar.
Reglamento: higiene personal. No
Procedimientos:

- técnica de lavado de manos.

- uso correcto de cofia y cubreboca.

- técnica para ajustar termometros analogos. No

- lavado y desinfectado de utensilios.

- manejo de residuos solidos.

- recepcién de materias primas.

Formato:

- registro de PEPS para frutas y hortalizas.

- registro de PEPS para alimentos refrigerados y/o No

congelados.
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Continuacién de la tabla 16. Documentos existentes en el restaurante-bar.

Formato:
- registro de PEPS para secos. Si
- registro y control para quimicos.

Ayudas visuales No

En este caso en la tabla 16 se observo que el restaurante-bar no contaba con la
suficiente documentacion basica, para reducir la contaminacion de los alimentos, por
lo que fueron elaborados apoyados en la bibliografia. Para los reglamentos,
formularios y las ayudas visuales se acordd con el establecimiento en que fueran
formatos y contenido libre, sin embargo en el caso especial de los procedimientos se
respetd la estructura establecida para su elaboracién, en la figura 18 se muestra un
ejemplo, aunque cada empresa es libre de crear su propio formato siempre y cuando
contenga los siguientes elementos principales segin Ledn & Moreno (2005):

- Objetivo: establecer los fines que se pretenden alcanzar con el procedimiento.

- Alcance: definir el campo de aplicacion indicando las funciones, areas o
sectores, instalaciones y equipos a los que puede afectar.

- Responsabilidad: delimitar cuéles serdn las funciones, areas o sectores
encargados del cumplimiento de las actividades descriptas en el
procedimiento.

- Definiciones: aclarar conceptos y expresiones que pueden ser ambiguos o de
posible interpretacion subjetiva.

- Procedimiento: describir en orden cronoldgico las actividades necesarias
para cumplir con el procedimiento. Se debe indicar qué hacer, como hacerlo,
cuando hacerlo y quién lo ejecutara.
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Ejemplo de Procedimienta

I
l EL PROCEDIMIENTO
‘ MANUAL DE CODIa0: Ji i
PROCEDIMIENTOS DEL NOMBRE DE LA EMPRESA -
DEPARTAMENTO DE ¥ LOGOTIFG EMISION 20038
PRODUCCION -
REVISION 00
AREA DE PROCESO PAG.1 -2

FROCEDIMIENTO DE HIGIENE FERSONAL

1. OBJETTV O:
2. ALCANCE

3. RESPONSABILIDADES:
3.1 Gerente de Planta.
3.2 Coordinador de Produccion.
3.3 Jefaimras.
3.4 Contratistas.
3.5 Proveedores ¥ Visltanies.

4. DEFINTCIONES:

5. FPROCEDIMIENT O

ELABORD REVIEG AUTORIZO:

Figura 18. Esquema de un procedimiento (Le6n & Moreno, 2005).

Para el desarrollo de programas, reglamentos, procedimientos y formularios se
propuso asignarles un codigo en el cual se usaron: PG en relacion a programas, RE
para reglamentos, POE para procedimientos y RE para formularios, utilizando
consecuentemente las letras del documento correspondiente, como los ejemplos que

se muestran a continuacion:

PG-PFP-01: Programa de Plan de Formacion para el Personal.
RE-HP-01: Reglamento de Higiene Personal.

POE-TLM-01: Procedimiento de la Técnica para el Lavado de Manos.
RE-PEPS-FH: Registro de PEPS para Frutas y Hortalizas.
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CAPITULO 3. RESULTADOS Y DISCUSION
3.1 Objetivo Particular 1. Evaluacion del cumplimiento normativo

En la tabla 17 se presenta el porcentaje de cumplimiento en cada &rea, aplicando la lista de
verificacion (Anexo 1). En la columna cuatro de la tabla, el puntaje obtenido promedio, se
refiere al valor de las dos inspecciones que se realizaron por ejemplo en el rubro de Higiene
personal: en la primera y segunda verificacion el puntaje que se obtuvo en cada una fue de
18, realizando un promedio el puntaje final corresponde a 18.

En la columna cinco el porcentaje de cumplimiento se obtiene con la siguiente relacion:
(puntaje obtenido promedio / puntaje maximo)*100, en el mismo ejemplo fue (18/30)*100
= 60% concluyendo con una calificacion que de acuerdo a lo que establecié Chalico (2014),

este rubro obtuvo calificacion reprobatoria.

Tabla 17. Cumplimiento normativo de cada apartado.

Apartados No. de Puntaje Puntaje % de Calificacioén
evaluados reactivos maximo obtenido | cumplimiento
romedio

*Area de Almacén. 65 130 86 66.15 Regular

Area de Reposteria. Regular
Area de Bar. 30 60 39 65 Regular
Area de Servicio. 16 32 23 71.87 Regular
Servicio sanitario. 6 12 8 66.66 Regular
Servicio de agua y 4 8 7 87.5 Muy Buena
hielo.
Control de Plagas. 5 10 7 70 Regular

*Abarca a todos los almacenes de: frios, congelados, secos, frutas y verduras.

e Higiene personal
Durante la aplicacion de la lista de verificacion se observaron practicas antihigiénicas como
el uso del celular al estar manipulando los alimentos, algunos de los operarios tenian pulseras
0 aretes y evitaban el uso de cofia y cubreboca, asi como también la técnica del lavado de
manos antes de iniciar y durante la jornada laboral.



e Recepcion de materias prima

Hay un encargado de realizar las compras que se requieren, sean productos secos, verduras,
carnes, bebidas, etc; al aplicar las listas de verificacion, durante la recepcion de materias
primas solo se observo para productos secos, sin embargo, en el caso especial de productos
carnicos o del mar, el operador no dispone de un termometro y en algunos de estos productos

no cuenta con un proveedor certificado.

En el caso de frutas y hortalizas el supervisor comentd que su proveedor se encuentra
certificado, aunque no mostré algin documento que lo avale, sin embargo, abastece a
algunos restaurantes, los operarios del area de cocina comentan que en dias de mayor
produccion (viernes a domingo) la inspeccion de la materia prima no se realiza como lo

indica la norma.

e Areadealmacén

Existe un almacén de “stock” que se encuentra destinado para productos secos y de limpieza,
en el mismo almacén existen dos congeladores, uno para carnes rojas y otra para productos
del mar y carnes blancas, sin embargo, ambos congeladores se encuentran a temperatura de
-10°C. En el caso de la camara de refrigeracion se almacenan alimentos ya preparados,
tortillas, frutas y verduras, en los anaqueles, durante la verificacién habia restos tanto de
alimento como de suciedad proveniente de las hortalizas, los pisos se encontraban sucios y

el ventilador del aire acondicionado contenia polvo adherido sobre las rendijas de este.

e Areade lavado de loza y los utensilios

Los encargados de realizar la operacién de limpieza y desinfeccion de loza y utensilios, no
aplicaban un correcto procedimiento; durante la inspeccién se observd que mezclaban el
cloro con detergente, la limpieza de estos se realizaba en una tarja con agua y jabén, el agua
de enjuague era cambiada por cada ronda de 20 a 30 platos, sin embargo, el agua al final
resultaba contaminada por residuos de los platos, haciendo que el proceso de limpieza y

desinfeccion fuera deficiente.

e Areade cocina

El uso de cloro es limitado, proporcionando una cantidad exacta para cada area del
restaurante, en la cocina la limpieza de los recipientes, utensilios y tablas presentaba la
misma problematica del area de lavado, las superficies como las mesas eran limpiadas con

trapos que al no ser lavados ni desinfectados, contaminaba mas las superficies puesto que
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los que se tienen son de uso general y esta area se encuentra aun lado de la via de circulacién
de autos, ademaés de que su proteccion de la ventilacion el tamafio de abertura es de 1 cm

aproximadamente entrando facilmente desde el exterior polvo.

Debido a los resultados obtenidos en la evaluacion de las inspecciones en los rubros
principalmente en los que se tuvo calificacion reprobatoria, se realizaron analisis
microbiologicos para superficies vivas e inertes, ambientales, agua y algunos alimentos
corroborando que fueran fuentes de contaminacion microbioldgica afectando la inocuidad
de los platillos. En el caso del bar a pesar de tener una calificacion regular también fue
necesario realizar pruebas para confirmar que no existen peligros que afecten a la inocuidad

de bebidas sobre todo aguellas que son naturales como los jugos de naranja.

3.2 Objetivo Particular 2. Puntos de riesgo microbiologico

3.2.1 Mesdfilos aerobios, Mohos y Levaduras en el ambiente

a) Areade cocina

Las cajas petri fueron distribuidas de acuerdo a los puntos donde se detectd un posible
riesgo microbiolégico, en la figura 19 se muestran los puntos en donde se recolectaron

las pruebas ambientales marcadas con un circulo en color azul.
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SIMBOLOGIA -
01 Camara de refrigeracian.
02 Estacion de lavado y superficie (mesa) 1 "Corte de hortalizas”.
03 Cazo para carnitas y preparacién de alimentos caldosos.
04 Ventana.
05 Estacion de lavado para utensilios (cuchilles, vaporeras, cucharcnes, etc.).
06 Estacién de residuos.
07 Farrilla para carnes.
08 Superficie (mesa) 4 "Corte de cames™. — = =
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Figura 19. Diagrama de distribucion del area de cocina.
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Se realizé un analisis microbioldgico para el conteo de Mesdfilos, Mohos y Levaduras en el
ambiente de la cocina, las posiciones que se indican en las gréficas 1 y 2 son las siguientes:
Posicion 1: estacion de lavado y superficie (mesa) 1 “Corte de hortalizas”.

Posicion 2: cazo para carnitas y preparacion de alimentos caldosos.

Posicidn 3: colocacion de algunos alimentos y existencia frontal de un extractor.

Posicién 4: pedido y entrega de platillos.

Posicion 5: equipos (refrigerador y horno).

Durante la aplicacion de la lista de verificacion, los manipuladores del area evitaban cubrir
los alimentos para consumo inmediato, dejandolos un largo tiempo de exposicién; las veces
gue se muestreo, los alimentos que no eran almacenados en la cdAmara de refrigeracion se
encontraban sin ninguna proteccion, es decir, se dejaban a la intemperie, esto puede
constituir un riesgo de contaminacién. En las graficas 1 y 2 se presentan los resultados

obtenidos del ambiente del analisis de Mesdfilos, Mohos y Levaduras.
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Gréfica 1. Resultados de Meséfilos aerobios en ambiente de cocina.
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Gréfica 2. Resultados de Mohos y Levaduras en ambiente de cocina.
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En la grafica 1, en los equipos (posicion 5) el conteo de Mesofilos es alta en comparacion
con los otros puntos, esto se debe a que se encontraba enfrente de la ventana y a pesar que
estan provistas de rejillas, la circulacion de los autos es constante por lo que las particulas
de polvo y/o tierra que se encuentran en movimiento entran con mayor facilidad, sin
embargo, en la gréfica 2 la presencia de Mohos y Levaduras es menor a comparacion de los
Mesofilos, esto puede deberse al clima del &rea de cocina, ya que segin Vivas (2010) estos
microorganismos utilizan como microclima la humedad para su desarrollo que por lo general
existen en ambientes cerrados (Vivas, 2010), sin embargo, la ventilacion que se tiene en el
area evita la generacion de humedad, reduciendo la presencia de Mohos y Levaduras, su
determinacion es importante por las esporas que pueden producir llegando a los alimentos

principalmente.

Para las graficas 1 y 2 cabe mencionar que el comportamiento es variable ya que la presencia
de microorganismos en el ambiente depende de la circulacion del personal que entra y sale
del area de cocina, asi como la limpieza que realicen en los pisos, ventanas, extractor del

aire, superficies o de los vehiculos que pasan a lo largo del dia.

b) Cémara de refrigeracion

Las cajas petri fueron distribuidas de acuerdo a los puntos donde se detectd un posible riesgo
microbioldgico, en la figura 20 se muestran los puntos en donde se colocaron las pruebas

ambientales marcadas con un circulo en color azul.
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*P = Posicidn.
Figura 20. Diagrama de distribucion de la cAmara de refrigeracion.
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Se realizé el analisis microbioldgico para el conteo de Meséfilos, Mohos y Levaduras en el
ambiente, ya que durante la aplicacion de las listas de verificacion, los pisos se encontraban
con residuos de polvo, comida y suciedad generada por los vegetales, ademas como en el
caso de la cocina los operarios evitaban cubrir algunos alimentos que se preparaban
dejandolos a la intemperie. En las gréaficas 3 y 4 se presentan los resultados que se obtuvieron
en los diferentes puntos de la camara de refrigeracion.

60
45 30

B40
) 18
20

=t WL .
0

1 2 3

POSICION

M Repeticién 1 Repeticion 2 Repeticion 3

Graéfica 3.Resultados de Mesdfilos aerobios en ambiente de la camara de refrigeracion.
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Gréfica 4. Resultados de Mohos y Levaduras en ambiente de la camara de refrigeracion.

Para las graficas 3 y 4 en la estacion de carritos (posicion 3) es la que tiene mayor nimero
de UFC, se asume que es debido a que el ventilador al momento de realizar su funcion se
encontraba con polvo, expulsando particulas sobre los alimentos que se encontraban
colocados en esta posicion, cada vez que este iba girando para extraer el calor que se
almacenaba y mantener el ambiente frio, sin embargo, la circulacién del aire era esparcida
por toda la camara afectando a las posiciones referidas al anaquel 2 (posicion 1) y la estacion
de carritos (posicion 3) en el que el polvo llegaba de manera directa puesto que el ventilador

se encontraba enfrente estando més expuestas, en el caso del anaquel 1 (posicion 2) es la que
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tiene menor numero de UFC debido a que el ventilador estaba colocado arriba de este,

teniendo menor exposicion hacia la expulsion de las particulas de polvo, se observé de igual

manera que conforme se tomaban las muestras dia con dia, fue disminuyendo el conteo de

Mesofilos 0 manteniendo el nimero de colonias de Mohos y Levaduras, esto se debio a que

la circulacion del personal en las repeticiones 2 y 3 fue escasa y los pisos se encontraban

limpios en comparacion con la repeticion 1, sin embargo, el ventilador siguid estando con

polvo adherido.

c) Areade bar

Las cajas petri fueron distribuidas de acuerdo a los puntos donde se detectd un posible riesgo

microbioldgico, en la figura 21 se muestran los puntos en donde se recolectaron las pruebas

ambientales marcadas con un circulo en color azul.
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02 Estacion de lavado 1.
03 Estacion de residuos.
04 Estacion de lavado 2.
05 Pedido y entrega de bebidas.
06 Barra.
07 Vitrina de bebidas alcoholicas.
08 Almacen de bebidas gassosas. Distribucion de areas
09 Congstador de bebidas. Viata superior del araa de bar.
E-5 (Entrada-Salida).
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Figura 21. Diagrama de distribucion del area bar.
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Se realizd un analisis microbioldgico para el conteo de Mohos y Levaduras en el ambiente,
solo para verificar que no existiera un riesgo microbioldgico debido a la frecuente
circulacion del personal y comensales, ya que esta area se encuentra enfrente de la zona del
comedor y a un lado de los servicios sanitarios. En la grafica 5 se muestran los resultados

que se obtuvieron.
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Gréfica 5. Resultados de Mohos y Levaduras en ambiente del bar.

Al observar la gréfica 5, en la primera muestra los valores son altos en comparacion con las
otras repeticiones, esto se debe a la circulacion del personal y de comensales que se tuvo en
esos dias por lo que las particulas de polvo quedaban suspendidas en el aire y el movimiento

del personal hizo que aumentara el conteo de estos microorganismos.

La norma UNE 100012 hace referencia sobre la higienizacion de sistema de climatizacion
establece algunos estandares microbioldgicos del aire de ambientes interiores, indicando un
valor maximo para Mesofilos que es <800 UFC, sin embargo, en Estados Unidos se realizo
un estudio de la densidad de Mohos y Levaduras en ambientes de espacios interiores de
edificios reportando una concentracién de 80 UFC (Catalan & Ortiz, 2007), en general tras
los resultados obtenidos de las areas de cocina, camara de refrigeracion y bar, tanto en
Mesofilos como Mohos y Levaduras, se encuentran por debajo de lo que establece la norma
y del estudio que se realiz6. Por lo tanto la calidad del ambiente que se tuvo en los dias de

muestreo del restaurante-bar no determind que implicara un riesgo microbiologico.
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3.2.2 Mesdfilos aerobios en el anaquel de la cAmara de refrigeracion

Se realiz6 un conteo de Mesofilos debido a que se almacenaban, tortillas, vegetales, frutas y
alimentos preparados, colocandolos en el mismo anaquel; en la figura 20 (ver pag. 58) se
mostrd la distribucion del area de la cdmara de refrigeracion y la superficie muestreada fue

el anaquel dos, obteniendo los resultados que se presentan en la tabla 18.

Tabla 18. Resultados: Mesofilos aerobios en el anaquel de la camara de refrigeracion.

Muestra. UFC/cm? Limite maximo permisible segun la | Calificacion por norma
NOM-093-SSA1-1994
1 145x10? No cumple
2
2 46x10! <100 UFClem No cumple
3 50x10* No cumple

Segin la NOM-093-SSA1-1994, el limite permisible para superficies inertes es <100
UFC/cm?, en la tabla 18 se observa que los valores obtenidos en el anélisis microbioldgico
estan por arriba de lo que establece la norma, segun Salomén, Navarrete y Roque (2006)
reportaron que en sus resultados de superficies de las mesas del comedor de una guarderia
dieron un valor de 420 UFC/cm?, por lo que tampoco cumple lo que estipula la norma, sin
embargo, los valores que se obtuvieron en la cdmara de refrigeracion fueron menores en

comparacion de lo que determinaron Salomén y coloboradores.

Como se observa en la grafica 6, los resultados se expresaron en unidades logaritmicas
obteniéndose un mayor nimero de UFC en el primer muestreo, debido a que en la superficie
del anaquel se encontraba con materia organica visible y polvo, por lo que indicaba que la
limpieza en la cAmara de refrigeracion no se realizaba adecuadamente, en los muestreos 2 y
3, la carga microbiana disminuyé considerablemente en la superficie, sin embargo, a pesar
de que se realizaba el aseo todos los dias, los resultados obtenidos se encuentran por arriba
de los limites permisibles, esto puede deberse a que s6lo se hacia la limpieza y no
desinfectaban, otro factor a considerar es la presencia de Mesdfilos en el ambiente (aire), en
el que se confirma su existencia de estos microorganismos en el apartado 3.2.1.2, ya que

pueden depositarse sobre la superficie del anaquel.
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Gréfica 6. Resultados de Mesofilos aerobios en el anaquel de la camara de refrigeracion.

3.2.3 Coliformes totales en superficies, trapos, tablas, alimentos preparados y agua

a) Superficies (mesas) en el area de cocina

Se realizd un andlisis microbioldgico a las superficies (mesas) de la cocina, debido a que
durante la aplicacion de las listas de verificacion, estas no se desinfectaban previamente
antes de comenzar labores y durante la jornada laboral, los trapos que utilizaban para
limpiarlas, habian sido usados para secar las manos de los operarios, retirar el excedente de
comida en los platos listos para su consumo y con otros fines, por lo que los trapos no eran
lavados cada que cambiaban de actividad, lo que implica un riesgo microbiol6gico, debido
a que se colocaban algunos alimentos sobre las superficies, como verduras, algunas

hortalizas y alimentos utilizados para ensaladas.

En la figura 19 (ver pag. 56) se muestra la distribucion del area de cocina y se presentan las
superficies que fueron muestreadas siendo estas:
1. Estacion de lavado y superficie (mesa) 1 “Corte de hortalizas”.
2. Estacion de lavado general y superficie (mesa) 2“Corte de hortalizas y preparacion
de alimentos frios y ensaladas”.
3. Superficie (mesa) 3 “Preparacion de alimentos calientes”.
4. Superficie (mesa) 4 “Corte de carnes”.

En la tabla 19 se presentan los resultados que se obtuvieron en las superficies de la cocina.

63



Tabla 19. Resultados: Coliformes totales en las superficies (mesas) de la cocina.

Superficie | Superficie Superficie | Superficie Limite mé&ximo
1 2 3 4 permisible segun la
Muestra NOM-093-SSA1-1994
UFC/ cm?
1 77 x10! 159 x10? 110 x10! 63 x10!
3 17 20 14 76 x10*
Calificacion Si Cumple Cumple No
Cumple | parcialmente | parcialmente | cumple

Realizando una comparacién con la NOM-093-SSA1-1994, en el que indica que el limite
permisible para superficies inertes es <50 UFC/cm? y la Resolucion Misterial N° 461-2007/
Minsa (2007) establece que para superficies inertes muestreadas por el método de esponja
el limite permisible es <25 UFC/cm?, los resultados que se observan en la tabla 19, todos los
valores obtenidos en la superficie 4 estan por arriba de lo que establecen ambas directrices,
en las superficies 2 y 3 a pesar de que disminuyeron considerablemente las UFC en cada
muestreo, en las primeras dos repeticiones los resultados estan por arriba de lo que se indica,
por lo tanto se consider6 que cumple parcialmente ya que si siguen reduciendo o
manteniendo la carga microbiana como se refleja en los resultados del muestreo 3, estaria
cumpliendo los limites; por otro lado para la superficie 1 se considerd que cumple los limites
de lo que establecen tanto la NOM 093 como la Resolucion Ministerial, por lo que no es

fuente de contaminacién para aquellos alimentos que se manejan en la mesa 1.

Como se observa en la grafica 7, los resultados se expresaron en unidades logaritmicas
obteniendo en la primera repeticion un comportamiento mayor debido a que el personal no
realizaba una adecuada limpieza y desinfeccién de las mesas, sin embargo, las UFC fueron
disminuyendo considerablemente (a excepcion de la superficie 4) ya que los operarios
encargados de su mesa trataban de mejorar las buenas practicas de manufactura. La
superficie 4 casi siempre se encontraba con residuos de materia organica, lo que podria
implicar la contaminacion de los productos carnicos, sobre todo aquellos que no se someten
a una coccion como es el caso de los embutidos, asi como también donde se realiza el corte
de las hortalizas destinadas para preparar ensaladas, ya que aumenta el riesgo de que exista

un patégeno provocando una ETA.
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Gréfica 7. Resultados de Coliformes totales en las superficies (mesas) de la cocina.

b) Trapos utilizados en las areas de cocina y bar

Se realiz6 un conteo de Coliformes totales debido a que los trapos que se encontraban en la
cocina eran de uso general, ya que se utilizaban para limpiar la suciedad de las mesas, retirar
el exceso de comida en la presentacion de los platillos, las manos de los operarios, entre
otros, los trapos no se desinfectaban, sélo eran enjuagados, implicando un posible riesgo
microbioldgico cuando alguna superficie, alimento o manos se encontrara en contacto
directo con algun trapo. Los resultados que se obtuvieron de los analisis microbiologicos se

presentan en la tabla 20.

Tabla 20. Resultados: Coliformes totales en trapos utilizados en cocina y bar.

Limite méximo
Trapo ldelaCocina | 2delaCocina Del bar permisible segun la
NOM-093-SSA1-1994
Muestra UFC/ cm?

1 124 x10° 104 x10? 51 x10°

4 4 1
2 151 x10 58 x10 52 x10 <50 UFC/mL
3 70 x10° 72 x10° 82 x10*

Calificacién No cumple No cumple No cumple

Segun la NOM-093-SSA1-1994, el limite permisible para superficies inertes es <50
UFC/mL, como se observa en la tabla 20, los valores obtenidos en el analisis microbiolégico
estan por arriba de lo que establece la norma. Por otro lado, la Resolucion Misterial N° 461-
2007/Minsa (2007) establece que para superficies inertes muestreadas por el método de
enjuague el limite permisible es <25 UFC/mL, por lo tanto los resultados obtenidos no

cumplen con lo que se indica.
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En la grafica 8 los resultados fueron expresados en unidades logaritmicas y se observé que

los trapos: 1 de la cocina y el de bar fue disminuyendo o manteniéndose constante la carga

microbiana, debido a que mejoro la limpieza, tras observar los operarios que se realizaban

las tomas de muestra; por otro lado el trapo 2 de la cocina en la segunda repeticion mostro

un aumento, esto se debe a que cuando se realizd el muestreo se encontraba sucio, sin

embargo, atn que los resultados fueron disminuyendo, se considera que es una fuente que

afecta la inocuidad de los alimentos.
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Gréfica 8. Resultados de Coliformes totales en trapos utilizados en cocina y bar.

c) Tablas utilizadas en las areas de cocina y bar

Se realiz6 el analisis microbioldgico debido a que durante las inspecciones, se observo que

el lugar donde se almacenaban tenia polvo y al hacer uso de las tablas no se les daba

previamente una desinfeccion, lo que puede contribuir a propiciar la contaminacion en los

alimentos. En la tabla 21 se presentan los resultados obtenidos.

Tabla 21. Resultados: Coliformes totales en tablas utilizadas en la cocina y bar.

Tabla | Muestra | Muestra | Muestra Limite maximo
1 2 3 permisible segun la Calificacion
NOM-093-SSA1-1994
Cocina. UFC/cm?
Roja. 133 | 110 | 0 Cumple parcialmente
Verde. | 12 | 0 [ 39x10* Cumple parcialmente
<50 UFC/cm?
Azul. | 0 | 44x10' | 54 No cumple
Bar. | 125 | 18 | 0 Cumple

Segun la NOM-093-SSA1-1994, el limite permisible para superficies inertes es <50/cm?

UFC y la Resolucion Misterial N° 461-2007/Minsa (2007) establece que para superficies

inertes muestreadas por el método de esponja el limite permisible es <25 UFC/cm?, por lo
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tanto al observar los resultados del cuadro 21, la tabla del bar entra dentro de lo que
establecen ambas directrices a excepcion de la repeticion 1, en el caso de la tabla roja a pesar
de que disminuyeron considerablemente las UFC en cada muestreo, en las primeras dos
repeticiones los resultados estan por arriba de lo que se establece y se considerd que cumple
parcialmente, ya que si siguen reduciendo o manteniendo la carga microbiana como se
refleja en los resultados estarian cumpliendo los limites; para la tabla verde en las primeras
dos repeticiones cumple con lo que establecen los limites de referencia, sin embargo, en la
repeticion 3 de la misma aumentaron las UFC a un nivel en el que no se acepta teniendo un
cumplimiento parcial ya que teniendo las medidas necesarias puede reducirse la carga
microbiana; la tabla azul no cumple, debido a que en las Ultimas dos repeticiones estuvieron
por arriba de lo que indican las directrices, si se quisiera reducir la carga microbiana de
Coliformes totales podria ser mediante el cambio de aquellas tablas desgastadas, realizando
adecuadamente su limpieza y contar con un lugar especifico, evitando que sean un medio de

contaminacion para los alimentos.

En la grafica 9 los resultados fueron expresados en unidades logaritmicas y se observé que
tanto la tabla roja que corresponde a la del &rea de cocina como la del bar mostraron
disminucion de Coliformes totales, por lo que se requiere tratar de mantener los resultados
del muestreo 3 para cumplir con los limites establecidos, sin embargo, en las tablas verde y
azul los resultados reflejan un aumento o reduccidn de la carga microbiana, debido a que son
las més utilizadas por los operarios del area de cocina y no realizaban adecuadamente la
limpieza y desinfeccion de estas superficies, por lo tanto podrian ser un medio de

contaminacion hacia los alimentos, sobre todo aquellos en los que no le sigue una etapa de

coccion.
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Gréfica 9. Resultados de Coliformes totales en tablas utilizadas en la cocina y bar.
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d) Alimentos preparados

El andlisis microbiologico se realiz6 una vez, por cuestiones exclusivas del restaurante, cabe
mencionar que aquellos que fueron analizados se encontraban almacenados en la camara de
refrigeracion lo que podria influir en los resultados. En la tabla 22 se encuentran los
resultados obtenidos.

Tabla 22. Resultados: Coliformes totales en alimentos preparados.

Limite maximo permisible segun
Alimentos (nimero de platillo) | UFC/g la NOM-093-SSA1-1994 Calificacion

1. Cochinita pibil. 50 x10* No cumple

2. Ensalada de atdn. 47 x10*

3. Mezcla de carne molida 0 Si cumple
con chiles. <10 UFC/g

4. Chicharrén en salsa roja. | 110x10*

5. Papasconcremay jamon. | 154x10* No cumple
6. Carne de cerdo con | 138x10*

verdolagas en  salsa

verde.

7. Pollo con especies. 195x10*

Segun la NOM-093-SSA1-1994, el limite permisible para los alimentos que fueron
muestreados es <10 UFC/g, sin embargo, se observa en la tabla 22 que los valores obtenidos
en el analisis microbiologico estan por arriba de lo que establece la norma a excepcion de la
mezcla de carne molida con chiles, por lo que representa un riesgo microbioldgico para el

comensal.

En la grafica 10 los resultados fueron expresados en unidades logaritmicas y se observo que
a excepcion del alimento tres (mezcla de carne molida con chiles), existe un conteo alto de
Coliformes totales en los alimentos, representando un riesgo microbiolégico importante,
sobre todo en aquellos en los que no se tiene una coccion como es el caso de las ensaladas,
esto puede deberse a diversos factores que se observaron durante la recoleccién de las
muestras como: el tiempo que habian sido almacenados en la camara de refrigeracion, la
coccion incorrecta de la carne, el incorrecto lavado y desinfectado de las hortalizas o frutas
e incorrecto lavado de manos, personal que manipula alimentos laborando enferma o con
heridas sin ninguna proteccion basica como: cubreboca o tiras adhesivas sanitarias, sin

embargo, los anélisis realizados de este capitulo 3, los resultados obtenidos que se

68



encuentran por arriba de lo que establecen las directrices que se tomaron como referencia,
confirman que existe un mal manejo de los alimentos durante el proceso y conservacion de

los mismos repercutiendo en la calidad sanitaria.

6,18 6,28
5,69 5,66 6,04 6,14
1 2 3 4 5 6 7

NUMERO DE PLATILLO

log UFC/ g
O R, N WD uloo

Gréfica 10. Resultados de Coliformes totales presentes en alimentos.

La mayoria de los platillos tienen como ingredientes verduras u hortalizas, un lavado
incorrecto para retirar la suciedad o la flora microbiana que tienen naturalmente y la falta de
una desinfeccién de los mismos representa una alta probabilidad de que estén presentes

microorganismos patogenos.

e) Enagua

Se realizo6 el analisis microbioldgico ya que el restaurante no contaba con registros que
comprobaran la calidad del agua para uso y consumo, por lo tanto, resulté importante ya que
utilizaban el agua de la llave para lavar frutas, verduras, carnes y para la preparacion de
algunos alimentos representando un riesgo para la salud del consumidor. En la tabla 23 se

presentan los resultados obtenidos.

Tabla 23. Resultados: Coliformes totales en agua.

Limite maximo permisible
Muestra 1 2 3 segun la Modificacion de la
NOM-127-SSA1-1994

350 17 <1.8 )
Resultado Ausencia
UFC/100mL | UFC/100mL UFC/100mL

Calificacion No cumple
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Para Coliformes totales en el agua, tomando como referencia la Modificacion de la NOM-
127-SSA1-1994 indica ausencia, mismo en el que coincide con lo que reporta Truque (s.f)
en el que menciona que la OMS no permite la presencia de estos microorganismos, de
acuerdo a los valores obtenidos en la tabla 23, para las 3 repeticiones no cumple con la
normatividad, sin embargo, conforme se realizaba el muestreo disminuia las UFC, se
considera que se debe a cuestiones externas en el que ya no depende del restaurante, si no
del centro comercial o del suministro municipal, ya que la variacion de la carga microbiana
puede deberse a diversos factores como la limpieza de las cisternas, las condiciones de
tuberias/acueductos o por la adicion inadecuada de sulfato de aluminio y gas cloro como
agentes desinfectantes, por lo que al realizar actividades como limpieza y desinfeccién de
utensilios, trapos, frutas y hortalizas u otros, aumenta la posibilidad de contaminacion por

microorganismos patogenos.

3.2.4 Coliformes totales y Staphylococcus aureus en manipuladores

Se realizd el andlisis a las manos de los operarios que manipulaban los alimentos y bebidas
con el proposito de verificar la higiene del personal y el correcto lavado de manos durante
la elaboracion de los platillos para prevenir la contaminacion cruzada, ya que los operarios
son uno de los factores importantes en la aparicion de las ETA. En la tabla 24 se presentan

los resultados obtenidos.

Tabla 24. Resultados: Coliformes totales y de S. aureus en manipuladores.

Determinacion | Muestra Chef Cocinero | Bartender Limite maximo permisible
segun la NOM-093-SSA1-
1994
Coliformes 1 24 23 24
totales 2 1 0 2 <10 UFC/mano
(UFC/mano) 3 0 0 12
Cumple | Cumple | No cumple
S. aureus. 1 Presencia | Ausencia | Presencia
(UFC/mano) 2 Ausencia | Ausencia | Ausencia Ausente
3 Ausencia | Ausencia | Ausencia
Cumple | Cumple Cumple

El Sistema Peruano de Informacién Juridica (2007) sefiala que al utilizar el método de
enjuague en superficies vivas el limite permisible es <100 UFC/mano, por lo que significaria
que los tres manipuladores cumplen con la directriz, considerando que se realizo por el

método de hisopado, sin embargo, si se requiere ser mas exigentes la NOM-093-SSA1-
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1994, el limite permisible de Coliformes totales en superficies vivas es <10 UFC/mano, se
observa que en los resultados de la tabla 24 en el primer muestreo los 3 manipuladores no
cumplen con lo que indica la norma; a excepcion del bartender en la repeticion dos y tres los
manipuladores del area de cocina mantenian las manos limpias y se adicionaban gel
antibacterial sobre sus manos, por lo que el nimero de UFC disminuyd, por otro lado el
manipulador de bebidas en dos repeticiones muestra un nimero elevado a lo que acepta la
norma y aunque conoce la técnica de lavado de manos no lo realiza adecuadamente por lo

que se ve reflejado en los resultados.

En la tabla 25 se muestran los resultados con los cuales se confirma la identificacion de S.
aureus en manos de 2 operarios por pruebas tintoriales, bioquimicas y de fermentacion, de
las colonias que se obtuvieron en el medio de cultivo de Agar sal y manitol, con base a los
datos que proporciona Cowan (1975), para determinar el tipo de Staphylococcus, se concluye
que las cepas que se aislaron eran S. aureus, la posibilidad de que se encontrara en las manos
de los operarios era alta debido a que laboraban estando enfermos y teniendo heridas
abiertas, indicando falta de aseo personal, por lo que este microorganismo podria afectar la

inocuidad del alimento.

Tabla 25. Resultados de la identificacion de S. aureus.

Pruebas Chef Bartender
Tincién de Gram + +
Catalasa + +
Oxidasa - -
Coagulasa + +
Urea + +
Manitol + +

Segun lo que dicta la Resolucion Ministerial N° 363-2005/Minsa (2005), en superficies vivas
el limite permisible de S.aureus es <100 UFC/mano por lo que ambos manipuladores se
encuentran dentro de los limites, sin embargo, la NOM-093-SSA1-1994 sélo reporta
Coliformes totales, por lo que se considerd que el limite para este microorganismo sea
ausencia, debido a la toxina que es capaz de producir provocando que un alimento no sea
apto para su consumo, por lo tanto ambos operarios cumplen ya que en las repeticiones 2 y

3 el resultado fue negativo.
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3.2.5 Deteccidn de Coliformes totales en los platos lavados

Se determino la presencia de Coliformes totales en platos lavados, debido a que durante las
inspecciones no seguian el procedimiento que establece la NOM-251-SSA1-2009 0 NMX-
F-618-NORMEX-2006, ya que en una de las tarjas adicionaban jabédn y cloro, sumergiendo
los platos para retirar la materia organica, lo que conlleva a no realizar una buena limpieza
y desinfeccion, debido a que el cloro se inactiva ante la presencia de otro detergente y por
residuos alimenticios que se quedaban en los platos al realizar el escamocheo de manera
incorrecta, provocando que el agua de enjuague que era cambiado por cada ronda de 25 a 30

platos se contaminara. En la tabla 26 se presentan los resultados obtenidos.

Tabla 26. Deteccion de Coliformes totales en platos lavados.

Repeticion Deteccion
1 Presencia
2 Ausencia
3 Ausencia

Segin la NOM-093-SSA1-1994, el limite permisible para superficies inertes es <50
UFC/cm?y la Resolucion Misterial N°461-2007/Minsa (2007) establece que para superficies
inertes para el método de esponja el limite permisible es <25 UFC/cm?, sin embargo, se
observa que en la tabla 26 sélo se detectd la presencia de estos microorganismos por lo tanto
no se reporta en UFC utilizando las directrices s6lo como referencia; en los andlisis
microbiol6gicos obtenidos presentd ausencia en las repeticiones 2 y 3, por lo tanto se
considera que si cumple con lo estipulado que indican ambas directrices, a excepcion de la
repeticion 1 en la que se detectd la presencia de estos microorganismos, debido a que la
limpieza y desinfeccion era deficiente; en las Gltimas dos repeticiones la ausencia de
Coliformes totales, se debid a que los operarios empezaron a utilizar el procedimiento que
establecen las normas, al observar que se muestreaban las superficies de los platos. Por otro
lado cabe mencionar que no so6lo un incorrecto lavado y desinfeccion de platos, utensilios,
recipientes etc., es el Unico factor para propiciar alguna enfermedad por la presencia de
microorganismos, sino también depende de la calidad microbioldgica con la que llegue el

agua al establecimiento para realizar diversas operaciones.
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3.3 Objetivo Particular 3. Desarrollo de documentacion y planes de formacion

En una empresa o en establecimientos es necesario capacitar, lo cual contribuye al desarrollo
del personal para que desempefie sus funciones habiendo previamente descubierto las
necesidades reales de la empresa (Canseco & Flores, 2016), en los restaurantes es
fundamental concientizar al personal constantemente sobre la importancia de aplicar la
normatividad en materia de alimentos y bebidas, evitando asi alguna sancion por
consumidores afectados al ingerir platillos que carecen de ser inocuos. Sin embargo, la
adopcion de procedimientos, reglamentos, formularios y ayudas visuales contribuyen a
mejorar las deficiencias higiénicas del restaurante-bar cuidando la cadena de inocuidad

desde la higiene personal hasta la obtencion final de los platillos.

3.3.1 Programa de plan de formacién para el personal

Con base a los resultados obtenidos en la evaluacion del cumplimento de los rubros de las
listas de verificacion y los resultados obtenidos del analisis microbiologico, se desarroll6 la
propuesta de un programa de capacitacion involucrando temas como higiene personal,
contaminacion de los alimentos, enfermedades transmitidas por los alimentos y la
normatividad enfocada a la NOM-251-SSA1-2009 y NMX-F-618-NORMEX-2006. El
programa involucré aquellos temas, debido a que el personal que se encuentra en contacto
directo o indirecto con los alimentos y/o bebidas es uno de las principales fuentes de
contaminacion, a continuacion se presenta en la figura 22 el formato para el “Programa del
plan de formacion para el personal” siendo parte de este programa las tablas 27, 28, 29 y 30
en el que se describe como se llevé a cabo la capacitacién, incluyendo los recursos
didacticos, técnicas, actividades y la evaluacion de cada tema; asi también se dieron a
conocer los procedimientos operativos estandarizados de acuerdo al tema correspondiente

indicando la importancia en su adecuada ejecucion.

La capacitacion se program0 de lunes a jueves con 7 sesiones Y el establecimiento propuso
que se realizara a partir de las 9:30 am hasta las 11:30 tomando 10 min de tolerancia para la

hora de entrada.
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Cédigo Fecha de elaboracién
LOGOTIPO PROGRAMA DE . PG-PFP-01 - MF"”ZE' 2318
DE LA FORMACION PARA EL ersion actj;i?ac?on
EMPRESA. PERSONAL. —
Duracion
total 7h

Nombre del

programa Manejo Higiénico de los Alimentos.
Objetivo

Reforzar y transmitir conocimientos con temas relacionados a la inocuidad de los alimentos
para que el personal identifique las situaciones que pueden afectar la calidad sanitaria de los
alimentos y/o bebidas listos para su consumo y apligue en sus actividades diarias las buenas

practicas mediante la imparticion de temas selectos y la utilizacién de material didactico.

Dirigido
Esta dirigido a todo el personal que labore en el restaurante-bar y pueda afectar de forma directa

o indirecta la calidad e inocuidad de los alimentos y/o bebidas.

Responsabilidades
El instructor o capacitador debe cumplir con lo siguiente:
= Impartir en tiempo y forma los contenidos del programa conforme al cronograma
(Anexo 2.1).
= Llevar un control de asistencias (Anexo 2.2).
= Resolver dudas que surjan en el transcurso de los temas asi como evaluar y

retroalimentar a los operarios.

Para el material didactico que se utiliz para la formacién de los operarios se incluy6 en el
Anexo 3 presentando las transparencias de los temas y en el Anexo 4 se encuentra el material
impreso como apoyo didactico en el que se incluyeron los temas del curso de capacitacion
sintetizados, empleandose como medio de estrategia para reforzar el contenido de lo que se
imparti6 de manera practica, proporcionandolo a todo el personal que labora en el restaurante-

bar.

Figura 22. Programa del plan de formacién para el personal.
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Tabla 27. Contenido: Higiene personal.

No de sesion: 1

Temal Higiene personal. Duracién: 1 h con 25 min.
Objetivo Dar a conocer la importancia que tiene el aseo e higiene personal durante el
especifico. | manejo higiénico de los alimentos para evitar su contaminacion.

- Reglamento bésico.

Contenido. - Técnica de lavado de manos.

- Uso de indumentaria.

- Uso de cofia y cubreboca.

Recursos - Transparencias.
didacticos. - Material impreso.

- Material y equipo para su uso durante la capacitacion: cubreboca, cofia,
jabon liquido y gel antibacterial, agua, estacion de lavado, toallas
desechables, lapices y hojas blancas.

Técnicas de instruccion:

- Expositiva: se impartio de manera oral utilizando como recurso
didactico transparencias y material impreso (Anexo 4-A) que fue
entregado al inicio de la sesion.

- Demostrativa: se realizo la demostracion del correcto uso de cofia y
cubrebocay la técnica de lavado de manos en un estacion de lavado que
contenia jabon liquido, gel antibacterial, agua y toallas desechables en

Modo de el momento que se presentd el tema y por consiguiente se requirio de la

presentacion.

participacion de 4 operarios (bar y cocina) verificando lo aprendido.
Interrogativa: se generd lluvia de ideas y preguntas durante la
exposicion dirigida a todo el grupo o algln participante en particular,
asi también al término de la sesion se resolvieron las dudas generadas
durante la explicacion de los temas impartidos y ejemplos en la vida
cotidiana.

Actividades al final de la sesion:

Técnica demostrativa de lavado de manos y uso de cofia y cubreboca:

Actividades participacion de 4 operarios (bar y cocina).
de - Mencionar 5 ejemplos del reglamento bésico y
instruccion. - Opinidn individual de la importancia del tema “Higiene Personal”,
involucrando los subtemas: técnica de lavado de manos, uso de
indumentaria, cofia y cubreboca.
Retroalimentacion del tema.
Evaluacion | Se realizo después de la tercera sesion “Enfermedades Transmitidas por
escrita. Alimentos (ETA)” que corresponde al anexo 5 “Cuestionario de evaluacion

5.1”.

NOTA: se socializaron los POE’s de la técnica para el lavado de manos (Anexo 6-A) y
uso de cofia y cubrebocas (Anexo 6-B) al final de la sesion.




Tabla 28. Contenido: Contaminacion de los alimentos.

No de sesion: 2

Tema 2 Contaminacion de los alimentos. — -
Duracion: 1 h con 16 min.
Objetivo Dar a conocer los factores que contribuyen o intervienen en el crecimiento o
especifico. | proliferacion de los microorganismos y las claves que se necesitan para
cuidar la inocuidad del alimento a lo largo del proceso.
- Conceptos bésicos.
Contenido. - Peligros o agentes contaminantes.

- Parédmetros que intervienen en el crecimiento de los
microorganismos.

- Mecanismos de contaminacion.

- 5claves para la inocuidad de los alimentos.

Recursos - Transparencias y audio visuales.
didacticos. - Material impreso.

- Material y equipo para su uso durante la capacitacién: manzanas,
cuchillo, huevo de pléstico sucio, hojas blancas y lapices.

Técnicas de instruccion:

- Expositiva: se imparti6 de manera oral utilizando como recurso
didactico transparencias, audiovisuales y material impreso (Anexo 4-
B) que fue entregado al inicio de la sesion.

- Demostrativa: se hizo la demostracion de los diferentes mecanismos
de contaminacién que son la primaria: uso del huevo de pléstico sucio,
directa: la accion de estornudar sobre un alimento y cruzada: cortar con

Modo de un cuchillo una manzana sucia y después una manzana limpia con el

presentacion.

mismo cuchillo.

Interrogativa: en la demostracion de los mecanismos de
contaminacion los operarios identificaron a qué tipo de contaminacion
pertenece, se realizo lluvia de ideas y preguntas durante la exposicion
dirigida a todo el grupo o algun participante en particular, asi también
al término de la sesién se resolvieron las dudas generadas durante la
explicacion de los temas impartidos y ejemplos en la vida cotidiana.

Actividades
de
instruccion.

Actividades al final de la sesion:

Escribe que significa CHATTO.

Menciona los mecanismos de contaminacion.

Mencionar las 5 claves para la inocuidad de los alimentos y su
importancia (video).

Retroalimentacién del tema.

Evaluacién
escrita.

Se realizd después de la tercera sesion “Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA)” que corresponde al anexo 5 “Cuestionario de evaluacion

5.1”.
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Tabla 29. Contenido: Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).

. No de sesion: 3
Enfermedades Transmitidas por

Tema 3 Alimentos (ETA). Duracion: 1 h con 16 min.
Objetivo Dar a conocer la manera en la que se transmiten las enfermedades para evitar
especifico. | que afecte la inocuidad del alimento.

- Conceptos basicos.

Contenido. - Vehiculos y factores de transmision.

- Principales ETA.

Recursos - Transparencias.
didacticos. - Material impreso.

- Material y equipo para su uso durante la capacitacion: hojas blancas y
lapices.

Técnicas de instruccion:

- Expositiva: se imparti6 de manera oral utilizando como recurso
didactico transparencias y material impreso (Anexo 4-C) que fue
entregado al inicio de la sesion.

Modo de - Interrogativa: se hicieron preguntas durante la exposicion dirigida a

presentacion.

todo el grupo o algun participante en particular, asi también al término
de la sesion contestar las dudas generadas durante la explicacion de los
temas impartidos y ejemplos en la vida cotidiana.

Actividades al final de la sesion:

Actividades
de - Mencionar ejemplos de vehiculos o factores de transmision.
instruccion. | -  Principales sintomas comunes de las ETA.
- Opinio6n individual de la importancia de las ETA.
Retroalimentacion del tema.
Evaluacion | Al término de la sesion se aplico la evaluacion de los tres temas que fueron
escrita. impartidos, el formato se encuentra en el anexo 5 “Cuestionario de evaluacion

5.1”.
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Tabla 30. Contenido de Normatividad: Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) y Manejo

Higiénico de los Alimentos.

Normatividad: Buenas Précticas

No de sesion: 5y 6

Temab de Manufactura (BPM) y Manejo Duracién por sesién: 1 h con 20
Higiénico de los Alimentos. min.
Objetivo Conocer la normatividad involucrada en el area de alimentos para reducir los
especifico. | riesgos de contaminacion del alimento desde que se tiene la materia prima
hasta que llegue al comensal.
- Conceptos bésicos.
Contenido. - NOM-251-SSA1-2009.
- NMX-F-618-NORMEX-2006.
Recursos - Transparencias.
didacticos. - Material impreso.
- Material y equipo para su uso durante la capacitacion: hojas blancas y
lapices.
Técnicas de instruccion:
- Expositiva: ambas sesiones se impartieron de manera oral, se utilizando
como recurso didactico transparencias y material impreso (Anexo 4-D)
gue fue entregado al inicio de la sesion.
Modo de - Interrogativa: se hicieron preguntas durante la exposicion dirigida a

presentacion.

todo el grupo o algun participante en particular, asi también al término
de la sesidn se resolvieron las dudas generadas durante la explicacion
de los temas impartidos y ejemplos en la vida cotidiana.

Actividades
de Retroalimentacion del tema: lluvia de ideas.
instruccion.
Evaluacion | Al término de la sesién se aplicara la evaluacion de los tres temas que ya se
escrita. impartieron, el formato se encuentra en el anexo 5 “Cuestionario de

evaluacion 5.2.”

NOTA: se socializaron los POE’s de la técnica adecuada para ajustar termémetros
analogos (Anexo 6-C), lavado y desinfectado de utensilios (Anexo 6-D), manejo de
residuos solidos (Anexo 6-E) y recepcidn de materia prima (Anexo 6-F) al final de la

sesion 6.

La sesion 7, estd programada para resolver dudas acerca del examen, entrega de
resultados finales y cierre del programa de capacitacion.
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3.3.2 Reglamento de higiene personal

En la evaluacion de las listas de verificacion el rubro de higiene personal obtuvo calificacion
reprobatoria por lo que se determind proponer un reglamento, con base a lo que establecen
las normas, como se indica en la figura 23, el cual aborda una serie de reglas que el personal
debera cumplir, sobre todo aquellos que tienen contacto directo (manipuladores) e indirecto
(personal de servicio) con la finalidad de reducir los riesgos de contaminacién y haciendo
uso de ayudas visuales (Anexo 7-A) colocandose en sitios estratégicos, de tal manera que

los operadores recuerden el cumplimiento de algunos puntos que se indican en el reglamento

Cadigo Fecha de elaboracién
LOGOTIPO REGLAMENTO DE RE-HP-01 Marzo, 2018
DE LA HIGIENE PERSONAL. Version | 00 tFeclha de
actualizacion
EMPRESA. I

Aguellas personas con escaso aseo personal, las que padecen determinadas enfermedades o
tengan actitudes antihigiénicas, pueden contaminar los alimentos y transmitir enfermedades a
los consumidores; para evitar que el manipulador sea un vehiculo de transmisién y disminuir
los posibles riesgos de contaminacion importante seguir las siguientes reglas:

- Ducharse todos los dias.

- Mantener las ufias recortadas, limpias y sin esmalte.

- Mantener las manos haciendo uso de la técnica de lavado de manos.

- Portar vestimenta, uniforme y calzado limpio.

- Hacer uso de cofia y traer el cabello corto o recogido en las &reas que lo requiera.

- Hacer uso de cubrebocas, cubriendo la boca y nariz; tocarlo lo menos posible y evitar usarlo
en la frente, menton o cuello, ni llevarlo en las manos en las areas que lo requiera.

- Hacer uso de proteccion que cubra totalmente barba, bigote y patilla (recortada).

- Evitar usar maquillaje y perfume.

- Evitar el uso de joyeria (reloj, pulseras, anillos, aretes, etc.) u otro objeto ornamental en cara,
orejas, cuello, manos y brazos.

- Evitar fumar, mascar, comer o beber en el &rea de preparacion de alimentos y bebidas.

- Evitar précticas antihigiénicas tales como rascarse, toser, escupir o peinarse.

- Evitar que el personal con infecciones respiratorias, gastrointestinales o cuténeas, labore en

el &rea de preparacion y servicio de alimentos y bebidas.

- Las cortadas y heridas deben cubrirse apropiadamente con material sanitario e impermeable.

Figura 23. Reglamento de higiene personal.
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3.3.3 Procedimientos Operativos Estandarizados (POE)

En general los resultados microbiologicos obtenidos en este capitulo del apartado 3.2, en su
mayoria dieron valores por arriba de los limites permisibles tomando como referencia lo que
establecieron algunas directrices y articulos, indicando incumplimiento por falta de
estandarizacion en las actividades al no aplicar procedimientos; con base a las necesidades
del establecimiento y de los riesgos identificados se propuso elaborar los POE’s bajo el

siguiente ejemplo del formato de la figura 24.

Cadigo Fecha de elaboracién
LOGOTIPO PROCEDIMIENTO: — " Msrz‘;’ 2318
DE LA TECNICA PARA EL ersion actj;njac?on
EMPRESA. LAVADO DE MANOS. =
No de pag.
Objetivo
Alcance
Responsabilidades
Definiciones
Procedimiento
Elabord. Aprobo.
Garcia Pavén Patricia Barbara Gerente del restaurante-bar

Figura 24. Propuesta del formato para los POE’s.

a) POE: técnica para el lavado de manos

Durante la inspeccion que se realizo en el restaurante-bar se observo que el personal aplicaba
un incorrecto lavado y desinfeccion de manos, por lo que se determind proponer el
procedimiento de la técnica de lavado de manos (Anexo 6-A) en el cual deberd cumplir todo

el personal, en especial aquellos que estan en contacto directo con los alimentos y bebidas,
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se describe la técnica segun la OMS (2015), cada cuando debe emplearse y las caracteristicas
que debe tener una estacion de lavado de manos, se recomendd el uso de ayudas visuales
(Anexo 7-B) para este procedimiento colocandose en sanitarios y areas de estacion de lavado
para que el personal y consumidores recuerde y lleve a cabo una correcta técnica; con la
finalidad de prevenir numerosas enfermedades por agentes bioldgicos como los parésitos,
virus y principalmente las bacterias, como es el caso del S. aureus que se encuentra

comunmente en la piel y cabello ademas de las fosas nasales y garganta de las personas.
b) POE: uso de cofiay cubreboca

En el restaurante-bar no usaban cofia y cubreboca, su importancia radica en que se estima
que existen 100 millones de bacterias por cada mililitro de saliva que contiene la boca,
conformandose por mas de 600 especies de bacterias diferentes, de las cuales algunas pueden
ser patdgenas como es el caso del S. aureus, estos elementos ayudan a prevenir la
contaminacion cruzada durante el proceso de elaboracion de los alimentos, su uso incorrecto
puede incluso aumentar el riesgo de contaminacion en lugar de reducirlo. Se propuso
establecer un procedimiento (Anexo 6 —B) para el correcto uso de cofia y cubreboca e
incluidas algunas reglas bésicas, asi como ayudas visuales (Anexo 7-C) en el que se
recomendd ser colocados en las areas de produccién de alimentos y bebidas.

c) POE: técnica adecuada para ajustar termdémetros analogos

Durante la inspeccion del restaurante-bar no hacian uso de los termdmetros debido a que no
se cuenta con este elemento y es necesario para verificar la coccidon de determinados
alimentos o cerciorarse de que los productos principalmente carnicos se recibieran a la
temperatura que indica la norma, sin embargo, el establecimiento decidié que se desarrollara
el procedimiento ya que, en cuanto tengan un termémetro es necesario realizar un correcto
ajuste, si no se realiza adecuadamente provoca una mala medicion de la temperatura real de
los alimentos por lo que repercute en la calidad final, si no se llega a las condiciones de
eliminacidn de los microorganismos. En el POE (Anexo 6-C) se presentan dos métodos para

el alimento sea para coccion o congelar-refrigerar: punto de hielo y punto de hervir.
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d) POE: lavado y desinfectado utensilios

Un incorrecto lavado y desinfectado de loza y utensilios en general, facilita la contaminacion
cruzada por arrastre de microorganismos de una superficie sucia a una limpia, por lo que se
propone establecer el procedimiento (Anexo 6-D) y se recomend6 colocar ayudas visuales
(Anexo 7-D) en las areas de lavado, cocina y bar, debido a que durante la inspeccion en el
restaurante-bar se observo que no seguian las instrucciones del fabricante de los detergentes
ya que mezclaban cloro con jabon y no realizaban un correcto escamocheo ya que restos
orgénicos llegaban a contaminar tanto la solucién jabonosa como el agua de enjuague, en el
procedimiento se describe como realizar un correcto lavado y desinfectado segin la NOM-
251-SSA1-2009 y NMX-F-618-NORMEX-2006 y algunas recomendaciones.

e) POE: Manejo de residuos solidos

Se propuso el desarrollo del procedimiento del manejo de residuos solidos (Anexo 6-E),
debido a que en la evaluacion de la lista de verificacion el rubro del manejo de desechos la
calificacion del cumplimiento fue reprobatoria, ya que en general los contenedores de todas
las areas se lavaban cada tercer dia siendo un factor importante para la proliferacion de
microorganismos, los desechos orgénicos que se obtenian al final de la jornada permanecian
hasta por 3 dias en el exterior del restaurante-bar en un depdsito en el que no contaba con

tapa por lo tanto existia el riesgo de presencia de plagas.

f) POE: recepcion de materia prima

Durante la aplicacion de las listas de verificacion los operarios comentaron que en los dias
de mayor venta, las materias primas se reciben sin realizar una adecuada inspeccion de las
mismas por lo que es importante planear y solicitar las entregas en horas de menor
movimiento de manera que permita verificar la temperatura, frescura, fecha de caducidad
entre otros pardmetros de los alimentos en especial de aquellos que son potencialmente
peligrosos como productos carnicos con el fin de reducir en mayor medida la contaminacién
entre productos y devolver de inmediato aquellos que no cumplan con las especificaciones;
el procedimiento (Anexo 6-F) se describe lo que se necesita realizar antes, durante y al final
de la recepcion.
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3.3.4 Formularios
a) PEPS para materias primas y alimentos ya preparados

Durante la inspeccion, en el almacén de secos se encontraron productos caducos y en el caso
de los refrigerados habia platillos de hasta méas de 2 dias, para ambos casos no existe un area
especifica para separar los productos que ya no son aptos, representando un peligro, ya que
se puede utilizar el alimento sin darse cuenta que est en mal estado y ademas representa
pérdidas de producto por no tener una adecuada rotacion del mismo. Debido a esto se
propuso un formulario del registro PEPS como se indica en las figuras 25 y 26, para materia
prima de diferentes almacenes y para los alimentos preparados de la cdmara de refrigeracion
con la finalidad de tener un control y evitar malas practicas en el manejo higiénico de

alimentos.
REGISTRO DE PEPS PARA FRUTAS Y HORTALIZAS.
Codigo | Almacén: Mes/Afio
RE:PEPS-
FH
Frutau PE | Cantidad | Cantidad | PS | Existencia | Observaciones | Responsable
Hortaliza (kgoL) a
necesitar

Figura 25. Formulario 1: registro PEPS para materia prima.

REGISTRO DE PEPS PARA ALIMENTOS REFRIGERADOS O CONGELADOS.

Cddigo Almaceén: Semana/Afo
RE:PEPS-ARC
Alimento PE Dia de PS | Observaciones Responsable

refrigeracion
0 congelacion

1

2

3

Figura 26. Formulario 2: registro PEPS para alimentos de la cdmara de refrigeracion.
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CONCLUSIONES

De acuerdo a la evaluacion de las listas de verificacion se detectaron puntos de riesgo,

teniendose una serie de incumplimientos normativos que afectan la inocuidad de los

alimentos siendo estos:

En higiene personal desconocian la manera correcta de aplicar la técnica de lavado
de manos, indumentaria de colores oscuros o sucios, uso de accesorios como pulseras

y anillos, maquillaje, sin uso de cofia ni cubreboca.

Entrada de materia prima, sin realizacion previa de una inspeccion conforme a lo que
establece la normatividad debido a que las horas de entrega se hacian en horarios de
mayor movimiento, faltan elementos para verificar la temperatura a la que llegan y
algunos alimentos como carnes o mariscos provienen de diferentes establecimientos

sin certificacion.

Deficiencia en la limpieza y desinfeccion de superficies, utensilios, recipientes, loza,

trapos, algunos alimentos como verduras y hortalizas.

Falta de espacios fisicos para la separacion en el almacén para secos, productos

quimicos y falla en las temperaturas de los congeladores y algunos refrigeradores.

Falta de capacitacion ya que evitan aplicar o desconocen la normatividad en el que
se implican las buenas practicas de manufactura y el manejo higiénico de los

alimentos.

Se realizaron los analisis microbioldgicos pertinentes acordes a los puntos de riesgo que

fueron identificados mediante el uso de indicadores sanitarios, teniendo resultados de:

Mesofilos, Mohos y Levaduras: con respecto a las pruebas ambientales se obtuvo
mayor carga en el area de cocina, donde se ubican los equipos de refrigeracion y
horno (posicidn 5) que en la cdmara de refrigeracion y en el bar, sin embargo, los
resultados se encuentran por debajo de lo que establecen la norma UNE 100012 para
Mesofilos con valor <800 UFC vy el estudio realizado por Catalan y Ortiz (2007) para
Mohos y Levaduras reportando 80 UFC, concluyendo que la calidad del aire no
representa peligro de tipo microbioldgico durante los dias en que se tomaron las

muestras.

84



Mesofilos aerobios: se realizo la prueba en el anaquel 1 de la cdmara de refrigeracion
teniendo como resultados, valores por arriba de lo que establece la NOM-093-SSA1-
1994 que indica como limite permisible maximo <100 UFC/cm?, por lo que no se

cumple con la legislacion.

Coliformes totales: de manera general se presentaron incumplimientos en la
superficie (mesa) 4 donde se realiza el “Corte de carnes” de la cocina, los tres trapos
que se analizaron del area de cocina y bar, la tabla azul de la cocina, todos los
platillos a excepcidon de la mezcla de carne molida con chiles y para superficies vivas
(manos), el bartender fue el que present6 en dos de sus tres repeticiones valores por
arriba de los limites permisibles, siendo estos: <50/ cm? o mL para superficies
inertes, para alimentos <10/g y para superficies vivas <10 UFC/mano que son datos
establecidos por la NOM-093-SSA1-1994, para el agua de acuerdo a lo que indica
la Modificaciéon de la NOM-127-SSA1-1994 no se cumple, ya que no permite su
presencia, sin embargo, los resultados fueron decreciendo y para los platos sélo se
determind la presencia o ausencia de estos microorganismos presentando en el

primer muestreo presencia de los mismos.

S.aureus: para su identificacion se realizaron pruebas bioguimicas confirmando la
existencia de este microorganismo en las manos de los operarios tanto del chef como
el bartender, cabe mencionar que la Resolucion Ministerial N° 363-2005/Minsa
(2005) permite que el limite maximo sea <100 UFC/mano, sin embargo, debido a
que esta bacteria patdgena puede provocar infecciones derivadas de su toxina se

debe tener como resultado ausencia de la misma.

El restaurante-bar no contaba con medidas para reducir riesgos asociados a las ETA, ya que
hubo presencia de S. aureus en manos de los operarios que preparaban platillos y bebidas,
Coliformes totales en agua, alimentos, superficies vivas e inertes; Mesofilos en el aire y
superficies inertes; Mohos y Levaduras en el aire del establecimiento, siendo factores que
comprometian la inocuidad de los platillos final. En general a pesar de que los manipuladores
trataban de mejorar las buenas practicas de manufactura en limpieza y desinfeccion de
superficies inertes durante la recoleccion de muestras, no fue suficiente, ya que al comparar
los resultados obtenidos con las normas mexicanas y sistemas de otros paises se encuentran

por arriba de lo que se establece.
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La importancia de haber realizado el trabajo en un restaurante-bar muy concurrido por los
consumidores, tuvo como proposito la identificacion de aquellas actividades y objetos que
representaban un medio de contaminacion hacia los alimentos, ya que en los Gltimos afios
en este tipo de establecimientos se han reportado brotes de enfermedades por la ingesta de
alimentos contaminados dafiando gravemente la salud publica y teniendo como
consecuencias pérdidas econdmicas, afectacion en la imagen y prestigio e incluso el cierre
del negocio. Para evitar afectar la calidad sanitaria de los productos por factores fisicos,
quimicos o bioldgicos e incluso sanciones, se propuso la implementacion de un reglamento,
POE’s, formularios, ayudas visuales y un plan de formacion, ofreciéndole al consumidor

alimentos y bebidas inocuos.
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ANEXO 1

Lista de verificacion para un restaurante-bar basada en la NOM-251-SSA1-2009 y
complementada con la NMX-F-618-NORMEX-2006.

Lugar: Restaurante-bar

Verificador:

Garcia Pavon Barbara

Fecha de aplicacién:

27 de Septiembre del 2017

Turno y Hora de aplicacion:

Mixto de 10:00 am a 5:00 pm

Aplicacion: 1 de 2

Instrucciones: Se marcara con una “x”

C = Cumple (2 puntos).
CP = Cumple Parcialmente (1 punto).

NC = No Cumple (0 puntos).

En caso de marcar CP o NC se indicara en la columna de observaciones el motivo del por qué se

evalué de esa forma.

el rubro que se ajuste mejor a las condiciones del
establecimiento conforme a las siguientes categorias:

utensilios diferentes para cada alimento y
previamente desinfectados.

Higiene Personal C | CP | NC Observaciones
2 1 0

El personal se presenta aseado con ropa integra y X Los  mandiles de

calzado limpio. algunos operarios
estaban sucios.

El personal tiene el cabello completamente X Solo 2 de 4 operarios de

cubierto con cofia, red o turbante. turno del area de cocina
no tienen cofia.

El personal usa correctamente el cubreboca y X No utilizan cubreboca.

delantal.

Los hombres que tienen barba utilizan protectores X Los operarios con barba

de forma permanente. no  cuentan  con
protectores.

Tienen conocimiento de los pasos de la técnica de X La mayoria de los

lavado de manos. operarios conocen la
técnica de lavado de
manos.

El personal utiliza la técnica de lavado de manos X | Sélo algunos operarios

cada vez que empiezan labores, después de ir al aplican  la  técnica

bafio, después de manipular alimentos crudos, cuando van al sanitario.

equipo sucio o cambio de actividades.

El personal mantiene sus manos limpias y ufias X Solo mantienen las

recortadas. ufias recortadas.

En el caso de mujeres ingresan al area de X La mayoria de las

preparacion de alimentos sin maquillaje y esmalte mujeres ingresan con

en las ufas. poco maquillaje.

Se evita que el personal con infecciones | X

respiratorias, gastrointestinales o cutaneas, labore

en el area de preparacion y servicio de alimentos.

El personal evita practicas antihigiénicas tales | X

Como rascarse, toser, escupir o peinarse.

Los manipuladores prueban los alimentos con X | Durante la inspeccion

en el area de cocina 2
operarios probaban los
alimentos con los
dedos.
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El personal evita el uso de joyeria (reloj, pulseras, | X

anillos, aretes, etc.), u otro objeto ornamental en

cara, orejas, cuello, manos y brazos.

El personal evita fumar, comer, mascar o beber,en | X

el &rea de preparacion de alimentos.

El personal cuenta con gabinetes para guardar sus X No cuentan con lockers

pertenencias. para g_uardar sus
pertenencias, sin
embargo evitan que
estén cerca del é&rea
donde se manipulan los
alimentos y bebidas.

El establecimiento cuenta con un programa de X | No se cuenta con un

capacitacion. programa de
capacitacion.

Recepcidn de materias primas C | CP | NC Observaciones
2 1 0
- Pisos

Se encuentran limpios. X Era visible la suciedad.

Son de facil limpieza. X Son de cemento vy
presentan grietas por lo
tanto  dificulta la
limpieza.

Son impermeables y antiderrapantes. X

Son lisos y se encuentran sin grietas o roturas. X | Presentan grietas.

Cuenta con una ligera inclinacion hacia las X | Los pisos no tienen

coladeras que evite el encharcamiento. inclinacion.

El angulo del piso con la pared es redondeado. X | Angulo de 90°.

- Paredes

Se encuentran limpias. X Era visible la suciedad.

Son de facil limpieza. X Los anaqueles vy
equipos dificultan la
limpieza.

Son lisas sin grietas o roturas. X Es loseta por lo que no
estan totalmente lisas.

Estan pintadas de algun color claro. X

El angulo de encuentro pared-pared es X | Angulo de 90°.

redondeado.

- Techos

Se encuentran limpias. X

Son lisos y facil limpieza. X Por la altura y forma
de la lamina dificulta la
limpieza.

Se encuentra sin grietas o roturas. X

Estan pintados de algun color claro. X | Los techos son de
lamina y estan pintados
de verde oscuro.

El angulo de encuentro techo-pared es redondeado X | Angulo de 90°.
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C | CP | NC Observaciones
2 1 0
- Puertas

Se encuentran limpios. X | Enlaparte inferior de la
puerta se encuentra
sucia.

Son de féacil limpieza. X | Es de malla metélica
por lo que dificulta la
limpieza.

Estan provistas con protecciones para evitar la X | No estan provistas de

entrada de fauna nociva. proteccion.

- luminacién

Cuenta con iluminacion suficiente que permita X Debido a los anaqueles

verificar el estado de las materias primas. existen zonas que no
llega la suficiente luz
por lo tanto dificulta la
verificacion de  las
materias primas.

Los focos y lamparas cuentan con proteccion para X | No estan provistos de

evitar la contaminacion de los alimentos por rotura protecciones.

0 estallido.

- Generalidades de recepcion de materia
prima

La béascula se encuentra limpia y en buenas X Se encontraba sucia.

condiciones (sin oxidacion).

La béascula se desinfecta antes y después de su uso. X | No se limpié antes de
ser utilizada ni después,
sin embargo los
productos carnicos se
pesan en bolsas.

Los envases de alimentos estan limpios e integros: X Se encontré una bolsa

libres de rupturas, rasgaduras o abolladuras, sin de frijol abierta y los

sefiales de insectos o materia extrafia. empaques de algunos
alimentos se
encuentran
empolvados.

Los alimentos cuentan con fecha de caducidad X Sélo se encontrd una

vigente. bolsa de flan que esta
caducada.

La entrega de los productos se planea y se X Sélo se pide de

inspeccionan las materias primas. acuerdo a lo que se
necesita.

Revisan la calidad de las materias primas X | Solo se realiza la

verificando que cumplan con las caracteristicas inspeccion de algunas

0rgano|épticas_ materias prlm_as como
frutas y hortalizas.

Los huevos estan limpios y con cascaron entero. X

Las latas se encuentran exentas de golpes, | X

abolladuras, abombadas, sucias u oxidadas.

Se separa y elimina la materia prima que ya no es X |No se separan y

apta para su consumo. eliminan las que ya no
son aptas para su
consumo.

Cuentan con un termémetro para verificar la
temperatura de los productos.

N.A: No cuentan con
termémetro.
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El termdmetro se encuentra limpio y desinfectado.

N.A: No cuentan con
termémetros.

Los alimentos que se reciben son verificados y se X | No se verifica debido a
registran las temperaturas para cada producto que hay una persona
refrigerado (4°C) y congelado (-18°C) encargada  para la
compra de la carne y no
cuenta con un
termémetro, por lo
tanto no registran las
temperaturas.
Se evita el uso de materias primas cuando estas ya | X
caducaron.
Area de almacenamiento C | CP | NC Observaciones
2 1 0
- Pisos
Se encuentran limpios. X | Hay polvo y suciedad
por la verdura.
Son de facil limpieza. X
Son impermeables y antiderrapantes. X
Son lisos y se encuentra sin grietas o roturas. X No son lisos porque es
loseta y tiene acabados.
NA: No hay
Cuenta con una ligera inclinacion hacia las pendientes, ni
coladeras que evite el encharcamiento. instalacion de
coladeras.
El dngulo del piso con la pared es redondeado. X | Angulo de 90°.
- Paredes
Se encuentran limpias. X | Existen  restos de
materia organica.
Son de facil limpieza X
Son lisas sin grietas o roturas X No son lisas totalmente
porque son de loseta.
Estan pintados de algun color claro. X
El angulo de encuentro pared-pared es| X
redondeado.
- Techos
Se encuentran limpios. X | Se encuentra sucio.
Son de fécil limpieza. X
Se encuentra sin grietas o roturas. X
Estan pintados de algun color claro. X
El &ngulo de encuentro techo-pared es redondeado. X | Angulo de 90°.
- Puertas
Se encuentran limpios. X
Son de facil limpieza. X
Estan provistas con protecciones para evitar la | X

entrada de fauna nociva.
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C | CP | NC Observaciones
2 1 0
- luminacién
Cuenta con iluminacion suficiente que permita X Debido a los anaqueles
verificar el estado de las materias primas. existen zonas que no
llega la suficiente luz.
Los focos y lamparas cuentan con proteccion para X | No estan provistas con
evitar la contaminacion de los alimentos por rotura protecciones.
0 estallido.
- Drenaje cercano al almacén
Se encuentran limpios y libre de encharcamientos. | X
Se encuentran libres de malos olores. X
- Almaceén de productos secos
Los productos secos como granos, harina, azicar X Se encuentran
entre otros como enlatados, embotellados o almacenados en dos
aquellos que no requieran refrigeracion se diferentes almacenes,
almacenan en un lugar especifico y limpio. no existe un lugar
especmco para este tipo
de productos.
Los alimentos se mantienen en su envase y | X
empague original.
En caso de ser retirados de su empaque original, se X Algunos productos no
encuentran colocados en recipientes limpios, se encuentran en su
tapados e identificados (nombre del producto y empaque  original o
fecha de ingreso). simplemente no tienen
empaque.
Evitan que se almacene en cajas de carton, costales | X Utilizan  cajas de
0 huacales de madera. plastico  para  su
almacén.
Evitan que las materias primas, alimentos o | X
recipientes estén sobre el piso.
- Almacén de congelados y refrigerados
Los equipos de almacén se encuentran limpios y X Algunos de los equipos
funcionan adecuadamente. se encuentran sucios.
Cuenta con dispositivo de registro de temperatura X Sélo  cuentan 3
en buenas condiciones y en un lugar accesible para refrigeradores con
su monitoreo. dispositivos los
congeladores no.
Los alimentos se mantienen en su envase y | X
empague original.
Los alimentos refrigerados se encuentran a 7°C. X
Los alimentos congelados se encuentran a -18°C X Se encuentran a -10°C
segln el encargado.
Los pescados y mariscos permanecen en el | X
congelador hasta ser utilizados.
Las rejillas 0 anaqueles se encuentran limpios y en X S6lo en la camara de
buen estado. refrigeracion los
anaqueles se
encuentran sucios.
Los alimentos crudos se almacenan en la parte X | No existe una
inferior y los cocidos y/o listos para servirse en la separacion fisica que
parte superior. separa  crudos  de
cocidos.
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C | CP | NC Observaciones
2 1 0
Todos los alimentos estan identificados, fechados, X Ninguno  de  los
tapados y en envases limpios e integros. alimentos se observa
gue tengan los datos de
este reactivo.
Evitan que las materias primas, alimentos o X Sé6lo las verduras se
recipientes estén sobre el piso. encuentran en el piso
contenidas en cajas de
plastico.
- Almaceén de frutas y vegetales
Se almacenan en un lugar especifico y limpio. X Estan almacenados en
la camara de
refrigeracion y durante
la inspecci6n esta se
encontraba sucia.
Evitan que se almacenen en cajas de cartdon, | X Se almacenan en cajas
costales o huacales de madera. de plastico.
Se encuentran en buen estado (sin magulladuras o | X
manchas negras, picaduras).
Evitan que las materias primas, alimentos o X La mayoria se
recipientes estén sobre el piso. encuentran en
contenedores de
plastico pero sobre el
piso.
- Almaceén de postres
Cuentan con un refrigerador exclusivo para | X
almacenar postres o material primas como
mermelada, crema chantilli, entre otros.
Los alimentos se mantienen en su envase y X
empague original (mermeladas, chantilly, otros).
Los alimentos en caso de ser retirados de su X No estan identificados.
empaque original, se encuentran colocados en
recipientes limpios, tapados e identificados
(nombre del producto y fecha de ingreso).
- Almaceén de Bebidas
Cuentan con un refrigerador o congelador | X
exclusivo para almacenar bebidas naturales o
envasadas del area de “bar”
En caso de las bebidas envasadas se mantienenen | X
su envase y empague original.
En caso de ser retirados de su empaque original o X No estan identificados
naturales, se encuentran colocados en recipientes ni tapados.
limpios, tapados e identificados (nombre del
producto y fecha de ingreso).
- Almacén de productos quimicos
Se encuentran almacenados en un lugar especifico, X | No cuentan con un
limpio y seco. lugar especifico.
Se encuentran separados de cualquier area de X | Se encuentran

manejo o almacenamiento de alimentos.

almacenados en donde
se encuentran los
productos secos.
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Se encuentran en su envase original y etiquetados. X | Estdn colocados en
envases de agua sin
identificacion.

Se evita el uso de envases vacios de alimentos para | X

almacenar productos quimicos.

Se evita el uso de envases vacios de productos | X

quimicos para almacenar alimentos.

Tienen un control en su uso. X Lleva un inventario el
encargado del almaceén.

- Generalidades de los almacenes

Cuenta con ventilacion; en caso de ser natural X | Las protecciones se

cuenta con mallas de proteccion en buen estado. encuentran sucias.

Cuenta con anaqueles para evitar que las materias | X

primas se coloquen sobre el piso.

Se aplica el sistema PEPS (Primeras Entradas X No se aplica en su

Primeras Salidas) con todos los alimentos sobre totalidad en  algunas

todo a aquellos que son potencialmente peligrosos areas.

0 preparados que se encuentran dentro del

congelador y refrigerador.

Los alimentos enlatados se encuentran sin | X

abombamientos, abolladuras o corrosion.

Se evita el contacto entre materia prima y producto X Sélo en la camara de

elaborado. refrigeracion no  se
cumple.

Los alimentos rechazados estdn marcados Yy X | En caso del flan

separados del resto de los alimentos teniendo para caducado no tiene un

ello un area especifica e identificada. area especifica.

El almacenamiento de los productos se realizaen | X

el menor tiempo posible después de la recepcion.

En los anaqueles del
almacén de secos habia

Anaqueles de materiales inertes y limpios. X polvo y en la camara de
refrigeracion habia
residuos de comida y
polvo.

Se evita el uso de materias primas cuando estasya | X

caducaron.

Se separa y elimina la materia prima que ya no es X

apta para su consumo.

Hay ausencia de plagas. X

Area de cocina C | CP | NC Observaciones
2 1 0
- Pisos

Se encuentran limpios. X | Se encuentran sucios y
en la estacion de lavado
hay encharcamiento de
agua.

Son lisos y se encuentra sin grietas o roturas. X No son lisos porque
tiene acabados.

Cuenta con una ligera inclinaciéon hacia las X El  piso no tiene

coladeras que evite el encharcamiento.

inclinacion.
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Son de facil limpieza. X

Son impermeables y antiderrapantes. X Son derrapantes.

El dngulo del piso con la pared es redondeado. X | El'angulo es de 90°.

C | CP | NC Observaciones
2 1 0
- Paredes

Se encuentran limpias. X La pared que esta por la
parrilla de carnes, se
encuentra sucia.

Son de facil limpieza X

Son lisas sin grietas o roturas X No son lisas en su
totalidad porque es
loseta.

- Techos

Se encuentran limpios. X En la estacion de corte
de vegetales se
encuentran llenos de
grasa (lubricador) por
las tuberias.

Son lisos y de facil limpieza. X La altura y la forma de
la lamina dificultan su
limpieza.

Se encuentra sin grietas o roturas. X

- Ventanas

Se encuentran limpias. X Los vidrios se
encuentran empafados
y con polvo.

Son de facil limpieza. X

Estan provistas con protecciones para evitar la X | No estan provistas de

entrada de fauna nociva. protecciones.

- Tuberias

Se encuentran en buenas condiciones de | X

mantenimiento.

Se encuentran limpias. X | En la estacion de corte
de vegetales se
encuentran llenos de
grasa (lubricador).

Estan identificadas por codigos de colores o fluido. X Sélo dos tuberias tienen
el codigo de colores,
pero no estan
identificadas.

Se evita que pase por encima de las areas de X | Hay tuberias que estan

elaboracion donde el producto se encuentre por encima del area de

expuestol preparacion.
- Huminacién

Permite la realizacion de las operaciones de | X

manera higiénica.

Los focos y lamparas cuentan con proteccion para X | No estan provistas de

evitar la contaminacion de los alimentos por rotura
o estallido.

protecciones.
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C | CP | NC Observaciones
2 1 0
- Drenajes
Se encuentran limpios y libre de encharcamientos. X | En los drenajes se
encontr6 basura y en
uno de ellos tenia
encharcamiento.
Se encuentran libres de malos olores. X
- Generalidades del area de cocina
Toda el &rea esté limpia y libre de cochambre. X No se encuentra limpia
y la campana de
extraccion de vapores
tiene cochambre.
Se cuenta por lo menos con una estacién exclusiva | X Se cuenta con dos
para el lavado de manos y otra de materia prima. estaciones de lavado
uno para los utensilios
y otro para el lavado de
materia prima.
Se utilizan trapos exclusivos para manipular X | No cuentan con trapos
alimentos crudos, cocidos o listos para servirse. exclusivos, son de uso
general.
Utilizan trapos exclusivos para limpieza de mesas X Se cuenta con trapos
y superficies de trabajo. diferentes para cada
superficie algunos son
utilizados de manera
general.
Los trapos se desinfectan después de ser utilizados. X Sélo se lavan con jabén
0 son enjuagados.
Se utilizan utensilios que minimizan el contacto X Algunos operarios
directo de las manos con el alimento (cucharones, utilizan los utensilios
pinzas, tenedores, otros). otros  operarios  lo
realizan con la mano.
Se utilizan tablas y utensilios diferentes para | X
manipular alimentos crudos, cocidos o listos para
servirse.
Cuenta con ventilacién que evita el calor excesivo | X
y la condensacion del vapor. En caso de ser
natural, cuenta con mallas de proteccion.
Limpian y desinfectan mesas de trabajo antes y X Solo limpian y lavan
después de su uso (no exceden las dos horas para con jabon, sin embargo
realizar la limpieza y desinfeccion). en donde se prepara los
alimentos no se ha
observado que se
limpie.
Preparacion de alimentos
- Lavado y desinfectado
Las verduras y frutas se lavan en forma individual. | X
Las verduras y frutas se lavan con agua potable, X S6lo se lava con jabon
solucion jabonosa y cepillo para tallar hasta y no utilizan cepillo.
eliminar cualquier residuo visible.
Las verduras y frutas son enjuagados hasta X Sélo se enjuagan, no se

eliminar los residuos de jabon y son desinfectados
(siguiendo las instrucciones de uso del producto
quimico).

desinfectan.
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Los pescados enteros y el pollo se lavan a chorro | X
de agua antes y después del eviscerado.
Las latas y envases se lavan con agua, solucion | X
jabonosa y cepillo.
C | CP | NC Observaciones
2 1 0
- Descongelacion de alimentos
Se realiza con alguno de los siguientes métodos | X Utilizan con frecuencia
(indicar cual en observaciones). el segundo método
1. Del congelador al refrigerador.
2. Del congelador directo a coccién.
3. Microondas.
Se evita la descongelacion del alimento | X
exponiéndolo a temperatura ambiente.
Se evita congelar un producto que ha sido | X
descongelado.
- Coccibn
Se inspeccionan los alimentos antes de utilizarse | X
(aspecto y aroma anormal o envases dafiados).
En los establecimientos donde sirven alimentos N.A: No  sirven
crudos (pescados, mariscos y carnes) se especifica alimentos crudos como
en la carta el riesgo que esto implica bajo la pescados, mariscos y
consideracion del comensal. carnes.
Cuentan con un termometro bimetalico para X
verificar las temperaturas de coccion en carnes y
aves.
Con ayuda del termdémetro, se alcanzan las X | No cuenta con wu
temperaturas con un tiempo de 15 segundos. termometro, solo se
1. Avesy carnes a 74°C minimo. verifica de manera
2. Cerdo, carne molida y preparaciones con empirica segun el color,
huevo a 69°C minimo. jugosidad y textura de
3. Alimentos cocidos en microondas a 74°C la carne.
minimo.
4. Todos los demas alimentos a 63°C
minimo.
- Enfriamiento
Los alimentos se enfrian de manera rapida (2 horas X | Dejan a enfriar a
a temperatura ambiente) utilizando el siguiente temperatura ambiente y
proceso: se almacena en la
- Racionan porciones pequefias. camara de
- Sumergen tres cuartas partes del recipiente en refrigeracion.
bafio de hielo.
- Mueven constantemente con una cuchara.
- Recalentamiento
Los alimentos se recalientan a 74° C por 15 X Se recalienta hasta que
segundos minimos. e_bla, pero no cuidan el
tiempo.
Los alimentos se recalientan una séla una vez y se X | Si sobra demasiado de

desechan.

la misma preparacion
son desechados hasta el
tercer dia.
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Area de Postres C | CP | NC Observaciones
2 1 0
- Pisos

Se encuentran limpios. X

Son de fécil limpieza. X

Son impermeables y antiderrapantes. X Son derrapantes.

Son lisos sin grietas o roturas. X | No son lisos en su
totalidad  por  los
cuadrantes de la loseta.

Cuenta con una ligera inclinacion hacia las X | No tiene inclinacién.

coladeras que evite el encharcamiento.

El dngulo de piso con la pared es redondeado. X | El'dngulo es de 90°.

- Paredes

Se encuentran limpias. X Se encuentran sucias en
algunas zonas.

Son de facil limpieza X Son de cemento vy
dificulta la limpieza

Son lisas sin grietas o roturas. X No son lisas.

Estan pintados de algun color claro. X Donde se manipula los
alimentos si cumple,
sin  embargo  hay
secciones del area que
estan pintadas de verde
y rosa.

El 4ngulo de pared-pared es redondeado. X | El'dngulo es de 90°.

- Techos

Se encuentran limpios. X

Son de fécil limpieza. X Son de cemento.

Se encuentra sin grietas o roturas. X

Estan pintados de algun color claro. X

El dngulo de techo-pared es redondeado. X | El'angulo es de 90°.

- Ventanas

Se encuentran limpias. X Las  ventanas  se
encuentran pafosas.

Son de fécil limpieza. X

Estdn provistas con protecciones para evitar la X | No estan provistas con

entrada de fauna nociva. protecciones.

- luminacién

Permite la realizacion de las operaciones de X En la preparacion de los

manera higiénica. alimentos si, pero en
donde se encuentra
ubicado el horno carece
de iluminacion.

Los focos y lamparas cuentan con proteccion para | X

evitar la contaminacion de los alimentos por rotura
o estallido.
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- Drenajes

Se encuentran  limpios 'y libres de| X

encharcamientos.

Se encuentran libres de malos olores. X

- Generalidades

Toda el area esta limpia y libre de cochambre. X

Se cuenta por o menos con una estacién exclusiva X | No cuenta con estacion

para el lavado de manos y materia prima. de lavado.

Se utilizan trapos exclusivos para manipular | X

alimentos.

Utilizan trapos exclusivos para limpieza de mesas | X

y superficies de trabajo.

Los trapos se desinfectan después de ser utilizados. Se desinfectan al final
de la jornada laboral.

Se utilizan utensilios que minimizan el contacto En el caso del pan se

directo de las manos con el alimento (cucharones, manipula  con las

pinzas, tenedores, otros). manos.

Se utilizan tablas y utensilios diferentes para | X

manipular alimentos.

Cuenta con ventilacion que evita el calor excesivo X No cuenta  con

y la condensacion del vapor. En caso de ser proteccion para evitar

natural, cuenta con mallas de proteccion. las corrientes de aire y
fauna nociva.

Limpian y desinfectan mesas de trabajo antes y X Solo al principio y final

después de su uso (no exceden las dos horas para de la jornada.

realizar la limpieza y desinfeccion).

En caso de contar con anaqueles, estos se X Se encontraron con un

encuentran inertes y limpios. poco de polvo.

Area Bar C | CP | NC Observaciones
2 1 0
- Pisos

Se encuentran limpios. Se visualizaba solo un
poco de agua y tierra.

Son de facil limpieza. Debido a las roturas
dificulta su limpieza.

Son impermeables y antiderrapantes. Son derrapantes.

Son lisas sin grietas o roturas. X | Tiene roturas la loseta.

Cuenta con una ligera inclinacion hacia las X | No tienen drenaje.

coladeras que evite el encharcamiento.

El dngulo del piso con la pared es redondeado. X | El'angulo es de 90°.

- Paredes

Se encuentran limpias. X

Son de facil limpieza X Son de cemento.

Son lisas, sin grietas o roturas. X

Estan pintados de algun color claro. X

El angulo de pared-pared es redondeado. X El angulo es de 90°.
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C | CP | NC Observaciones
2 1 0
- Techos
Se encuentran limpios. X
Son de fécil limpieza. X La altura y la forma de
la ldmina dificultan la
limpieza.
Se encuentra sin grietas o roturas. X
Estan pintados de algun color claro. X
El angulo de techo-pared es redondeado. X El angulo es de 90°.
- Tuberias
Se encuentran en buenas condiciones de | X
mantenimiento.
Se encuentran limpias. X
Estéan identificadas por codigos de colores o fluido. X No se cuenta con un
rotulo que indique el
tipo de fluido que se
esta transportando.
Se evita que pase por encima de las areas de | X
elaboracién donde el producto se encuentre
expuesto.
- lluminacién
Permite la realizacion de las operaciones de | X
manera higiénica.
Los focos y lamparas cuentan con proteccion para | X
evitar la contaminacion de los alimentos por rotura
0 estallido.
- Generalidades
Se cuenta por o menos con una estacién exclusiva X
para el lavado de manos y materia prima. Se comparte con la
Se cuenta por lo menos con una estacion exclusiva X estacion de lavado.
para el lavado de cristaleria.
En caso de contar con estacion de lavado para | X
cristaleria obedece las generalidades del rubro del
area de lavado de loza.
Utilizan trapos exclusivos para limpieza de mesas | X
y superficies de trabajo.
Los trapos se desinfectan después de ser utilizados. X Sélo se lavan, pero no
desinfectan.
Se utilizan tablas y utensilios diferentes en caso de | X
realizar bebidas naturales (naranja, limones)
Cuenta con ventilacion que evita el calor excesivo NA: El bar se encuentra
y la condensacion del vapor. En caso de ser ubicado en una zona
natural, cuenta con mallas de proteccion. que no necesita de
ventilacion.
Limpian y desinfectan mesas de trabajo antes y X | Sélo limpian cuando se

después de su uso (no exceden las dos horas para
realizar la limpieza y desinfeccion).

derrama un liquido o al
final de la jornada, pero
no desinfectan.

108




Area de lavado de loza y utensilios. C | CP | NC Observaciones
2 1 0
- Pisos

Se encuentran limpios. X Durante la inspeccion
habia residuos de agua.

Son de facil limpieza. X Debido a las grietas que
tiene  dificulta su
limpieza.

Son impermeables y antiderrapantes. X Son de cemento.

Son lisas sin grietas o roturas. X | No son lisas y estaban
con grietas.

Cuenta con una ligera inclinacion hacia las X No cuenta con

coladeras que evite el encharcamiento. inclinacion.

El dngulo del piso con la pared es redondeado. X

- Paredes

Se encuentran limpias. X Se encuentran
ligeramente sucias.

Son de facil limpieza X Son de loseta.

Son lisas sin grietas o roturas X No son lisas totalmente
y en una seccion del
rea no tiene loseta.

- Techos

Se encuentran limpios. X

Son de fécil limpieza. X Son de lamina, la forma
y altura de esta dificulta
su limpieza.

Se encuentra sin grietas o roturas. X

- Ventanas

Se encuentran limpias. X | Seencuentran sucias.

Son de féacil limpieza. X |Por la altura y la
posicién del anaquel
que se encuentra por la
ventana dificulta su
limpieza.

Estan provistas con protecciones para evitar la X | No estan provistas de

entrada de fauna nociva. protecciones.

- Tuberias

Se encuentran en buenas condiciones de | X

mantenimiento.

Se encuentran limpias. X

Estén identificadas por codigos de colores o fluido. X Se encuentran pintadas
de color especifico, sin
embargo  no  estan
identificadas.

Se evita que pase por encima de las areas de

elaboracién donde el producto se encuentre | X

expuesto.
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C | CP | NC Observaciones
2 1 0
- luminacién

Permite la realizacion correcta para el lavado y | X

desinfectado de la loza y utensilios.

Los focos y lamparas cuentan con proteccion para X | No estan provistas con

evitar la contaminacién de los alimentos por rotura protecciones.

0 estallido.

- Drenaje cercano al &rea
Se encuentran limpios y libre de encharcamientos. | X
Se encuentran libres de malos olores. X
- Generalidades

La loza y utensilios se lavan y desinfectan de la | X

siguiente manera:

- Se escamochan.

- Se lavan utilizando jabon o detergente y fibra.

Se desinfectan de acuerdo a X | Utilizan cloro, sin

-Las instrucciones del producto quimico en cuanto embargo, lo combinan

a concentracion y tiempo. con jabon 'y no

- Por inmersién en agua caliente (75°C) por 1 sumergen la loza, solo

minuto. Se enjuaga.

Los utensilios se secan por: X Se dejan escurriendo.

- Escurrimiento al medio ambiente y se colocan en

canastillas o similares.

- Se utilizan toallas para secar.

Equipos y utensilios en areas donde se
manipulan alimentos y bebidas

El area circundante de los equipos tiene espacio | X

suficiente para la limpieza y desinfeccion.

Los utensilios de cada area tienen un espacio | X

especifico para su almacenamiento.

Evitan el uso de utensilios de madera en el areade | X

elaboracion.

Los equipos, utensilios y superficies son lisos. X La mayoria de las
tablas ya se encuentran
desgastadas y algunas
ollas se encuentran
abolladas.

Los equipos, utensilios y superficies son de acero | X

inoxidable.

Los equipos, utensilios y superficies son de facil | X

limpieza y desinfeccion.

La campana de

Los equipos Y utensilios estan limpios y libre de extraccion del area de

cochambre (estufas, hornos, planchas, vaporeras, X cocina, el horno del

mesas calientes, campanas de extraccién, moldes
charolas).

area de postres junto
con la utilerfa de estas
dos areas tienen
residuos de cochambre.
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Los equipos y utensilios que se encuentran en X Solo son lavados con
contacto con los alimentos se encuentran limpios y jabon  aunque e
desinfectados antes de utilizarse (licuadoras, adicionan  cloro pero
batidoras, rebanadoras, abrelatas, cuchillos, evidentemente no son
tablas). desinfectados.

Los equipos y utensilios se lavan y desinfectan X Se lavan con jabén

después de su uso (al final de cada jornada). después  de  ser
utilizados.

Area de servicio C | CP | NC Observaciones
2 1 0

Las paredes se encuentran limpias y sin grietas o | X

roturas.

Las paredes son lisas y de facil limpieza. X | Son de cemento y por
disefio del restaurante
hay losa de barro sobre
la pared y un pizarrén
de gis.

El piso se encuentra limpio, sin grietas o roturas. X Tiene  residuos de
alimento.

El piso tiene inclinacion hacia el drenaje. X Los pisos no tienen
inclinacion.

El piso es de facil limpieza. X

El techo es liso, limpio y es de facil limpieza. X

Para servir se emplean utensilios previamente X Sélo se lavan, no se

lavados y desinfectados. desinfectan.

Evitan servir los alimentos con las manos. X

Evitan utilizar el mismo utensilio para servir | X

diferentes alimentos.

Alimentos frios listos para servirse en buffet se N.A: Solo se tienen

encuentran a una temperatura maxima de 7° C. alimentos calientes.

Alimentos calientes listos para servirse en buffet | X

se encuentran a una temperatura minima de 60° C.

Los alimentos preparados y listos para servirse | X

estan cubiertos antes de iniciar el servicio.

Las estaciones de servicio se encuentran limpias. X

El trapo de limpieza se lava y desinfecta X Sélo se lava con agua

frecuentemente (cada hora) para su uso. tibia  frecuentemente
(cada 1 hora).

Se evita el contacto directo de los alimentos | X

procesados con los no procesados.

Los alimentos preparados que no se van a servir de X

inmediato se someten a un proceso de enfriamiento

rapido, maximo 4 horas.

Area de servicio Sanitario C | CP | NC Observaciones
2 1 0
Estan situados afuera de las areas donde se X Estan situados a lado

manejan alimentos y bebidas.

del area del bar sin
embargo esta ubicada la
vitrina de las botellas.
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Se mantienen limpios, se lavan y se desinfectan | X
diariamente.
Tienen sistemas de ventilacion. X
Cuentan con r6tulos o ilustraciones que X | No cuentan con rétulos
promuevan la higiene personal (lavado de manos). y/o ilustraciones.
Cuenta con: X Solo no cuentan con
*|_avabo. jabdn sea antibacterial.
*Agua corriente (agua potable).
*Jabon liquido antibacteriano.
*Toallas desechables o secadora de aire.
*Bote para basura provisto de una bolsa de plastico
y tapa oscilante, de pedal o cualquier otro
dispositivo 0 accidn que evite contaminacion.
El WC cuenta con: X
*Agua corriente.
*Papel sanitario.
*Bote para basura provisto de una bolsa de plastico
y tapa oscilante, de pedal o cualquier otro
dispositivo 0 accidn que evite contaminacién.

Servicios de agua y hielo C | CP | NC Observaciones

2 1 0
Disposicion de agua potable en todas las areas del | X
establecimiento.
Se verificay se registra la potabilidad con un rango X | No se realiza una
de 0.3 a 1.5 mg/L de cloro residual o analisis verificacion  de la
microbiolégicos por lo menos una vez al mes. potabilidad del agua.
El hielo que no se prepara en el establecimiento, | X
esta elaborado por una empresa que produce hielo
potable.
El hielo para consumo se manipula con cucharon | X
0 pinzas exclusivas.
Manejo de desechos C | CP | NC Observaciones
2 1 0

Se evita la acumulacion excesiva de desechoenlas | X
areas donde se manipulan alimentos.
Los desechos estan contenidos en botes con bolsa X No se encuentran
de plastico y estan tapados. tapados.
Los botes de basura del area de proceso se cambian X Para los operarios del

cuando estan a la mitad de su capacidad.

area de cocina y bar
comentan que no es
necesario retirar los
residuos, debido a que
los botes del area de
cocina y bar son de 120
L por lo tanto solo se
retira al final de la
jornada, pero el de
postres es un bote de
15L y se cambia
cuando estd lleno de
basura.
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Los botes o contenedores de desechos del area de X Se lavan y desinfectan

proceso se lavan y desinfectan a diario. cada tercer dia.

Se separa la basura organica e inorganica, X | Dentro del

identificando los botes por nombre o color. establecimiento  no
cumplen en su totalidad
con este punto.

Control de plagas C | CP | NC Observaciones
2 1 0

Hay ausencia visibles o la evidencia de la X Durante la inspeccion

presencia de plagas (manchas en paredes, nidos y enel area que esta cerca

objetos o materia prima rofdas) en todas las areas de lavado de loza se

del establecimiento. encontraron cucarachas
muertas y una mosca en
el &rea de cocina.

Se tiene contratado un servicio profesional para el

control de plagas presentando: Sé6lo no se cuenta con

1. Licencia federal sanitaria expedida por la hojas de seguridad del

autoridad correspondiente. X plaguicida.

2. Hojas de seguridad del producto utilizado.

3. Programa del control de plagas.

4. Registros e informes que amparen el servicio

durante los ultimos tres meses.

Las instalaciones y el equipo se limpian después | X

de haber realizado la fumigacion.

El control de plagas es aplicada a todas las areas | X

del establecimiento, incluyendo el transporte.

Existen medidas preventivas (rejillas, trampas, X En los drenajes solo

cebos, otros) para reducir las posibilidades de
infestacién en todas las areas del establecimiento.

cuentan con rejillas y es
la  Unica  medida
preventiva que se tiene.
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ANEXO 2

2.1: Cronograma de actividades

Sesion. | Duracion Contenido del plan de formacion.
(min).
Lunes Dial
Apertura: bienvenida.
5 Introduccidn: explicacion de la importancia y el objetivo del programa de
capacitacion.
Invitacion a la participacion y de realizar preguntas al instructor sobre
1 dudas que tenga el personal durante todo el curso de capacitacion.
45 Tema 1: Higiene Personal.
Resolver dudas.
o5 Actividades, retroalimentacion del tema y socializacion de POE’s
propuestos.
Martes Dia 2
45 Tema 2: Contaminacion de los Alimentos.
2 Resolver dudas.
25 Actividades y retroalimentacion del tema.
Miércoles Dia 3
20 Tema 3: Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).
3 Resolver dudas.
20 Actividades y retroalimentacién del tema.
30 Evaluacion de los temas 1, 2 y 3.
Jueves Dia 4
4 25 Resolver dudas acerca del examen.
Lunes Dia5
Tema 4-Parte 1: Normatividad: Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
5 45 y Manejo higiénico de los alimentos.
25 Resolver dudas y retroalimentacion del tema.
Martes Dia 6
30 Tema 4-Parte 2: Normatividad: Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
y Manejo higiénico de los alimentos.
6 15 Resolver dudas, retroalimentacion del tema y socializacion de POE’s
propuestos.
30 Evaluacion del tema 4 parte 1y 2.
Miércoles Dia 7
Resolver dudas acerca del examen.
7 30 Entrega de resultados finales.
Cierre del programa de capacitacion.
Total 7h
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2.2: Registro de capacitacion

LOGOTIPO
DE LA
EMPRESA.

Registro de Capacitacion.

Tema del
curso

Fecha de
elaboracién

Marzo
2018

Ubicacion |

Cuautitlan lzcalli, Estado de México.

Fecha

Hora
inicial

Hora
final

Ndmero
de sesion

Restaurante

No de
empleado

Nombre del empleado

Area

Firma

Calificacion

1

0N OB WIN

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25
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ANEXO 3

Material de exposicion

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA
DE MEXICO FESC-1.

HIGIENE PERSONAL.

GARCIA PAVON PATRICIA BARBARA.

OBIJETIVO.

1.- REGLAMENTE BASICO.
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REGLAMENTE BASICO.

MMX-F-8 1 B-NORMEX 2004

i ?

NMX A8 1 B-NORMEX-2004.

2.- TECNICA DEL LAVADO DE MANOS.
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Estacion de lavado.

El personal debera aplicar la técnica de lavado de manos, cuando su
nivel de limpieza pueda afectar la inocuidad de los alimentos, por
ejemplo:

Después de tocar algin obil ntaminado gue no haya sido lavodo o desin =3
Despuss de tocor heridas, corfaduras, bamos, estornudar, tossr o aiguna parte del cuerpo

Slempre que inferumpon o cambien ae aclividad

MNMX-F-61 8- NORMEX-200&

3.- USO DE INDUMENTARIA.

Vestimenta apropiada para manipulador de alimentos:
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Para evitar que el manipulador sea un vehiculo de

fransmision . g

% La indumentaria debe ser de color blanco o claro para
visualizar mejor su estado de limpieza y en buen
esfado.

< Traerlo limpio y desinfectado el delantal y/o flipina.

< Evitar fraer puesfo la indumentaria en vias piblicas

{carreteras) o ponérselo en el Grea de sanitarios. : -
me quitare la haia

4.- USO CORRECTO DE COFIA Y CUBREBOCAS.

El uso de cofia v cubreboca evita la contaminacién de los alimentos
por agentes fisicos (cabello, barba) y biolégicos (saliva. sudor).

#Lavarse las manos comectamente, antes de colocario.

rRecoger el cabello perfectamente en caso de tenerio
largo para evitar que solga de la cofia.

»Cubrir @l cabello vy las orejas con la cofia.

> Lavarse las manos comectamente, antes de colecario.

» Revisar el lado comrecto (costuras gruesas comresponden
a la parfe interna).

» Pasar por lo cabeza las cinfas elasticas y colocarlo
ajustandoio a la caro, cubriendo completamente boca y
nariz.

» Remplarar @l cubreboca cada vez que sea necesario.

iy
1o g

BIBLIOGRAFIA.

» NMX-F-61B-NORMEX-2004.Alimentos-
Manejo higiénico de los alimentos
preparados en establecimientos fijos.

» ONUAA & OPS/OMS. (20146). MANUAL
PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS-
INSTRUCTOR. Obtenido de Recuperado
el 15 de Sepliembre del 2017 en:
http://www.fao.org/3/a-i5896s.pdf
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ACTIVIDADES:

= Immmmm&mommymd.cmycubm.
pwﬂcbucléndu#cpmbl(bwvcoelnu)

= Mmms.hmphsdolnglmnhbﬁdcoy
- Opinién individual de la importancia del tema “Higiene Personal”,

involucrando los subtemas: técnica de lnvﬂdo de manos, uso de
Indum.rﬂuiq.coﬁqycubmbncu. i

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE
MEXICO FESC-1.

SESION 2
CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS.

GARCIA PAVON PATRICIA BARBARA.

Objetivo. Definiciones.

Por lo general crecen en alimentos ricos en
carbohidratos (azucares)

Definiciones. Pueden ser:

Beneficos - .o~ Alterantes

2 NS
R

Generalmenta crecen en
alimentos acidos (fresa) o
con baja humedad (pan,
cereales). Pueden ser:

comparacion de los mohos y levaduras como

Benéficos m Requieren de mayor cantidad de nutrientes a

W‘ carnes, crema, etc. Pueden ser
a Alterantes Patégenos

- ~ 2 g /. A
'”33“' 3 &5,
_— m ¥ saunoie

Y SALMONELLA
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Tema 1. Peligros o agentes contaminantes.

Incluye a las bacterias. mohos.
levaduras, parasitos y los virus.

Puede ocurrir a lo largo
de toda la cadena
alimentaria.

L. OMS/OPS, 2016.

Tema 2. Parametros que favorecen en el
crecimiento de los microrganismos.

Por su alto valor nutritivo Indispensable para las sobre
también sirven de alimento a los bacterias, ra los
s levm ”ﬂ_ poco acidos, mientras que
mohos aduras crecen los mohos y levaduras
con baja humedad. cracen bien.

Jay et al, 2005.

Parametros que favorecen en el crecimiento
de los microrganismos.

La gran mayoria de las
bacterias necesitan de

capaz de duplicar su
reproduccion se encuentra en la zona o nnnw:o

de peligro, es necesario conservar o en solo 20 minutos.
cocer los alimentos adecuadamente.
Jay et al, 2005,

Tema 3. Mecanismos de contaminacion.

1.- CONTAMINACION PRIMARIA O DE ORIGEN

=

1 lm llegan al alimento por medio
- de la persona que los manipula.
Por ejemplo: tos, estornudar, tocarse la cara, la
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Mecanismos de contaminacion.

3.- CONTAMINACION CRUZADA

54 COan lamanes ya deuate ctados
<on a talika y ol cuchilio comtaminados

Tema 4. Las 5 claves para mantener los
alimentos seguros.

Las 5 claves para mantener los alimentos
seguros.

Las 5 claves para mantener los alimentos
seguros.

OPS, 2016.
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REFERENCIAS.

hittpi//www.fac org/3/a-i5896s. pdf

ACTIVIDADES:

GARCIA PAVON PATRICIA BARBARA

Definiciones.

ETA: son el sindrome originado por la ingestién de alimentos
¥/o agua, que contengan agentes etioldgicos (fisicos. quimices
© biolégicos) en cantidades tales que afecten la salud del
consumidor a nivel individual o grupos de poblacion.

Bravo, 2012,
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m Infeccién: cuando se consume un alimente ™ [Intoxicacion: cuando se consume alimentos
contaminado con gérmenes que causan contaminados con productos quimicos. toxinas

enfermedad. come pueden ser bacterias. producidas por algunos germenes. o con
larvas o huevos de algunos parasitos toxinas gue pueden estar presentes en el

alimento.
—— 73
L

O Toxiinfecciones: resultan del consumo de un alimento con gran
cantidad de microorganismos que después de ingerirlos. producen toxinas
en el intestino causando una enfermedad (Bravo. 2012)

ONUAA OPS/OMS, 2016
Bravo 2012

- -

Tema 1. Vehiculos y factores de transmision.

Vehiculos. Factores.

Tema 2. Principales ETA.

Indepsndientemerte de la enfermedad Lus_pamgsiles habitan en ol inwnor de los animales o
que sc presente las ETA ticnden a tener humanaes, alimentdndose n expensas del hussped Una
&n comiin los siguentes sinfomas: de las mas importantss es la:

= Dolor dc cstomago.
- \/omitns Entamoeba histolybea |

= Lharrea.

Parasilo gque on su furma de guisle os resislenle o
infeceinsa. se ancuentra en 2l humana (infestinn), sueln
humedo, aguas residuales y alimentos como frutas,
verduras vy horlalizas. Causa una infeccion  inlestinal
llamada amebiasis los sintomas son dolor abdnminal,
diarrea simple con moco v sangre < sindrome
disentérico. también puede tener efectos toxicos.

Cstas enfermadades puede deberse a
diferentes organismos o microorganismos. Recucrda que... I0S MICroorganismos son 5ercs Vivos,
microscopicos, gue se encuentran en todas partes

ONUAA DPS/0OMS, 2010. (agua, aire. Tiera), alginns son”

it f Alimentos listos para
humanos y de
EnlTics leons comer como hot dogs.
% ) cortes frios, salchichas o

Steli ol sion e embutidos fermentadoso  ©
hojas.
SEC0S.

Fiebre. lofrios. dolor de cab
dolor de espalda, alto riesgo para
con el si in logh
debil.

De persona a persona a
traveés de los alimentos
mal manejados.

MNausea severa_ calambres
abdominales, vomitos y diarreas.

En humanos y
animales,

Contaminacion fecal.
ensaladas preparadas por  Diarreas con sangre y mucosidad,
personas con inadecuada fiebre, escalofrios y vomitos.
higiene personal.

Tracto intestinal de
humanos.

USDA. 2013.
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Encontrada en

Aguas contaminadas.
leche cruda. carmne de Diarreas con o sin sangre.
res cruda. frutas y calambres abdominales,
vegetales sin cocinar: nauseas, y malestar; pueden,
y de persona a causar dafio a los rifones.
persona.

Tracto intestinal de algunos
mamifernos, leche cruda, aguas
Sin tratar,

Hueves crudos, aves,
Tracto Intestinal y materia fecal carnes, pescados, Dolor de estomago, diarreas,
de animales. mariscos y leche nauseas. escalofrios y fiebre.
cruda.

UsDa. 2013.

Tema 3. Impacto que tiene sobre la
sociedad.
Ao irsdiviciuoes '_ =

-Costos meédicos._ -Devolucion de productos. -Costos por investigacion de

~-Pordidas de ingresos_ ~Ciesrre de planlz=s. broless
Costos de Perdida de mercnoos. Reduccion de
rehabitacion. Costos legales. EXpOrtaciones.
-Coatoa de segurns Neasamplan
-Costos de seguridad social
Fuente! INSPECTORATE, .17,
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- USDA (25 de Noviembre de 2013} Las Enfermedsdes Transmilidas por (os AllMentos: lo gue Necesitan
Saper los Consumidores Obtenido de United Stses De:panmr_-m. ar Agﬂcultum Fnecupsrann e 21 ae
Agn=tn el 2007 en- =
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NORMATIVIDAD: Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y Manejo Higiénico

de los Alimentos.

A PAVOMN PATRICIA BA

Conocer la normatividad involucrada en el area de alimentos para reducir
los riesgos de contaminacion del alimento desde que se tiene la materia

prima hasta que llegue al comensal.

BPM: crincipios basicos y practicas generales de higiene de alimentos ylo
bebidas para consume humane a lo largo de toda la cadena con el chjetive de
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitanas adecuadas y
disminuya los riesgos inherentes a la produccidn.

NOM-251-SSA1-2009

Definiciones.

Manejo higiénico de los alimentos: e:el conjunts de procescs
realizades desde la recepcidn hasta el servicio del comensal, durante el process de
manipulacien las medidas de limpieza y desinfeccidgn son importantes ya gue
abarca desde el asec del personal, utensilics, superficies en contacte directo con los
alimentos, las instalaciones, etc .

NMX-F-618-NORMEX-2006

INOCUO: Alimento yio bebida que
| cavsara dafio a la salud del consumidor.

‘Sistema PEPS (Primeras

Entradas-Primeras Salidas):
sistema de almacenamiento que tiene como

Deﬁ n i Ci ones. finalidad desplazar los alimento y bebidas
conforme a su fecha de caducidad.
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Instalaciones

NOM-251-SSA1-2009

Coladeras o canales deben estar limpios sin
estancamientos y con rejillas.

Evitar que las tuberias, conductos, etc, pasen
por encima de las areas de elaboracion donde
el producto sin envasar esté expuesto.

Contar con instalaciones que eviten la
contaminacién de las materias primas,
alimentos o bebidas.

Instalaciones
de servicios.

NOM-251-SSA1-2009

Contar con instalaciones para la limpieza
de los alimentos, utensilios y equipos
para evitar que se evite la contaminacidon de
las materias primas, alimentos o bebidas.

En el &rea de elaboracién debe contarse
con una estacion de lavado y desinfeccion
de manos.

Servicios que
debe tener cada
area del
establecimiento
a excepcion de
los sanitarios.

NOM-251-SSA1-2009

Disponer de agua potable en todo el
establecimiento.

Los sanitarios no deben tener comunicacion
directa ni ventilacion hacia el area de
elaboracién y contar como minimo con lo
siguiente:

e
ESTA AREA
La ventilacion debe evitar el calor y —
condensacién de vapor excesivos, asi como

la acumulacién de humo y polvo.

Contar cen iluminacién que permita la
realizacion de las operaciones de manera
higiénica. Los focos deben contar con
protecciéon.

Equipos.

O Completa.
O Limpia.

Q Sinpr
QO Desinfectaria antes y
después de su uso.

NOM-251-SSA1-2009
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Anaqueles

0O Mantenerlos = una

distancia suficiente con
respecto al piso, pared y

~ con los alimentos deben estar
Tiepios y desssb = 2
utilizarse.

Ll & de

techo que
limpieza.

permita

su

NOM-251-SSA1-2009

NMX-F-618-NORMEX-2006

Manejo
higiénico.

Proparacitn
Almacanamianta J_
DrOLCTS TNl
- Exhibic
Racalantar
I—. Consumir ¢—|

Para un correcto manejo higienico de los alimentos es indispensable aplicar las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) o Buenas Practicas de Fabricacian
(BPF), durante todo el proceso de elaboracion de alimentos.

La slaboracidén de alimentos cuenta con los siguientes procesos:

Recepcion de
materias
primas.

Horas de menor movimiento, permitiendo

Planificar el
recibo para
almacenar.

P ion adecuada.

Cumplir con las caracteristicas para
rechazar o aceptar el producto segin lo que
establece la NOM-252-SSAa-2009.

NMX-F-618-NORMEX-2006

¥

Congelacion.
Refrigeracion.
Caliente.

Limpio, integro y fecha de
caducidad vigente.

Rechazar

- Rotos.

- Rasgado.
-Con fugas.
-Evidencia de plaga.
-Caducidad vencida.

integros y fecha de
caducidad vigente.

Rechazar Rechazar

-Abombadas.
-Oxidadas.

-Con fuga.
-Abolladas.

Con mohos, coloracién
extrafia, magulladuras y
olor putrefacto.

NOM-251-SSA1-2009

Productos licteos.

Temperatura maxima
de 4°C.
Rechazar
- Caducidad vencida.

- Manchas.
- Materia extrana.
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Pescados. Hueva.

Aceptar Aceptar
-
O

-Firme y elastica. = T— . -
-Res: rojo brillante. Color rosado, himeda y
-Cerdo: rosa palido. firme. Agallas humedas, ojos Limpios y con cascarén

R Temperatura maxima saltones, limpios, entero.
Temperatura maxima de 4°C brill

de 4°C. L S tr P Y

Rechazar Rechazar Rechazar Rechazar

Verdosa, amoratada o con : -
diferentes coloraciones. Agallas secas, ojos Cascarén quebrado o

Verdosa o café obscuro
descolorida en el tejido, hundidos y manchado con
olor rancio. opacos con bordes rojos. excremento o sangre.

NOM-251-SSA1-2009

LAVADOY DESINFECTADO. DESCONGELACION.

Lavar.

HP il ® & ——~e—
Preparacion de Cepillar. — .. @g

2 Enjuagar. 3
alimentos.

Desinfectar. = D

Lavar bajo chorro de agua antes y
después del eviscerado.

ENFRIAMIENTO.

Rapido.
Maximo 2 horas a T® ambiente.

I
==t ~
NMX-F-618-NORMEX-2006

COCCION.

Inspeccionar todos los alimentos. 0O Aves y carnes rellenas 74°C minimo.
Preparacion de
alimentos.

O Cerdo, carne molida de res y
preparaciones con huevo: 6g°C minimo.

0O Todos los demas alimentos: 63°C
minimo.

QO Los alimentos cocidos en microondas
(T° interna): 74°C minimo.

Tiempo: 15 segundos.

T° a 75°C permaneciendo la
lectura estable en el
termoémetro por 15 segundos.

NMX-F-6183-NORMEX-2006

SEGUNDA
PARTE.
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v Los alimentos exhibidos deben estar a
¥ Manos y dedos no tocar las superficies temperatura de:

Calientes a 60°C
© mas.

Frios a 7°C o
menos.

¥ Los alimentos exhibidos debe
permanecer tapados.

v Trapos de limpiarse, lavar y desinfectar
frecuentemente.

v Servir alimentos con utensilios lavados y
desinfectados.

Servicio.

¥ No se debe utilizar el mismo
utensilic para servir diferentes
alimentos.

NMX-F-618-NORMEX-2006

El almacenamiento de los productos se realiza en el menor tiempo
posible después de la r pcion , los queles deben de estar a una
distancia de 15 cm del suelo y al menos 5o cm entre el producto y el

Almaceén. techo.
| PRODUCTOS SECOS. |

Como segundo empaque:
Cajas.
Huacales de madera.

00

v ifi i io. =
2 I;.EJgPasr especifico y limpio. o Cosiales:
v Mantenerios en su envase original o
colocarlos en recipientes limpios vy
NMX-F-618-NORMEX-2006 it:;ga:edszs e identificados con la fecha de

| REFRIGERACIONY CONGELACION. | VEGETALES. i

Equipos cerrarlos bien.

‘ Anaqgueles, puertas, etc.

v' Limpios.

v Funcionando.

v En buenas condiciones.

v" PEPS: alimentos preparados o
potencialmente peligrosos.

v' ldentificados, fechados, tapados y en envases
limpics e integros

o
© Huacales de
madera.

o Costales.

enla parte
de arnba

y crudas Recuerda

cubrirbes
bien

I i

NMX-F-618-NORMEX-2006
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I PESCADOSY MARISCOS. l PRODUCTOS QUIMICOS.

v Mantenerse a 7°C o -a8°C, si no son utilizados
de manera inmediata.

v Sise encuentran en exhibicién con hielo, este
debera de ser limpio.

Lugar especifico y limpio.

Colocarlos dentro de un contenedor.
Separado totalmente del area de alimentos.
Almacenados en su envase original.

LN AN

© No colocarse sobre el piso.
© No almacenarlo con otros productos.

o No almacenarse en envases vacios de
alimentos.

o Los envases vacios de productos quimicoes ne
se utilizan.

NMX-F-618-NORMEX-2006

ENJUAGUE SECADO AL AIRE
+ +

Desinfeccion
de lozay
cubiertos.

* En la desinfeccidn es importante seguir las instrucciones del fabricante, NO
COMBINARLO CON OTROS PRODUCTOS.

* En secado en caso de que se utilicen trapos, €stos deben estar limpios, ser de
COLORES CLAROSY EXCLUSIVOS para este fin._

NMX-F-618-NORMEX-2006

Los trapos y jergas deben lavarse y desinfectarse con la frecuencia requerida de
manera que no constituyan una fuente de contaminacién.

Se deben utilizar jergas y trapos exclusivos:

Se recomienda establecer un cédigo de colores de acuerdo a la utilizacién
de los trapos y jergas.

Las tablas y cuchillos deben lavarse y desinfectarse con la frecuencia
requerida de manera que no constituyan una fuente de contaminacién.

Tablasy

cuchillos. &_] | [y

© &

CARRE AUNENTOS COONADCS  PESCADO
PASTELERIA ¥ LACTEQS NULTRE0S VERDLURAS
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= Los residuos generados durante la elaboracién deben
retirarse de las areas de operacién cada vez que sea

M ane_’o de necesario o por loc menos una vez al dia

desechos

So||dos_ = Adoptar medidas para la remocién peridédica y el
almacenamiento de los residuos.

2 (6

ORGANICOS

Lavarse todos

los dias. Separar.

NOM-251-SSA1-2009 NMX-F-618-NORMEX-2006

= Aplicarse a todas las areas del establecimiento incluyendo el transporte
de alimentos y bebidas.

= Tomar medidas preventivas para reducir las probabilidades de infestacion y
de esta forma limitar el uso de plaguicidas.

Control de

« Tenerun sistema o un plan para el control y erradicacion de fauna nociva

NO SE ADMITEN
ANIMALES

y

NOM-251-SSA1-2009

v Registro emitido por la autoridad
¥ Area con acceso restringido
v Recpeentes claramente identificados e integros

* En caso de contratar los servicios de una empresa debe contar con licencia
sanitana y dejar un reporte donde se especifique el productos uvtilizado y las
instrucciones posteriores a la aplicacion

Control de
plagas.

= Cubrir perfectamente alimentos, loza y equipo antes su aplicacidn y después
limpear las instalaciones y equipo

~ B -
e NMX-F-618-NORMEX-2006

NOM-251-SSA1-2009

O Suministro de agua potable y verificar su potabilidad

Agua y Hielo.

-

lCIoro residual: diario.

Analisis microbiologico: una
vez al mes

O Elaborado © comprado el hielo QO El hielo para consumo humano
debe ser proveniente de agua debe ser manipulado con pinzas
potable exclusivos

» o=

9sa, i"‘&‘“: ° -
ES L S | ,Ei, =
& % g

NMX-F-618-NORMEX-2006

132



Referencias.

NMX-F-628-NORMEX-2006. (2006). .Alimentos. Manejo Higiénico de alimentos
preparados en establecimientos fijos.

NOM-251-SSA1-2005. (1 de Marzo de 2005). NORMA Oficial Mexicana NOM-
251-5SA2-200g9, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios. Recuperado el 14 de Agosto del 2027 en:

http://dof gob.mx/nota_detalle php?codigo=51334498&fecha=o01/03/2010

ONUAA & OPS/OMS. (2016). MANUAL PARA MANIPULADORES DE
ALIMENTOS- INSTRUCTOR. Cbtenido de Recuperado el a5 de Septiembre del
2017 en: http:/fwww fac.org/3/a-i5896s.pdf

133



HIGIENE
PERSONAL

Las personas que mantienen un
grado inapropiado de aseo
personal, las que padecen
determinadas enfermedades u
otras pueden contaminar los
alimentos y transmitir

enfermedades a los consumidores.

Marzo, 2018.
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ANEXO 4

4-A. Triptico: higiene personal

Para evitar que el manipulador sea
un vehiculo de transmision ¥
disminuir los posibles riesgos de
contaminacion en los alimentos es
importante seguir las siguientes
reglas:

Ducharse todos
los dias.

Portar el uniforme
con color claro y
limpio.

Uso de cofia
) F y cubreboca.

Mantener las
manos limpias.

.“  Evitar el uso de
joyeria.

Cabello corto, sin
wa barba ni bigote.

Unas recortadas.
limpias y sin esmalte.

Evitar mascar,
beber o fumar en
el area de proceso.

FUMAR
COMER Y
BEBER

Evitar probar los
alimentos con las

manos.

Evitar practicas
antihigiénicas.

Cubrir y proteger
heridas.

Informar de
cualquier
enfermedad.
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Las manos del personal que se
encuentren en contacto directo o
indirecto con los alimentos ¥
bebidas pueden ser contaminados,
si no aplican un correcto lavado de
manos.

Técnica del lavado de manos.

Woja tus Mancs  Aplica suficiente Frota las palmas
COR BOUs jabén onire sl

H o

Frota las manos Pase la palma do
intercalando una manc sabre
tus dodos. ol dorso doe la otra

o o

y frota los dedos  Frota los pulgares
da arriba hacla abajo. rotandolos.

Frota la yema
de los dedos Enjuaga tus manos

D

Ik

Seon blen Unm ln minma toslls
TLEs IMAnGs Con do papal
wna toslla de papol para corrar L llave,

El lavado de manos se debe de hacer cada
vez que:

*Antes de iniciar labores,

*Antes v después de manipular alimentos
crudos— cocidos v de ir al sanitario,
*Despues de tocar algum  ohjeto
contaminado, heridas o alguna parte del
cuerpo.

*Siempre gue interrumpan o cambien de
actividad,

El uso de cofia v cubreboca evita la
contaminacion de los alimentos por agentes
fisicos (cabello, barba) y bioldgicos (saliva,
sudor). Por lo que se debe de colocar de
manera correcta.

Procedimiento para cofia,

(3

- Lavarse las manos correctamente, antes de
colocarlo,

- Recoger el cabello perfectamente en caso
de tenerlo largo para evitar que salga de la
cofia.

-Cubrir el cabello v las orejas con la cofia.
Procedimiento para cubreboca.

<

= Lavarze las manos correctamente, antes de
colocarlo.

- Revisar el lado correcto (costuras gruesas -
parte interna).

- Pasar por la cabeza las cintas elasticas v
colocarlo ajustandolo a la cara, cubriendo
completamente boca v nariz.

- Remplazar el cubre boca si se encuentra
himedo, roto, desgastado, perforado o si se
ha uzado de manera incorrecta.

* Es de uso personal, no traerlo en la
barbilla, frente o cuello ¥ no tocarlo
durante su nso.
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CONTAMINACION
DE LOS
ALIMENTOS.

A lo largo de la cadena alimentaria
los productos son sometidos a
diferentes procesos de elaboracion v
situaciones de riesgo gue pueden
contaminar los alimentos, por lo

tanto, se debe temer exirema
precaucion  para  evitar la
contaminacion de los mismos.

Marzo, 2018.

4-B. Triptico: contaminacion de los alimentos

Agentes contaminantes.

Un agente biologico, guimico o fisico
presente en el alimento, o bien la condicion
en que éste se halla, que pueda causar un
efecto adverso para la salud.

» FISICOS.
Asociados a la presencia de objetos extrafios
en los alimentos.
» QUIMICOS.
Estos peligros pueden
ocurrir a lo largo de
toda la cadena
alimentaria. Ejemp]ﬂs-:
-Fertilizantes
-Plaguicidas
-Toxinas producidas
' por animales
- Plomo
- Lubricantes

Alta para bacterias

= BIOLOGICOS.

Seres vivos, microscopicos, que se
encuentran en todas partes (agua, aire,
tierra). Segiin su tamaifio, su forma, s
modo de vida, podemos distinguir las
bacterias, levaduras, hongos, virus ¥
parasitos.

Factores que favorecen su
crecimiento.
COMIDA: por su alto
valor nutritive también

sirven de alimento a los
microorganismos,

HUMEDAD

Intermedia para
levaduras

Baja para mohos




ACIDEZ: la mayoria de las bacterias no
crecen en alimentos aAcidos, los mohos ¥
levaduras crecen bien.

TEMPERATURA: la temperatura optima de
reproduccidn se encuentra la zona de
peligro (5°-70°C), es necesario conservar o
cocer los alimentos adecnadamente.

TIEMPO: condiciones ideales es capaz
de duplicar su mimero en solo 20 minutos.

OXIGENO: pueden crecer em presencia o
ansencia (enlatados) de oxigeno.

Recuérdalo mejor con la

palabra CHATTO

Mecanismos de
contaminacion.

+ Primario o de origen.

Ocurre en el proceso mismo de
produccion  primaria  de
alimentos.

= Directa.

Llegan al alimento por
medio de la persona que
los manipula.

+ Crozada.

o o~

@g;ﬁ“

n o cortme sty pa derwrded oy
1o b iabds ol cohdlie oo o
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Las 5§ Claves para la
inocuidad de los alimentos.




4-C. Triptico: enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)

ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS
POR:

Son el simdrome originade por la
ingestion de alimentos yv/o agua. que
contengan agentes etioléogicos (fisicos,
guimicos o biolégicos) en cantidades
tales que afecten la salud del
consumidor a nivel individual o grupos
de poblacion.

Marzo, 2018.

138

Las CAWSAS mas COIMUNEs son
intoxicaciones, infecciones ¥
toxiinfecciones.

= INFECCION

Se presenta coande se consume un
alimento contaminado com gérmenes gue
causan enfermedad, como pueden ser
bacterias, larvas o huevos de algunes
parasitos.

= INTOXICACION

Se presenta cuando se consume alimentos
contaminados con produoctos quimicos,
toxinas produocidas por algunos gérmenes,
o con toxinas que pueden estar presentes en
el alimento.

= TOXIINFECCION

Resultan del consumo de un alimento con
gran cantidad de microorganismos gue
después de ingerirlos, producen toxinas en
el intestino cansando una enfermedad.

VEHICULOS DE TRANSMISION

- Vectores.
Son las aves, moscas, cucarachas o roedores
que tramsportan los microorganismos ¥
contaminan los alimentos.

-
e

- Basura.
Representa un medio de cultive ideal para
el desarrollo de los microorganismos v la
presencia de plagas.

- Dtros.
*Contaminacion cruzada.
*Manipulacién v/o coccién inadecuada de
loz alimentos.
*Trabajadores con heridas o enfermos.
*MMala higiene del personal.

*Ohbjetos fisicos o productos guimicos.

PRINCIPALES ETA

Independientemente de la enfermedad que
se presente las ETA tienden a tener en
comun los siguientes sintomas:

* Diarrea, vomitos v dolor de estomago.

ATE
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Eﬁﬁiri* hamedo, aguas
residuales y alimentos como ?Er
verduras v hortalizas. Causa una infeccign
inte n.E.-_H-E.- ----------------
son dolor abdominal, diarrea simple con
moce ¥ samgre o sindrome disentérico,
también puede tener efectos toxicos.

- Se encuentra en el tracto intestinal
humanes y animales, leche, suelo, vegetales
en hojas.

-Se transmite por los alimentos listos para

[Septyioccces srev | [P

-5¢ encuenira en humanos v animales,
-Se transmite un_. rsona A persona a traves
de los alimentos u!_._-_m
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calambres abdominales, vamitos v diarreas,

-Se encuentra en el tracto intestinal de
algunos mamiferos, leche cruda, aguas sin
tratar.

-Se transmite por leche cruda, carne de res
cruda, frutas v vegetales sin cocinar.

-Los sintomas son diarreas con o sin sangre,
calambres abdominales ¥ caunsar dafio a los
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-S¢ encuentra en el tracto intestinal ¥

ndumentaria ¥ calzado limpio.
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4-D. Normatividad

Buenas Practicas de Manufactura (NOM-251-
SSA1-2009) y Manejo Higiénico de los
Alimentos (NMX-F-618-NORMEX-2006).

Instalaciones y areas
Los pisos, paredes y techos del area de
produccién o elaboracién deben ser de
facil limpieza, sin grietas o roturas.
Las puertas y ventanas de las areas de
produccion o elaboracién deben estar
provistas de protecciones para evitar la
entrada de lluvia, fauna nociva o plagas.
Evitar que las tuberias, conductos, etc.,
pasen por encima de las é&reas de
elaboracién donde el producto sin envasar
esté expuesto.
Coladeras o canales deben estar limpios
sin estancamientos y con rejillas.
Contar con instalaciones que eviten la
contaminacion de las materias primas,
alimentos o bebidas.

Servicios.

Disponer de agua potable en todo el
establecimiento.
La ventilacion debe evitar el calor y
condensacion de vapor excesivos, asi
como la acumulacién de humo y polvo.
Contar con iluminacién que permita la
realizacion de las operaciones de manera
higiénica. Los focos deben contar con
proteccion.

140

» Los sanitarios no deben  tener
comunicacion directa ni ventilaciéon hacia
el area de elaboracion y contar como
minimo con lo siguiente:

W

CONSERVE
LIMPIA
ESTA AREA

Bascula

v’ Limpio.

v" Sin presencia de oxidacion.

v" Desinfectarla antes y después de su uso.

Termometros

v" Solo para medirla temperatura interna de
los alimentos.

v" Verificar su funcionamiento, limpiar y
desinfectar antes y después de su uso.

De congelacion y refrigeracion

v' Contar con termémetro dispositivo de
temperatura visible, limpio y funcionando

v Congelador de -18 a -14°C.

v" Refrigerador a 4°C.

Anaqueles

v" Mantenerlos a una distancia suficiente con
respecto al piso, pared y techo que permita
su limpieza.

Utensilios en general

v Hornos, campanas de extraccion, estufas,
vaporeras, deben estar limpios y sin
cochambre.

®
0‘0

®
0‘0

Los equipos que este en contacto con los
alimentos deben estar limpios vy
desinfectados antes de utilizarse como
licuadoras, abrelatas, etc.

Recepcidn de materias primas

Planificar el recibo de los productos.

Las entregas se deben realizar en las horas
de menor movimiento, permitiendo
realizar una inspeccién adecuada.

Los encargados deben verificar la calidad
de la materia prima en el momento que se
reciben, revisando que cumplan con las
caracteristicas sensoriales u
organolépticas.

Almacenar de acuerdo a las condiciones
del producto.

Rechazar aquellos productos que tenga
caducidad vencida, envases y empaques
golpeados, rotos o sucios.

Preparacion de alimentos

Lavado y desinfectado

Las frutas y verduras deben ser lavados
con agua, solucion jabonosa y cepillo,
pieza por pieza, enjuagar y aplicar el
desinfectante siguiendo las instrucciones
del fabricante.

Pescados enteros y el pollo deben lavarse
bajo chorro de agua antes y después del
eviscerado.
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Todas las latas y envases rigidos deben
lavarse con agua, solucién jabonosa y
cepillo para tallarse es necesario.
Descongelacion de alimentos

Se puede realizar mediante 3 métodos:
Pasar al refrigerador.

Directo a coccion.

Microondas.

No se debe descongelar exponiendo el
alimento a temperatura ambiente.

No volver a congelar.

Coccion

Inspeccionar todos los alimentos: si tienen
un aspecto anormal, huelen malo estan en
envases dafiados (no utilizarse).
Temperaturas

Aves y carnes rellenas: 74°C minimos por
15s.

Cerdo, carne molida de res y preparaciones
con huevo: 69°C por 15s.

Todos los demas alimentos: 63°C por 15s.
Los alimentos cocidos en microondas
deben alcanzar una temperatura interna de
74°C por 15s.

Enfriamiento

Deben enfriarse de manera réapida (en
tiempo maximo de 2 horas hasta
temperatura ambiente) utilizando el
siguiente proceso:

Racionar en porciones pequefias.
Sumergir a tres cuartas partes del
recipiente en bafio de hielo.

Mover constantemente con una cuchara.

ANRNEN

Recalentamiento

Los alimentos se deben recalentar con una
temperatura minimo de 74°C
permaneciendo la lectura estable en el
termometro al menos por 15s.

Los alimentos solo se recalientan una vez
y después desecharse.

Area de Servicio

Debe estar limpio (pisos,
techos).

Para servir deben emplear utensilios
lavados y desinfectados, por ningun
motivo deben servirse los alimentos
directamente con las manos.

No utilizar el mismo utensilio para
diferentes alimentos.

Las manos y los dedos no deben tocar las
superficies que vayan en contacto con los
alimentos.

Alimentos frios a 7°C 0 menos.

Alimentos calientes a 60°C 0 mas.

Los alimentos deben permanecer tapados
antes de iniciar el servicio.

Las estaciones de servicio deben estar
limpias y en orden.

El trapo de limpieza debe ser exclusivo,
lavarse y desinfectarse frecuentemente.

paredes vy
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Almacén
De productos secos
Los granos, cereales, harinas, enlatados,
embotellados o a granel, se debe almacenar
en un lugar limpio y especifico.
Aplicar el sistema PEPS.
Mantenerlos en su empaque original, si
deben retirar colocarlos en envases
limpios, tapados, identificados y con fecha
de ingreso.
No almacenar en cajas de cartén, huacales

de madera costales como segundo
empagque.

Refrigeracién y congelacion

Los equipos deben estar limpios,

funcionando y en buenas condiciones.

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

Aplicar sistema PEPS.

Alimentos crudos o listos para su consumo
parte inferior y cocidos parte superior.
Todo alimento debe estar fechado,
identificado, tapados y en envases limpios
e integros.

Productos vegetales

No almacenar en cajas de carton, huacales
de madera costales como segundo
empagque.

No se deben encontrar productos en mal
estado.

No deben colocarse sobre el piso.
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Pescados y mariscos

El pescado y productos del mar
almacenarse  en refrigeracién 0
congelacidn hasta ser utilizado.
Productos quimicos

Lugar especifico, ventilado y limpio,
dentro de un contenedor cerrado Yy
separado de los alimentos.

Deben ser almacenados en su envase
original y etiquetados, no usar envases de
alimentos y viceversa.

Lavado y desinfectado: loza y cubiertos
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En la desinfeccion es importante seguir las
instrucciones  del  fabricante, NO
COMBINARLO CON OTROS
PRODUCTOS.

En secado en caso de que se utilicen
trapos, éstos deben estar limpios, ser de
COLORES CLAROS Y EXCLUSIVOS
para este fin.

Utensilios
Trapos, cuchillos y tablas exclusivos.
Tabla roja: carne; Tabla verde: frutas y
verduras; Tabla amarilla: aves; Tabla azul:
pescados y mariscos; Tabla blanca:
lacteos; Tabla café: cocidos.

Manejo de desechos solidos
Deben estar provistos de bolsas, cerrarlos
y lavarlos todos los dias.

Los residuos generados durante la
elaboracion deben retirarse de las areas
de operacion cada vez que sea necesario o
por lo menos una vez al dia.

Separar los residuos e identificar los botes
con iconografia.

Control de plagas
Aplicarse a todas las éareas del
establecimiento incluyendo el transporte
de alimentos y bebidas.
Tomar medidas preventivas para reducir
las probabilidades de infestacion y de esta
forma limitar el uso de plaguicidas.
Tener un sistema o un plan para el control
y erradicacion de fauna nociva.
En el area de preparacion de los alimentos
no debe existir presencia de plagas.

+ No se permiten animales domésticos en el

establecimiento.

Agua y Hielo
Suministro de agua potable y verificar su
potabilidad de cloro residual (diario) y
analisis microbioldgicos (una vez al mes).
Elaborado o comprado el hielo debe ser
proveniente de agua potable.
El hielo para consumo humano debe ser
manipulado con pinzas exclusivas.



ANEXO 5

5.1: Cuestionario de evaluacién 1

Nombre:

Area: Cargo:

Fecha:

- Higiene personal.

1.- Menciona 5 reglas de la higiene personal.

2.- Contesta V (verdadero) o F (falso) a las siguientes oraciones.

El lavado de manos se emplea antes y después de ir al sanitario.

No es necesario lavarse las manos al manipular alimentos crudos y cocidos.
La indumentaria de trabajo debe ser de color obscuro y se debe traer sucia.

El cubroboca se puede compartir con otro manipulador.

El uso de cofia evita contaminar los alimentos por agentes fisicos como el cabello.

- Contaminacién de los alimentos.
1.- Menciona 2 ejemplos de peligros:
Fisicos:

Quimicos:

Bioldgicos:

2.- Subraya la respuesta correcta.

Que significa la palabra CHATTO
a) Comida, Humedad, Acidez, Temperatura, Tiempo y Oxigeno
b) Comida, Humedad, Acidez, Tiempo y Oxigeno

c) Cocinar, Humedad, Acidez, Temperatura, Tiempo y Olor

3.- Rellena el espacio con el inciso que corresponde al enunciado.

()
()

()
()
()

El mecanismo de contaminacién consiste en: los contaminantes llegan al alimento

por medio de la persona que los manipula.

a) Primaria o de origen  b) Directa ¢) Cruzada.
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El mecanismo de contaminacién __ se da en la cosecha, faena, ordefie, pesca.

a) Primaria o de origen  b) Directa ¢) Cruzada.

Un ejemplo del mecanismo de contaminacion __ se da cuando mezclas alimentos crudos
con cocidos.

a) Primaria o de origen  b) Directa ¢) Cruzada.

4.- Menciona las 5 claves para mantener a los alimentos seguros.

- Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

1.- Rellena el espacio con el inciso que corresponde al enunciado.

La__ seproduce cuando se consume un alimento contaminado con gérmenes que causan
enfermedad.

a) Intoxicacion b) Infeccién c) Toxiinfeccion.

La se produce cuando se consumen alimentos contaminados con productos quimicos,
o0 toxinas producidas por algunos gérmenes que pueden estar presentes en el alimento.

a) Intoxicacion b) Infeccion c) Toxiinfeccion.

2.- Mencione 3 vehiculos de transmision de enfermedades.

3.- Subraye la respuesta correcta: ¢Cudles son los sintomas mas comunes que se presentan
en las ETA?

a) Dolor de estomago, calambres y nauseas.

b) Dolor de estdbmago, vomito y diarrea.

c) Afecta el sistema nervioso, diarrea y vomito.
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5.2: Cuestionario de evaluacion 2

Nombre:

Area: Cargo:

Fecha:

- Normatividad.

1.- Subraye la respuesta correcta de las preguntas siguientes:
La NOM-251-SSA1-2009 y NMX-F-618-NORMEX-2006 hablan sobre las...

a) Buenas Practicas de Manufactura y Manejo Higiénico de los Alimentos.
b) Buenas Précticas Agricolas y Manejo Antihigiénico de los Alimentos.
c) Buenas Practicas Sanitarias y Manejo Higiénico de los Alimentos.

¢ Qué significa PEPS?

a) Procedimientos Estandarizados para Productos de Salida.
b) Primeras Entradas - Primeras Salidas.

¢) Principios Estandarizados del Programa de Sanidad.

A que temperatura debe permanecer el refrigerador y congelador.

a) Refrigerador: 7°C y Congelador: -12 a -1°C.
b) Refrigerador: 9°C y Congelador: -11 a -10°C.
c) Refrigerador: 4°C y Congelador: -18 a -14°C.

En la recepcién de materias primas para las hortalizas se aceptan aquellas que cumplen con

las siguientes caracteristicas:

a) Mallugadas y olor a podredumbre.
b) Frescas y sin mohos.

¢) Ninguna de las dos opciones.

Ordena los pasos para realizar un correcto lavado y desinfectado de loza y utensilios segln

lo que establece la normatividad.

a) Escamochar, lavar, enjuagar, desinfectar y secado al aire.
b) Lavar, escamochar, enjuagar, desinfectar y secado al aire.

¢) Escamochar, lavar, desinfectar, enjuagar y secado al aire.
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2.- Contesta V (verdadero) o F (falso) a las siguientes oraciones.

( ) Uno de los métodos para la descongelacion de un producto es dejarlo descongelar al

medio ambiente.

( ) Antes de usar un alimento para la preparacion de un platillo, debe revisarse la fecha de

caducidad y que se encuentren en buen estado.

( ) Los alimentos exhibidos en buffet deben de estar por arriba de 60°C para calientes y 7°C

para aquellos que son frios.

( ) Se puede utilizar el mismo utensilio para servir diferentes comidas.

( ) Enel almacén de secos y hortalizas pueden colocarse en el piso y estar en cajas de carton,
huacales de madera y costales.

( ) Se debe aplicar el sistema PEPS en los almacenes de alimentos y bebidas.
( ) El almacén de productos quimicos debe estar cerca de los alimentos y bebidas.

3.- Coloca la (s) palabra(s) que corresponda segun la oracion.

contenedores de residuos  organicos e inorganicos control de plagas plaquicida

codigo de colores de las tablas y cuchillos  limpieza desinfeccion detergentes

La es la remocién de suciedad en las superficies.

El evita la contaminacion cruzada
entre los alimentos.

Es la reduccion del nimero de microorganismos en la superficie:

Los deben estar provistos de una bolsa de plastico
y lavarse todos los dias.

Es importante separar los residuos en desechos

El debe aplicarse a todas las areas del establecimiento.
Antes de aplicar el , Se deben cubrir los alimentos, loza y equipo.
Los agentes desinfectantes como el cloro no se deben de combinar con ,ya

que pierde su poder el principio activo del desinfectante.

4.- ;Que entiendes por las Buenas Practicas de Manufactura y el Manejo Higiénico de los

Alimentos.
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ANEXO 6
Procedimientos Operativos Estandarizados (POE"s)

POE 6-A: técnica para el lavado de manos

Cadigo Fecha de elaboracién
LOGOTIPO | POE: TECNICA PARA EL VPO_E,'T"M'Ocl)O lerzf]’ 2318
DE LA LAVADO DE MANOS., ersion actj;:lijac?én
EMPRESA. No de pag. | 1de3

Objetivo: asegurar gue toda persona que se encuentre en contacto directo o indirecto con los
alimentos y bebidas debe lavar y desinfectar correctamente sus manos para evitar la

contaminacion cruzada.

Alcance: este procedimiento aplica a todo el personal que labore en el restaurante-bar, como
también a las personas externas que tengan autorizacion para ingresar o ejercer alguna
actividad en el establecimiento. Es responsabilidad de todos los que laboran en el restaurante-

bar cumplir y hacer cumplir los lineamientos que se indican.

Responsabilidades: es responsabilidad de todo el personal que se encuentre en contacto
directo o indirecto con los alimentos y bebidas, y de las personas externas, cumplir con las
especificaciones que se mencionan en el procedimiento, asi como del gerente del restaurante

verificar que se esté realizando.

Definiciones:

Lavado de manos: frotacion vigorosa de las manos previamente enjabonadas, seguida de un
aclarado con agua abundante, con el fin de eliminar la suciedad o materia organica.
Desinfectar: eliminacion de microorganismos en superficies vivas (manos) con agentes
quimicos (gel antibacterial).

Contaminacion cruzada: se produce por la presencia de materia extrafia, sustancias toxicas o
microorganismos de un alimento contaminado a otro que no lo esta.

Estacion de lavado de manos: espacio fisico en el que se realiza el proceso de lavado de
manos, contando con los elementos necesarios como lavamanos, jabon, otros, para ejecutar la

accion.
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Procedimiento:

0.- Arremangarse las mangas de la vestimenta hasta la altura del codo y mojar las manos hasta
el antebrazo.

1.- Aplicar suficiente jabon (liquido y antibacterial preferentemente) para cubrir toda la
superficie de las manos.

2.- Frotar las palmas de las manos entre si.

3.- Frotar la palma de la mano derecha contra el dorso de la mano izquierda, entrelazando los
dedos y viceversa.

4.- Frotar las palmas de las manos entre si, con los dedos entrelazados.

5.- Frotar el dorso de los dedos de una mano contra la palma de la mano opuesta, manteniendo
unidos los dedos.

6.- Rodeando el pulgar izquierdo con la palma de la mano derecha, frotar con un movimiento
de rotacién y viceversa.

7.- Frotar la punta de los dedos de la mano derecha contra la palma de la mano izquierda,
haciendo un movimiento de rotacion y viceversa.

8.- Enjuagarse las manos.

9.- Secar con una toalla de un solo uso.

10.- Utilizar la misma toalla para cerrar el grifo, abrir la puerta y desecharla.

Duracion del lavado: 40 - 60 segundos.

s g
4

Figura 1. Técnica de lavado de manos (OMS, 2015).

2de3
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El personal deberé aplicar la técnica de lavado de manos, cuando su nivel de limpieza pueda

afectar a la inocuidad de los alimentos, por ejemplo:

Antes de iniciar labores.

Antes y después de ir al sanitario.

Después de tocar alimentos crudos y antes de manipular otros alimentos.

Después de manipular algin objeto contaminado que no haya sido lavado o
desinfectado como dinero, objetos personales, utensilios, etc.

Después de tocar heridas, cortaduras, barros, estornudar, toser o alguna parte del
cuerpo.

Siempre que interrumpan o cambien de actividad.

ESTACION DE LAVADO DE MANOS.

Jabonera con dosificador:
solo se utiliza para el lavado de manos

Instalaciones adecuadas
para el secado

[=1=

1
|
1

\
N

Pedales para obtener
el agua fria o caliente

Figura 2. Componentes de la estacion de lavado.

3de3

Elaboroé. Aprobd.

Garcia Pavon Patricia Barbara Supervisor del restaurante- bar
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POE 6-B: uso de cofia y cubreboca

Cadigo Fecha de elaboracién

LOGOTIPO | POE: USO DE COFIA Y POE-UCC-01 Marzo, 2018

DE LA CUBREBOCA. Version 00 Fecha de

actualizacion
EMPRESA.

Nodepéag. | 1de?2

Objetivo: asegurar que los operarios que tienen contacto directo con los alimentos y bebidas

sigan el procedimiento en el uso correcto de cofia y cubreboca para evitar la contaminacion.

Alcance: este procedimiento aplica a todo el personal que labore en el restaurante-bar, como
también a las personas externas que tengan autorizacion para ingresar o ejercer alguna
actividad en el establecimiento. Es responsabilidad de todos los que laboran en el restaurante-

bar cumplir y hacer cumplir los lineamientos que se indican.

Responsabilidades: es responsabilidad de todo el personal que se encuentre en contacto
directo o indirecto con los alimentos y bebidas cumplir con las especificaciones que se
mencionan en el procedimiento, asi como del gerente del restaurante verificar que se esté

realizando.

Definiciones:

BPM: son los principios basicos y las practicas generales de higiene en la
manipulacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano, con el objetivo de garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y disminuya los riesgos inherentes a la
produccion.

Cofia: son gorros de tela 0 malla que se exige en la manipulacion de los productos que exige
mantener medidas de precaucion frente a la pérdida natural de cabellos de los operarios.
Cubreboca: son de tela o materiales desechables que evita la contaminacion microbiol6gica

emitida por la boca y la nariz.

Procedimiento para el uso de Cofia:

1. Lavarse las manos correctamente antes de colocarlo.
2. Recoger el cabello perfectamente solo en caso de tenerlo largo.

3. Cubrir el cabello y las orejas con la cofia.

150



Procedimiento para el uso de Cubreboca:

1. Lavarse las manos correctamente, antes de colocarlo.
2. Revisar el lado correcto (costuras gruesas corresponden a la parte interna).
3.

completamente boca y nariz.

Pasar por la cabeza las cintas elasticas y colocarlo ajustandolo a la cara, cubriendo

4. Remplazar el cubreboca cada vez que sea necesario.

Reglas bésicas en el uso del cubreboca:

El cubreboca es de uso personal.

Evitar que entre en contacto con superficies que puedan estar contaminadas.

Evitar tocar con las manos la parte interna del cubreboca y mientras se trae puesto.

Para comer o beber, debe retirarse el cubreboca.

2de?2

Elaboré.

Garcia Pavon Patricia Barbara

Aprobo.

Supervisor del restaurante-bar
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POE 6-C: técnica adecuada para ajustar termometros analogos

Cadigo Fecha de elaboracién
POE: POE-TTA-01 Marzo, 2018
LOGOTIPO | TECNICA PARA AJUSTAR [~Version T 00 Focha do
DE LA TERMOMETROS actualizacion
EMPRESA. ANALOGOS. -
Nodepéag. | 1de?2

Objetivo: asegurar que los operarios realicen un correcto ajuste de termémetros para asegurar

que los alimentos estén siendo cocidos adecuadamente.

Alcance: este procedimiento aplica a todo el personal que tenga contacto directo con alimentos
que requieran la medicion de la temperatura, sea desde la recepcion de materia prima hasta el
comensal. Es responsabilidad de todos los que laboran principalmente en el area de cocina 'y

postres del restaurante cumplir y hacer cumplir los lineamientos que se indican.

Responsabilidades: es responsabilidad de todo el personal que se encuentre en contacto
directo con los alimentos que requieran la medicion de la temperatura a cumplir con las
especificaciones que se mencionan en el procedimiento, principalmente del encargado del area
de cocina y reposteria como también del gerente del restaurante en verificar que se esté

realizando.

Definiciones:

Manejo higiénico de los alimentos: es el conjunto de procesos realizados desde la
recepcion hasta el servicio del comensal, durante el proceso de manipulacion las medidas de
limpieza y desinfeccion son importantes ya que abarca desde el aseo del personal, utensilios,
superficies en contacto directo con los alimentos, las instalaciones, etc.

Temperatura: 10s microorganismos crecen en una amplia escala de temperaturas, las bacterias
se pueden clasificar en psicrofilas, terméfilas, y mesdéfilas en funcidn de su temperatura 6ptima
de reproduccion. En términos generales, se considera que bajo los 5°C, se retrasa el crecimiento
y la multiplicacion de las bacterias, entre los 60°C y 70°C la reproduccion de bacterias es
escasa 0 nula, y sobre los 70°C (coccién adecuada) asegura un alimento inocuo y seguro.
Calibracion: es la actividad de control de calidad mas importante dentro de la medicién, ya
que establece la relacion del valor medido por un equipo con wun valor
convencionalmente verdadero, dando validez y trazabilidad a la medicion.

El termometro debe ser calibrado periddicamente de acuerdo a las recomendaciones del
fabricante y después de un cambio extremo de temperatura o si el termdmetro se ha caido.

Pueden ser calibrados usando los siguientes dos métodos:
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Procedimiento: método punto de hielo:

1. Llenar en un con hielo picado y de agua potable.

2. Agregue agua fria.

3. Permitir que la mezcla llegue a 32°F (alrededor de 4 -5 minutos).

4. Meter la punta metal del termometro en el centro del recipiente, sin tocar las paredes
o el fondo del recipiente.

5. Mantener el termometro en la posicion de la figura 1 hasta que la temperatura se
estabilice (la aguja deje de moverse) y registrar la temperatura.

6. Repetir el proceso para verificar los resultados y calibrar cuanto sea necesario.

7. Silatemperatura no llega a 32°F, usar pinzas en la tuerca de calibracién bajo la parte

superior del termdmetro para ajustar la temperatura a 32°F (figura 1).

4

|

|

Figura 1. Método punta de hielo.
Procedimiento: método punto de hervir:

1. Sumergir el sensor en agua mientras esta hirviendo (figura 2).

2. Para un termémetro bimetalico, esperar hasta que la aguja deje de moverse.

3. Usar pinzas pequefias para girar la tuerca de calibracion hasta que el termémetro
indique 212°F.

Figura 2. Método punto de hervir.
2de?2

Elaboroé. Aprobd.

Garcia Pavon Patricia Barbara Supervisor del restaurante-bar
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POE 6-D: lavado y desinfectado de utensilios

Codigo | Fecha de elaboracion
POE: LAVADO Y POE-LDU-01 Marzo, 2018
LOGOTIPO ’
DESINFECTADO DE Version 00 Fecha de
DELA UTENCILIOS. actualizacion
EMPRESA. No de péag. 1de?2

Objetivo: garantizar la inocuidad de los alimentos mediante la aplicacion correcta de lavado
y desinfectado de loza, cubiertos, utensilios y recipientes para reducir los riesgos de

contaminacion cruzada.

Alcance: este procedimiento aplica al personal encargado de lavar y desinfectar la loza 'y
utensilios. Es responsabilidad de todos los que utilicen loza y utensilios en el restaurante-bar

cumplir y hacer cumplir los lineamientos que se indican.

Responsabilidades: es responsabilidad de todo el personal encargado de lavar y desinfectar
la loza, utensilios, etc., cumplir con las especificaciones que se mencionan en el

procedimiento, asi como del gerente verificar en que se esté realizando.

Definiciones:

BPM: son los principios basicos y las practicas generales de higiene en la manipulacion,
elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo
humano, con el objetivo de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y disminuya los riesgos inherentes a la produccion.

Escamochar: accion de eliminar todos los residuos alimenticos de los platos, cubiertos,
utensilios y recipientes.

Desinfeccion: reducciones nimero de microorganismos presentes en una superficie o alimento

mediante agentes quimicos, métodos fisicos 0 ambos a nivel de inocuidad.

Procedimiento:

1.- Escamochar.

2.- Lavar pieza por pieza utilizando jabon o detergente adecuado y fibra o estropajo para tallar.
3.- Enjuagar con suficiente agua potable.

4.- Desinfectar siguiendo las instrucciones del producto que se utiliza en el restaurante-bar, en
cuanto a concentracién y tiempo o por inmersion en agua caliente a una temperatura minima
de 75°C por lo menos 1 min.

5.- Deben secarse por escurrimiento al medio ambiente, colocandolos en canastillas o

similares, si se utiliza toallas, secadores o similares estos deben ser de colores claros y de uso
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exclusivo, mantenerse limpios, en buen estado de conservacion y en un nimero y tamafio

suficiente, de acuerdo a la demanda del servicio.

Condiciones
- Prohibido mezclar el desinfectante con otros productos como detergente o jabén para
lograr mayor efectividad.
- Cambiar los trapos de secado cada mes.
- Establecerse un codigo de colores para trapos exclusivos de acuerdo a la utilizacién

del mismo.

a) Para las superficies en contacto directo con los alimentos crudos o listos para su consumo.
b) Para la limpieza de mesas y superficies de trabajo.
c) Para lalimpieza de mesas en el area de comensales.

d) Paralalimpieza de pisos e instalaciones.
2de?2

Elabord. Aprobo.

Garcia Pavon Patricia Barbara Supervisor del restaurante-bar
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POE 6-E: manejo de residuos solidos

Cadigo Fecha de elaboracion
POE: MANEJO DE POE-MRS-01 Marzo, 2018
LOGOTIPO 4 '
RESIDUOS SOLIDOS. Version 00 Fecha de
DELA actualizacion
EMPRESA. No de pég. 1de2

Obijetivo: definir los procedimientos de recoleccion, conduccién, manejo, almacenamiento,
clasificacion, transporte y disposicién final de los residuos sélidos generados por el
restaurante-bar.

Alcance: este procedimiento aplica a todas las areas del restaurante-bar que generen residuos
tanto organicos como inorgénicos. Es responsabilidad de todos los que laboran principalmente
en el area de cocina y postres del restaurante-bar cumplir y hacer cumplir los lineamientos que
se indican.

Responsabilidades: es responsabilidad de todo el personal sobre todo al que realiza la
limpieza de todas las areas a cumplir con las especificaciones que se mencionan en el
procedimiento, asi como del gerente verificar en que se esté realizando.

Definiciones:

- Residuos organicos: son de origen biol6gico que puede ser procesado en compost, 0
fertilizante, deben ser almacenados en recipientes o bolsas cerradas que impidan la
reproduccion de fauna nociva

- Residuos inorganicos: son de origen sintético que puede ser reciclables o enterradas.

- Almacén: accion de colocar los residuos temporalmente ya sea en recipientes o dep6sitos
contenedores mientras son procesados.

- Manejo: conjunto de operaciones dirigidas a dar a los residuos el destino mas adecuado
de acuerdo con sus caracteristicas, con la finalidad de prevenir dafios o riesgos para la
salud humana o el ambiente. Incluye el almacenamiento, el barrido, la recoleccion, la
transferencia, el transporte, el tratamiento y la disposicion final.

- Programa del manejo de desechos sélidos: es el conjunto de actividades y
disposiciones que se realizan de manera individual y colectiva por parte de los
involucrados en los negocios para la adecuada y efectiva separacion en la obtencion,
preparacion, recoleccion, conduccion, almacenamiento, transporte y disposicion final
solido encaminado a dar el destino mas adecuado, de acuerdo a sus caracteristicas.

Periodicidad: los residuos sdlidos organicos e inorganicos que se generen al final de la jornada
laboral deben depositarse en los contenedores temporales que se encuentran fuera del
restaurante-bar. En el caso de los residuos de almacenamiento temporal seran recolectados una

vez a la semana.
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Materiales y Equipos:
- Bolsas de pléastico de 3 a 5 kg, tienen que ser resistentes y con facilidad para cerrar.
- Escobas y recogedores.
- Contenedores de plastico con tapa e iconografia con capacidad de 30 g para las areas
internas del restaurante-bar y de capacidad de 200 g para el almacén temporal.
Procedimiento:
a) Clasificacién: el personal que labora en las diferentes areas en donde se generan residuos

solidos se encargara de clasificarlos segun su origen disponiendo de contenedores con su

respectiva bolsa de plastico y con la siguiente iconografia:

Q

plastico

madera tela

Figura 1. Pictogramas de los contenedores de residuos sélidos (SEMARNAT, s.f.).

&

metal

b) Recoleccién: todo trabajador del area recolecta los residuos cuando los contenedores se
encuentren a ¥ partes de su capacidad o al final de la jornada de la acumulacion de
residuos que se genere durante el dia.

¢) Conduccién: el personal que realiza el aseo retira los contenedores de forma alternada
retirando las bolsas correspondientes etiquetandolas con la iconografia correspondiente
cerrandolas y transportandolas, en el caso de los desechos organicos no mayores a dos
horas para evitar la acumulacion de aromas y fauna nociva

d) Almacenamiento interno: se dispone de un area que se encuentre ubicada especifica y
si es posible en el exterior del restaurante-bar o por lo menos que se encuentre alejada de
las areas de proceso, en el que se deposita las bolsas de desechos generados para ser
transportados a su disposicion final.

e) Transporte: bajo la responsabilidad de vehiculos recolectores exclusivo del restaurante-
bar o del centro comercial se retiran las bolsas de desechos del area de almacenamiento
interno una vez a la semana.

2de?2

Elaboroé. Aprobo.

Garcia Pavon Patricia Barbara Supervisor del restaurante-bar

157



POE 6-F: recepcion de materia prima

Cadigo Fecha de elaboracién
LOGOTIPO POE: RECEPCION DE PO!E-RMP-Ol Marzo, 201_8 .
BE LA MATERIA PRIMA. Version 00 Fecha de actualizacién
EMPRESA. Nodepéag. | 1de2

Objetivo: garantizar que la materia prima que ingrese al restaurante-bar cumpla con los requisitos

que exige la NOM-251-SSA1-2009 para disminuir los riesgos de contaminacion.

Justificacion: la contaminacién que se produce por medio de los alimentos de manera natural
como la tierra, medicamentos o inclusive de los mismos fertilizantes puede afectar la calidad del

mismao, por lo que lo convierte en que no sea apto para su consumo.

Alcance: este procedimiento aplica a todo el personal que tenga contacto directo con alimentos
para verificar las condiciones del producto desde la recepcion de materia, preparacién de platillos
y postres hasta el comensal. Es responsabilidad de todos los que laboran principalmente en el area
de cocina, bar y postres del restaurante-bar cumplir y hacer cumplir los lineamientos que se

indican.

Responsabilidades: es responsabilidad de todo el personal sobre de quien recibe la materia
prima y antes de ser utilizada para su preparacion a cumplir con las especificaciones que
se mencionan en el procedimiento, principalmente del encargado del area de cocina y
reposteria como también del gerente del restaurante en verificar que se esté realizando.

Definiciones:

BPM: son los principios basicos y las practicas generales de higiene en la manipulacién,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
consumo humano, con el objetivo de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y disminuya los riesgos inherentes a la produccion.
Manejo higiénico de los alimentos: es el conjunto de procesos realizados desde la recepcion
hasta el servicio del comensal, durante el proceso de manipulacion las medidas de limpieza y
desinfeccidn son importantes ya que abarca desde el aseo del personal, utensilios, superficies en
contacto directo con los alimentos, las instalaciones, etc.

Inspeccion: exploracion fisica que se realiza principalmente a través de la vista.

Inocuo: alimento o bebida que no va a causar dafio a la salud de quien lo consume.

Calidad: conjunto de propiedades inherentes de un alimento, producto o servicio que satisface

las necesidades de los consumidores.
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Proceso: conjunto de actividades relativas a la obtencién, elaboracion, preparacion,
conservacion, envasado, manipulado, transporte, comercializacion, almacenamiento y expendio

al publico de alimentos.
Procedimiento:

- Las entregas se deben realizar en horas de menor movimiento, permitiendo realizar una

inspeccion adecuada.
- Planificar el recibo de los productos, asegurando un lugar disponible para almacenarlos.

- El encargado debe de inspeccionar las materias primas durante la recepcion y los manipuladores

antes de preparar los alimentos.

- Asegurarse de que cumplan con las caracteristicas para rechazar o aceptar el producto (Anexo
8) segun lo que establece la NOM-251-SSA1-2009. Si es necesario el uso de la bascula debe ser

previamente desinfectada antes de su uso.

- Verificar la temperatura de llegada de los alimentos de acuerdo a la conservacion en

congelacion, refrigeracion o en caliente.

- Almacenar de inmediato los alimentos en lugares apropiados y en condiciones de temperatura

indicadas para cada uno.

- Los productos a granel se almacenaran en recipientes limpios, secos e identificados vy

posteriormente ser cerrados.

- En el caso de la recepcion, se llenara el formulario con el que cuenta el establecimiento de
control de recepcién de materias primas y se anotaran las observaciones que se consideren

pertinentes.

- El proveedor debe de entregar y corroborar la documentacion correspondiente de la cantidad de

materia prima que se estipula en la factura.

2de?2

Elaboroé. Aprobd.

Garcia Pavon Patricia Barbara Supervisor del restaurante-bar
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ANEXO 7
7-A Ayuda visual: reglamento de higiene personal

CUMPLIMIENTO DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA

MANOS LIMPIAS USO DE MANTENER UNAS MANTENER LIMPIO

EN ESTA AREA REDECILLA CORTAS Y LIMPIAS ESTE LUGAR

NO COMER NO CELULAR NO BISUTERIA NO ESCUPIR
NI BEBER RELOJES NI EN EL PISO
MAQUILLAJE
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7-B Ayuda visual: técnica para el lavado de manos
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USO OBLIGATORIO

COFIAY
CUBREBOCA




7-D Ayuda visual: lavado y desinfectado de utensilios

ENJUAGUE SECADQ AL AIRE
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ANEXO 8

Caracteristicas: aceptacién o rechazo de materia prima

Materia
prima/Parametro.

Aceptacion.

Rechazo.

e Preenvasadas.

Envase. integro y en buen estado. Rotos, rasgado, con fugas o
con evidencia de fauna nociva.
Fecha de caducidad o de Vigente. Vencida.
consumo preferente.
e Enlatados.
Latas. integras. Abombadas, oxidadas, con
fuga, abolladas en costura y/o
engargolado o en cualquier
parte del cuerpo.
e Congelados.
Apariencia. Sin signos de descongelacién. |Con signos de descongelacion.

Refrigerados.

Temperatura.

4°C 0 menos, excepto los
productos pesca vivos, que
pueden aceptarse a 7°C.

Mayor de 4°C, excepto los
productos de la pesca vivos,
gue pueden aceptarse a 7°C.

e Bebidas embotellad

Apariencia.

Libre de materia extrafia.

Con materia extrafia 0 con
fugas.

Tapas integras y sin corrosion.

Oxidadas o con signos de
violacion.

e Productos de origen vegetal.

Apariencia.

Fresca.

Con mohos, coloracién
extrafia, magulladuras y olor
putrefacto.

e Carnes frescas.

Color:
Res.
Cerdo.
Grasa de origen animal.

Rojo brillante.
Rosa palido.

Blanca o ligeramente amarilla.

Verdosa o café obscuro,
descolorida en el tejido
elastico.

Textura. Firme y eldstica. Viscosa y pegajosa.
Olor. Caracteristico a fresco. Putrefacto y agrio.
o Aves.
Color. Caracteristico. Verdosa, amoratada o con

diferentes coloraciones.
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Textura. Firme. Blanda y pegajosa bajo las
alas o la piel.
Olor. Caracteristico. Putrefacto o rancio.

Productos de la pesca.

- Pescado.
Color. Agallas rojo brillante. Gris o verde en agallas.
Apariencia. Agallas humedas, ojos saltones, | Agallas secas, ojos hundidos y
limpios, transparentes y opacos con bordes rojos.
brillantes.
Textura. Firme. Flacida.
Olor. Caracteristico. Agrio, putrefacto o amoniacal.
- Crustaceos.
Textura. Firme. Fléacida.
Olor. Caracteristico al marisco. Putrefacto o amoniacal.
Apariencia. Articulaciones firmes. Articulaciones con pérdida de

tensién y contraccidn, sin
brillo, con manchas obscuras
entre las articulaciones.

Leche y derivados.

A base de leche pasteurizada.

Que proceda de leche
sin pasteurizar.

Quesos.

Olor, color y textura.

Caracteristico.

Con manchas no propias del
queso o particulas extrafias, o
contaminado con hongos en
productos que no fueron
inoculados.

Huevo fresco.

Limpios y con cascardn entero.

Cascarén quebrado o
manchado con excremento o
sangre.

Granos, harinas, productos de panificacion, tortillas y otros productos secos.

Apariencia.

Sin mohos y con coloracion
caracteristica.

Con mohos o coloracion ajena
al producto o con
infestaciones.
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