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RESUMEN

Para los establecimientos fijos como los comedores industriales que ofrecen como servicio
alimentos y bebidas preparados es muy importante cumplir con los estandares de calidad que los
clientes exigen. Por ello se ha buscado implementar procedimientos de manejo sanitario que

permitan asegurar al comensal que los alimentos que preparan son inocuos.

Aunque existen diferencias en la forma en que “las buenas practicas sanitarias en el manejo de los
alimentos” se pueden aplicar, representan una importante herramienta que involucra a todas las
personas que intervienen en un proceso de elaboracion de los alimentos, quienes deben cumplir con
ciertas condiciones tanto personales como de habitos y costumbres, aunado a la aplicacion de
medidas de higiene en los establecimientos en donde se manipulan y preparan los alimentos.

El objetivo de éste trabajo es disefiar un programa de manejo higiénico, asi como la propuesta de un

programa de trazabilidad para propiciar mejoras en el servicio que ofrece un comedor industrial.

El programa de manejo higiénico abarca diversos rubros que tienen que cuidarse y llevarse a cabo
para poder brindar una mejor prestacion al cliente, esto con el fin de ganar confianza y brindar
seguridad al consumidor, ya que la higiene y la sanidad de los servicios de alimentacion juegan un

papel trascendente en la actualidad.

Dicho programa abarca puntos relevantes que van desde la higiene personal del manipulador de
alimentos hasta las condiciones o lineamientos que deben de cumplir las instalaciones fisicas y

sanitarias del comedor.

De igual manera para éste tipo de establecimientos también es importante cuidar que no se generen
problemas posteriores al consumo de los alimentos y bebidas que ofrecen, por lo que es
indispensable llevar un historial del alimento desde que es materia prima hasta que se obtiene el
producto final que se ofrece al comensal, para que en caso de que surgiera alguna anomalia, se

pueda rastrear el punto en donde se origino la falla.

Es por esto que se debe contar con un programa de trazabilidad del producto que permita al
prestador del servicio seguir los tiempos y movimientos del alimento a través de los diversos
procesos o etapas por las que pasa; es importante llevar un control de la materia prima desde que
ingresa al comedor, asi como de los proveedores, también es significativo dar seguimiento al

producto dentro del establecimiento y finalmente tener un registro de las condiciones en las que el


http://www.novapdf.com/
http://www.novapdf.com/

producto es entregado al consumidor, para de ésta forma estar seguros que el servicio que se esta
rentando es confiable.

El desarrollo del presente trabajo comprende la investigacion bibliografica y analisis
correspondientes de los puntos que engloba cada programa, asi como el disefio y propuesta de éstos

para su posible implementacion en un comedor industrial.
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INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA’s) afectan a la mayoria poblacion, por lo que
el prestador de servicios de alimentos y bebidas tiene como responsabilidad hacerlo de manera
higiénica, para evitar riesgos en la salud de los consumidores (NMX-F-605-NORMEX-2004). Dado
a que las ETA’s son un problema de salud publica, es necesario darles la importancia que estas
merecen y enfocar la atencion en las principales fuentes de contaminacion durante la elaboracion de
los alimentos para evitarlas o bien reducir la incidencia de estas. Las medidas para evitar la
contaminacién de los alimentos son sencillas y pueden ser aplicadas por quien los manipule,
conociendo las reglas para su manejo higiénico (NMX-F-618-NORMEX-2006).

Para los establecimientos fijos que se dedican a la preparacion de alimentos y bebidas, es importante
cumplir con estandares de calidad, que garanticen que los alimentos que procesan seran de la entera
satisfaccion del consumidor, ademas de garantizar su inocuidad; por ello en México se implementd
desde 1990, un Programa Nacional de Manejo Higiénico de Alimentos, para este tipo de

establecimiento que cumplan con sus lineamientos.

Es importante que este tipo de establecimientos cuenten con un programa de Manejo Higiénico de
Alimentos (MHA), ya que este representa la calidad, higiene y seguridad que se ofrece a los
comensales. El proyecto propone la implementacion de la norma NMX-F-618-NORMEX-2006 en
un comedor industrial, ya que de acuerdo a esta, los establecimientos a los que se les recomienda
aplicar un programa MHA, son todos aquellos que se dedican al manejo de alimentos y bebidas en
los Estados Unidos Mexicanos, lo que permite confirmar que éste tipo de establecimientos son
candidatos para dicho programa.

Para esto, se elabor6 una propuesta de manejo higiénico de alimentos preparados que incluye:
instalaciones fisicas y sanitarias, personal, limpieza y desinfeccidn, recepcién de materia prima,
agua y hielo, almacenamiento y transporte (CERVANTES, 2008), en base a un diagndstico
presuntivo del comedor, se tomaron muestras de acuerdo a lo establecido en la NOM-109-SSA1-
1994. También se realiz6 un programa de trazabilidad para tener mayor control sobre los alimentos
que se distribuyen e identificarlos facilmente en caso de algin problema con el alimento que
requiera su retiro (BR1Z, 2003). El programa MHA busca concientizar a los empleados del comedor
sobre la importancia que ellos tienen en la manipulacién de alimentos; asi como, en lo importante
que es mantener un ambiente de trabajo inocuo para la preparacion de alimentos (REYES, 2008).

Esto le permitira al comedor industrial mejorar la calidad de su servicio.
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1. GENERALIDADES
1.1 Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’S)

Las enfermedades transmitidas por alimentos han sido definidas por la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) como las enfermedades de caracter infeccioso o tdxico causadas por el consumo de
alimentos o de agua. Sus sintomas mas comunes son diarreas y vémitos, también se pueden

presentar otros como choque séptico, cefaleas, fiebre, vision doble, entre otras (GONZALEZ, 2005).

Este tipo de enfermedades son producidas por bacterias, rickettsias, virus, parasitos, mohos y
levaduras; siendo los alimentos el vehiculo de estos microorganismos. Los principales factores que
permiten el crecimiento de estos microorganismos son: el almacenamiento de alimentos a
temperaturas inadecuadas (incluyendo refrigeracion incorrecta), el cocinado inapropiado, el uso de

equipos contaminados Y la falta de higiene de los manipuladores (HOWARD, 1986).

Las ETA’s constituyen un importante problema de salud pdblica debido al incremento en su
ocurrencia, en el 2011 se reportaron 5 millones 681 mil casos de ETA’s en México, segun las cifras
oficiales del Sistema Nacional de vigilancia Epidemiologica del pais. La incidencia de éstas es un
indicador directo de la calidad higiénico-sanitaria, asi mismo se ha demostrado que la
contaminacién de los alimentos puede ocurrir durante su procesamiento o por el empleo de una
materia prima contaminada (GONZALEZ, 2005).

Las ETA’s pueden manifestarse como:

- INFECCIONES: aquellas que se producen al consumir alimentos con microorganismos
(bacterias y virus) y/o huevecillos de parasitos (solitaria, triquina, etc.).

- INTOXICACIONES: las cuales se presentan cuando se consumen toxinas, que son sustancias
dafinas que desechan los microorganismos en el alimento (Staphylococcus) o los venenos de las
plantas (hongos venenosos) o animales (histamina).

1.2 Factores que influyen en la reproduccion de los microorganismos

Para que los microorganismos se reproduzcan necesitan una serie de condiciones que les brinden el
ambiente Optimo para su crecimiento. Por ello se debe poner especial atenciéon en lo que
comunmente se conoce como CHATTO (Comida, Humedad, Acidez, Temperatura, Tiempo y

Oxigeno), para evitar la proliferacion de microorganismos.


http://www.novapdf.com/
http://www.novapdf.com/

1.2.1 Comida

El crecimiento microbiano se logra por la sintesis de componentes celulares y energia. Los
nutrientes necesarios para este proceso se derivan del alimento mismo, entre estos nutrientes se
incluyen carbohidratos, proteinas, lipidos, minerales y vitaminas, es decir la composicion quimica

del alimento.

Los requisitos nutricionales de los microorganismos que suelen estar presentes en los alimentos
varian mucho; las bacterias son las que requieren mas, seguidas por las levaduras y los mohos. Los
microorganismos capaces de usar moléculas como carbohidratos grandes y complejos, proteinas
grandes y lipidos lo hacen produciendo enzimas extracelulares especificas e hidrolizando afuera a
las moléculas complejas en formas simples antes de transportarlas dentro de las células.

Las células microbianas, después de la muerte y la degradacion, liberan enzimas intracelulares que
también pueden catalizar la degradacion de nutrientes alimentarios complejos a formas mas simples

que otros microorganismos pueden utilizar mas adelante (RAY, 2010).
1.2.2 Humedad

El parametro para medir la humedad de un alimento se denomina actividad de agua (Aw), la cual es
una medida de la disponibilidad del agua para las funciones biolégicas y el crecimiento de los

microorganismos que esta relaciona con el agua libre presente en el alimento.

El agua libre en el alimento es necesaria para el crecimiento microbiano. Cada especie microbiana
tiene un nivel de Aw éptimo, maximo y minimo para su crecimiento. En general, los valores
minimos de Aw para el crecimiento de los grupos microbianos son de la siguiente manera: la mayor
parte de los mohos, 0.8 a 0.6 como minimo, las levaduras incluyendo las osmofilicas 0.6 a 0.7; la
mayor parte de las bacterias gram-positivas, 0.9 y bacterias gram-negativas, 0.93.

Cuando el Aw se reduce por debajo del nivel minimo requerido para el crecimiento de un
microorganismo, las células permanecen viables por un tiempo. Pero si el Aw se reduce
drasticamente, las células microbianas de una poblacién pierden viabilidad, por lo general rdpido en
un inicio y después mas lento (RAY, 2010).
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1.2.3 Acidez

La acidez o alcalinidad del medio en el que se encuentra el microorganismo, ejerce una notable
influencia sobre la estabilidad de las enzimas y los iones. Por ello, tanto el crecimiento como la

actividad metabdlica de los microorganismos también dependen del pH.

En general, la mayoria de las bacterias proliferan a un pH comprendido entre 4.5y 9, siendo el pH
optimo el situado entre 6.5 y 7.5. Sin embargo, algunas bacterias llegan a soportar un pH muy acido
e inferior a 3.5. Se incluyen en este grupo las bacterias acéticas y lacticas. Las levaduras toleran un
pH de 2 a 9 y los mohos de 2 a 11, considerandolos como valores extremos (RODRIGUEZ, 2004).

1.2.4 Temperatura

La temperatura se considera un factor fundamental de influencia en la proliferacion microbiana. La
mayoria de los microorganismos se multiplican dentro de la Zona de Peligro de Temperatura
(Z.P.T.) que va desde los 4-60°C.

Para cada microorganismo existe una temperatura considerada como éptima, en la cual, tanto su
crecimiento como su actividad metabolica alcanzan el maximo rendimiento, a temperaturas
inferiores o superiores a esta, siempre habra un margen donde todavia es posible la proliferacion y
una actividad metabdlica significativa. Este rango de temperaturas es caracteristico de un
microorganismo determinado, y se encuentra influenciado por otros factores tales como la

disponibilidad de nutrientes, factores ambientales, actividad de agua y pH.
Dependiendo de la temperatura éptima de crecimiento, los microorganismos se clasifican en:

a) Psicrofilos: temperatura 6ptima 12°-15°C. Por ejemplo las pseudomonas.
b) Mesofilos: temperatura 6ptima 30°-40°C, siendo la temperatura Optima para la mayoria de
37°C, por ejemplo Salmonella, E. Coli, Listeria Monocytogenis, entre otros.
c) Termofilos: temperatura Optima 55°C-75°C. Por ejemplo Bacillus spp, Clostridium

thermosaccharolyticum, Lactobacillus thermophilus.

El efecto que la temperatura puede tener sobre la proliferacion microbiana es debido, en parte, a las
modificaciones que experimenta el estado fisico del agua presente en el medio y, por lo tanto, su
disponibilidad para la flora microbiana.

Asi, tanto la ebullicion como la congelacion, conllevan un descenso en la fraccién liquida, causando

una serie de alteraciones celulares. Por otra parte, la temperatura también influye en las reacciones
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quimicas y bioquimicas en lo que se refiere a su velocidad, afectando la tasa de crecimiento
microbiano y su tiempo de generacion. Del mismo modo, puede generar cambios en el tamafio

celular, la formacion de determinadas moléculas, toxinas, etc. (RODRIGUEZ, 2004).
1.2.5 Tiempo

Cuando un alimento se somete a un proceso de congelacion, se origina una mayor 0 menor

mortalidad microbiana como consecuencia de lesiones o deformaciones.

El tiempo de almacenamiento en congelacion, ejerce una notable influencia sobre la supervivencia
de los microorganismos, siendo mayor su mortalidad a medida que pasa el tiempo. En cualquier
caso, esto depende en gran medida de las caracteristicas del microorganismo. Por ello, ningln
alimento debe permanecer a temperatura ambiente, entre mas tiempo pase en la Z.P.T., mas se
contamina (RODRIGUEZ, 2004).

1.2.6 Oxigeno

Los microorganismos necesitan oxigeno para vivir, y se clasifican en cuanto a la capacidad de
aprovechamiento de este en: aerobios cuando necesitan oxigeno libre, anaerobios cuando crecen
mejor en la usencia de oxigeno libre y facultativos cuando pueden desarrollarse tanto en condiciones

aerobias como anaerobias.

Los mohos son aerobios, la mayoria de las levaduras crecen mejor aer6bicamente y las bacterias,

segun las clases son aerobias, anaerobias o facultativas (RODRIGUEZ, 2004).
1.3 Contaminacion

Los alimentos son manejados por diferentes personas, pasan por diferentes areas que pueden

propiciar el desarrollo de microorganismos patdgenos, originando contaminacion a estos productos.

Se entiende como contaminacion de alimentos todo aquello que no es propio del alimento y que
puede o no ser detectable; la contaminacién puede ser de tipo fisica, quimica o biolégica. Asi mismo
los alimentos contaminados son capaces de provocar enfermedades en las personas que los
consumen (ROSAS, 2001).

1.3.1 Fisica

Este tipo de contaminacién se debe a factores fisicos externos a los alimentos y que pueden
ocasionar dafios a la salud. Este tipo de contaminacion es causada por la presencia accidental en los
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alimentos de cualquier materia extrafia, como serian pedazos de vidrio, metal, grapas, ufias, tierra,
cabello, etc. (ROSAS, 2001).

1.3.2 Quimica

Este tipo de contaminacion es causada por la presencia de productos quimicos, como los
detergentes, desinfectantes o plaguicidas que se utilizan en la cocina, y que por descuido al usarlos,
0 por errores en su almacenamiento, pueden contaminar los alimentos (ROSAS, 2001).

1.3.3 Bioldgica

La seguridad de los alimentos depende en gran parte de quien los produce y/o manipula. La
contaminacién bioldgica es por organismos que normalmente se encuentran tanto en el ambiente
como en los alimentos, ya sean microorganismos o fauna nociva como: ratas, insectos, que

contaminan los alimentos al ser portadores de microorganismos (ROSAS, 2001).
1.4 Contaminacion cruzada

La contaminacién cruzada es la transmisidon de sustancias dafinas o microbios a los alimentos, a

través de:

 Las manos, cuando se tocan alimentos crudos y después alimentos cocidos o listos para

consumirse, sin antes lavarse las manos.

* Tablas, utensilios, cuchillos, palas, mesas, rebanadoras, molinos o cualquier superficie en
contacto con los alimentos crudos que, sin ser lavadas y desinfectadas, sean utilizadas para

alimentos cocidos o listos para servirse.

 Trapos y esponjas para la limpieza de tablas, mesas, equipo, utensilios e inclusive manos
que hayan tocado alimentos crudos, que no se lavan ni desinfectan y se utilicen para "limpiar"

superficies de contacto con los alimentos.

Se debe evitar la contaminacion cruzada lavAndose las manos, lavando y desinfectando los
utensilios, mesas y trapos que tengan contacto con alimentos crudos antes de iniciar con la

preparacion de los alimentos.

Se recomienda utilizar trapos, tablas, cuchillo y utensilios diferentes para los alimentos crudos que
para los cocidos o listos para consumirse. Los trapos se recomienda gque sean de colores claros y se
debe destinar un uso exclusivo de estos. (ROSAS, 2001).
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1.5 Manejo higiénico de alimentos

El manejo higiénico de alimentos es un programa que representa la calidad, higiene y seguridad en
la manipulacion de alimentos que se ofrecen a los comensales y reune ciertas caracteristicas que

Ilevan consigo un alto grado de responsabilidad en lo que concierne a la salud pablica.

El manejo higiénico de alimentos tiene como objetivo prevenir las enfermedades transmitidas por

alimentos (ETA’s) y ofrecer a los comensales alimentos sanos y seguros.
1.5.1 Puntos requeridos en la norma NMX-F-618-NORMEX-2006

Esta norma Mexicana establece las disposiciones de buenas préacticas de higiene en el manejo de
alimentos y bebidas que se preparen en establecimientos fijos micro, pequefios y medianos para

consumo directo.

1.5.1.1 Higiene personal

Es muy importante la higiene personal de los empleados ya que estos pueden transferir
contaminacioén al producto mediante sus manos, brazos, fosas nasales y demés. Muchos de ellos son
portadores asintomaticos de bacterias y virus patdgenos, por lo que pueden transmitir estos

microorganismos de alto riesgo a los alimentos sin estar enfermos.

Los colaboradores del establecimiento que se encuentren dentro de las aéreas de recepcion,
almacenamiento y preparacion deben cumplir con lo siguiente (NMX-F-618-NORMEX-2006):

 Presentarse aseado al area de trabajo, con ropa y calzado limpios, cabello corto o recogido

y ufias cortas y sin esmalte.

* No se permite el uso de joyeria, ni adornos en las manos, cara incluyendo boca, lengua,

orejas y cuello.
» Aliniciar la jornada laboral la ropa de trabajo debe estar limpia e integra.

e Cumplir con el lavado de manos siempre que interrumpan o cambien de actividad, esto con

el fin de evitar problemas de contaminacién cruzada.

* Si se emplean guantes, éstos deben mantenerse limpios e integros. Es importante mencionar

que el uso de guantes no exime el lavado de manos antes de su colocacion.

» La ropa y los objetos personales deberan guardarse fuera de las areas de produccion o
elaboracion de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
9
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* No se permite comer, beber, escupir 0 mascar en las areas donde se entra en contacto

directo con alimentos. Evitar estornudar o toser sobre el producto.

 Los colaboradores deben evitar manipular alimentos cuando tenga algun padecimiento

respiratorio o gastrointestinal, tengan heridas o quemaduras expuestas en manos.

1.5.1.2 Termdmetros analégicos

Es importante llevar un control en la temperatura de los alimentos para asegurar las mejores
condiciones de almacenamiento y proceso de estos, desde que son materia prima o producto
terminado. Se debe evitar que los alimentos estén expuestos por mucho tiempo a la Z.P.T.

Los operadores deben calibrar los termémetros después de usarlos con alimentos muy calientes o
muy frios, se deben ajustar por punto de congelacion todos los dias, si se llega a caer el termdmetro
y después de una manipulacion brusca de éste; recordando limpiar y desinfectar el termémetro antes

y después de su uso.

También hay termometros digitales; de la misma manera para estos instrumentos se debe verificar
diario su buen funcionamiento, de ser necesario hacer el ajuste en las lecturas. El desajuste en estos

termometros puede deberse a que la pila se haya agotado (ROSAS, 2001).

1.5.1.3 Recepcién de alimentos

- Los establecimientos que preparen o elaboren alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios deben inspeccionar o clasificar sus materias primas e insumos antes de la produccion o

elaboracion del producto.

- Desechar materias primas que ostenten fecha de caducidad vencida.

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

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

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

- Rechazar materia prima cuando el envase no garantice su integridad.

Los colaboradores deben revisar la calidad de las materias primas en el momento en que se reciben,

verificando que cumplan con las caracteristicas sensoriales u organolépticas de cada producto.

Las temperaturas de los alimentos potencialmente peligrosos, a excepcion del huevo entero, frutas y

hortalizas frescas, deben ser las siguientes: alimentos frescos temperatura maxima de 4°C,
10
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congelados a una temperatura de -18°C o inferior (NORMEX, 2006). Los alimentos congelados se
deben recibir sin signos de descongelacién y/o recongelacion.

Es importante que se lleve un registro de las temperaturas de los alimentos al momento de su

recepcion.

En caso de no contar con proveedores, los colaboradores deben adquirir Unicamente aquellos
productos que cumplan con las caracteristicas organolépticas indicadas y que tengan fecha de
caducidad o consumo preferente vigentes.

La recepcién de productos se debe planear de antemano, inspeccionar y almacenar o utilizar
inmediatamente (NORMEX, 2006).

1.5.1.4 Almacenamiento

El almacenamiento de los productos se realiza en el menor tiempo posible después de la recepcién.
Las materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, deben colocarse en mesas,
estibas, tarimas, anaqueles, entrepafios, estructura o cualquier superficie limpia que evite su
contaminacién. Los anaqueles deben estar a una distancia de al menos 15cm del suelo y al menos

50cm entre el producto y el techo.

La colocacion de materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios se debe hacer de
tal manera que permita la circulacion del aire (ROSAS, 2001).

e Almacenamiento de productos secos
Los productos secos como: granos, semillas, harinas, azlcar, especias y condimentos, entre otros;
enlatados, embotellados o a granel que no requieran refrigeracion, se deben almacenar en un lugar

especifico y limpio.

Se debe aplicar el sistema PEPS (Primeras Entradas, Primeras Salidas) a todos los productos, con la

finalidad de dar una adecuada rotacién a la materia prima.

Mantener los alimentos en su envase y empaque original. Si deben ser retirados de su empaque
original, se recomienda colocarlos en recipientes limpios y tapados, e identificarlos con el nombre

de los productos y la fecha de su ingreso.

Evitar almacenar los alimentos en cajas de carton como segundo empaque, en costales o en cajas de
madera (huacales), excepto los productos que por su manejo requieran almacenarse en su caja

original.
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En el caso de productos enlatados que al almacenarlos sufran golpes, su contenido debe vaciarse a
otro recipiente, fecharse e identificarse y usarse lo mas pronto posible, 0 mantenerse en area de

rechazo.

Las latas no deben presentar abolladuras, abombamiento o corrosion. No deben almacenarse bajo
refrigeracion a menos que el fabricante del producto lo indique en la etiqueta.

En caso de tener productos alimenticios rechazados, éstos deben estar claramente identificados de
forma individual y separados del resto de los alimentos, teniendo para ello un &rea especifica
identificada, eliminandolos lo antes posible (ROSAS, 2001).

e Almacenamiento en refrigeracion y congelacion
Los refrigeradores, neveras, congeladores y camaras de refrigeracién y/o congelacion, deben estar
limpios y funcionando en buenas condiciones, encontrdndose los alimentos dentro de los
refrigeradores y cdmaras de refrigeracion a 7°C o menos, y los alimentos en los congeladores,
neveras y camaras de congelacion a -18°C o inferior.

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

De igual manera se debe aplicar el sistema PEPS a los alimentos potencialmente peligrosos y
alimentos preparados, que se encuentren dentro de los refrigeradores o camaras de refrigeracion, asi

como en los congeladores o camaras de congelacion.

Los alimentos crudos deben almacenarse separados de los alimentos preparados o listos para su
consumo, y deben mantenerse en los compartimentos inferiores; mientras que los alimentos cocidos

y/o listos para servirse, se deben mantener en los compartimentos superiores (NORMEX, 2006).

Todos los alimentos que ingresen a los equipos de enfriamiento, asi como a los equipos de
congelacion deben estar: identificados, fechados, tapados y en envases limpios e integros.

Las unidades de refrigeracién no se deben saturar con muchos productos, porque se reduce la
circulacion del aire frio, con esto se afecta la conservacion de los alimentos. Evitar guardar

alimentos calientes en el refrigerador.

No se deben guardar alimentos en latas abiertas o cerradas, ya que con la humedad éstas se oxidan,
contaminando quimicamente el contenido. Si se tiene sobrante de una lata o se requiere enfriar un

producto enlatado, se debe vaciar a un recipiente adecuado, y entonces refrigerarlo.

12


http://www.novapdf.com/
http://www.novapdf.com/

Los colaboradores deben asegurarse que la puerta del refrigerador, congelador o camaras cierre
herméticamente y que los demas componentes de los equipos se encuentren en buen estado y
funcionando (CERVANTES, 2008).

e Almacenamiento de productos vegetales
Inmediatamente después de la recepcién de los productos vegetales, se procedera a su acopio en los
lugares adaptados a las necesidades de cada uno de ellos, hasta el momento de su utilizacién por
parte del manipulador.

Las zonas de almacenamiento han de estar construidas de forma adecuada y tienen que poseer una
correcta ventilacién para evitar la acumulacién de etileno y la aceleracion de la degradacién de los
productos vegetales almacenados.

Los productos vegetales, al ser alimentos perecederos, requieren ser conservados a bajas
temperaturas, por lo tanto, deben almacenarse en cdmaras de refrigeracion. Ademas se ha de
considerar el tiempo de almacenamiento, que debe ser el menor posible (CUEVAS, 2006).

e Almacenamiento de pescados y mariscos
El pescado y productos del mar frescos, deben mantenerse siempre en refrigeracion, a una
temperatura maxima de 7°C o en congelacion a -18°C o mas frios, si éstos no son utilizados de

manera inmediata.

El pescado y productos del mar congelados deben permanecer en el congelador hasta ser utilizados
(NORMEX, 2006).

e Almacenamiento de productos quimicos
El almacenamiento de detergentes y agentes de limpieza o agentes quimicos y sustancias tdxicas se
debe hacer en un lugar especifico y limpio, dentro de un contenedor cerrado y separados de los
alimentos.
Todos los productos quimicos deben contar con ficha técnica, hoja de seguridad y tener un control
estricto para su distribucién y uso. Estos productos tienen que ser almacenados en su envase original
y estar debidamente etiquetados, nunca deben usarse envases vacios de alimentos para almacenarlos.

Los envases vacios de productos quimicos no se reutilizan.

Los implementos o utensilios tales como escobas, trapeadores, recogedores, fibras y cualquier otro

empleado para la limpieza del establecimiento, deben almacenarse en un lugar especifico de tal
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manera que se evite la contaminacion de las materias primas, los alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios (NORMEX, 2006).

1.5.2 Aguay hielo

El establecimiento debe contar con suministro de agua potable para uso y consumo humano cuya

capacidad sea suficiente para cubrir sus necesidades.

Es importante dar mantenimiento adecuado al equipo de potabilizacion de agua, de igual manera se
tiene que verificar diariamente su potabilidad a través de la medicion de cloro residual libre (el cual
debe estar entre 0.3 y 1.5ppm), o analisis microbiolédgicos, por lo menos una vez al mes. Se deben
Ilevar registros de dichas mediciones.

En caso de que el establecimiento elabore el hielo, debe ser a partir de agua potable o comprarse
embolsado de una empresa que produzca hielo potable.

El hielo para consumo humano solo debe ser utilizado para este fin, y debe ser manipulado con

cucharén o pinzas exclusivamente, ya que no se permite el uso de las manos para servirlo.

Los recipientes que contengan agua o hielo deben estar limpios y desinfectados; y el hielo que esté
destinado al enfriamiento de botellas no debe utilizarse para consumo humano (NORMEX, 2006).

1.5.3 Instalaciones fisicas

Los pisos, paredes, puertas y techos de las areas de almacenamiento y preparacion de alimentos y
bebidas, deben ser de facil limpieza y que eviten la acumulacion de agua y suciedad. De haber
grietas, hendiduras u orificios deben estar sellados.

Las coladeras, canales y trampas de grasa deben estar limpias, sin estancamientos y mantenerse con

rejillas y/o tapas.

Las areas donde se manipulen los alimentos y bebidas deben estar libres de goteos, de igual manera
estar ventiladas, de modo que se evite el calor excesivo y la condensacion del vapor. Las areas que
cuenten con ventilacion natural deben tener mallas en buen estado que eviten la entrada de plagas
(NORMEX, 2004).

La parte superior de estufas, braseros y hornos destinados a la coccion de alimentos en el area de
cocina, debe contar con campanas de extraccion y/o filtros limpios, asi como en buen

funcionamiento.
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Los focos o fuentes de luz de las areas donde se manejen alimentos y bebidas deben contar con
protecciones. Se recomienda proporcionar iluminacion suficiente y adecuada para las actividades ahi

efectuadas.
Las instalaciones de plomeria y ductos no deben presentar reflujos ni fugas (NORMEX, 2004).
1.5.4 Instalaciones sanitarias

Se recomienda que los sanitarios sean exclusivos para el personal; estén situados fuera de las areas
donde se manejen alimentos y bebidas. Deben mantenerse limpios, lavarse y desinfectarse
diariamente, contar con casilleros o un area especifica para colocar objetos personales, evitando

almacenar alimentos.

Ademas es importante que cuenten con: agua corriente, lavabo, jabén liquido antibacteriano, papel
sanitario, bote para basura provisto de una bolsa de plastico, tapa oscilante, de pedal o cualquier otro
dispositivo 0 accion que evite contaminacion, y toallas desechables o secadora de aire. Se
recomienda que los lavabos cuenten con dispositivos que eviten el contacto con las manos y cepillos

en soluciéon desinfectante.

Puertas de salida preferentemente sin picaporte, con cierre automatico o con abatimiento hacia el
exterior, o sistema de laberinto (NORMEX, 2006).

El lavado de los articulos de limpieza se debe realizar en lugares distintos de donde se preparan

alimentos.

El area de preparacion de alimentos debe contar por lo menos con una estacién exclusiva para el
lavado de manos. Esta debe estar equipada con jabdn liquido antibacteriano, cepillo en solucion
desinfectante, toallas desechables o secadora de aire de paro automatico. En caso de usar toallas
desechables se requiere un bote para basura con bolsa de plastico, cualquier dispositivo o accion que
evite el contacto directo de las manos con el bote de basura.

El personal que labora en las &reas de recepcion, almacen y servicio debe contar con las facilidades

para lavarse las manos.

El area destinada para desechos y basura puede estar refrigerada o no, pero en ambos casos debe
estar provista de depdsitos en buen estado con tapadera y/o bolsa de plastico, estar limpia, libre de
malos olores y separada del area de alimentos (NORMEX, 2006).
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1.5.5 Equipo

Las superficies en contacto con los alimentos que se empleen en cualquiera de las etapas del proceso

de alimentos, deben cumplir con algunas especificaciones.

Todos los equipos de refrigeracion y congelacion deben estar limpios y en buen estado, también
deben contar con termémetro o dispositivo de registro de temperatura limpio, visible, funcionando y
en correcto estado. Se debe contar con registro diario de las temperaturas de todos los equipos.
Exceptuando el registro de los equipos para conservacion de frutas y verduras sin procesar y de los
refrigeradores o neveras exclusivos para bebidas industrializadas (NORMEX, 2006).

Se recomienda que los equipos de refrigeracion se mantengan a una temperatura maxima de 2°C, y

que los equipos de congelacién se mantengan a una temperatura de -20°C o inferior.

En caso de contar con bascula, ésta debe estar completa, limpia y sin presencia de oxidaciones en las
superficies de contacto con los alimentos. Debe desinfectarse antes y después de su uso.

Los anaqueles se deben mantener a una distancia suficiente con respecto al piso, pared y techo que

permita su limpieza. Se recomienda un minimo de 15cm.

Toda el &rea de cocina debe estar limpia y libre de encharcamientos; las paredes, pisos y techos del
area de cocina deben estar limpios.

Los equipos Y utensilios que estén en contacto con los alimentos deben estar en un &rea especifica,
limpia, desinfectada y sin cochambre: campanas de extraccidon, marmitas, sartenes, vaporeras, mesas
calientes, ollas, bafios, estufas, estufones, hornos, planchas, salamandras, licuadoras, batidoras,
rebanadoras, abrelatas, molinos, etc. (ROSAS, 2001).

Se recomienda utilizar trapos, tablas y utensilios exclusivos para manipular alimentos crudos y otros
para manipular alimentos cocidos o listos para servirse, identificandose por nombre o color, esto con

el fin de evitar la contaminacién cruzada.

Algunas de las piezas que mas se pueden contaminar son las tablas de picar. Estas no deben ser de
madera, deben ser de materiales de superficie lisa, deben tener alta dureza, ser faciles de
desincrustar, lavar y desinfectar tales como: polietileno de alta densidad, estireno y resinas poli-
carbonatadas, para que no se les hagan hendiduras donde se acumule alimento.

De igual manera los trapos que se utilicen para la limpieza de mesas y superficies de trabajo deben
ser exclusivos (NORMEX, 2006).
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En caso de contar con maquina lavaloza, ésta debe funcionar en condiciones adecuadas en cada

etapa, de acuerdo a las recomendaciones del fabricante.

Deben distribuirse depositos para basura, ya sea para desperdicios o material desechable, con bolsa
de plastico y tapa. Deben estar tapados mientras no estén en uso continuo.

Los entrepafios, gavetas, carros de servicio y repisas deben estar limpios y en buen estado.

Todos los equipos deben contar con un programa de mantenimiento para su buen funcionamiento
(NORMEX, 2006).

1.5.6 Manejo de alimentos

1.5.6.1 Lavado y Desinfectado

Todas las frutas y verduras incluyendo ajos y cebollas se deben lavar en forma individual o en
manojos pequefios con agua potable, estropajo o cepillo para tallar hasta eliminar la tierra o
cualquier otro residuo visible (si es necesario), jabon o detergente, enjuagarse y desinfectarse con
cualquier producto que tenga registro de la dependencia competente. De acuerdo al producto que se
emplee se deben cumplir estrictamente con las instrucciones sefialadas por el fabricante (NORMEX,
2006).

Los pescados enteros y el pollo deben lavarse bajo chorro de agua, antes y después de proceder al

eviscerado.

Los productos del mar que tengan caparazon, deben ser lavados con cepillo para eliminar residuos
de arena, parasitos, algas, etc.

Todas las latas y envases rigidos que lo permitan, y que vayan a ser utilizados en la preparacion de
alimentos, deben lavarse con agua, solucién jabonosa y cepillo para tallar si es necesario (ROSAS,
2001).

1.5.6.2 Descongelacion de alimentos

La descongelacién de los alimentos se debe efectuar por refrigeracion, coccion (parrilla, plancha,
sartén, etc.) o bien por exposicion a microondas para su inmediato cocimiento. No se debe
descongelar exponiendo el alimento a temperatura ambiente, en caso excepcional podra
descongelarse a chorro de agua potable, a una temperatura maxima de 20°C por no mas de dos

horas, evitando estancamientos.
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Por ningln motivo debe congelarse nuevamente un producto que ha sido descongelado (NORMEX,
2006).

1.5.6.3 Coccién

Inspeccionar todos los alimentos: si tienen un aspecto anormal, huelen mal o estan en envases

dafiados, no deben usarse.

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

Durante la coccion de los alimentos de debe alcanzar las siguientes temperaturas internas y

mantenerlas por al menos 15 segundos (NORMEX, 2006):

- Aves y carnes rellenas: 74°C minimo.

- Cerdo, carne molida de res y preparaciones con huevo: 69°C minimo.

- Todos los demas alimentos: 63°C minimo.

- Los alimentos cocidos en microondas deben alcanzar una temperatura interna de: 74°C

minimo.

1.5.6.4 Enfriamiento (Retencién)

Los alimentos deben enfriarse de manera rapida utilizando el siguiente proceso (NORMEX, 2006):
- Racionar en porciones pequefias.
- Sumergir tres cuartas partes del recipiente en bafio de hielo.

- Mover constantemente con una cuchara.

1.5.6.5 Recalentamiento

El recalentamiento de los alimentos debe hacerse de manera inmediata una vez sacado de

refrigeracion hasta llegar a una temperatura interna minima de 74°C durante 15 segundos.
Los alimentos deben recalentarse por una sola vez y después desecharse (NORMEX, 2006).
1.5.7 Area de servicio

El area de servicio debe estar limpia, para servir se deben emplear utensilios previamente lavados y
desinfectados. Por ningiin motivo deben servirse los alimentos directamente con las manos. Deben

utilizarse utensilios limpios para servir diferentes alimentos.
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Se debe dejar un borde en el plato que permita tomarlo sin tocar el alimento. Las manos y los dedos
no deben tocar nunca las superficies que vayan a tener contacto con los alimentos o con la boca de
los comensales, ya sean: vasos, tazas, platos, popotes, palillos, asi como los cubiertos (NORMEX,
2004).

Las salsas, aderezos, cremas, sustitutos de crema, jaleas, mermeladas, miel, jocoque, mantequilla,
margarina, patés, pastas de verduras para untar y similares que se sirvan en porciones, deben
cumplir con las instrucciones del fabricante para su conservacion y una vez utilizadas deben

desecharse.

Los alimentos frios en el area de servicio deben estar a una temperatura menor a los 7°C; con
excepcion de ensaladas, aderezos, salsas y otros, que estén recién preparados, mismos que deberan
permanecer por menos de dos horas en exhibicion a una temperatura superior de 7°C. Los alimentos

calientes en el &rea de servicio deben estar a una temperatura de 60°C o superior (NORMEX, 2006).

Las barras de servicio para buffet y venta de alimentos preparados, deben contar con las

instalaciones necesarias para mantener los alimentos a las temperaturas sefialadas previamente.
Todos los alimentos deben permanecer tapados antes de iniciar el servicio.

Las estaciones de servicio, en caso de contar con ellas, deben estar limpias y se debe observar orden
en ellas. Las mesas del piso de ventas deben estar limpias, asi mismo los manteles y servilletas de
tela en caso de contar con ellos (NORMEX, 2006).

Se deben utilizar trapos para limpiar las mesas, el trapo de limpieza debe lavarse y desinfectarse a

intervalos frecuentes para su uso.
Pisos, paredes y techos deben estar limpios.
1.5.8 Desinfeccion de superficies inertes

Los pisos, techos y paredes, asi como los equipos y utensilios (superficies inertes) que no se lavan y

se desinfectan adecuadamente, pueden provocar una contaminacién cruzada.

Esto significa que los microbios se desarrollan en los restos de alimentos y mugre que quedan en las
superficies, equipos y utensilios, y de ahi pasan a otros alimentos y los contaminan.

Para llevar a cabo un procedimiento de limpieza adecuado se deben tomar las siguientes
consideraciones (NORMEX, 2004):
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- La naturaleza del objeto a ser limpiado: dependiendo del tipo de superficie que se vaya a
limpiar debe ser el tipo de utensilio y detergente que se debe utilizar, por ejemplo: acero
inoxidable, aluminio, etc.

- Lacalidad del agua que se vaya a utilizar: se debe mantener una concentracion de 0.2 mg/L
(ppm) de cloro residual en el agua de la llave.

También, se debe tener en cuenta la calidad fisica, como la cantidad de minerales que contenga, ya
que mientras mas minerales tengan como calcio o magnesio, el detergente va perdiendo la fuerza de

hacer espuma.

- Los tipos de suciedad: existen diferentes tipos de suciedad, y dependiendo de qué tipo sea
ésta, se debe elegir el detergente adecuado, por ejemplo (NORMEX, 2004):

0 Hay suciedad de tipo organico como, sangre de pollo, jugo de frutas, y cualquier otro
alimento.

0 Hay suciedad de tipo inorganico como las sales minerales que se acumulan en los
bafios de agua caliente, debido a la evaporacion del agua y la formacion del sarro, Se
pueden tener también, Oxidos, que se generan cuando una superficie metélica
humedece.

- Los tipos de detergentes: se pueden clasificar los detergentes en las siguientes categorias
(ROSAS, 2001):

a) Detergentes alcalinos
% Fuertes
% Moderados
% Clorados

b) Detergentes Neutros

c) Detergentes acidos
% Fuertes

% Moderados
El uso del detergente, depende también del grado de suciedad, por ejemplo:

o Para la suciedad de carbohidratos, proteinas y grasas cocidas, se recomienda un
detergente alcalino fuerte.
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o0 Para la suciedad de grasa ligera, y suciedad cruda se puede utilizar un detergente
alcalino moderado.

o Paralasuciedad ligera o reciente se recomienda un detergente neutro.

- Los métodos de limpieza: son practicas sanitarias que se realizan diariamente sobre
superficies de equipos, utensilios, pisos, paredes y techos, con la finalidad de disminuir el
riesgo de contaminacion que prevalece en los establecimientos dedicados a la elaboracién de
alimentos. Las operaciones de limpieza se practican alternando en forma separada o
combinando métodos fisicos para el restregado y métodos quimicos, los cuales implican el
uso de detergentes y desinfectantes (AVILA, 2004):

0 Técnica con uso del calor.- requiere tener precauciones con las temperaturas
utilizadas, pues estaran en funcién del detergente usado y de las superficies a limpiar.

o Técnicas manuales.- son utilizadas cuando es necesario quitar los restos restregando
con fibras y soluciones detergentes. En este caso, se recomienda remojar en un
recipiente aparte las piezas removibles del equipo a limpiar, con el fin de desprender
la suciedad antes de comenzar la labor manual.

o Técnica de limpieza “in situ”.- esta es utilizada para la limpieza y desinfeccion de
equipos o partes de estos que no es posible desmontar, en especial tuberias, para lo
cual se lavan con una solucién de agua, detergente a presion y desinfectante.

o Técnica de limpieza a base de espuma.- consiste en la aplicacion de un detergente en
forma de espuma por aspersion por espacio de 15 a 20 minutos, y un posterior
enjuague con agua potable.

0 Técnica de maquinas lavadoras.- el método de lavado mecanico es de suma utilidad
en los establecimientos, de manera particular en el area donde se realizan las
operaciones de limpieza y desinfeccién de vajillas y utensilios, los cuales son
sometidos a procesos de lavado, enjuague y secado utilizando agua caliente y aire.

1.5.8.1 Conocimientos basicos de desinfeccion

1) Primero debemos estar seguros que la superficie se encuentra limpia, si no es asi, hay que

limpiarla de acuerdo a lo anterior.
2) Antes de proceder a desinfectar debemos tener lista la solucidn desinfectante.

3) Se debe aplicar la solucion a la superficie que se va a desinfectar,
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4) Se debe dejar el tiempo suficiente que indique el fabricante.
5) Dependiendo del desinfectante se debe enjuagar o no.

Compuestos utilizados para la desinfeccién

Al igual que los compuestos para limpieza, existe una gran variedad de desinfectantes y sistemas de

desinfeccion:

- Desinfeccion con vapor y/o agua caliente

- Desinfeccion quimica (compuestos de cloro, yodo, amonio cuaternario, etc.)

Todos los utensilios (cucharas, cucharones, ollas, sartenes, cuchillos, tablas, platos, vasos, cubiertos,
etc.) deben lavarse y desinfectarse cada vez que se utilicen de la siguiente manera (NORMEX,
2006):

- Escamochar (quitar los residuos de alimentos).

- Lavar utilizando un jabon o detergente adecuado y fibra o estropajo para tallar.

- Enjuagar con suficiente agua.

- Desinfectar siguiendo las instrucciones del producto que se utiliza en el establecimiento, en
cuando a concentracion y tiempo, o por inmersién en agua caliente a una temperatura minima de
75°C durante por lo menos un minuto.

- Deben secarse por escurrimiento al medio ambiente, colocandolos en canastillas o
similares. Si se emplearan toallas, secadores o similares, éstos deben ser de colores claros, de uso
exclusivo, mantenerse limpios, en buen estado de conservacion, y en un namero y tamafio

suficiente, de acuerdo a la demanda del servicio.

En caso de contar con maquina lavaloza se deberan seguir las instrucciones especificas por el

fabricante.
1.5.9 Manejo de basura

La basura es un foco de contaminacion y proliferacion de plagas de los alimentos, ya que atrae

moscas, cucarachas, ratas, etc., por lo que es necesario manejarla adecuadamente.

No se debe permitir que los botes de basura del area de preparacion se llenen al grado que no se
puedan cerrar, 0 que exista basura a su alrededor. Estos deben de estar limpios y desinfectados
diariamente, y la bolsa de plastico debe cambiarse cuando esté a tres cuartas partes de su capacidad.
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Se deben vaciar constantemente los botes en los contenedores externos para evitar que se acumule la
basura. Se deben colocar bolsas de plastico dentro del bote para facilitar el manejo de la basura, y
antes de que se llene, se debe amarrar la bolsa muy bien para que no se abra.

Los botes en el &rea de preparacion se deben mantener tapados mientras no estén en uso. Se deben
mantener los contenedores externos tapados y el area donde se ubican los contenedores externos se

debe mantener limpia para evitar malos olores, contaminacion y atraer plagas.

Seria recomendable tener un lugar especifico para el lavado de botes, ya que estos se deben lavar
separados de las areas de los alimentos, diariamente. Se debe separar la basura organica e
inorgénica, identificando los botes por nombre o color.

1.5.10 Control de plagas

Se define como plaga a todos aquellos animales que compiten con el hombre en la busqueda de agua
y alimentos, invadiendo los espacios en los que se desarrollan las actividades humanas, su presencia
es molesta y desagradable. Causan dafio a estructuras o bienes, asi como a la salud del ser humano a
través de picaduras, mordeduras y al contaminar los alimentos que éste ingiere, ya que constituyen
uno de los mas importantes vectores para la propagacion de enfermedades, las cuales se pueden dar
de dos formas (AVILA, 2004):

a) Mecanica.- al llevar los microorganismos instalados en sus patas, alas o cuerpo de la
basura o desechos de otros alimentos donde viven, hasta llevarlos al alimento a consumir o a

manipular.

b) Bioldgica.- es aquella que portan los animales, y al morder o picar depositan

microorganismos en la lesion que causan.

Las plagas como cucarachas, ratas, ratones y moscas, contaminan todo lo que tocan, transmitiendo

asi millones de microorganismos. La mayoria provienen del drenaje, basura y excremento.
Entre la fauna nociva mas comin encontramos:

-Artrépodos (moscas, cucarachas, mosquitos, pulgas, chinches, alacranes, arafias, ciempiés,
etc.): entre ellos existen algunos chupadores de sangre (hemat6fagos), los cuales extraen sangre
contaminada de gente o animales enfermos y transmiten el microorganismo o virus a individuos

sanos, otros artropodos no hematéfagos pueden transmitir enfermedades al posarse sobre
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excremento, ensuciando sus patas y cuerpo, transportando asi los microorganismos a los alimentos y

utensilios al posarse sobre ellos.

Entre los principales artropodos que transportan y trasmiten diversos patdgenos se encuentran las

cucarachas, las mas comunes son:

» Cucaracha alemana (Blattella germanica)
Es una de las cucarachas domésticas mas pequefias, mide de 10 a 15mm de longitud. Estas
requieren de calor, humedad y comida.

Pueden encontrarse en cualquier lugar donde se den estas condiciones, como en cocinas y
almacenes de los restaurantes. Es una especie extremadamente resistente al frio, sin

embargo, la temperatura ambiente ideal para ellas es de 30°C (PACHECO, 2005).

» Cucaracha americana (Periplaneta americana)
Esta especie prefiere ambientes himedos y célidos, su temperatura ideal es de 28°C. Se
localizan en restaurantes, panaderias, alcantarillas y letrinas. Aunque no es una tipica
plaga de cocina puede sobrevivir aprovechando cualquier cosa para comer o tener refugio.

Sélo se alimenta de materia organica.

Para prevenir la entrada de las cucarachas se deben tomar en cuenta las siguientes medidas
(PACHECO et. al, 2005):

1) Al recibir la mercancia, se deben inspeccionar los embarques que lleguen y no se deben
introducir huacales, cartones o costales a los almacenes o area de servicio, ya que en estos
pueden venir las cucarachas o sus huevecillos. Es importante que al recibir la mercancia se
cambie a taras o rejillas de plastico propias al establecimiento, previamente lavadas y
desinfectadas.

2) Se deben eliminar escondites o rincones que les puedan servir de criaderos. Se debe reportar
a mantenimiento las grietas o cuarteaduras de paredes, pisos y techos para que se resanen. Se

recomienda tener una bitacora para mantenimiento.

3) Se deben colocar los alimentos en anaqueles limpios los cuales se recomienda estar a una
distancia minima de 15cm a nivel del piso. Esto facilitara las labores de limpieza, eliminando

escondites para las cucarachas, y evitando su proliferacion.
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4) Se debe limpiar todo lo que se derrame de inmediato, ya que de lo contrario servira de
alimento para las cucarachas. Se deben mantener todos los alimentos cubiertos, inclusive
pan, tortillas, totopos y pan molido que normalmente se deja sin tapar, y son una excelente
fuente de alimento para las cucarachas.

Junto con las cucarachas, las moscas son los animales con los que se suele inferir cierto grado de

limpieza, ya que su presencia siempre se asocia a lugares con poca higiene.

Si bien es cierto que la mosca doméstica puede encontrarse cerca de basureros, en excremento
humano, o en cocinas sucias, esto no limita su distribucion, encontrandoseles también en areas

supuestamente limpias.
Para prevenir las plagas de moscas se sugiere seguir las siguientes reglas:

1) Se deben mantener cerrados los botes de basura, independientemente de que tengan bolsas
de plastico se deben sacar con frecuencia.

2) Se debe evitar la acumulacién de basura que provoca olores desagradables.

3) Todas las puertas y ventanas que den al exterior deben estar protegidas con mosquiteros.
4) Se deben verificar que los mosquiteros se mantengan en puertas y ventanas.

5) Se debe limpiar debajo y atras de anaqueles, equipo y mesas de trabajo.

6) No se permite el uso de lamparas de atraccion de luz ultravioleta de choque eléctrico en

las areas de alimentos.

-Roedores (ratas y ratones): las ratas y ratones son causantes de importantes pérdidas en la
industria de los alimentos y las superficies que tocan a su paso, son destructores de envases, madera,

cajas de cartdn y cables, son capaces de roer las tuberias.

Las ratas y ratones dejan sus restos por todas partes y este excremento, al secarse, se convierte en
polvo que vuela con el aire, dejando en el area millones de bacterias, incitando a la contaminacion
de los alimentos. Algunas de las enfermedades que pueden provocar son la tifo, rabia y hasta la
peste bubdnica.

Solo unas cuantas especies son auténticas plagas a nivel urbano: la rata parda, la rata negra y el raton
comln (PACHECO, 2005).
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> Rata negra (Rattus rattus)
Tienen pelo color café grisaceo o negro, nariz puntiaguda y orejas grandes. Esta rata
es una habil trepadora.

Viven tanto en interiores, como exteriores, incluso en arboles. Son poco estrictas en
su alimentacién, son algo curiosas y suelen comer cualquier cosa. Comen alrededor

del 10% de su peso por dia.

> Rata parda (Ratta norvegicus)

Tiene la nariz y orejas cortas, el pelo es café. Vive preferentemente bajo tierra tanto
en interiores como exteriores. Es buena nadadora. Son extremadamente neofdbicas,
se alimentan generalmente en recursos ya explorados y bien conocidos. También

comen alrededor del 10% de su peso.

» Ratén doméstico (Mus musculus)
Tienen nariz puntiaguda y cuerpo delgado, orejas relativamente grandes. Habita tanto
bajo tierra como en lugares altos de interiores y exteriores, es muy tolerante a

condiciones aridas. Son curiosos ante objetos nuevos. Comen de manera intermitente.

Para detectar si existen roedores se pueden utilizar las siguientes técnicas:

Observar si los alimentos, empaques o paredes presentan rasgaduras, mordeduras 0 agujeros.

Aplicar un poco de talco en los lugares donde se sospeche que pasan, y observar si se marcan

sus huellas.

Observar si hay marcas de grasa en el piso o paredes donde se frota al pasar, o bien restos de

excremento de roedores.

-Animales domésticos (perros, gatos, aves de ornato y otros): estos animales representan una

gran fuente de contaminacién debido a que en su cuerpo y patas contienen microorganismos que al

depositarse en los alimentos o superficies que estén en contacto con ellos los contaminan
(CERVANTES, 2008).

Todas las areas de almacén, preparacion y servicio deben estar libres de plagas, de ser necesario

contar con proteccion en puertas y ventanas, y deben estar limpias.
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No se deben dejar restos de alimentos o mugre en gabinetes, pisos ni paredes; y se deben revisar los

envases y embarques que entren al local.

Para aplicar un método correcto de prevencion y control de fauna nociva, es importante eliminar sus
fuentes de alimentacion, entre ellos: la basura, los alimentos almacenados y reducir los accesos y

refugios.
Los métodos que hay para controlar una plaga son (PACHECO et. al, 2005):

— Fisicos (trampas mecanicas, trampas con adhesivos, trampas de luz y barreras fisicas).
— Quimicos (venenos y plaguicidas).
— Biologicos (sustancias naturales o sintéticas que actian como atrayentes sexuales hacia una
trampa y depredadores naturales).
Se debe llevar a cabo un servicio de control de plagas, con una periodicidad minima de tres
semanas, en caso de realizarse por colaboradores del establecimiento, se debe llevar un registro de
actividades que incluya las fechas y el producto utilizado, debiendo tener el cuidado de cubrir
perfectamente alimentos, loza y equipo cuando se realice esta actividad. Se deben limpiar las
instalaciones y el equipo después de haber realizado las actividades para el control de plagas.

En caso de contar con una compafiia externa que realice el servicio, ésta debe contar con licencia
sanitaria y deberad dejar un reporte al finalizar, donde se especifique el producto utilizado y las

instrucciones posteriores a la aplicacion.

No se permite el uso de trampas para roedores que contengan cebos impregnados con veneno o
anticoagulantes en las areas donde se manejen alimentos. Tampoco se permite el uso de lamparas de
atraccion de luz ultravioleta de choque electrénico. Unicamente se permite el uso en areas externa
ajenas al area de preparacion, si el programa de control de plagas asi lo especifica o si hay evidencia
de infestacion y sélo se utilizaran durante el tiempo que dure el tratamiento. Los cebos deben estar
en estaciones rodenticidas fijas al sustrato, con cerradura y su ubicacion debe estar sefialada en un

croquis.
1.6 Informacion basica sobre comedores industriales

Un comedor industrial de acuerdo a la NMX-F-618-NORMEX-2006 entra en la clasificacién de un
establecimiento fijo que sirve alimentos preparados, que se define como “establecimiento que cuenta

con la infraestructura necesaria para la elaboracién de alimentos y bebidas, asi como las
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instalaciones y servicios para que el comensal pueda consumir dentro de este platillos y bebidas
seleccionadas” (HERNANDEZ, 1995).

Un comedor industrial puede clasificarse por su tamafio:

-Chico: de 60 a 120 comensales
-Mediano: de 120 a 160 comensales
-Grande: 160 6 mas comensales.

El comedor industrial por su tipo de mercado es clasificado como un negocio con mend
especializado, localizado en zonas industriales; que da servicio de banquete pues es operado por una
compariia que ofrece los alimentos preparados, loza, cristal y personal de servicio, se caracteriza por

preparar alimentos sobre pedido con control de produccion, costos y de mermas (SOLEICA, 2008).

Las empresas que prestan servicio de comedores industriales tienen la finalidad de proporcionar
alimentos inocuos a los empleados de la empresa que contrate sus servicios. Para ello, debe cumplir

con normas mexicanas Yy al aplicarlas gana prestigio ante sus clientes.

Las personas que laboran en un comedor industrial deben estar capacitadas sobre manejo higiénico
de alimentos, ya que ellos al ser manipuladores directos de materias primas y de alimentos
preparados, son las principales fuentes de contaminacion de estos; por lo tanto es importante hacer
saber siempre al personal lo importante que es su trabajo para la empresa.

Este tipo de establecimientos fijos deben cumplir no solo con el manejo higiénico de alimentos, sino
que también deben mantener las instalaciones del comedor limpias y en buen estado, y asegurarse de
que no haya fauna nociva en estas, incluida el area de preparacion de alimentos, y también en el area

de servicio y de almacén de materias primas.

De igual forma es importante que los responsables del comedor, le proporcionen a sus empleados
los accesorios necesarios para gque este pueda cumplir satisfactoriamente con sus obligaciones; y con

esto poder exigir el cumplimiento de las reglas establecidas en cuanto a higiene personal se refiere.
1.7 Microorganismos indicadores de contaminacion de alimentos

La calidad microbioldgica de los alimentos es fundamental porque influye en su conservacion y vida
de anaquel y, sobre todo, porque los microorganismos presentes en ellos, pueden ser causantes de
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’S).
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La presencia de microorganismos en los alimentos advierte un manejo inadecuado o contaminacion

que incrementa el riesgo de presencia de microorganismos patégenos.

Para conocer las condiciones higiénicas de los alimentos se han usado organismos indicadores para
estimar tres factores: seguridad microbioldgica, condiciones de saneamiento durante el
procesamiento y la calidad del producto. Los indicadores méas usuales son: Mesofilos aerobios,
Coliformes, Salmonella SP, S. Aureus, Mohos y Levaduras, Cl. Perfringens, entre otros (BELLO-
PEREZ et al, 1990).

1.7.1  Mesbfilos aerobios

En este grupo se incluyen todas las bacterias, mohos y levaduras capaces de desarrollarse a 30°C,
reflejan la calidad sanitaria de un alimento, las condiciones de manipulacién y las condiciones

higiénicas de la materia prima.

Un recuento elevado de mesofilos puede significar:

- Excesiva contaminacion de la materia prima.

- Deficiente manipulacién durante el proceso de elaboracion.

- La posibilidad de que existan patdgenos, pues estos son mesofilos.
- La inmediata alteracion del producto.

1.7.2  Coliformes

El grupo coliforme es casi exclusivo de la materia fecal, sin embargo, las caracteristicas de
sobrevivencia y la capacidad para multiplicarse fuera del intestino también se observan en aguas
potables, por lo que el grupo coliforme se utiliza como indicador de contaminacidn fecal en agua;
conforme mayor sea el nimero de coliformes en agua, mayor sera la probabilidad de estar frente a

una contaminacién reciente.

Cuando los coliformes llegan a los alimentos, no sélo sobreviven, sino que se multiplican, por lo que
en los alimentos el grupo coliforme adquiere un significado distinto al que recibe en el agua. En
productos alimenticios que han recibido un tratamiento térmico (pasteurizacion, horneado, coccion,

etc.), se utilizan como indicadores de malas practicas sanitarias.

El grupo de bacterias coliformes totales comprende todos los bacilos gram-negativos aerobios o
anaerobios facultativos, no esporulados, que fermentan la lactosa con produccion de gas en un lapso
maximo de 48 h a 35°C + 1°C (CAMACHO et al, 2009).
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1.7.2.1 Escherichia Coli

Escherichia Coli es un bacilo corto Gram negativo que se encuentra clasificado dentro de la familia
Enterobacteriaceae (bacterias entéricas), existe como comensal en el intestino delgado de humanos y
animales. Sin embargo, hay algunas cepas de E. coli patdgenas que provocan enfermedades
diarreicas. Estas E. coli se clasifican con base en las caracteristicas que presentan sus factores de

virulencia Unicos, cada grupo provoca la enfermedad por un mecanismo diferente.

Las propiedades de adherencia a las células epiteliales de los intestinos grueso y delgado son
codificadas por genes situados en plasmidos. De manera similar las toxinas son mediadas por

plasmidos o fagos.

E. Coli es un organismo meséfilo tipico que crece a temperaturas desde 7-10°C hasta 50°C, con una
temperatura 6ptima en torno a 37°C.

Hay cuatro clases principales de E. Coli productor de diarrea basadas en diferentes propiedades de
virulencia codificadas por plasmidos.

- E. Coli enterotoxigénico (ETEC): ligera diarrea afebril hasta un sindrome grave parecido al

clera, con heces acuosas sin sangre ni moco, dolores de estémago y vémito.

- E. Coli enteroinvasor (EIEC): origina los sintomas clasicos de una disenteria bacilar invasora
normalmente asociada con Shigella. EICE invade las células epiteliales del colon y se multiplica
en su interior causando ulceracién e inflamacion. Los sintomas son fiebre, dolores abdominales
intensos, malestar y diarrea acuosa que precede a la eliminacion de heces que contiene sangre,

moco Y leucocitos fecales.

- E. Coli enteropatégeno (EPEC): los sintomas de la infeccion por este serotipo son malestar,
vomito y diarrea, aparecen 12-36 horas después de la ingestion del organismo.

- E. Coli Enterohemorrégico (EHEC): este serotipo de E. Coli ha llamado la atencion no solo
porque la transmision de la enfermedad alimentaria es mas corriente que en el caso de las otras
cepas productoras de diarrea, sino también porque es capaz de causar enfermedades que
amenazan la vida como son la colitis hemorragica, el sindrome urémico hemolitico y la parpura
trombotica trombocitopénica (ADAMS, 1997).
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1.7.3 Salmonella SPP

Las salmonelas pertenecen a la familia Enterobacteriacea. Son bacilos gram-negativos, asporégenos
que son facultativamente anaerobios, catalasa-positivos, oxidasa-negativos y generalmente son

moviles con flagelos peritricos.

Las salmonelas son termosensibles y son destruidas féacilmente por las temperaturas de
pasteurizacion. Son huéspedes habituales del tracto gastrointestinal, pueden ser diseminadas por
medio de las heces al suelo, al agua, a los alimentos y piensos y desde estos medios a otros animales
(incluidas las personas).

Los serotipos adaptados al hospedador son mas invasores y tienden a causar una enfermedad en sus
hospedadores que causan la enfermedad septicémica conocida como fiebre entérica.

La fiebre tifoidea tiene un periodo de incubacién de una duracion cualquiera de las comprendidas
entre 3 y 56 dias. Los sintomas son fiebre persistente acompafiada del comienzo de una diarrea, en
casos mas graves, puede haber hemorragias de las Ulceras y perforacién del intestino que causa
peritonitis (ADAMS, 1997).

1.7.4 Staphylococcus Aureus

Staphylococcus Aureus es un coco Gram-positivo que forma células desde globosas a ovoides. Son

organismos catalasa-positivos, oxidasa-negativos, anaerobios facultativos.

S. Aureus es un mésofilo tipico con un intervalo de la temperatura del crecimiento entre 7 y 48°C y
una temperatura Optima de 35-40°C. Es termorresistente y muy tolerante a la sal y Aw reducida. Los
hospedadores concretos son cerdos, gallinas y piel de primates superiores. En las personas esta

asociado a las fosas nasales.

Los sintomas de la intoxicacion por S. Aureus son nausea, vOmito, espasmos de estdbmago y
postracion, aunque con frecuencia se refiere diarrea. En casos graves es posible la deshidratacion y
la palidez acusada (ADAMS, 1997).

1.7.5 Mohosy levaduras

Los mohos y levaduras estan ampliamente distribuidos en la naturaleza y se pueden encontrar
formando parte de la flora normal de un alimento, 0 como agentes contaminantes en los equipos
sanitizados inadecuadamente, provocando el deterioro fisicoquimico de éstos, debido a que los

mohos y levaduras degradan en su metabolismo los carbohidratos, acidos organicos, proteinas y
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lipidos, originan mal olor, alteran el sabor y el color en la superficie de los productos contaminados.
Ademas los mohos y levaduras pueden sintetizar metabolitos tdxicos termorresistentes, capaces de
soportar algunas sustancias quimicas, asi como la irradiacion y presentan capacidad para alterar

sustratos desfavorables, permitiendo el crecimiento de bacterias patogenas.

Las levaduras, son microorganismos cuya forma dominante de crecimiento es unicelular. Poseen un
nucleo y se multiplican por reproduccion sexual o asexual, por gemacion o por fision transversal. La
reproduccion sexual cuando ocurre, es por medio de ascosporas contenidas en un saco 0 asca
(NOM-111-SSA1-1994).

Algunas levaduras son capaces de crecer en anaerobiosis utilizando un metabolismo fermentativo
para generar energia (ADAMS, 1997).

Los mohos son un grupo de hongos microscopicos; organismos pertenecientes al reino Fungi, que se
caracterizan por tener un cuerpo formado por estructura filamentosa con ramificaciones, que se
conocen con el nombre de hifas, el conjunto de hifas constituye el micelio, carecen de clorofila, se
alimentan por absorcion pudiendo propagarse por esporas flageladas o no, las paredes celulares
pueden ser de queratina o celulosa. Crecen formando colonias en un medio selectivo a 25 °C (NOM-
111-SSA1-1994).

1.7.6  Clostridium Perfringens

Es un microorganismo anaerobio gram-negativo de forma bacilar que forma esporas ovales
subterminales. Se diferencia de los demas clostridiums en que los bacilos relativamente grandes, son
capsulados e inmdviles. A pesar de ser un anaerobio catalasa-negativo C. Perfingens sobrevivira y
crecera accidentalmente en presencia de oxigeno. El crecimiento tendra lugar en la escala de

temperaturas de 12 a 50°C aunque es muy lento a temperaturas inferiores a 20°C.

La intoxicacion alimentaria por C. Perfingens es generalmente una enfermedad autolimitante no
febril que se caracteriza por ndusea, dolor abdominal, diarrea y vomito. Su comienzo tiene lugar
transcurridas de 8 a 24 horas después de la ingestiébn de un alimento que contenga grandes
cantidades del organismo vegetativo (ADAMS, 1997).

1.8 Trazabilidad y retiro

La Trazabilidad de los alimentos es definida por el reglamento CE178/2002 del parlamento europeo
como la posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de produccion,

transformacion y distribucién de un alimento, un pienso, un animal destinado a la produccién de
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alimento o una sustancia destinada a ser incorporada en alimentos o piensos con probabilidad de

serlo.

Es una herramienta para conocer todos los elementos que intervienen en la elaboracién de un
producto (materias primas, aditivos, envases, etc.) y todas las fases por las que pasa dicho producto
(recoleccion, produccion, elaboracién, almacenaje, distribucion, etc.). Se conceptla como la
capacidad de reconstruir el historial de un producto y las condiciones que lo rodean a lo largo de
toda la cadena alimentaria, es decir, desde la granja a la mesa. (SENASICA, 2010).

Este concepto lleva inherente la necesidad de poder identificar cualquier producto dentro de la
empresa, desde la adquisicion de materia prima o mercancia de entrada, a lo largo de las actividades
de produccion, transformacion y/o distribucién que desarrolle hasta el momento en que el operador

realice su entrega al siguiente eslabdn en la cadena.

La trazabilidad es un requisito fundamental para la gestion de la empresa alimentaria, que requiere
procedimientos documentados orientados a la identificacion de todo producto que se encuentre bajo
la responsabilidad de cada operador. Ha de ser considerado como una herramienta, no como una

solucion.

El procedimiento o sistema de trazabilidad que se adopte dentro de cada empresa debera tener en

cuenta:

- La identificacién del producto, es decir, un medio Unico, lo mas sencillo posible, para
identificar un producto o agrupacién de productos.

- Los datos del producto, es decir:

o0 Las materias primas, partes constituyentes del producto o mercancias que entran en
cada empresa.

0 La manera en que fue manejado, producido, transformado y presentado, en caso de
existir tales procesos.

0 Su procedencia y destino, asi como las fechas de ambos (una etapa antes y una etapa
después).

- La relacion entre la identificacion del producto y los datos del mismo. El seguimiento del
movimiento del producto (trazabilidad) va ligado a la informacion comercial y de procesos
internos y autocontroles.

La implementacion de un programa de trazabilidad trae como ventaja para los consumidores el

aumento de la confianza. Los sistemas de trazabilidad proporcionan confianza a los consumidores
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debido a que dan certeza de que los productos se producen con la conveniente transparencia
informativa a lo largo de toda la cadena agroalimentaria, desde el productor al consumidor.

Con la aplicacion de este sistema, el consumidor tiene la garantia de que ante cualquier problema las

acciones a tomar se realizaran con la maxima eficacia, rapidez y coordinacion.

Para la administracion de la empresa facilitara la racionalizacién y optimizacién de recursos,
permitira mayor eficacia en gestion de incidencias, crisis o alertas sobre seguridad alimentaria. Ello
podra prevenir o atenuar los efectos de las posibles alarmas en la poblacion, que tanto perjuicio
suponen para los consumidores y el sector empresarial, asi como para la propia Administracién

(Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricion, 2009).

El sistema de trazabilidad que se implante en la empresa debe ayudar a mantener el seguimiento
durante toda la cadena. Dependiendo de las necesidades de esta se puede aplicar:

a) Trazabilidad hacia atras: trazabilidad de cuéles son los productos que entran en la empresa
y quiénes son los proveedores de estos productos.

b) Trazabilidad interna o de proceso: trazabilidad de los productos dentro de la empresa

(independientemente si se producen 0 no nuevos productos).

c) Trazabilidad hacia delante: trazabilidad de los productos preparados para la expedicion y
del cliente inmediato al que se entregan.

Cuando se requiere un sistema de trazabilidad hacia atras, interno y hacia delante, se pretende con
esto que el sistema de trazabilidad no presente quiebres y la informacion fluya desde “materia prima
hasta la mesa” a lo largo de todos los eslabones (Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion, 2009).

1.8.1 Materia prima entrante

Estos son los componentes que se transforman en el producto terminado. Las materias primas deben
trazarse desde el momento que dejan al proveedor. Para cada articulo es necesario proporcionar una
descripcion del material, la fecha en que se recibid, el lote u otra identificacion para su trazado, la
cantidad y la informacion de contacto del proveedor. Es muy importante asegurar que en caso de
que algun material sea rechazado al momento de la recepcidn, sélo la cantidad que se recibié sea la

que se anota.
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No existen requerimientos sobre cdmo debe mantenerse la documentacion de trazabilidad, a veces
una compafiia elige el asignar un nuevo lote cuando recibe una mercancia, como usar la fecha de
recepcion o el namero de orden de compra, es importante mantener una relacion ente el nimero de

lote asignado por el fabricante y el nuevo nimero (LORA, 2011).
1.8.2  Almacenamiento

Una vez que la materia prima se recibe se lleva al area de almacén. Se sugiere que se tenga un
inventario exacto, ya que esto sera Util no s6lo para hacer las retiradas, sino también como registro
de lo que se debe tener almacenado en caso de que se notifique la presencia de alguna materia prima

sospechosa.

El uso que se le pretende dar a todo el material adquirido es para la fabricacion, es posible que
algunos materiales se dafien, caduguen o se hagan obsoletos mientras estan almacenados. Se
recomienda que sea la rotacion de PEPS. Esto no solo es til para prevenir el sobre abastecimiento
de algun producto, su descomposicion o infestacidn por plagas; sino también funciona para facilitar
la trazabilidad. Cuando se usa PEPS, un solo lote de material es consumido antes de comenzar con
el segundo, esto facilita el rastreo de materiales y puede reducir la cantidad de producto que debe

trazarse cuando se presenta algin problema.
1.8.3 Control en hojas de gramaje

En un comedor industrial se llevan hojas de gramaje, donde se tiene registrado que cantidad de
materia prima se utilizara para preparar los platillos correspondientes al menu de la semana. Estas
hojas aseguran que los platillos se fabriquen de manera consistente, las formulaciones son
importantes para trazar el uso de las materias primas. Para cada materia prima o platillo que se envie
de la casa matriz a las sucursales se requerira que se registren cantidades y codigos de las materias

primas utilizadas.

Idealmente la suma total de ingredientes es igual a la cantidad total producida, sin embargo puede
haber varias razones por las que se presenta la pérdida. Puede haber reduccion debido a la pérdida
de humedad o la remocidn de materiales indeseados y derrames. Dichos porcentajes deben estimarse
basandose en datos historicos.
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1.8.4 Caodificacion del producto
Una vez que se crea un producto terminado (platillos), debe asignarsele un cédigo que se usara para
trazar su destino posterior. EI Cédigo de producto terminado debe relacionarse con el nimero de

lote de materia prima que se empleo.

También se puede incluir otra informacién como un codigo alfanumérico para identificar el turno,
hora de produccion. Cualquier estrategia empleada para el codificado debe sefialarse dentro del
Programa de Trazabilidad con las instrucciones claras para descifrar el codigo del lote.

1.8.5 Embarque y Registro

El Gltimo paso en el trazado de un producto es el embarque, debe mantenerse un archivo de qué
tanto producto se envid a cada quién. La informacion respecto a qué productos se enviaron y a quién

es algo que generalmente se registra en la lista de empaque o conocimiento de embarque.
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2. METODOLOGIA
2.1 Objetivos
OBJETIVO GENERAL

Plantear los lineamientos a cumplir en la norma NMX-F-618-NORMEX-2006 para disefiar un
programa de manejo higiénico de alimentos, asi como desarrollar la propuesta de un programa de
trazabilidad del producto para tener mayor control en el mismo, mejorando asi la calidad del

servicio que ofrece un comedor industrial.
OBJETIVO PARTICULAR 1

Evaluar por medio de una inspeccion y lista de verificacién con cuéles lineamientos cumple el
comedor industrial, para la elaboracion del programa de manejo higiénico de alimentos, que permita

concientizar a los empleados sobre la importancia de éste.

OBJETIVO PARTICULAR 2

Establecer las condiciones higiénicas del comedor industrial mediante la realizacion de andlisis
microbioldgicos a la materia prima, al personal encargado de la manipulacion de los alimentos y las
instalaciones fisicas y sanitarias, conociendo de ésta forma las condiciones actuales en las que se

encuentra.

OBJETIVO PARTICULAR 3

Establecer los lineamientos para el manejo higiénico de los alimentos basandose en las deficiencias
encontradas y los analisis realizados en el comedor industrial para cumplir con los puntos requeridos
en la NMX-F-618-NORMEX-2006, proponiendo asi un programa que satisfaga las necesidades

actuales del comedor.

OBJETIVO PARTICULAR 4

Disefiar un programa de identificacion, trazabilidad y retiro del producto basandose en el historial
desde la elaboracion hasta la distribucion de los alimentos, para que se facilite su identificacion en

caso de que llegaran a presentar alguna alteracion.
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Propuesta de un programa de manejo higiénico de alimentos y disefio del programa de trazabilidad para un comedor industrial.

OBJETIVO GENERAL
Plantear los lineamientos a cumplir en la norma NMX-F-618-NORMEX-2006 para disefiar un programa de manejo higiénico de alimentos, asi como desarrollar la propuesta de un programa de trazabilidad del producto para tener mayor control en el mismo, mejorando asi la calidad del servicio
que ofrece un comedor industrial.

Objetivo Particular 1 . .
ACTIVIDADES PRELIMINARES ) Objetivo Particular 2

. ) . . . . e Objetivo Particular 3 Objetivo Particular 4
1.— Consultar los manuales de limpieza y desin- Evaluar por medio de una inspeccion y lista de verificacion

feccion, manejo higiénico de alimentos, vy el con cudles lineamientos cumple el comedor industrial, paral

manual del curso de capacitacion que le dan al la elaboracién del programa de manejo higiénico de alimen-

personal nuevo. tos, que permita concientizar a los empleados sobre la im-
portancia de éste.

Establecer las condiciones higiénicas del comedor in-
dustrial mediante la realizacién de analisis microbiol6- Establecer los lineamientos para el manejo higiénico de Disefiar un programa de identificacion, trazabilidad
gicos a la materia prima, al personal encargado de la| los alimentos basandose en las deficiencias encontra retiro del producto basadndose en el historial desde la
manipulaciéon de los alimentos y las instalaciones fisi- das y los anélisis realizados en el comedor industrial elaboracion hasta la distribucion de los alimentos, para
cas y sanitarias, conociendo de ésta forma las condicio- para cumplir con los puntos requeridos en la NMX-F- que se facilite su identificacion en caso de que llegaran
nes actuales en las que se encuentra. 618-NORMEX-2006, proponiendo asi un programa que a presentar alguna alteracion.

satisfaga las necesidades actuales del comedor.

ACTIVIDAD 2
En caso de encontrar alguna anomalia con respecto a la evaluacion|
ACTIVIDAD 1 realizada con la lista de verificacién, ya sea en la refrigeracién y/o|
congelacion de las materias primas, se revisaran las hojas de gramaje}
con las que cuenta el comedor para seleccionar las materias primag
comunes.

ACTIVIDAD 4

ACTIVIDAD 3
- Realizar la propuesta y disefio del programa que

incluye los siguientes apartados:

- Realizar las propuestas de mejora en base a la normal
NMX-F-618-NORMEX-2006 que incluyan los siguiente
puntos:

Inspeccionar visualmente el comedor industrial y evaluar
mediante la lista de verificacion de la Norma NMX-F-618-
NORMEX-2006 complementada con algunos puntos de la
norma NMX-F-605-NORMEX-2004 para realizar una eva-
luacién méas completa, que incluya los siguientes puntos:

* Trazabilidad hacia atréas
* Trazabilidad interna
* Trazabilidad hacia adelante

ACTIVIDAD EXPERIMENTAL 1

Evaluacién microbiolégica

*Deteccion de coliformes totales en superficies inertes (manijas) y
superficies animadas (personal) con el método del hisopo por presen-
Higiene personal cia y ausencia, por duplicado. (NOM-113-55A1-1994).

Técnica de Lavado de manos

Técnica adecuada para ajustar termoémetros *Detecci6n de coliformes totales en superficies inertes (mesas) por
analégicos método de la esponja (NOM-113-55A1-1994).UFC/cm?
Recepcion de alimentos Presencia Ausencia
Almacenamiento

Aguay hielo

Area de cocina y Equipos
Preparacion de alimentos *Deteccion de mohos y levaduras en superficies de almacén con el
Servicio método de la esponja (NOM-111-SSA1-1994)

Desinfeccién de utensilios Presencia Ausencia
Manejo de basura
Servicios sanitarios que utiliza el personal
Control de plagas

*ETA's
* Causas de contaminacion de los alimentos

* Vehiculos de transmisién de enfermedades

* Higiene personal

* Limpieza y desinfeccién

* La fauna nociva

* Temperatura e higiene en las fases de un servicio
*Instalaciones fisicas y sanitarias

Los cuales a su vez se desglosan en otros puntos, con
el fin de identificar (en caso de alguna anomalia) la
etapa de produccion, transformacion y/o distribucié
en la que el alimento u otra variable sea el factor de
alteracion.

Coliformes totales

Los apartados anteriores se desarrollan a su vez en otros
puntos que son indispensables conocer y  poner en
practica, para de esta manera tener un buen manejo
higiénico de los alimentos dentro y fuera del estableci-
miento y asi brindar un servicio seguro al consumidor.

Mohos/levaduras

*Deteccion de mohos y levaduras en el ambiente de elaboracion de
alimentos (NOM-111-SSA1-1994) .

Presencia Ausencia

Mohos/levaduras

*Determinacion y conteo de meséfilos en muestras de carne y pollo
basandose en la norma NOM-092-SSA1-1994.

Unidades formadoras de colonias,___ UFC/g o ml, de bacterias aero-
bias en placa en agar triptona extracto de levadura o agar para cuen-
ta estandar, incubadas horas a °C.

*Determinacion de E. Coli en muestras de verduras (chile, lechuga, y
perejil) (CAMACHO, 2009).
UFC/g omL
*Determinacion de Coliformes totales en agua y hielo basandose en la
NOM-112-SSA1-1994.
NMP/100 ml .

RESULTADOS Y ANALISIS

CONCLUSIONES
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Para el desarrollo experimental del proyecto se realizaron una serie de actividades que permitieran
alcanzar los objetivos planteados, y con ello presentar la propuesta del programa de manejo
higiénico de alimentos y del programa de trazabilidad al comedor industrial.

2.3 Actividades Preliminares

2.3.1 Actividad Preliminar 1
Se consultaron los manuales de Limpieza y Desinfeccién, Manejo Higiénico de Alimentos, vy el
manual del curso de Capacitacién que le dan al personal nuevo en un comedor industrial, para

conocer los lineamientos en los que se basa el funcionamiento del comedor.

2.4 Objetivo Particular 1

2.4.1 Actividad 1
Se realiz6 una inspeccion visual a las instalaciones del comedor y se evalu6 mediante la lista de
verificacion de la Norma NMX-F-618-NORMEX-2006 completada con la NMX-F-605-NORMEX-
2004 (ANEXO 1), para ver en qué condiciones se encontraba el comedor y conociendo sus
deficiencias saber en qué puntos se debia poner mayor énfasis, y en base a la norma NMX-F-618-
NORMEX-2006 se propusieron las correcciones necesarias que permitan al comedor apegarse a la

misma.

Los puntos que se evaluaron con la lista de verificacion fueron los siguientes:
Higiene personal

Técnica de lavado de manos

Técnica adecuada para ajustar termémetros analégicos

Recepcion de alimentos

Almacenamiento

Agua y hielo

Area de cocina y equipos

Preparacion de alimentos

© © N o g &~ w0 D P

Servicio

=
o

. Desinfeccién de utensilios

[
[

. Manejo de basura

=
N

. Servicios sanitarios que utiliza el personal

=
w

. Control de plagas
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Es importante mencionar que para todas las visitas a las instalaciones del comedor y para las
pruebas microbiolégicas que se realizaron en el laboratorio, se uso cubrebocas, cofia, zapato de
seguridad, bata, sin aretes, pulseras o anillos.

2.5 Objetivo Particular 2

2.5.1 Actividad 2
Se revisaron las hojas de gramaje con las que contaba el comedor para seleccionar las materias
primas comunes, a las que se les realiz6 un analisis microbioldgico ya que se encontraron fallas en
la refrigeracion, congelacion o almacenaje de las mismas durante la evaluacion realizada con la lista
de verificacion (ver ANEXO 1).

2.5.2 Actividad Experimental 1
Se tomaron muestras de las superficies animadas e inanimadas, sanitarios, ambiente y materia prima
siguiendo los procedimientos que marca la norma NOM-109-SSA1-1994, para sustentar con analisis
microbioldgico los resultados obtenidos en la inspeccion y de esta forma hacer que los empleados

del comedor tomen conciencia sobre lo importante que es la higiene en el manejo de los alimentos.

MATERIAL PARA ANALISIS MICROBIOLOGICO
- Agitador magnético
- Bolsas con cierre hermético
- Cajas Petri estériles
- Espétula
- Esponjas estériles
- Gradilla
- Guantes estériles
- Hielera
- Hisopos estériles
- Matraz Erlenmeyer
- Mechero
- Pinzas
- Refrigerante

- Tubos de ensaye
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EQUIPO PARA ANALISIS MICROBIOLOGICOS

- Autoclave

- Balanza analitica
- Bafio Maria

- Incubadora

- Potenciémetro

- Contador de colonias

REACTIVOS PARA ANALISIS MICROBIOLOGICO

- Agua destilada

- Medio de cultivo

- Tiosulfato de sodio 0.1%
- Solucion Salina 0.85%

- Solucién Reguladora de Fosfatos

2.5.2.1 Deteccion de coliformes totales en superficies inertes vy superficies animadas (NOM-113-

SSA1-1994).

2.5.2.1.1 Coliformes totales en superficies inertes (manijas) y animadas (personal) por

método de hisopo

REACTIVOS

- Medio de cultivo: Agar Mac Conkey

Procedimiento para preparacion del medio de cultivo:

1. Se prepararon 20mL de medio de cultivo por cada caja Petri. En relacion a la etiqueta del
envase del medio de cultivo para Agar Mac Conkey se usan 50g por cada 1000mL, por lo
cual se peso la cantidad que corresponde a la cantidad de medio a preparar.

2. Se colocé el Agar Mac Conkey pesado en el matraz y se adiciond el agua destilada.

3. Se dejo hidratar el medio por unos minutos y posteriormente se agito.

4. Se midi6 el pH y se ajustd de acuerdo a las especificaciones del medio de cultivo, el pH
establecido es de 7.1+0.2.

5. Se calent6 durante un minuto, agitandolo constantemente para que éste mismo se disolviera;

posteriormente se dejé hervir por un minuto.
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6
7
8.
9

Se tap6 con papel aluminio y se llevo el matraz al autoclave.
Se dejé salir el vapor por 3 minutos (purgar), y se colocé la valvula al autoclave.
Al llegar a 121°C se dejaron pasar 15 minutos.

Se apago el autoclave y se dejo que bajara la presion.

10. Se coloco el medio de cultivo en bafio maria a 50°C hasta su uso, que no debia exceder de 20

minutos.

11. Se vertieron 20mL del medio en cada caja Petri, se dejaron solidificar para su posterior uso.

Procedimiento de toma de muestra mediante hisopo en manijas

1.
2.

Se prepararon la solucién de Tiosulfato de sodio, un mililitro por tubo.

Se esterilizaron los tubos con la solucion de Tiosulfato de sodio a 121°C por 15 minutos en
autoclave.

El muestreo se realiz6 mediante hisopos estériles a las manijas, se saco solo la punta inferior
del hisopo y se tom6 con ayuda del papel manila que lo envuelve. Durante la toma de las
muestras se usaron guantes estériles.

Se humedecié el hisopo con la solucién de Tiosulfato de sodio, y se frotd y roté sobre las
manijas con las que tienen contacto los operarios.

Se introdujo el hisopo al tubo de ensayo, teniendo cuidado de no tocarlo y se etiquetd.

Se almacenaron las muestras en la hielera la cual tenia refrigerante para su conservacion

hasta el traslado al laboratorio para su analisis.

Procedimiento de toma de muestra mediante hisopo en personal

1.
2.

Se prepard la solucion isoténica (NaCl al 0.85%), un mililitro por tubo.

Se esterilizaron los tubos con la solucidén isotonica a 121°C por 15 minutos en autoclave.
Para el muestreo, se seleccionaron al azar a tres operarios. Se sacé solo la punta inferior del
hisopo y se tomd con ayuda del papel manila que lo envuelve. Usando para el muestro
guantes estériles.

Se humedecié el hisopo con la solucion isotonica, y se froté y rotd sobre la mano del
operario (palmas, dedos, entre los dedos y ufias). Esto se hizo en ambas manos.

Se introdujo el hisopo al tubo de ensayo, teniendo cuidado de no tocarlo y se etiqueto.

Se almacenaron las muestras en la hielera que contenia el refrigerante, para su conservacion

hasta su analisis en el laboratorio.
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Procedimiento de siembra de muestras en superficie

1.

Para la siembra de la muestra se usé un mechero para mantener el &rea estéril.

Se colocaron las cajas a utilizar cerca de dicha area.

Se sacO el hisopo con ayuda de unas pinzas, teniendo cuidado de que no se hubiera
humedecido mas que la punta inferior.

Se abrid la caja Petri cerca del area estéril y se frotd sobre la superficie de la placa con
movimientos de izquierda a derecha y de arriba hacia abajo, y se tapd. Esto se hizo para las
cajas restantes. Se etiquetaron las cajas sembradas para su identificacion.

Se invirtieron las cajas y se introdujeron en la incubadora por 24+2h a 25+2°C.

Se detectd presencia o ausencia de crecimiento de coliformes en cada caja.

2.5.2.1.2 Deteccidn de coliformes totales en superficies inertes (mesas) por método de la esponja

REACTIVOS

-Medio de Cultivo: Agar Mac Conkey

Para la preparacién de medio de cultivo (Agar Mac Conkey) se siguié el mismo procedimiento que

se menciond en la actividad 2.4.2.1.1.

Procedimiento de Toma de muestra con esponjas estériles

1.
2.

Se preparo la solucién de Tiosulfato de sodio, 10mL de solucion por cada esponja a utilizar.
Se esterilizaron los tubos con la solucion de Tiosulfato de sodio a 121°C por 15 minutos en
autoclave.

El muestreo se realiz6 mediante esponjas estériles a las mesas de trabajo. Las muestras se
tomaron con ayuda de un guante estéril para no contaminar las esponjas.

Se humedecid la esponja con la solucién de Tiosulfato de sodio, y se froté en la mesa,
arrastrandola en toda la superficie tratando de cubrir la mayor parte de ésta.

Se introdujo la esponja en una bolsa con cierre hermético, se etiqueto.

Se almacenaron las muestras en la hielera la cual contenia refrigerante para su conservacion

hasta que se llevo al laboratorio para su analisis.

Procedimiento de siembra en superficie de las muestras tomadas

1.
2.

Para la siembra de las muestras se us6 un mechero para mantener el area estéril.
Para sembrar las muestras que se tomaron de las mesas con las esponjas, éstas se
exprimieron en las bolsas con cierre hermético que fueron guardadas, procurando obtener

como minimo 5mL de solucién (Tiosulfato de sodio).
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3. Para sembrar la muestra se sigue la metodologia mencionada en la actividad 2.4.2.1.1.
4. Se hace la deteccion de colonias en las cajas sembradas.

2.5.2.2 Deteccién de mohos v levaduras en la superficie de anaqueles en almacén (NOM-111-SSA1-

1994).

Los almacenes en donde se ubican las materias primas, ya sean alimentos secos, especias y algunos

vegetales deben tener una limpieza y desinfeccidn constante, para evitar la contaminacion a los
alimentos o propagacién de plagas, por lo tanto se realiz la deteccion de mohos y levaduras para

conocer las condiciones higiénicas de las superficies de los almacenes.
REACTIVOS
-Medio de Cultivo: Agar Papa dextrosa

Procedimiento para preparacion de medio de cultivo

1. Se prepararon 20 mL de medio de cultivo por cada caja Petri. En base a las condiciones del
fabricante se pesé la cantidad necesaria para preparar el medio de cultivo suficiente para las
cajas deseadas. La relacion establecida es 39g de Agar Papa Dextrosa por cada 1000mL de
agua.

2. Para la preparacion del Agar Papa Dextrosa se siguid la metodologia mencionada en la
actividad 2.4.2.1.1.

Procedimiento de Toma de muestra con esponjas estériles

El procedimiento que se siguid para la toma de muestra con esponja en los almacenes fue el

mencionado en la actividad 2.4.2.1.2.

Procedimiento de siembra en superficie de las muestras tomadas

Las muestras tomadas de los almacenes fueron sembradas de acuerdo a la metodologia citada en la
actividad 2.4.2.1.1.

2.5.2.3 Deteccién de mohos vy levaduras en el ambiente de elaboracién de alimentos (NOM-111-

SSA1-1994).

Se realizd un analisis de la calidad microbioldgica del aire del comedor, para ello se colocaron cajas

Petri con medio de cultivo ubicadas en lugares especificos, seleccionados de acuerdo al movimiento

en el comedor asi como a las entradas de aire, para tener mejores resultados.
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REACTIVOS

-Medio de cultivo: Agar papa-dextrosa

Procedimiento para preparar el medio de cultivo
1. Se pes6 la cantidad de Agar papa-dextrosa de acuerdo al nimero de cajas a preparar, y a las

condiciones del fabricante (39g por cada 1000mL). Y se prepar6 como se menciono en la
metodologia de la actividad 2.4.2.1.1.
Procedimiento para la toma de muestra del ambiente de trabajo

1. Se transportaron las cajas Petri en una hielera con refrigerante.

2. Se eligieron lugares estratégicos en el comedor para colocar las cajas. Se colocaron abiertas
durante 15 minutos.

3. Pasado el tiempo se taparon y se etiquetaron, se colocaron de nuevo en la hielera para su
transporte.

4. Se colocaron las cajas invertidas en la incubadora a 25£2°C.

5. Se detectaron las colonias que crecieron en cada placa después de 5 dias de incubacion.

2.5.2.4 Determinacion de mesofilos en muestras de carne y pollo (NOM-092-SSA1-1994)

La prueba de mesofilos se realizé debido a que se encontraron fallas en la refrigeracion de la materia
prima, se opto por esta prueba ya que en éste tipo de microorganismos se encuentran los patégenos
que son los que afectan directamente la salud del consumidor ya que son los causantes de las ETA’S.
Mismas que tienen que evitarse, y al conocer el estado de la materia prima del comedor, es mas facil

identificar el origen del cualquier problema microbiolégico que pudiera presentarse.
REACTIVOS

- Medio de cultivo:Agar Triptona-Extracto de Levadura (Agar para cuenta estandar).
- Solucién Reguladora de Fosfatos

Procedimiento para la preparacion del medio de cultivo

1. Se prepararon 20mL de medio de Agar Triptona-Extracto de Levadura por cada caja Petri.
Se peso la cantidad correspondiente a la cantidad de medio que se utilizo, de acuerdo a los
datos proporcionados por el fabricante (23.5g por cada 1000mL de agua destilada).

2. Lapreparacion del medio de cultivo se realizd de acuerdo a la metodologia mencionada en la
actividad 2.4.2.1.1.
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Procedimiento para la preparacion de la muestra

1.
2.

Se pesaron 10g de muestra, y se adicionaron 90mL de diluyente

Se homogenizé manualmente por 1 6 2 minutos.

Se permitié que las particulas grandes sedimentaran, y se transfirid la cantidad deseada
tomando de las capas superiores de la suspension.

Se tomé 1mL de la muestra con 9 veces el volumen del diluyente para las diluciones

correspondientes.

Procedimiento para la siembra de la muestra

1.

Se distribuyeron las cajas estériles en la mesa de trabajo de manera que la inoculacién, la
adicién de medio de cultivo y homogenizacion, se pudieran realizar comoda y libremente. Se
identificaron las cajas en sus tapas con los datos de la muestra sembrada y por duplicado. Se
realizaron cuatro diluciones por lo que se tenian 8 cajas por muestra.

Se utilizd un mechero para tener area de esterilidad. Se realizaron las diluciones para ello, se
tomd un mililitro de la muestra (solucion primaria) y se colocé este en un tubo con 9 mL de
solucion reguladora de fosfatos, siendo esta la primera dilucién (D-1).

De la primera dilucion se tomé 1mL con ayuda de una pipeta estéril y se colocé en la caja
Petri. Luego se le agregaron 15mL de medio y se mezclé mediante 6 movimientos de
derecha a izquierda, 6 en el sentido de las manecillas del reloj, 6 en sentido contrario y 6 de
atras a adelante, sobre una superficie lisa y horizontal hasta que se logré una completa
incorporacion de la muestra en el medio; cuidando que el medio no mojaréa la cubierta de las
cajas. Se dejo solidificar.

Para la segunda dilucién se tom6 1mL de la primera dilucion (D-1) y se colocé en un tubo
con 9mL de solucion reguladora de fosfatos y se obtiene la segunda dilucion (D-2). Esto se
hace para las diluciones restantes y la siembra se realiz6 como se menciond en el punto 3.

Se incubaron las cajas en posicion invertida (la tapa hacia abajo) por 48+ 2 h a 35 + 2°C para
mesofilos aerobios.

Para la lectura se seleccionaron las placas correspondientes a las diluciones D-3 y D-4 para

realizar el conteo.

2.5.2.5 Conteo de coliformes totales en muestras de agua y E. coli _en muestras de hortalizas

basandose en la técnica de NMP (NOM-112-SSA1-1994).

Debido a que gran nimero de enfermedades son transmitidas por via fecal-oral utilizando como

vehiculo los alimentos y el agua, es necesario contar con microorganismos que sirvan de indicadores
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de contaminacion fecal. EIl grupo coliforme es constante, abundante y casi exclusivo de la materia
fecal, sin embargo, las caracteristicas de supervivencia y la capacidad de multiplicarse fuera del
intestino también se observan en el agua, por lo que el grupo coliforme es un indicador de

contaminacion fecal en agua.

MATERIAL
- 5 tubos de ensaye de 20x200mm con tapa
- 10 tubos de ensaye de 16 x 160 con tapa
- 15 Cajas Petri estériles
- 15 tubos de Durham (campanas de fermentacion)
- Asa de 3mm
- Bolsas estériles de cierre hermético
- Bolsa con tiosulfato de sodio
- Gradilla
- Pipetas de 10mL y 1mL estériles

REACTIVOS
-Agar Mac Conkey
-Caldo lactosado
-Caldo lactosado concentrado (1.5)
-Solucidn isotdnica (NaCl 0.1%)

-Solucion reguladora de Fosfatos

Procedimiento para preparacion del caldo lactosado

1. Se hizo el calculo correspondiente a la cantidad de tubos de cultivo que se tuvieron que
preparar, considerando que son 15 tubos por muestra. Se pesé la cantidad requerida y de
acuerdo a lo establecido por el fabricante (50g por cada 1000mL de agua destilada).
Tomando en cuenta que 5 de los tubos debian contener 20mL de caldo lactosado
concentrado y los otros 10 tubos 10mL de caldo lactosado sencillo.

2. Sedisolvio y ajusté el pH a 6.940.2.

3. Se colocaron 20mL de caldo lactosado en los 5 tubos de 20x200mm y se colocd una
campana con la abertura hacia abajo en cada tubo. Se cerraron.

4. Se colocaron 10mL de caldo lactosado en los 10 siguientes tubos de 16x160 mm, cada

uno con su campana. Se cerraron.
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5. Los tubos se agitaron hasta eliminar cualquier burbuja de aire en la campana, ya que esto
podia generar confusién al momento de elegir los tubos con formacion de gas.

6. Se esterilizaron los tubos a 121°C por 15 minutos en autoclave.

Procedimiento para coliformes totales en agua

1.

Se desinfectd la boquilla de donde se tomo la muestra de agua, se abrié la llave y se dejo
correr el agua por 30s.

Con ayuda de la bolsa se tomaron 100mL de agua y se cerraron. Se coloco la muestra en la
hielera para su transporte.

Con ayuda de una pipeta estéril y en area de esterilidad, se tomaron 10mL de muestra y se
colocaron en los cinco primeros tubos con caldo lactosado.

Con ayuda de una pipeta estéril se tomo 1mL de muestra y se coloco en los siguientes cinco
tubos con caldo lactosado.

Con ayuda de una pipeta estéril se tom6 0.1mL de muestra en los Gltimos cinco tubos con
caldo lactosado.

Se incubaron a 35°C por 24+2h y se observo si hay formacion de gas en la campana, sino se
deja incubar 48+2 h.

Se seleccionaron los tubos que hubieran presentado formacion de gas y se tomd una asada
que se sembrd en Agar Mac Conkey, en superficie. La preparacion de este Agar ha sido
mencionada en la metodologia correspondiente a coliformes totales en superficies inertes y
animadas.

Se incub6 a 35°C por 24+2 h.

Procedimiento para E. Coli en muestras de hortalizas.

1.

Se recolectaron las muestras con ayuda del personal que manipula los alimentos. Se
introdujo la muestra en la bolsa estéril y se guardd en la hielera hasta su analisis.

La muestra de hortaliza se lavo en solucion reguladora de fosfatos y se tomaron 10mL de
esta solucion con ayuda de una pipeta estéril para ser colocada en los tubos que contienen
20mL de caldo lactosado.

Se tom6 1mL de la solucion y se vertio en los siguientes cinco tubos.

Se tomo 0.1mL de la solucion y se vertio en los Gltimos cinco tubos.

Se incubaron a 35°C por 24+2h y se observo si habia formacién de gas en la campana, sino
se dejaba incubar 48+2h.
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9. Se seleccionaron los tubos que hayan presentado formacién de gas y se tomd una asada que
se sembré en Agar Mac Conkey, en superficie. La preparacion del Agar ha sido mencionada
en la metodologia correspondiente a coliformes totales en superficies inertes y animadas.

6. Seincubo a 35°C por 24+2 h.

7. Se realiz6 una prueba bioquimica para identificacion de E. Coli para las muestras de

hortalizas.

Identificacion bioguimica de E. Coli

Para hacer la identificacion bioquimica de E.coli, se tomaron los tubos que presentaron formacion
de gas en la campana. Para cada tubo de muestra se prepararon 3 tubos con los siguientes medios de

cultivo, mismos que debian ser esterilizados previamente a 121°C por 15 min en autoclave.

e 3mL por tubo de Caldo RM-VP
Para el Caldo RM-VP se tom0 una asada de la muestra sembrada en el tubo con caldo lactosado, y

se coloco en el tubo que contiene caldo RM-VP.

e 1.5 mL por tubo de Agar SIM

1. El Agar SIM se dejé solidificar colocando el tubo de forma vertical en la gradilla.

2. El asa para este medio debe ser recta. Se tomé una asada de la muestra contenida en el tubo
con caldo lactosado, y se introdujo en el tubo con Agar SIM sin tocar las paredes de este y se

clavé en el centro.

e 2mL por tubo de Caldo de citrato de Simmons

1. El Caldo de citrato se coloc6 en el tubo y se dejé solidificar colocando el tubo de forma
inclinada, para que se formara una cufia.

2. Se tomd una asada de la muestra contenida en el tubo con caldo lactosado, se introdujo en el
tubo con Caldo de citrato de Simmons sin tocar las paredes, se clavo en medio y se arrastrd
la muestra en forma de zigzag.

Se incubaron los tubos con la muestra sembrada por 72+2h. Después de este tiempo se

hicieron las pruebas confirmativas de E. Coli que se mencionan a continuacion:

e Produccién de indol
Esta prueba se hizo con el tubo que contenia la muestra sembrada en Agar SIM, se le
agregan 2 o 3 gotas de reactivo de Kovacs. La presencia de una coloracion roja en la

superficie del tubo se considera una prueba positiva (ver figura 1).
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e Produccion de &cidos mixtos (Rojo de metilo, RM)
Para esta prueba se uso el tubo que contiene el cado RM-VP. Se dividi6 la muestraen 2 y en
una de ellas se agregaron 3 gotas de rojo de metilo. Se considera una prueba positiva cuando
se desarrolla un color rojo. Un color amarillo es una prueba negativa (ver figura 1).

e Produccion de metabolicos neutros (Voges-Proskauer, VVP)
Se agregaron 2 gotas de a-naftol y luego una de KOH (hidréxido de potasio), se agitd. Se
dejé reposar por 10 minutos sin agitar el tubo. Se considera una prueba positiva si se
desarrolla un color rosa en la superficie (Ver figura 1).

e Utilizacion de citrato
Para esta prueba se uso el tubo con caldo de citrato de Simmons. Se incub6 por 96h a 35°C.
El cambio de color de verde a azul se considera positivo (ver figura 1).

Para que esta identificacion bioquimica de positiva a E. Coli los resultados de las pruebas deben ser
los mostrados en la tabla 1.

[

L

Figura 1. Identificacion bioquimica positiva de E.Coli

Tabla 1. Prueba Positiva de E. Coli

Indol RM VP Citrato

E. Coli positivo + + - -

50


http://www.novapdf.com/
http://www.novapdf.com/

3. ANALISIS DE RESULTADOS
A continuacién se presentaran los resultados obtenidos de acuerdo a los objetivos particulares
establecidos en el proyecto.

3.1 Objetivo Particular 1
3.1.1 Situacion actual del comedor industrial

En seguida se mostraran algunos de los puntos evaluados con la lista de verificacion tomada de la
Norma NMX-F-618-NORMEX-2006 y complementada con algunos puntos de la Norma NMX-F-
605-NORMEX-2004, esto con la finalidad realizar una evaluacién més completa, dicha lista puede
verse en el ANEXO 1.

Los puntos evaluados con la lista de verificacion en donde se encontraron anomalias fueron los

siguientes:

a) HIGIENE PERSONAL
*Comen en el &rea de preparacion de alimentos.

*E| color del uniforme es oscuro, cuando éste debe ser de color claro.

b) LAVADO DE MANOS
*El cepillo no estd sumergido en una solucion desinfectante.

*Algunas ocasiones solo se lavaban las manos, pero no se las desinfectaban.

c) TECNICA ADECUADA PARA AJUSTAR TERMOMETROS ANALOGICOS
*Las empleadas del comedor conocen la técnica correcta para ajustar los termémetros, pero no

hacen uso del termémetro.

d) RECEPCION DE ALIMENTOS
*El personal no revisa la temperatura a la que llega la materia prima.

* No cumple con las instalaciones requeridas para la recepcion de materia prima.

e) ALMACENAMIENTO
*Se encontrd polvo en los anaqueles localizados en los almacenes.
*Los productos que se encontraban en refrigeracién y congelacion no tenian un acomodo
establecido.

*No contaban con un registro de las temperaturas del refrigerador y del congelador.
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*El almacén de productos quimicos se encontrd que era compartido con el de frutas y verduras.

*No contaban con hojas de seguridad de los productos quimicos.

f) AGUAY HIELO
*Se revisan visualmente los filtros cada mes, pero no se le hacen pruebas de ningun tipo.
*El hielo se realiza a partir del agua filtrada, pero no tenian destinado un congelador para dicha
actividad.

g) INSTALACIONES FiSICAS
*El piso se encontr6 limpio, pero no era completamente liso, habia separacion entre los mosaicos

donde puede acumularse polvo o algun otro tipo de suciedad.

h) INSTALACIONES SANITARIAS
*Los botes de basura no contaban con tapa.
*El jabon era de barra.

i) MANEJO DE ALIMENTOS
*Descongelaban la carne bajo chorro de agua sin cuidar la temperatura de esta, que seguin la Norma
NMX-F-605-NORMEX.2004 no debe exceder de 20°C.

*Utilizaban mismas tablas y utensilios para manipular alimentos cocidos o listos para servirse.

i) AREADE SERVICIO
*Tocaban los platos en partes que estan en contacto con alimento.

*Se encontrd polvo en las mesas del area de servicio, asi como en la barra de servicio.

k) MANEJO DE BASURA
*Los botes de basura no contaban con tapa.

) CONTROL DE PLAGAS
*No cuentan con un programa de control de plagas.
*Usaban borax (tetraborato de sodio) para eliminar las cucarachas.

*Se encontrd evidencia de fauna nociva.
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3.2 Objetivo Particular 2

3.2.1 Analisis Microbioldgico
Para hacer una evaluacién mas precisa de las condiciones actuales del comedor, se realizaron una
serie de analisis microbioldgicos. Los resultados de dichos analisis se presentaran en los siguientes

apartados.

3.2.1.1 Coliformes totales en superficies inertes

a) Manijas
En la tabla 2 se muestra que se encontrd presencia de coliformes totales en la manija del lavamanos

en cocina y en la manija de lavatrastos, esto se puede atribuir a que durante el manejo y preparacion
de los alimentos el personal manipula de forma constante la materia prima, la cual puede
encontrarse contaminada por residuos de tierra o polvo, y esto implica que haya una contaminacion

cruzada y los microorganismo se desarrollen en las manijas.

Con respecto a las manijas que se encuentran en el lavamanos del sanitario y de la entrada principal
hubo ausencia de coliformes totales, esto se atribuye a que el personal encargado realiza de manera

adecuada la limpieza y desinfeccion de las superficies.

Tabla 2. Presencia y ausencia de coliformes totales.

MANIJA PRESENCIA O AUSENCIA
Manija en lavamanos de sanitario Ausencia
Manija de lavamanos en cocina Presencia
Manija de lavatrastos Presencia
Manija de lavamanos entrada principal Ausencia

b) Mesas

En la tabla 3 se puede observar que en la mesa 2 que se encuentra localizada en la cocina cerca de la
ventana se encontrd presencia de coliformes totales, lo cual se debe a que la ventana permanece
abierta durante el transcurso en el que el personal realiza el manejo y la preparacion de los
alimentos, lo cual provoca que en los mosquiteros se quede resguardado el polvo que viene del
ambiente y entre de forma directa a la mesa, y aunque el personal encargado limpie de forma
continua las mesas con los trapos designados para dicha actividad, la mesa se encuentra expuesta al

polvo en todo momento.
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Cabe mencionar que durante la inspeccion realizada al comedor se observo que el personal no
limpia frecuentemente las ventanas ni los mosquiteros, por lo que esto implica que sea una fuente de
contaminacion.

En las mesas 1 y 3 que se encuentran en la cocina y en la entrada principal respectivamente se
encontré que hubo ausencia de coliformes totales, debido a que las mesas no estan tan expuestas al

polvo del medio ambiente, como es el caso de la mesa 2.

Tabla 3. Presencia o Ausencia de coliformes totales

MESA PRESENCIA O AUSENCIA
Mesa 1 Cocina Ausencia
Mesa 2 Cocina (ventana) Presencia
Mesa 3 entrada principal Ausencia

3.2.1.2 Coliformes totales en superficies vivas (operarios)

En la Tabla 4 se puede observar que no hay presencia de coliformes en las manos de los operarios,
lo cual refleja que la técnica de lavado de manos que aplican les da buenos resultados. Las figuras 2,
3 y 4 muestran ausencia de crecimiento de coliformes totales en las placas de Agar Mac Conkey,

haciendo referencia a que se realizo la prueba a ambas manos del operario.

Tabla 4. Presencia o ausencia de coliformes totales

OPERARIO PRESENCIA O AUSENCIA
Operario 1 Ausencia
Operario 2 Ausencia
Operario 3 Ausencia
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Figura 4. Operario 2 (Mano derecha, Mano izquierda)

3.2.1.3 Mohos y levaduras en superficies de anaqueles de almacén
De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 5 se puede apreciar que a pesar de haber

encontrado polvo en los anaqueles, el Unico que presento crecimiento de mohos y levaduras fue el

almacén de frutos y verduras, esto porque los alimentos frescos almacenados ahi proveen a estos
microorganismos las condiciones 6ptimas para su crecimiento, esto lo podemos ver en la figura 5.
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Tabla 5. Presencia o Ausencia de mohos y levaduras

ALMACEN PRESENCIA O AUSENCIA
De productos secos Ausencia
De frutas y verduras Presencia
De productos quimicos Ausencia

Figura 5. Crecimiento de mohos y levaduras

3.2.1.4 Mohos y Levaduras en el ambiente de elaboracion de alimentos

De acuerdo a la tabla 6 se observa que hubo presencia de mohos y levaduras en el pasillo de la
cocina, en el area de lavado de utensilios y en el area que esté cerca de la ventana debido a que el
polvo que puede estar localizado en la entrada principal de la cocina es llevado a dichas areas por la
corriente de aire originada de entrar ir salir del lugar, o bien por la acumulacion de polvo en dichas

areas, lo cual significa que no son limpiadas constantemente.
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Se seleccionaron estas materias primas ya que son la base de la mayoria de los platillos que ofrece el
comedor, ademas porque estas las almacenan en el congelador y no se lleva control en las

temperaturas. Con esta prueba se tratd6 de mostrar a los encargados del comedor la importancia de la

Tabla 6. Presencia y ausencia de mohos y levaduras

ALMACEN PRAIESSEEI\IL%IQO
Entrada principal del personal Ausencia
Pasillo de la cocina Presencia
Area de lavado de utensilios Presencia
Area de la ventana Presencia

3.2.1.5 Mesofilos en materias primas comunes (carne y pollo)

temperatura en el almacenamiento.

En la tabla 7 se puede apreciar que hubo crecimiento de mesofilos en las muestras tomadas de carne
de res y pollo, el valor teérico con el que fueron comparados corresponden a la NOM-034-SSAL1-

1993 y a la NOM-087-SSA1-1994 respectivamente.

El comedor almacena los productos carnicos congelados, pero no lleva un control en la temperatura

Tabla 7. UFC (Unidades Formadoras de Colonias) /g de mesofilos en carne y pollo

UFCl/g UFCl/g
MUESTRA (Valor experimental) (\alor tedrico)
Carne de res 62 X 10° 50 X 10°
Pollo 19 X 10° 10 X10°

de almacenamiento, el pollo y la carne son descongelados para su uso.

En el momento que se tomaron las muestras las condiciones de la carne de res eran las siguientes:

La carne fue descongelada un dia antes, siendo sumergida en un recipiente con agua.
La carne que fue analizada generalmente se surte al comedor dos veces por semana, ésta se
envia en cantidades exactas a utilizar en relacién a las minutas que el personal tiene para

cocinar, sin embargo, se desconoce el tiempo exacto en el que almacenan la carne para

posteriormente utilizarla.
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Las condiciones de la carne de pollo eran las siguientes:

e La carne de pollo estaba congelada y almacenada en el mismo compartimiento que los
recipientes que utilizan para hacer el hielo.

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

La presencia de microorganismos mesoéfilos refleja que la carne de res presenta un crecimiento
microbiano mayor al maximo permitido debido a las condiciones erroneas de higiene en las que se
manipula la carne para su preparacion y consumo, ya que de acuerdo a las Normas Mexicanas
NMX-F-605-NORMEX-2004 y NMX-F-618-NORMEX-2006, el descongelamiento de los
alimentos no debe ser a temperatura ambiente, es importante mencionar que si la carne no tiene la
coccién adecuada a las temperaturas y por tiempo necesario, algunos microorganismos mesoéfilos

podrian sobrevivir y causar serios problemas de salud a los consumidores.

En cuanto al pollo que ain se encontraba congelado la cantidad de UFC/g de meséfilos se encuentra
por debajo del limite, sin embargo se debe descongelar de la forma correcta para que este nUmero no
aumente, y se debe considerar que ambas materias primas tal vez no fueron manipuladas con la
higiene necesaria, pudo ser contaminada desde el momento de la matanza del animal, durante el

transporte, recepcion, almacenamiento o manipulacion de la misma ya dentro del comedor.

Es importante aclarar que los microorganismos mesofilos incluyen a microorganismos como lo son
los coliformes, los cuales pueden ser 0 no patdgenos, y estos forman parte de la flora microbiana
natural de este tipo de producto.

No obstante, se debe dar la importancia necesaria al manejo higiénico de los productos carnicos ya
que un elevado nimero de microorganismos podrian causar enfermedades al consumidor, pues el
tratamiento térmico no eliminaria por completo a los microorganismos, ademas de que algunas

bacterias presentes en la carne pueden dafiar las propiedades fisicas y quimicas de esta.

3.2.1.6 Coliformes totales en hortalizas y agua.

En la Tabla 8 se puede observar que hubo formacién de gas en la campana, en las muestras
correspondientes a chile y perejil, lo que quiere decir que hay bacterias fermentadoras de lactosa,

por lo que dichas muestras se sembraron en Agar Mac Conkey para determinar si eran 0 no
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coliformes totales. En las figuras 6 y 7 se presentan las muestras que fueron sembradas, y el
crecimiento de coliformes totales en ellas.

Tabla 8. Formacion de gas en las campanas

Chile Presencia
Lechuga Ausencia
Perejil Presencia
Agua Ausencia

Figura 7. Crecimiento de Coliformes totales en muestra de chile

De acuerdo al numero de tubos positivos se hizo el registro que se muestra en la Tabla 9, para luego
en base a la NOM-112-SSA1-1994 determinar el NMP (NUmero mas probable) de UFC (Unidades

Formadoras de Colonias) por gramos o mililitros de muestra segin corresponda.
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Tabla 9. Tubos positivos de Técnica de NMP

Muestra 1/10 1/100 1/100
Agua 0 0 0

Lechuga 0 0 0
Chile 5 2 0
Perejil ) 5 1

Los resultados obtenidos de la prueba del NMP son los siguientes con un nivel de confianza del
95%.

>

AGUA: <0.02 coliformes por cada 100 mL de agua.
LECHUGA: <0.3 coliformes por cada gramo de muestra.

R/
*

R/
°

R/
°

CHILE: 4.9 Coliformes por gramo de muestra.

>

PEREJIL: 3.5 Coliformes por gramo de muestra.

R/
*

De acuerdo a los resultados anteriores se sefiala que el chile y perejil ain después de ser lavados y
desinfectados presentaron crecimiento de coliformes totales, por lo que se debe poner mayor
atencion con respecto a la desinfeccion de las hortalizas, siendo que estas por naturaleza presentan
éste tipo de microorganismos; y si no se da la importancia debida a la desinfeccidén o tratamiento

térmico puede provocar dafios a la salud del consumidor.

> ldentificacién bioguimica de E. Coli en muestras de hortalizas

Se realizaron las pruebas de produccién de Indol, produccién de acidos mixtos (rojo de metilo),
produccién de metabdlicos neutros (Voges-Proskauer) y utilizacion de citrato. Para que se pueda
decir que es positivo a E. Coli debe tener la siguiente combinacion en las pruebas mencionadas
(CAMACHO, 2009).

Tabla 10. Prueba positiva de E. Coli

Indol RM VP Citrato

E. Coli positivo + + - -
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% Perejil: Resultado de la prueba Negativo para E. Coli

Tabla 11. Prueba de identificacion bioquimica de E. Coli

Indol RM VP Citrato
Perejil A (10 ml) - + - +
Perejil B (10 ml) - + - +
Perejil D (10 ml) - + - +
Perejil F (10 ml) - + - +
Perejil 1 (10 ml) - + - -
Perejil G (1 ml) - + - +
Perejil H (1 ml) - + - +
Perejil J (1 ml) - + - +
Perejil K (1 ml) - + - -
Perejil L (1 ml) - + - +
Perejil C (0.1 ml) - + - +

% Chile: Resultado de la prueba Negativo para E. Coli

Tabla 12. Prueba de identificacion bioquimica de E. Coli

Indol RM VP Citrato
Chile 8 (10 ml) ' + - -
Chile 7 (10 ml) - + - +
Chile 3 (10 ml) ' + - +
Chile 4 (10 ml) - + - +
Chile 5 (10 ml) - + - +
Chile 1 (1 ml) - + - +
Chile 2 (1 ml) - + - +

Con respecto a la identificacion bioquimica se encontrd que no hay presencia de E. Coli en las
muestras analizadas, sin embargo hay coliformes totales presentes en ellas lo que no necesariamente
quiere decir que hubo contaminacién fecal o patdgenos entéricos presentes. Siendo E. Coli un

microorganismo indicador de contaminacién fecal, el que las muestras hayan dado fallo negativo a
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la prueba antes mencionada da cierta seguridad sobre el manejo higiénico de los alimentos, ya que

generalmente en la leche cruda, vegetales, carne, aves y otros alimentos crudos se encuentran

coliformes como parte de la flora microbiana natural, que pueden eliminarse facilmente por

tratamiento térmico, aungue es importante que se tenga mayor cuidado con el lavado y desinfectado

de las hortalizas; la coccién de las mismas reduce el riesgo de que afecten la salud del comensal. Sin

embargo en el caso del perejil que no lleva un proceso térmico posterior, se debe tener cuidado con

la manipulacion de este ya que una mala o nula desinfeccion puede ocasionar problemas graves a la

salud del consumidor y afectaria de forma directa la imagen del comedor.

3.3 Propuestas al comedor industrial

De acuerdo a los resultados obtenidos de los objetivos particulares 1 y 2 se sugiere:

D N NI NI N

<

Invertir capital para la mejora de las instalaciones del comedor.

Cambiar a un color claro el uniforme.

Destinar horarios y area especifica para que el personal consuma sus alimentos.

Hacer uso del termdmetro bimetalico, durante la recepcion de la materia prima para
garantizar que esta se conserve en las mejores condiciones.

Limpiar y desinfectar el termometro bimetalico antes y después de su uso.

A pesar de que la técnica de lavado de manos es correcta, se encontraron coliformes en las
manijas del lavamanos de la cocina y en la manija del lavatrastos, por lo que se sugiere lavar
y desinfectar estas por lo menos tres veces durante la jornada laboral, con la finalidad de
evitar contaminacion cruzada (manija-manos-trasto limpio).

En cuanto al almacenamiento, lo que se recomienda es separar los almacenes de frutas y
verduras del almacén de productos quimicos. Ademas de que se debe limpiar con mayor
frecuencia los anaqueles de los almacenes y sobre todo el de frutas y verduras ya que se
encontro evidencia de fauna nociva (hormigas).

Para cada uno de los productos quimicos en almacén se sugiere tener las hojas de seguridad
como respaldo y para saber qué hacer en caso de algin accidente donde estos productos se
encuentren involucrados.

En cuanto al agua y hielo se sugiere que se le hagan analisis microbioldgicos por lo menos
dos veces al afo.

Los botes de basura del comedor y del sanitario no tienen tapa, se sugiere que se reemplacen

por unos que si la tengan.
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v" Los utensilios que emplean son para todo tipo de alimento, se desinfectan correctamente, se
sugiere usar diferentes utensilios para alimentos crudos y cocidos, para evitar problemas de
contaminacién cruzada.

v Poner mayor atencion en no tocar los trastos en las superficies que estan en contacto con los
alimentos y/o boca del comensal.

v Implementar algin programa para control de plagas.

La implementacion de alguno de los puntos mencionados puede requerir una inversion considerable,
sin embargo los beneficios que se obtendrian a largo plazo recuperarian la inversion por completo,
generando mayor ganancia ya que la calidad del servicio del comedor mejoraria y esto atraeria a
nuevos clientes, ademas de que al aumentar la calidad de su servicio pueden incrementar el costo del

mismo.

Una vez concluidos los objetivos 1 y 2 se prosigui6 a la elaboracion de los manuales de Manejo
Higiénico de alimentos y del programa de trazabilidad, objetivos 3 y 4 respectivamente los cuales
fueron presentados al comedor industrial como una propuesta para mejorar la calidad del servicio

que dan a las empresas y sus empleados.

En dichos manuales se incluyeron los puntos evaluados por la Norma NMX-F-618-NORMEX-2006
que hace referencia al manejo higiénico de alimentos y se tom6 como principal referencia para el
manual de trazabilidad el documento “Sistema de Trazabilidad de productos Hortofruticolas para
consumo en fresco de los Estados Unidos Mexicanos” emitido por el Servicio Nacional De Sanidad,
Inocuidad Y Calidad Agroalimentaria a través de la SAGARPA.
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4. MANUAL DE MANEJO HIGIENICO
El siguiente manual responde al objetivo particular 3 del proyecto.

Obijetivo general del manual

Este manual tiene como principal objetivo brindar al personal involucrado directa o indirectamente
en los Servicios de Alimentos y Bebidas en comedores industriales, un instrumento formal que
oriente, informe y sustente una higiénica elaboracion y manipulacion de los alimentos, a través de

higiene y de los criterios de prevencidn de contaminacion y de transmision de enfermedades.
4.1 Generalidades
4.1.1 Enfermedades transimitidas por alimentos (ETA’s)

Las enfermedades transmitidas por alimentos son sindromes originados por la ingestién de
alimentos y/o bebidas que han sido contaminados durante cualquiera de las fases de la cadena

comercial, y que afectan la salud del consumidor a nivel individual o grupos de poblacién.
Para evitar las ETA’s es importante conocer lo siguiente:

% Se pueden adquirir al ingerir cualquier alimento o
bebida.
% Son provocadas en la mayoria de los casos por un mal

manejo de los alimentos en la cocina.
% Aplicando buenas précticas sanitarias en el manejo de

alimentos se pueden prevenir.

Las enfermedades transmitidas por alimentos pueden provocar:

* INFECCIONES: se producen al consumir alimentos contaminados con bacterias y
huevecillos de parasitos vivos.

* INTOXICACIONES: algunos de los microorganismos producen toxinas en los alimentos,
las cuales son consumidas por el hombre al mismo tiempo que ingiere el alimento, también

son producidas en forma natural por algunas plantas y animales.
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Las ETA’s se pueden prevenir
mediante el control de los factores
que aumentan la contaminacion de

los alimentos

Para facilitar el entendimiento, es importante aclarar que no es lo mismo un alimento contaminado

que uno descompuesto:

*

*

ALIMENTOS CONTAMINADOS: es aquel que contiene microorganismos que dafan la
salud, los cuales no se pueden ver a simple vista; ademas, no alteran o cambian la apariencia,
el sabor y el olor de los alimentos donde se encuentran.

Son ejemplos de estos: Las frutas y verduras regadas con aguas negras, mariscos que
crecieron en aguas contaminadas, carne de animales enfermos, granos y semillas

contaminadas con productos quimicos (plaguicidas) y agua contaminada entre otros.

ALIMENTOS DESCOMPUESTOS: estos son mas

faciles de identificar, debido a que presentan cambios en

su color, olor, sabor, apariencia, provocando el rechazo a //

su consumo.
Son ejemplo de estos: jamdn de color verdoso; leche cortada y sabor agrio; pescados y
mariscos con olor desagradable (podrido) y color verdoso o negruzco, pegajoso y que se

deshace facilmente; frutas o verduras fermentadas, alimentos rancios, entre otros.
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Los efectos de las ETA’s pueden llegar a ser graves y a veces hasta mortales. Por tal razén, todo el
personal debe llevar a cabo el manejo higiénico de los alimentos en cada una de las fases por las que

pasa, como son:

PLANEACION DEL MENU

COMPRA

l

RECEPCION

l

ALMACENAMIENTO

PREPARACION Y COCCION \

ENFRIADO

CONSERVACION l
GUARDADO

RECALENTADO

/

SERVICIO
Un alimento esta expuesto a contaminarse en cualquiera de los pasos de su cadena comercial.
Algunas de los pasos o etapas en las que pueden contaminarse los alimentos son:

- Rastro/Granja/Cosecha/Almacenamiento
- Transporte

- Mercado

- Transporte

- Comedor/Servicio de alimentos

- Mesa
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4.1.2 CAUSAS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
La contaminacién de los alimentos puede ser de estos tipos:

4.1.2.1 Contaminacidn bioldgica: casi siempre la contaminacién de los alimentos se debe a los

riesgos bioldgicos, que son aquéllos provocados por microbios que no se ven a simple vista, como
son bacterias, huevecillos de parasitos y virus, que para distinguirlos es necesario verlos a través de

un microscopio.
Al igual que los hombres, las bacterias requieren de ciertas condiciones para crecer, cComo son:

0 COMIDA: necesitan alimento para poder crecer y reproducirse, sobre todo aquellos que son
ricos en nutrientes como el pollo, las carnes, el huevo, el pescado, los jamones, los productos
lacteos como queso, leche y crema; y los productos de soya.

o HUMEDAD: para reproducirse mas facilmente, las bacterias necesitan que los alimentos
contengan un minimo contenido de agua. Mientras mas agua haya en un alimento, mas se
facilitara el crecimiento de las bacterias.

0 ACIDEZ: prefieren los alimentos que no son muy acidos o neutros (como el agua). Los
alimentos muy acidos como el limén y el vinagre no permiten que los microorganismos
crezcan y se multipliquen, pero no los destruyen.

0 TEMPERATURA: entre los 4°C y los 60°C que, como se sabe, esta la Z.P.T. (Zona de Peligro
de Temperatura), debido a que en ella los microorganismos se reproducen.

o TIEMPO: requieren tener tiempo para poder reproducirse, mientras mas tiempo se les dé a
las bacterias en condiciones ideales, mas facil y rapidamente se reproduciran.

0 OXIGENO: Las bacterias pueden necesitar de oxigeno o no de oxigeno para crecer.

Lo que necesitan las bacterias para crecer, podemos recordarlo facilmente con la palabra CHATTO
(Comida, Humedad, Acidez, Temperatura, Tiempo y Oxigeno).

Se debe tener cuidado en la manipulacion de todos los
alimentos, especialmente de aves, pescados, mariscos,
huevo, carne, germinados, productos a base de soya,
carnes frias, leche y sus derivados, ya que son los que
reinen las condiciones adecuadas para el rapido
crecimiento de microorganismos.

Es muy dificil modificar las condiciones de humedad,
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oxigeno y acidez, por lo que se debe de concentrar en las que son mas factibles de controlar, como

lo son el tiempo y la temperatura. Por lo tanto se debe evitar proporcionar el elemento que les falta,
el cual es EL TIEMPO NECESARIO PARA DESARROLLARSE EN LA Z.P.T. (de 4 a 60°C),

desde que se reciben, almacenan, descongelan, preparan, cocinan, se enfrian, recalientan y se

mantienen en servicio.

Para prevenir las enfermedades provocadas por bacterias, parasitos o virus, se deben seguir los

siguientes puntos:

10.
11.

Constatar la higiene de los proveedores, ya que es importante revisar el estado en el que
llegan los alimentos a los establecimientos, por lo que se debe verificar que se manejen los
alimentos con higiene y a las temperaturas adecuadas.

Mantener los alimentos a las temperaturas sefialadas. Calentar los alimentos a mas de 60°C y
mantenerlos a esas temperaturas, por el contrario y en el caso requerido mantener los
alimentos frios a menos de 4°C....Siempre!!!

Poner atencién en los habitos de higiene personal. Se debe recordar utilizar uniforme y
delantal limpios, ufias recortadas y bafiarse diariamente, asi como mantener el cabello
completamente cubierto.

Lavarse bien las manos y mantenerlas limpias antes de iniciar las labores, después de ir al
sanitario y de cada interrupcion; siempre que se requiera.

Se deben mantener los alimentos tapados. Durante su almacenamiento, conservacion,
debemos cuidar el tener tapados todos los alimentos, en recipientes limpios y desinfectados.
Se deben lavar y desinfectar los utensilios y equipos utilizados inmediatamente después de
usarlos.

Se deben lavar y desinfectar las frutas y verduras con detergente, enjuagarlas y desinfectarlas
con un producto aprobado por la Secretaria de Salud (como el cloro, yodo o sales de plata
coloidal) aln de que se sometan a un proceso de coccion.

No se deben dejar los alimentos dentro de la Z.P.T., se deben mantener en refrigeradores o
mantenerlos calientes. Nunca se deben tener expuestos al sol ni bajo un foco.

Se deben enfriar rapidamente todos los alimentos.

No deben permanecer mas de 4 horas dentro de la Z.P.T.

Se deben verificar los alimentos enlatados. Las latas deben estar en buen estado, sin

abolladuras, golpes, abombamientos ni oxidaciones. No se debe utilizar una lata que esté en
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mal estado, ya que puede ser muy peligroso, pueden tener toxinas del Clostridium botulinum
y puede ser mortal.
12. Usar agua potable o hervida. Para la preparacién de los alimentos, lavado y desinfeccion de

equipos y utensilios de cocina es necesario usar agua potable.

4.1.2.2 Contaminacidn fisica: este tipo de contaminacion se

debe a factores fisicos externos a los alimentos y que pueden
ocasionar dafos a la salud. Es causada por la presencia
accidental en los alimentos de cualquier materia extrafia,
como serian pedazos de vidrio, metal, grapas, ufas, tierra,
cabello, etcétera. Se deben evitar siguiendo los siguientes

consejos:

v’ Evitar utilizar vasos de vidrio para servir el hielo, se
debe utilizar cucharon o pinzas.

v" No se deben enfriar vasos ni botellas en el hielo en el

que se va a utilizar para consumo.

v Se debe cuidar que los focos y fuentes de luz se encuentren con protecciones, ya que si se
Ilegan a romper, los vidrios puedan caer a los alimentos o provocar accidentes.

v Revisar que las paredes y techos se encuentren en buen estado, ya que puede caer 6xido o
piedras en los alimentos.

v Prescindir de utilizar joyas como collares, pulseras, aretes o anillos, ya que se pueden caer a
los alimentos, asi como atorarse y causar lesiones al utilizar equipos como rebanadoras.

v’ Se debe evitar que las, grapas de las bolsas o cajas caigan en los alimentos.

v/ Cuando se abran las latas y envases de alimentos, se debe hacer con cuidado y se debe pasar
a recipientes limpios y tapados, ya que pueden caer rebabas o partes del envase a los

alimentos.

4.1.2.3 Contaminacién guimica: esta contaminacion se presenta por descuidos, al almacenar

productos quimicos como detergentes, desinfectantes o plaguicidas juntos con los alimentos o

utensilios de cocina.

69


http://www.novapdf.com/
http://www.novapdf.com/

Para evitar éste tipo de riesgos se deben seguir las siguientes recomendaciones:

1) Almacenar en su envase original todos aquellos productos que puedan representar un peligro
si son ingeridos (plaguicidas, desengrasantes, desinfectantes y detergentes), en un lugar
separado de los alimentos o utensilios de cocina.

2) Marcar claramente los productos quimicos y detergentes, especificando su contenido e
indicaciones de uso, sobre todo si se vacian éstas sustancias a otros recipientes. En el caso
especifico de los plaguicidas, se deben mantener en un gabinete bajo llave y se deben

controlar por una persona responsable. Su aplicacion requiere licencia sanitaria.
4.1.3 Vehiculos de transmision de enfermedades

Los alimentos estan expuestos a una infinidad de contaminantes, siendo los medios de transporte o

vehiculos de contaminacidn principales los siguientes:

El ser humano

La fauna nociva

Los alimentos crudos
El agua contaminada
Tierra

Aire

AN N N N NN

4.1.3.1 El ser humano

El ser humano es el principal vehiculo de contaminacion de los alimentos, ya que con sus manos,
cabello, saliva, sudor, ropa sucia, al toser o estornudar; los alimentos se contaminan, razén por la

cual es muy importante seguir las normas de higiene necesarias.

Es importante que, ademas de lavarse las manos, se sigan las reglas de
higiene personal, como bafiarse diario, utilizar uniforme limpio, tener
las ufias cortas y limpias y cubrir completamente el cabello con una
cofia, turbante o red, para evitar que caigan cabellos a los alimentos o

se contaminen las manos al tocarlos.

70


http://www.novapdf.com/
http://www.novapdf.com/

4.1.3.2 La fauna nociva

Los microorganismos viven y se transportan por medio de animales como las cucarachas, moscas,

ratas o ratones, hormigas; a éstos se les conoce como fauna nociva o plagas.

Si estan en la cocina, estos animales acarrean millones de microorganismos que van a depositar en
las superficies de trabajo, equipo y alimentos cualquier parte por donde pasen y ademas ponen en

riesgo la salud.

4.1.3.3 Alimentos crudos

Otro medio de transporte que utilizan los microorganismos para entrar a la cocina son los alimentos
crudos, ya que éstos vienen contaminados de origen debido a su manejo, y como no se pueden
apreciar a simple vista, muchas veces, se utilizan y manipulan los alimentos crudos sin el cuidado

necesario.

Asi, por ejemplo, la carne de res, pollo, cerdo y otros productos de origen animal, pasan por muchos
procesos antes de llegar al ser humano y, en ese trayecto, se contaminan con bacterias propias del
animal, del equipo, del personal que lo maneja, y como resultado del contacto con otras fuentes de
contaminacibn ~ como  son

excrementos del mismo animal,

sangre 'y otros animales

Es importante separar los alimentos

contaminados, ademas de la
crudos de los ya preparados; lavar y

presencia  de  plagas. ~ Los desinfectar los utensilios y superficies

i anism resent n .
MICroorganismos - presentes e con las que tuvieron contacto,

| materi rim . .
as alerias — primas - s€ incluyendo las manos, para evitar la

multiplicaran 'y desarrollaran L

contaminacién cruzada.
durante el transporte si la
temperatura a la que se manejan
los alimentos no es la adecuada,
por lo que es necesario que los alimentos crudos no contaminen a los ya preparados, ya sea por

contacto directo, o bien, por medio de las manos o equipo.

4.1.3.4 Agua contaminada

El agua se contamina, principalmente, debido a que todos los desechos, incluidos los del intestino
del hombre, llegan a los rios, mares y lagos contaminandolos. Por lo tanto, esta agua contaminada

acarrea millones de microorganismos que se pueden ingerir directamente en el agua, si no se le da
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un tratamiento adecuado para hacerla potable, constituyéndose asi en un vehiculo muy importante
de contaminacién para los alimentos. Ademas, los peces, mariscos y otros productos marinos se
contaminan con el agua en la que viven, pudiendo ocasionar enfermedades al ser humano si los
consume crudos. Muchas frutas, verduras y hortalizas que se cultivan en el pais son regadas con

aguas negras, aun cuando esta prohibido.

En un comedor industrial el agua potable puede contaminarse si no se tiene una limpieza adecuada

de los tinacos y cisternas.

4.1.3.5 Tierray aire
En la tierra se encuentran una gran cantidad y variedad de microorganismos, causantes de

enfermedades y hasta la muerte.

La tierra y sus contaminantes pueden entrar en las areas de preparacion, almacenamiento y servicio
de los alimentos de muchas maneras: por los alimentos, empaques, empleados y el aire. Es por esto
que es importante mantener los alimentos cubiertos, revisar las ventanas y puertas, tener habitos de

higiene y checar los alimentos al momento de su llegada.
4.1.4 Higiene personal

Es importante recordar que todos estan involucrados en la higiene

de los alimentos, y que si se requiere preparar y comer alimentos
seguros, se deben poner en practica algunos puntos.

1. Si se esta enfermo de las vias respiratorias, del estbmago

0 se tienen infecciones en la piel, es mejor que la persona

se aleje de los alimentos.

Referente a éste tipo de casos, es importante informarle al
supervisor y ese dia trabajar en otra &rea del establecimiento, en donde la persona no prepare
ni sirva alimentos.

Si tienen bigote, afeitarse y que no pase de la comisura de los labios.

Lavarse los dientes después de cada comida, para evitar infecciones en la boca.

No deben utilizar el mandil como trapo para limpiar, ni se deben secar las manos con él.

o M N

Si el personal utiliza guantes deben de ser desechables y lavarse las manos antes de
colocérselos, y cambiarselos cada vez que cambien de actividad.

6. Deben evitar fumar, comer o masticar chicle.
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4.1.4.1 Técnica del lavado de manos

Si tiene que llevar a cabo el lavado de manos:

*Antes de iniciar labores.

*Despues de ir al sanitario.

*Despues de toser o estornudar.

*Despues de fumar.

*Después de tocarse la cara, cuerpo, heridas, barros, quemaduras o

cortadas.

*Despueés de tocar alimentos crudos.

Los empleados deben lavarse las manos de la siguiente manera:

1. Hacer espuma en la palma de la mano con agua (preferentemente
con agua caliente), jabon y un cepillo. En caso de que el jabdén o
detergente sea liquido debe aplicarse mediante un dosificador y no

estar en recipientes destapados.

2. Frotar vigorosamente la superficie de las manos y entre los dedos.
Cepillar cada uno de los dedos y las ufias por la parte interna y
externa, sin olvidar los pliegues, después del dorso empezando
siempre por la punta de los dedos y ufias hacia la mufieca y todo el
antebrazo, es decir, el lavado debe ser de arriba hacia abajo. Se
recomienda cepillar el dorso y la palma con movimientos circulares

que remuevan cualquier impureza.

3. Enjuagarse con agua limpia, cuidando que no queden restos de

jabdn o detergente.

4. Después de enjuagarse, se debe lavar la otra mano de la misma
forma. De preferencia enjuagarse también de arriba hacia abajo

(empezando de la punta de los dedos y terminando en el codo).
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5. Secarse las manos, para ello utilizar un dispositivo de secado
con aire caliente, o bien, toallas desechables de papel, pero
asegurarse que queden bien secas y evitar asi secarse con el
trapo o el mandil.

6. Aplicar gel desinfectante.

Si no se cuenta con cepillo, debe

hacerse el lavado con agua y
jabdn, durante por lo menos 20
segundos, y después enjuagarse al
chorro de agua caliente.

H E_D

Se debe contar con una estacién para el lavado de manos dentro del area de preparacion de

alimentos, por lo que se deben seguir las siguientes reglas para evitar que una vez limpias y

desinfectadas las manos se contaminen:

1) Activar y desactivar el flujo de agua mediante pedales, o en su caso, al colocar las manos
debajo del grifo, evitar en lo posible tocar las llaves; y si se llega a hacer, enjuagarse antes y
después de lavarse las manos, para que no se recontamine la persona; o bien, cerrar la llave
con el papel con el que se seque las manos.

2) De preferencia utilizar jabén liquido antibacteriano, ya que en los jabones de pastilla se
acumulan residuos de tierra, contaminantes y microorganismos.

3) Secarse bien con toallas de papel desechables o aire; no hacerlo con la ropa ni con trapos.

4) Para tirar el papel, abrir el bote con el pedal, o bien, éste puede ser de tapa oscilante para que
no se toque la tapa del bote.

5) Avisar al supervisor si hace falta jabon, papel o

toallas desechables. En la cocina debe

6) Cambiar constantemente (cuando menos dos veces haber una estacién
cada turno) la solucion desinfectante en la que se exclusiva de lavado

mantiene el cepillo. de manos.

7) Esrecomendable que la puerta no tenga picaporte, de
ser asi, abrir la perilla con el mismo papel que se

utilizé para secarse las manos.
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4.1.4.2 Practicas prohibidas en el servicio

Se debe recordar que las personas que preparan y sirvan los alimentos, provocan su contaminacion,
si no siguen las reglas de higiene personal.
Para prevenir la contaminacién de los alimentos se deben evitar las siguientes préacticas en el

servicio:

1. Lavarse las manos en la tarja para frutas, verduras o para lavar ahi utensilios de cocina, ya
que se pueden contaminar entre si. EIl personal debe lavarse las manos en la estacion
exclusiva o que se les designe, es decir, dentro de su area de trabajo.

2. Recoger con las manos pan, bollos, mantequilla, palitos de pan o galletas; se deben utilizar
pinzas, cucharas, tenedores y otros utensilios.

3. Poner la mesa después de limpiarlas, sin antes haberse lavado las manos.

4. Probar la comida con los dedos. Se debe utilizar una cuchara limpia cada vez que se pruebe
un alimento.

5. Probar la comida con la misma cuchara que se esta utilizando para cocinar, introduciéndola
en la boca.

6. Dejar los alimentos descubiertos. Se deben cubrir siempre todos los alimentos para evitar
gue se contaminen.

7. Secarse las manos en el mandil, ropa o trapos de cocina.

8. Poner los dedos dentro de los vasos limpios o en el interior de los platos recién lavados.

4.1.5 Limpieza y desinfeccion

Es importante mencionar la diferencia entre limpiar y desinfectar. Limpiar se refiere a quitar la
mugre visible, mientras que desinfectar es aplicar una solucién (como cloro, yodo, o cualquier otro
desinfectante aprobado por la Secretaria de Salud) a las concentraciones y tiempos que indique el
fabricante. Con esto se logra reducir la mayoria de los microorganismos causantes de enfermedades

que puedan estar presentes, y aunque no se vean, pueden quedar ain después de limpiar.

Los utensilios y superficies pueden
verse limpios después de lavarlos, pero
realmente  estaran  desinfectados
cuando se encuentren libres de
contaminacién microbiolégica como

resultado del uso de un desinfectante.
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4.1.5.1 Conocimientos basicos de desinfeccion
1) Se debe estar seguro que la superficie se encuentra limpia, si no es asi, hay que limpiarla

para no reducir o afectar la efectividad de la desinfeccidon, asi como para evitar la
contaminacién cruzada.

2) Antes de proceder a desinfectar se debe tener lista la solucion desinfectante.

3) Aplicar la solucion a la superficie que se va a desinfectar.

4) Dejar actuar la solucién desinfectante sobre la superficie el tiempo suficiente que indique el
fabricante.

5) Dependiendo del desinfectante se debe enjuagar o no.

Al igual que los compuestos para limpieza, existe una gran variedad de desinfectantes y sistemas de

desinfeccién como:

++ Desinfeccién con vapor y/o agua caliente

% Desinfeccién quimica
Algunos ejemplos de desinfectantes son:

o0 Compuestos de cloro

o0 Compuestos de yodo

o0 Compuestos amonio cuaternario: estos compuestos son utilizados solo para
superficies inertes, no se pueden utilizar directamente sobre alimentos y deben ser

enjuagados después de aplicados.

4.1.5.2 Limpieza y desinfeccién en el &rea y equipo

Todas las instalaciones del establecimiento (areas de recepcion, almacenes, camaras, cocinas, etc.)
se deben mantener limpias y desinfectadas. Los pisos y techos son superficies que pueden transmitir
la contaminacion; es por eso, que se se requiere utilizar cepillos para las uniones y hendiduras, sobre
todo en azulejos y losetas, y posteriormente utilizar una solucién de cloro o yodo a la concentracion
que indique el fabricante o el supervisor, ya que en las hendiduras se acumula suciedad y

cochambre, que sirven de medio para el crecimiento de microorganismos.

Todos los utensilios de cocina como cuchillos, palas, volteadoras, etc., se deben lavar y desinfectar
con algunas de las soluciones desinfectantes antes mencionadas. Es necesario que se enjuaguen

antes de introducirlos en dicha solucién.
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Se deben mantener limpios y en buen estado todos los equipos como: hornos, freidoras, vaporeras,
etc.; se tienen que mantener libres de cochambre y si no se encuentran en uso se deben desinfectar
por lo menos cada 24 horas. No olvidar desarmar los equipos que lo requieran, para lavar y
desinfectar pieza por pieza, sobre todo las que tienen contacto con los alimentos por lo menos una

vez al dia.

4.1.5.3 Los trapos

Una importante fuente de contaminacion son los trapos "limpiones", que con mucha frecuencia se

utilizan para “limpiar” grasa, restos de comida, sangre, moronas, sudor, cuchillos, tablas y todo lo
que se derrama. Esto lo Gnico que provoca, es que el trapo se contamine cada vez mas y vaya

pasando contaminacion de una superficie a otra.

Es muy importante que después
. Es recomendable utilizar trapos diferentes para secar

de usar los trapos se enjuaguen,
) loza, para el area de alimentos crudos y para el area

y después se deben de sumergir
y ) de alimentos preparados. Se deben proporcionar

en solucion desinfectante.
trapos de diferentes colores para cada area.

4.1.5.4 Procedimiento para lavar loza

Para llevar a cabo un lavado y desinfeccién adecuado de la loza y cubiertos, lo mas facil es contar
con una maquina automatica en la que se laven con detergente y se desinfecten con productos

quimicos o calor; o bien utilizar el método de las tres tarjas.

Para el lavado automatico se deben tomar en cuenta los siguientes pasos:

1. Realizar un escamocheo para eliminar los restos de alimentos, remojar los cubiertos y
enjuagar la vajilla antes de introducirlos en la maquina.

2. Verificar que las temperaturas de lavado y enjuague sean las correctas, lo cual se puede
realizar si los termdmetros de la méaquina funcionan correctamente. Es importante revisar
que el calor integrado surta suficiente agua caliente.

3. Constatar que la presion del agua sea la indicada y que se cuente con los productos
desinfectantes necesarios.

4. Revisar que la carga de trastos sea adecuada para la capacidad de la maquina.

5. Activar la méaquina siguiendo las instrucciones del fabricante para su funcionamiento.

6. Mantener limpias y en buen estado las canastillas.
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7. EIl sistema de secado de cubiertos, vajillas, vasos y utensilios debe ser a temperatura

ambiente, con aire caliente, toallas de papel o trapos que cumplan con las caracteristicas

antes mencionadas.

Ahora bien, si no se cuenta con una maquina automatica, se puede seguir cualquiera de los

procedimientos que a continuacién se presentan para el lavado y desinfeccion de loza y cubiertos:

a) Desinfeccion quimica:

1.

Si se cuenta con tres tarjas, realizar el escamocheo acostumbrado fregando y
enjuagando los residuos de alimentos de los trastos y utensilios en el area especifica.
En la primera tarja lavar y cepillar los utensilios con detergente y agua caliente
(aproximadamente a 48°C) para eliminar la suciedad pegada.

En la segunda tarja enjuagar los platos y utensilios con agua para remover
completamente los restos de detergente.

En la tercera tarja sumergir los platos y utensilios en una solucion de cloro o yodo. La
concentracion de la solucion y el tiempo necesario para la desinfeccion generalmente
se indican en las etiquetas del producto; aln asi es importante verificarlo
directamente con el supervisor y pedir que se especifiqgue una manera practica y
rapida para preparar la solucion adecuada.

Colocar los platos y utensilios en escurridores para que se sequen al aire; no se deben

utilizar trapos secadores.

b) Desinfeccion por inmersion en agua caliente:

1.

En el area de escamocheo, se deben remover los restos de comida, cochambre y
suciedad, fregando y enjuagando los trastos y utensilios.

En la primera tarja lavar y cepillar los utensilios con detergente y agua caliente a una
temperatura promedio de 48°C.

En la segunda tarja enjuagar los trastos con agua a una temperatura de 48-60°C
removiendo completamente los restos de detergente.

En la tercera tarja introducir en una canastilla los trastos durante 30 segundos en agua
caliente a 74°C.

Dejar secar los trastos al aire, ya que si se utilizan trapos para secarlos, éstos pueden

contaminarse nuevamente.
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4.1.5.5 Procedimiento para lavar y desinfectar equipo fijo

Con respecto a la desinfeccion de equipo fijo, se debe seguir el siguiente procedimiento:

1)
2)

3)

4)
5)

6)

7)

Desconectar y desarmar el equipo.

Realizar una prueba de los desinfectantes para asegurarse que las sustancias no sean
corrosivas, o consultar el manual de uso del desinfectante.

Lavar, enjuagar y desinfectar todas las partes que tengan contacto con los alimentos. Las
partes que no sean desarmables también requieren ser lavadas, enjuagadas y desinfectadas,
para lo que es Util rociar una solucién de cloro o yodo, o bien emplear un trapo remojado en
la solucion.

Colocar las piezas en un escurridor y dejarlas secando al aire.

Ensamblar las partes cuidando de no tocar las superficies que tienen contacto con los
alimentos.

Poner especial cuidado al equipo que se utiliza varias veces al dia, como abrelatas, molinos y
rebanadoras. Se tienen que limpiar con agua y jabdn, y desinfectarlos después de cada uso
para asi evitar una contaminacién cruzada entre los productos que se muelen o se rebanan.
Al final del turno se les debe hacer el lavado profundo, ya que durante el dia, se multiplican
los microorganismos que deja cada alimento que se rebana, muele o abre, y los alimentos
que se manejen posteriormente se contaminaran con los microorganismos de los anteriores
que quedaron en el equipo.

Eliminar los restos de alimentos cada vez que se utilice el equipo y después pasar un trapo
remojado en la solucion del desinfectante para eliminar los microorganismos presentes. Para
ello también es

necesario que se laven

y desinfecten los trapos
La solucién empleada en la

de limpieza después de
desinfeccidn del equipo debe estar

cada uso, sumergirlos

en una solucion al doble de la concentracién

utilizada en la desinfeccion en las

desinfectante con cloro
tarjas para los trastos.

0 yodo.
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4.1.6 Manejo de basura

La basura es un foco de contaminacion de los alimentos y proliferacion de fauna nociva, ya que

atrae moscas, cucarachas, ratas, etc., por lo que es necesario manejarla adecuadamente.

1. Se debe evitar que los botes del area de preparacion se sobrellenen, al grado que no se
puedan cerrar, 0 que exista basura a su alrededor. Deben sacarse al area de basura general
con frecuencia, es decir, deben vaciar constantemente la basura de los botes en los
contenedores externos, para evitar que se acumule.

2. Colocar bolsas de plastico dentro del bote para facilitar el manejo de la basura; antes de que
se llene se debe amarrar muy bien la bolsa para que no se abra.

3. Los botes que se encuentren en el area de preparacion se deben mantener tapados mientras
no estén en uso.

4. Los contenedores externos se deben mantener tapados.

5. Vaciar constantemente los botes en los contenedores externos para evitar acumulacion de
basura.

6. Se debe mantener limpia el area donde se ubican los contenedores externos para evitar malos
olores, contaminacion y atraer fauna nociva.

7. Lavar diariamente los botes de basura en un area especifica, que esté separada del lugar

donde se lavan los utensilios, alimentos o las manos.
4.1.7 La fauna nociva

Las plagas como son: cucarachas, ratas, ratones y moscas, contaminan todo lo que tocan,
transmitiendo asi millones de microorganismos que causan enfermedades peligrosas para el ser

humano. La mayoria provienen del drenaje, basura y excremento.

Las cucarachas contaminan todo lo que
tocan; su saliva, patas y excremento
contienen millones de bacterias

transmisoras de enfermedades

80


http://www.novapdf.com/
http://www.novapdf.com/

4.1.7.1 Medidas para prevenir la infestacion de cucarachas

La cucaracha es una plaga dificil de combatir, pues se alimenta con lo que encuentra, e incluso,
puede sobrevivir mucho tiempo sin comer, ademas de ser muy resistentes a los insecticidas, frio,

calor, etc.
Para prevenir la infestacion por cucarachas se deben de tomar las siguientes medidas:

1. Inspeccionar con cuidado los embarques que lleguen; evitar introducir cartones, costales,
huacales, etc. al area de servicio, ya que en ellos pueden venir las cucarachas o sus
huevecillos. Es importante que al recibir la mercancia se cambie a cajas o rejillas propias del
establecimiento, que estén limpias y desinfectadas.

2. Eliminar escondites o rincones que les puedan servir de criadero. Informar a mantenimiento
para que rellenen las cuarteaduras y grietas en el piso o paredes.

3. Mantener las coladeras tapadas.

4. Colocar los alimentos en anaqueles limpios separados de las paredes y a una distancia
minima del piso de 15 cm. Esto facilitara las labores de limpieza, eliminando escondites para
las cucarachas y evitara su proliferacion.

5. Limpiar todo lo que se derrame de inmediato, ya que de lo contrario servira de alimento para
las cucarachas.

6. Mantener todos los alimentos cubiertos.

7. Limpiar con frecuencia los espacios entre el piso, paredes y anaqueles,
repisas y equipo, ya que en esos pequefios espacios se esconden las

cucarachas.

4.1.7.2 Medidas para evitar las moscas

Ademas de ser un insecto sumamente molesto y repulsivo, la mosca es portadora de muchas
enfermedades. Por esta razon, se debe evitar que entre en contacto con los alimentos que se van a

servir.
Para prevenir las moscas es recomendable:

1. Mantener cerrados a presion los botes de basura y recogerla con

frecuencia. Con ésta medida se rompe el ciclo de crianza de la mosca.

2. Evitar la acumulacién de basura que provoca olores desagradables.

3. Verificar que los mosquiteros de puertas y ventanas se encuentren en buen estado.
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Verificar el buen funcionamiento del cierre automatico y cortinas de aire en las puertas,
evitando asi la entrada de las moscas.

Limpiar debajo y atras de anaqueles, equipo y mesas de trabajo.

No se permite el uso de lamparas de atraccién de luz ultravioleta de choque eléctrico en las
areas de alimentos.

Utilizar métodos de control como trampas de pegamento, papel matamoscas y dispositivos
electrocucion, en éste Ultimo caso se debe cuidar que las moscas no caigan en el area de
preparacion o en los alimentos. También se pueden emplear repelentes, teniendo cuidado

especial por tratarse de productos quimicos que pueden resultar toxicos.

4.1.7.3 Medidas para prevenir la infestacion de roedores

Las ratas y ratones son causantes de importantes pérdidas en la industria de los alimentos y las

superficies que tocan a su paso, son destructores de envases, madera, cajas de cartdén y cables, son

capaces de roer las tuberias. Estos animales dejan sus restos para todas partes y este excremento, al

secarse, se convierte en polvo que vuela con el aire, dejando en el area millones de bacterias.

Para detectar si existen roedores se pueden utilizar las siguientes técnicas:

v
v

Observar si los alimentos, empaques o paredes presentan rasgaduras, mordeduras 0 agujeros.
Aplicar un poco de talco en los lugares donde se sospeche que pasan, y observar si se marcan
sus huellas.

Observar si hay marcas de grasa en el piso o paredes donde se frota al pasar, o bien restos de

excremento de roedores.

Las medidas para prevenir la entrada de roedores son las siguientes:

1.

Mantener cerradas las puertas y verificar el buen funcionamiento del sello automatico, para
gue no quede ninguna rendija por donde puedan entrar los roedores.

Sellar las ventanas, cualquier hueco o escondite posible en pisos y paredes. Mantener las
coladeras tapadas y en buen estado.

Se debe mantener limpia la cocina, almacén y bafios, en general todo el establecimiento.
Limpiar y recoger todos los restos de comida en el piso, para que en caso de que logren
entrar, no tengan que comer.

Se deben revisar los envases y embarques que dejen entrar al local.

Utilizar trampas, cebos con veneno, o lo que el agente para el control de fauna nociva

recomiende para eliminar a los roedores.
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7.

Utilizar cualquier plaguicida puede contaminar los alimentos, en el caso de que haya
roedores en el establecimiento se debe de contratar a un profesional de control de plagas para
evitar tener algun accidente. El profesional debe contar
con licencia vigente expedida por la autoridad
correspondiente.

Se debe contar con un programa de control de plagas y
con las fichas técnicas y hojas de seguridad de los
productos que se estén utilizando.

Los establecimientos que cuenten con animales de ornato,
de seguridad y/o perros guia, no deberan permitir su acceso a las areas donde se almacenen y

preparen alimentos.

En el manejo de los plaguicidas se debe tener mucho cuidado ya que pueden contaminar los

alimentos. Se deben seguir las indicaciones que se dan a continuacion:

3.
4.

Conservar los plaguicidas con etiquetas que especifiquen claramente el producto del que se
trata y su forma de uso. Se tienen que guardar en un area separada de los alimentos, bajo
Ilave y que exista una persona responsable de ellos. Los aerosoles deben guardarse alejados
del calor.

Colocar los alimentos tapados y fuera del alcance de los plaguicidas.

Mantener limpias las areas donde se sospeche que existen plagas.

Aplicar los plaguicidas de acuerdo a las instrucciones del fabricante.

Los lugares mas recomendables para su aplicacion

son.

Debajo del lavabo y tuberias.
Los plaguicidas son veneno

_ _ para animales y también
En aberturas, hoyos, abajo y arriba de los para las personas, en las

Detras de las puertas y marcos de las ventanas.

gabinetes, especialmente en las esquinas. instrucciones del producto
se debe consultar el

tratamiento de emergencia
Detras de armarios, gabinetes y molduras. en caso de envenenamiento

En lugares donde pasa la cafieria del desague.

Debajo de sillas y mesas. accidental

En repisas y paneles.
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No se debe utilizar cualquier plaguicida sin autorizacion. Avisar al supervisor para que se contrate
un control efectivo de la fauna nociva. Se debe recordar que los controles no sirven si no hay

limpieza en la cocina; las tres reglas basicas contra la fauna nociva:

1. Mantenerla fuera.
2. No darle alimento, ni refugio.
3. Matarla.

4.1.8 Latemperaturay la higiene en las fases de un servicio de alimentos y bebidas

4.1.8.1 Recepcién

La recepcion es el primer paso en donde el personal encargado establecera el primer contacto con la
materia prima gue se requiera para preparar los alimentos en la cocina.
Desde aqui se tienen que practicar algunas medidas para poder entregar al consumidor un producto

seguro. Al recibir los alimentos se deben tomar en cuenta los siguientes puntos:

1. Solicitar que las entregas se realicen en las horas de menor movimiento, para que la
inspeccidn se realice de forma adecuada y que ésta se pueda realizar inmediatamente.

2. Planear la llegada de los productos, asegurandose que el lugar de almacenamiento esté
disponible.

3. Los alimentos deben cumplir con ciertas caracteristicas organolépticas de olor, color y
textura, por lo que se debe llevar a cabo una inspeccion breve, pero completa, de acuerdo a
las particularidades de cada producto.

4. Verificar las temperaturas de los alimentos potencialmente peligrosos (a excepcion del huevo
fresco, frutas y hortalizas frescas) cuando lleguen al establecimiento para asegurarse de que
son las adecuadas, debiendo recibir los alimentos frescos a 4°C o menos y los congelados a
minimo -18°C; en el caso de los helados la temperatura debe ser de minimo -14°C. Los
alimentos congelados deben recibirse sin signos de descongelacion y/o recongelacion.

5. Para tener un mayor control, se debe llevar un registro, anotando: fecha, nombre del
proveedor, el producto y la temperatura a la que llegé el producto.

6. Almacenar inmediatamente los alimentos en los lugares apropiados y a las temperaturas

indicadas.

Se ha hablado mucho de las temperaturas de los alimentos y de la importancia de verificarlas,

debido a que es uno de los factores mas importantes que se deben cuidar en varias etapas del
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proceso; es importante mencionar que para esto se requiere de un termémetro, asi como de algunas

reglas para utilizarlo correctamente.

4.1.8.1.1 Caracteristicas generales para inspeccionar en los alimentos

Hay varios atributos que pueden ayudar a realizar una inspeccion correcta en cuanto se reciben los
alimentos, como son el olor, color, textura, temperatura y el estado del envase. Dichos atributos son

especificos para cada tipo de producto, los cuales estan citados en la siguiente tabla 13.

Tabla 13. Caracteristicas para la aceptacion o rechazo de materia prima.

Materia prima/Parametro | Aceptacion | Rechazo
Preenvasadas
Envase Integro y en buen estado rotos, rasgado, con fugas o con

evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o
de consumo preferente

Vigente

Vencida

integras y en buen estado, sin

abombadas, oxidadas, con

Latas abolladuras u oxidacion, de un | fuga, abolladas en costura y/o
fabricante confiable engargolado o en cualquier
parte del cuerpo
Congeladas
Apariencia Sin signos de descongelacion con signos de descongelacion

Refrigeradas

Temperatura

4°C 0 menos, excepto los
productos de la pesca vivos,

que pueden aceptarse a 7°C.

mayor de 4°C, excepto los
productos de la pesca vivos,

que pueden aceptarse a 7°C.

Bebidas embotelladas

Apariencia

libres de materia extrafia

con materia extrafia o con

fugas

tapas integras y sin

oxidadas o con signos de

corrosion violacién
Productos de origen vegetal
con mohos, coloracién extrafia,
Apariencia fresca manchas, magulladuras, con
picaduras de fauna nociva
Olor Caracteristico Putrefacto
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Continuacién Tabla 13.

Carnes frescas

Color:
Res
Cordero
Cerdo

Grasa de origen animal

rojo brillante
rojo

rosa palido

blanca o ligeramente amarilla

verdosa o café obscuro,
descolorida en el tejido

eléstico, y grasa amarilla

Textura firme y elastica viscosa, pegajosa
Olor caracteristico putrefacto, agrio
Temperatura Refrigerada a 4°C 6 menos Sin refrigerar y a mas de 4°C
Congelada a -18°C A mas de -18°C y con signos
de descongelamiento
Higado
Color Café rojizo Verdoso, amarillento
Olor Caracteristico Mal olor
Fétida, superficie
Textura Suave sanguinolenta con puntos
blancos que se deshagan al
tacto
Temperatura Menos de 4°C Sin refrigerar y a mas de 4°C
Aves
Blanco caracteristico, sin grisacea, verdosa, amoratada o
Color decoloracion o ligeramente con diferentes coloraciones
rosado
Textura Firme blanda y pegajosa bajo las alas
o la piel
Olor caracteristico putrefacto o rancio
Temperatura Refrigerada a 4°C 6 menos Sin refrigerar y a mas de 4°C

Productos de la pesca

Pescado

Color agallas rojo brillante gris o verde en agallas
agallas rojo brillante y agallas grises, verdosas y
Apariencia himedas, ojos saltones, secas; ojos hundidos y opacos

limpios, transparentes,

brillantes y cristalinos

con bordes rojos

86



http://www.novapdf.com/
http://www.novapdf.com/

Continuacién Tabla 13.

Textura Carne y panza firme y eldstica; flacida y blanda
al oprimir el pescado la marca
de los dedos no queda en el
cuerpo
Olor caracteristico agrio, putrefacto o amoniacal
Fresco de 0-4°C méximo Sin refrigerar y a mas de 4°C.
Temperatura Congelado a -18°C 6 menos A mas de -18°C o con signos
de descongelacion
Moluscos
Color caracteristico no caracteristico
Textura Firme
Olor caracteristico putrefacto o amoniacal
Apariencia Brillante mate, opaca

Vitalidad (productos vivos)

conchas cerradas o que se

abren y cierran al contacto.

conchas abiertas, que no

cierran al tacto.

Crustéceos
Color caracteristico no caracteristico
Textura Firme Flacida
Olor caracteristico al marisco putrefacto o amoniacal
articulaciones con pérdida de
Apariencia articulaciones firmes tension y contraccion, sin
brillo, con manchas obscuras
entre las articulaciones
Cefalépodos
Color caracteristico no caracteristico
Textura Firme flacida y viscosa
Olor caracteristico al molusco putrefacto

Leche y derivados

Pasteurizacion

Pasteurizada; con fecha de

caducidad sin cumplirse

Sin pasteurizar; sin fecha de

caducidad o ya vencida

Temperatura A 4°C 0 menos A mas de 4°C
En recipientes o envases Con recipientes 0 envases en
Entrega originales en buen estado mal estado o a granel
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Continuacién Tabla 13.

Quesos

Olor, color y textura

caracteristicos, bordes limpios

y enteros

con manchas no propias del
queso o particulas extrafias,

con olores extrafios

Temperatura

A 4°C 0 menos

A mas de 7°C

Procedencia

En la envoltura especifica que
esta hecho con leche

pasteurizada

No es de leche pasteurizada o
en la envoltura no especifica

que sea de leche pasteurizada

Mantequilla
Olor caracteristico Rancio
Sabor Dulce Rancio
Apariencia caracteristica y sin particulas con mohos o particulas
extrafias extrafias
Temperatura A 4°C 0 menos A mas de 4°C

Huevo fresco

Cascarén Integro, limpio y con cascardn | cascardn quebrado o manchado
entero con excremento o sangre
Clara 'y yema La yema no se rompe La yema esté aplastada y la

facilmente, la clara se adhiere a
la yema perfectamente, y la
clara tiene dos capas distintas.
Huevo deshidratado

pasteurizado

clara aguada. Huevo

deshidratado sin pasteurizar

Granos, harinas, productos de

panificacion, tortillas y otros productos secos

Apariencia

Empaque en buen estado,
limpio e integro. Sin sefiales de
insectos, huevecillos, sin
mohos y con coloracion

caracteristica

Empaque perforado, roto, con
mohos, huevecillos, coloracion
ajena al producto o con

infestaciones

Hielo

Procedencia

Que esté empacado, asi como
elaborado con agua potable y

que lleve un manejo higiénico

Hielo en barra, que presente
suciedad en la envoltura, o que
no indique si es de agua

potable

Fuente: (NMX-F-618-NORMEX-2006).
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4.1.8.1.2 El termémetro

Es un instrumento indispensable, debido a que uno de los factores mas importantes que se debe
cuidar durante todo el servicio es el de la temperatura de los alimentos. Por eso, en toda cocina se
debe contar con ellos, desde la recepcion, el almacenamiento y la preparacion hasta el servicio de
los alimentos.

Se debe evitar que los alimentos estén expuestos por mucho tiempo a la Zona de Peligro de
Temperatura (Z.P.T.).

Recalentamiento:
80° C.

Coccion: Aves y
Carnes 74° C,

Bacterias Alimentos
Mueren Calientes:
64° C 0o mas.
Zona de
; Peligro de los
Bacterias crecen P
se multiplican Al ss
répidamente Eitie 47y los
63° C.
Bacterias se
reproducen Refrigeracion: )
lentamente 4° C 0 menos. AIEn1entns
Frios: 4° C
0 Menos.

Bacterias no

Congelacion:
se reproducen

-18° C 0 menos.

gl N

Fig. 8. Zona de Peligro de Temperatura (REYES, 2008).

El termOmetro consta de un vastago o tallo metélico de aproximadamente 12.5cm para poder
introducirlo en la parte interna y mas gruesa del alimento, y tomar la lectura indicada en la caratula.
Para asegurarse de que la lectura es la correcta, se debe ajustar diariamente, lo que se logra por
medio de la tuerca que se encuentra en la parte posterior de la caratula.
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Los operadores deben calibrar los termdmetros después de usarlos con alimentos muy calientes o

muy frios.

La técnica adecuada para calibrar los termémetros es la

siguiente:

-Poner el extremo sensorial (varilla) en un vaso con la mitad
de agua y la mitad de hielo. Evitando que la punta toque los
lados y el fondo del vaso.

-Esperar a que la manecilla se estabilice, si la aguja no marca
0°C, serd necesario mover la tuerca de calibracion (esté debajo
de la caratula) hasta que la lectura sea de O°C.

Se debe tener cuidado de no sacar el termémetro del hielo.

Limpiar y desinfectar el termometro
antes y después de cada uso para

evitar la contaminacion cruzada.

4.1.8.2 Almacenamiento
El almacenamiento también es un punto muy importante, que se involucra en las diferentes etapas

por las que pasa un alimento, hasta que llega al cliente. Las materias primas deben colocarse en
mesas, tarimas, anaqueles o cualquier superficie limpia que evite su contaminacion. Los anaqueles
deben estar a una distancia de al menos 15 cm del suelo y al menos 50 cm entre el producto y el

techo.
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4.1.8.2.1 Refrigeracién

Durante la etapa en la que los alimentos se mantienen en refrigeracion, es necesario tomar en cuenta

lo siguiente:

>

Todos los equipos de refrigeracion deben contar con un termémetro o dispositivo de registro
de temperatura visible, funcionando y en buen estado.

Verificar que la temperatura del refrigerador se mantenga entre 1y 2°C o menos para que los
alimentos se encuentren a 4°C o menos, y asi mantenerlos fuera de la Z.P.T. De no ser asi,
poner al tanto al supervisor.

Llevar un registro de las temperaturas de las unidades de refrigeracion y de los alimentos en
ellos (al menos una vez por dia).

Las puertas de los equipos de refrigeracion deben estar en buen estado y contar con
empaques integros y limpios. Asegurarse de mantener siempre bien cerradas las puertas.
Evitar sobrecargar el refrigerador o camara, porque se reduce la circulacion del aire frio y se
afecta la conservacion de los alimentos, ademas de que entorpece la limpieza del area.
Utilizar recipientes poco profundos para que los alimentos se enfrien mas rapido. Prescindir
del uso de ollas grandes para almacenar los alimentos, ya que mientras en el exterior se
sienten frias, en el exterior tardan mucho tiempo en bajar a 4°C, por lo que permanecen largo
tiempo en la zona de peligro de la temperatura y esto provoca que los microorganismos se
reproduzcan.

Colocar los alimentos en recipientes de superficie lisa, limpios y tapados. Frutas y verduras,
no siempre requieren taparse.

Colocar los alimentos crudos en la parte baja y los ya preparados, 0 que no necesiten
coccién, en la parte superior para evitar que los crudos se escurran y contaminen los
alimentos cocidos.

Cuando se requiera enfriar los alimentos, hacerlo rapidamente y en porciones pequefias,
utilizando termémetro y con un bafio con hielo.

Evitar guardar grandes cantidades de alimentos calientes, ya que esto provoca que suba la
temperatura del refrigerador y puede poner al resto de los alimentos en la zona de peligro.
Almacenar los alimentos separandolos y clasificandolos.

El huevo fresco debe conservarse en refrigeracion a 4°C o menos.

No almacenar los alimentos directamente sobre el piso, ni en los huacales, cajas de madera o
costales donde se reciben porque, ademas de que pueden contener plagas o huevecillos,
impiden la limpieza del piso.
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» Evitar colocar los alimentos directamente sobre las rejillas o repisas, ya que pueden estar
sucias o ser de algun material que contamine los alimentos. Colocarlos siempre en
recipientes limpios y tapados.

» No mantener los alimentos en latas abiertas dentro del refrigerador, ya que con la humedad,
se oxidan y contaminan quimicamente su contenido. En cuanto se abra una lata, se debe
vaciar en un recipiente limpio y con tapa.

» Colocar los alimentos que se refrigeren la fecha de elaboracion o entrada e identificarlos para
aplicar las Primeras Entradas, Primeras Salidas (PEPS), y asi dar la rotacién indicada. En el
caso de frutas y verduras se puede llevar control segin su maduracion.

» Verificar las fechas de caducidad y desechar o separar los alimentos vencidos.

» En las camaras no almacenar alimentos u otros articulos sobre el piso, ya que ademas de que
pueden contaminarse, impiden la limpieza del lugar.

» Los anaqueles y tarimas de las caAmaras de refrigeracion deberan estar a una altura suficiente
con respecto al piso, de manera que se facilite la limpieza del area.

» Las unidades de refrigeracion deben lavarse y desinfectarse, para evitar que estas contaminen
los alimentos.

> En el caso de tener alimentos refrigerados rechazados o para devolucion se deben identificar,

y colocar en un area destinada para este fin.

La refrigeracion evita que los microorganismos se
reproduzcan, y permite que los alimentos se

conserven en buen estado durante mas tiempo.

4.1.8.2.2 Congelacion

Los alimentos pueden conservarse durante meses a -18°C 0 menos, ya que a estas temperaturas los

microorganismos ya no crecen. Para la adecuada congelacion de los alimentos es necesario:
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Todos los equipos de congelacién deben contar con un termémetro o dispositivo de registro
de temperatura visible, funcionando y en buen estado.

Los alimentos congelados deben conservarse a minimo -18°C, de manera que la unidad de
congelacion debera operar a minimo -20°C, verificarlo a diario y si no es asi, avisar al
supervisor.

Los helados deben conservarse a un minimo de -14°C, para facilitar su manejo, sin afectar
sus condiciones microbioldgicas y fisicoquimicas.

Se debe llevar un registro de las temperaturas de las caAmaras de congelacion y congeladores,
asi como de los alimentos en ellos (al menos una vez por dia).

Para verificar las temperaturas de los productos congelados, se deben tomar dos piezas y
poner el termdmetro entre ellas, ya que en un producto congelado no siempre se puede clavar
el termometro.

Las puertas de los equipos de congelacion deben estar en buen estado y contar con envases
integros y limpios. Asegurarse de mantener siempre bien cerradas las puertas.
Inmediatamente después de recibir los alimentos congelados, guardarlos en el congelador
respectivo, para evitar que se empiecen a descongelar.

Identificar y etiquetar los alimentos en congeladores y cdmaras de congelacion con la fecha
de elaboracién o entrada, para asegurarse que las primeras entradas, sean las primeras salidas
(PEPS), y asi dar la rotacion adecuada.

Todos los alimentos en estas unidades deben conservarse en recipientes de superficie lisa,
limpios y debidamente cubiertos.

Los alimentos crudos se almacenan separados y/o debajo de los cocidos o listos para servir,
evitando la contaminacion cruzada.

Cuando se almacenen alimentos en congeladores horizontales (neveras) evita guardarlos en
un mismo recipiente, respetando siempre la regla antes mencionada en cuanto al acomodo de
productos crudos y listos para servir o cocidos, para evitar la contaminacion cruzada.

En el caso de tener alimentos congelados rechazados o para devolucion se deben identificar,
y colocar en un area destinada para este fin.

Recordar descongelar, lavar y desinfectar periédicamente las unidades de congelacion;
cuando se realice ésta actividad, cambiar los alimentos a otro congelador.

Los anaqueles y tarimas de las camaras de congelacion deberan estar a una altura suficiente

con respecto al piso, de manera que se facilite la limpieza del area.
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4.1.8.2.3 Almacén de secos o abarrotes

Los alimentos secos también requieren de algunas medidas para su correcto almacenamiento:

(0]

Procurar que las areas de almacén de secos tengan una temperatura entre los 10°C y los
20°C.

Cerciorarse que el area se encuentre debidamente ventilada para evitar el crecimiento de
mohos y levaduras. Si la ventilacion es natural, se deben colocar mallas, para impedir la
entrada de suciedad y plagas.

En estos almacenes también es importante que las tarimas o anaqueles, tengan una altura
suficiente con respecto al piso, verificar que los alimentos estén separados de la pared y que
los anaqueles tengan una separacion del piso de por lo menos 15cm de altura para facilitar la
limpieza y evitar que se formen resguardos para la fauna nociva.

Usar tarimas de polietileno.

Evitar que los rayos de sol den directamente sobre los alimentos, ya que favorecen
decoloraciones o rancidez.

Todos los productos deben estar identificados y contar con una etiqueta que indique la fecha
de ingreso o entrada (con excepcion de frutas y verduras); solamente asi se podra dar una
adecuada rotacion a los alimentos, aplicando PEPS (primeras entradas, primeras salidas).

Los alimentos deben almacenarse en recipientes de superficie lisa, limpios y cubiertos, y en
orden conforme a la fecha de entrada.

Evitar almacenar alimentos o recipientes directamente en el piso, pues favorecera su
contaminacién e impedird la adecuada limpieza del area.

Prescindir del almacenamiento en cajas de carton corrugado o costales de los proveedores, a
menos que éstos sean necesarios para conservacion de los alimentos.

Nunca almacenar en los huacales de madera, ya que pueden favorecer la presencia y
proliferacion de plagas.

Cuando al manipular una lata, sufra un golpe o abolladura, se debe limpiar y desinfectar e
inmediatamente vaciar el contenido a un recipiente adecuado, refrigerarlo, y darle la primera
salida.

Verificar que en los granos y productos secos, no haya presencia o rastros de plagas u
hongos.

Todas las &reas de almacenamiento de productos secos, incluyendo las alacenas y repisas en

cocina, deberan cumplir con todas las reglas que se han mencionado.
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(0]

En caso de tener alimentos rechazados o para devolucion se deben identificar y separar del
resto, colocandolos en un lugar especifico para éste fin.

Evitar tener paquetes de alimentos abiertos dentro del almacen. Estos se contaminan con el
ambiente, ademas de atraer fauna nociva.

Llevar a cabo el mantenimiento de limpieza y desinfeccion continua del lugar.

4.1.8.2.4 Almacenamiento de agua vy hielo

Como de la calidad del agua que se utilice en el procesamiento de los alimentos, dependera

directamente la calidad de ellos, es muy importante que se asegure y que se manipule

adecuadamente, para lo cual se requiere:

v

Contar con un sistema de agua potable para consumo humano, cuya capacidad sea suficiente
para cubrir las demandas del establecimiento.

Realizar analisis microbioldgicos por lo menos dos veces al afio.

El agua y el hielo deben mantenerse en recipientes o contenedores cerrados, limpios y
desinfectados, evitando en todo momento el contacto directo con las manos.

El hielo preparado en el establecimiento debe ser elaborado a partir de agua potable.

El hielo purificado envasado, debe ajustarse a las especificaciones de la norma
correspondiente.

El hielo debe ser manipulado con cuchardn o pinzas exclusivamente, ya que no se permite el
uso de utensilios de vidrio 0 manos para servirlo.

El hielo que esté destinado al enfriamiento de botellas no debe utilizarse para consumo

humano.

4.1.8.2.5 Almacenamiento de productos quimicos

Los productos quimicos se deben almacenar de la siguiente manera:

El almacenamiento de detergentes y agentes de limpieza o agentes quimicos y sustancias
toxicas se debe hacer en un lugar especifico y limpio, dentro de un contenedor cerrado y
separados de los alimentos.

Los productos quimicos deben contar con ficha técnica, hoja de seguridad y tener un control
estricto para su distribucion y uso.

Deben ser almacenados en su envase original y estar debidamente etiquetados.

Nunca deben usarse envases vacios de alimentos para almacenarlos. Los envases vacios de

productos quimicos no se reutilizan.
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* Los implementos o utensilios tales como escobas, trapeadores, recogedores, fibras y
cualquier otro empleado para la limpieza del establecimiento, deben almacenarse en un lugar

especifico de tal manera que se evite la contaminacion de las materias primas.

4.1.8.3 Preparacion y servicio

Después de recibir y almacenar adecuadamente los productos, el paso siguiente consiste en

prepararlos siguiendo las normas de higiene y control de temperatura.

4.1.8.3.1 Desinfeccion de frutas y verduras

Como ya se ha mencionado, por diferentes causas, este tipo de alimentos normalmente vienen con
una gran cantidad de microorganismos, por lo que es muy importante seguir cuidadosamente los

siguientes pasos y asi garantizar que se estan preparando alimentos inocuos:

1. Lavarlos con agua potable y detergente, uno por uno (jitomates, pepinos, naranjas, etc.) o en
manojos pequefios (cilantro, espinacas, etc.) u hoja por hoja (lechuga, col, etc.).

2. Utilizar un cepillo o estropajo que ayude a eliminar tierra y suciedad (sobre todo de
zanahorias, papas, rabanos y otros tubérculos).

3. Enjuagar al chorro de agua muy bien después del lavado, para eliminar todo resto de
detergente o suciedad, de manera que el desinfectante pueda actuar correctamente.

4. Aplicar el desinfectante (cloro, yodo, plata coloidal) conforme lo especificado en la etiqueta
(sobre todo en lo relacionado a cantidad y tiempo de accion). Este desinfectante debera estar
aprobado por la Secretaria de Salud.

Se sugiere pedir al supervisor que marque en contenedores o en la tarja para este fin, la cantidad de
agua a usar; asi como el que ponga un letrero que recuerde el procedimiento completo con

instrucciones claras.

Recordar que para la preparacion de salsas se debera cumplir con el lavado y desinfeccion de cada

uno de los ingredientes que asi lo requiera.

4.1.8.3.2 Alimentos crudos

Si por alguna razén se debe ofrecer alguno de estos productos a los clientes, se tiene que especificar
en el menu que dicho platillo se sirve bajo consideracion de consumidor y el riesgo que esto implica.
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4.1.8.3.3 Descongelacién de alimentos

Nunca se deben descongelar los alimentos a temperatura ambiente ya que tardan demasiado tiempo

en descongelarse, permitiendo asi el desarrollo de bacterias en la superficie que permanece mucho

tiempo en la zona de peligro de la temperatura.

>

Pasar de congelacién a refrigeracién, planeando de antemano la cantidad que se va a utilizar:
pasarlos del congelador al refrigerador durante el tiempo necesario, evitando asi exponerlos a
la Zona de Peligro de la Temperatura.

Otra opcion es el horno de microondas; al descongelar alimentos de inmediato se deberd
continuar con el proceso de coccion.

El otro método aceptado es pasando directo de congelacion al proceso de coccién (horno,
estufa o parrilla); esto aplica a productos como verduras precocidas congeladas, carnes,
hamburguesas y alimentos que asi lo permitan, sin que se afecte su textura o calidad.

En casos excepcionales (emergencias) se puede descongelar al chorro de agua, asegurando
que el agua sea potable con una temperatura menor a 21°C; pero es importante evitarlo ya
que el desperdicio de agua es muy grande.

En ninguin caso se pueden recongelar las porciones de alimento que se descongelaron, ya que
esto afecta la calidad microbiolégica y fisicoquimica de los alimentos.

4.1.8.3.4 Coccién de alimentos

Es importante que los alimentos, al momento de su coccidn, lleguen a las temperaturas adecuadas. A

continuaciéon se sefialan las temperaturas y tiempos minimos a los que se deben de cocinar los

diferentes tipos de productos:

Aves y carnes rellenas: en la parte del centro deben alcanzar una temperatura minima de
74°C, durante por lo menos 15 segundos.

Pescados y todos los demés alimentos se deben cocinar minimo a 63°C durante por lo
menos 15 segundos.

La carne de cerdo y la carne molida de res, se debe cocinar hasta que alcancen mas de 69°C,
durante minimo 15 segundos.

Los alimentos cocidos en microondas deben alcanzar una temperatura interna de 74°C

minimo.

No se deben de servir pescados y mariscos crudos, como por ejemplo: ostiones, almejas, pata de

mula y ceviche. El limdn, vinagre y sal que se les agregue no destruye las bacterias.

97


http://www.novapdf.com/
http://www.novapdf.com/

4.1.8.3.5 Enfriado de alimentos calientes

Para que durante el enfriamiento los alimentos pasen lo mas rapido posible por la zona de peligro de

la temperatura, se debe realizar el siguiente procedimiento:

a. Colocar los alimentos en recipientes poco profundos.

b. Introducir los recipientes en bafios de agua y hielo, asegurando que esta mezcla cubra por lo
menos dos terceras partes del recipiente

c. Agitar constantemente el contenido.

d. Verificar con el termémetro continuamente la temperatura.

e. Cuando el alimento alcance 20°C se debera refrigerar destapado y se debera remover
constantemente.

f. Cuando los alimentos lleguen a 4°C, taparlos y conservarlos en refrigeracién.
No enfriar a temperatura ambiente.

Este proceso debe durar menos de cuatro horas.

4.1.8.3.6 Recalentamiento

Cuando se vaya a utilizar algin alimento preparado que se tiene bajo refrigeracion, se deben seguir
las siguientes reglas:

*  Sacarlo del refrigerador.

* Recalentarlo de inmediato de forma rapida a por lo menos 74°C, al menos por 15 segundos,
ya sea en horno, estufa o plancha.

*  El alimento recalentado debera ser servido maximo en dos horas.

* En algunos casos se necesita separar el alimento en porciones mas pequefias, para cumplir
con este tiempo.

* Nunca se deben pasar los alimentos directamente del refrigerador a la mesa caliente o bafio
maria, ya que estos equipos sb6lo se usan para mantener calientes los alimentos, no para

calentarlos.

4.1.8.3.7 Alimentos preparados con anterioridad

Los alimentos que se prepararon y se utilizardn posteriormente se deben manejar de la siguiente
forma:

a) Refrigerar los alimentos preparados con anterioridad.

b) Al recalentarlos no mezclarlos, ni almacenar alimentos ya preparados con porciones recién

preparadas.
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c) Los alimentos que no se calientan, como las carnes frias, cubrirlos con envolturas de plastico
o0 papel encerado y mantenerlos frios a 4°C 6 menos.

d) Utilizar tenedores, pinzas, cucharas de mango largo o palas para manipulas los alimentos.

e) Para evitar la contaminacion cruzada, se debe recordar no tocar alimentos crudos como

carne, pollo o pescado al mismo tiempo que a los alimentos cocidos.

4.1.8.3.8 Alimentos listos para servirse

Los alimentos calientes que estén listos para servirse ya sea en el buffet o en cocina, como sopas,
consomeés, carnes, etc., se deben conservar a mas de 60°C en todas sus partes. Para lograr lo anterior
se debe verificar que el bafio maria esté debidamente montado. También es importante que se
procure mantener tapados los recipientes, y con debida frecuencia se mezcle el contenido para

uniformar la temperatura del alimento.

Ahora, los alimentos frios que estén listos para servirse como frutas, lacteos, aderezos, carnes frias,
salsas, etc., deben mantenerse a maximo 7°C. Lo anterior se logra si el recipiente en que se tienen

los alimentos, se encuentra bien montado en un bafio de hielo y agua, o de hielo raspado.

Las salsas, aderezos, cremas, sustitutos de crema, jaleas, mermeladas, miel, mantequilla y
margarina, patés, pastas de verduras para untar y similares que se sirvan en porciones, deben

cumplir con las instrucciones del fabricante para su conservacion.

4.1.8.3.9 Servicio

Una vez que se prepararon los alimentos llega el momento de servirlos a los comensales, etapa que

también es muy importante; para lo que es necesario tomar en cuenta las siguientes
recomendaciones o Buenas Practicas de Servicio: las manos no deben tocar las superficies que

vayan a tener contacto con el alimento o con la boca del comensal.
Por lo que:

0 Se deben manipular los cubiertos de tal forma que los dedos no tomen las partes que estaran
en contacto con la comida, sino por los mangos.

0 Tampoco se deben colocar los dedos en partes de vasos, tazas, platos, palillos, popotes, etc.,
que estaran en contacto con la comida o con la boca del comensal.

o Sise van a vender alimentos para consumo fuera del establecimiento, se deberd envasar en

recipientes desechables de superficie lisa.
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0 Los alimentos preparados que se exhiben para venderse, se deben conservar a las
temperaturas antes indicadas en alimentos listos para servirse, procurando el mantenerlos
cubiertos, y asegurando que el sobrante que no se vendio6 en ese dia, se deseche.

o Para servir el hielo se deben utilizar cucharones o pinzas debidamente lavados y
desinfectados, nunca directamente con las manos o vasos.

o El hielo que se utilice para enfriar botellas, no se debe utilizar para consumo humano.

4.1.8.4 Transporte

Si el servicio requiere transportar los alimentos, se deben tomar en cuenta los siguientes puntos:

a) El area del vehiculo en que se transporten los alimentos, debera estar limpia y desinfectada,
para evitar contaminar los alimentos.

b) Se deben transportar los alimentos en recipientes cerrados o en envases desechables, de
superficie lisa.

c) También es importante que se transporten a las temperaturas indicadas: frios a menos de 4°C
y calientes arriba de 60°C, evitando asi exponerlos a la Zona de Peligro de la Temperatura.

d) Otro punto que debe de asegurarse en el vehiculo, es que esté libre de plagas o mascotas, ya

que estos animales favorecen la contaminacién cruzada.
4.1.9 Instalaciones

4.1.9.1 Instalaciones fisicas

Los principios basicos de la prevencion se inician con la ubicacion de la empresa, la cual debe estar
alejada de lugares que representen una fuente de contaminacion tanto de las instalaciones como de
los alimentos que ahi se elaboren (tiraderos de basura, terrenos baldios, fabricas de productos
toxicos, rios de aguas negras, y otras).

4.1.9.1.1 Materiales de construccion

Los materiales utilizados en el recubrimiento de pisos, paredes y techos dentro de las areas de
operacion deben cumplir con las siguientes caracteristicas: ser lisos, continuos, impermeables, de
facil limpieza y desinfeccion. No deben presentar roturas o grietas en donde se acumule suciedad o

microorganismos, que puedan representar un foco de contaminacion.
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4.1.9.1.2 Pisos

Una de las principales necesidades del establecimiento en particular son los pisos, los cuales deben
ser impermeables a la humedad, anticorrosivos y su acabado sera de tal forma que las uniones y
hendiduras no permitan que se aloje la suciedad, polvo y/o tierra, ni clase alguna de insectos
perjudiciales, asi mismo homogéneos y con pendiente hacia el drenaje, de modo que se facilite que
el agua de limpieza o lluvia corra facilmente hacia las coladeras, evitando estancamientos que

puedan representar una fuente de contaminacion.

4.1.9.1.3 Paredes

Deben ser de materiales resistentes y contar con acabados que cumplan con tener una superficie

continua e impermeable que permita su facil limpieza y desinfeccidn.

4.1.9.1.4 Techos

Se debe impedir la acumulacion de polvo, asi como evitar condensaciones, ya que asi se facilita el
desarrollo de bacterias y hongos. Los techos deben ser accesibles a la limpieza y ser de materiales

que no desprendan particulas que puedan contaminar las areas y los alimentos donde se encuentran.

4.1.9.1.5 Ventanas v puertas

Estas deben cumplir con su funcién principal, que es la de proteger el ambiente interno. Las
ventanas contaran con vidrios que no estén rotos y provistas de protecciones en buen estado de
conservacion, para reducir la entrada de polvo, lluvia y fauna nociva a las areas de preparacion de

alimentos.

Las puertas deben contar de preferencia con un sistema de cierre automatico que evite el manipuleo

de perillas, manijas (picaporte) o cerraduras.

4.1.9.1.6 Patios, corredores, escaleras y pasillos

No deben servir como almacén de productos o equipo en desuso, que puedan representar un riesgo
de contaminacién o proliferacion de fauna nociva. Deben tener un declive adecuado y encontrarse

en buenas condiciones de mantenimiento e higiene, sin encharcamientos.

4.1.9.1.7 Area de recepcién de materia prima

El &rea de recepcion de materia prima estara separada de las demas areas de la cocina para impedir
la contaminacion cruzada, ademas de encontrarse en buenas condiciones de mantenimiento,
limpieza y desinfeccion (piso, paredes, techos). Se debe contar con el equipo adecuado

(contenedores, carritos, mesas y basculas).
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4.1.9.1.8 Area de almacenes

Los alimentos no sblo deben protegerse de la contaminacion, sino que las condiciones de
almacenamiento proveeran la temperatura correcta de ellos para evitar el desarrollo o crecimiento
microbiano o deterioro de los alimentos.

Los almacenes se clasifican dependiendo del tipo de materia prima que contienen en:

1. Almacenes de refrigeracion y/o congelacion (carnes rojas, carnes blancas, pescados,
mariscos, lacteos, derivados lacteos, embutidos, etc.).

2. Almacén de frutas y verduras.

3. Almacén de secos (abarrotes, granos, semillas, harina, loza, manteleria, etc.)

4. Almacén de articulos y productos de limpieza (cloro, detergentes, escobas, jergas, y otros).

Todos los almacenes estardn provistos de anaqueles o estantes a 15 cm del piso y separados de
paredes y techos, para facilitar su limpieza y desinfeccion. No almacenar directamente en el piso, ni
en cajas de cartdn, madera, costales, etc.

4.1.9.1.9 Area de lavado vy desinfeccion para equipo vy utensilios

Esta area contara con tarjas, fregaderos y piletas exclusivas para el equipo y utensilios, asi como
accesorios de lavado, fibras, cepillos, estropajos, detergentes, desinfectantes y la existencia de agua
caliente y fria.

4.1.9.1.10 Area de servicio

» Comedor: Esta area asi como todo el mobiliario debe estar limpio y desinfectado, contara

con protecciones en puertas y ventanas que impidan el paso de fauna nociva. Toda la

manteleria, servilletas y utensilios deben de estar limpios y sin manchas.

4.1.9.1.11 Drenajes vy registros

Es importante tener un control estricto en el mantenimiento y limpieza de los drenajes y registros,
con el fin de evitar estancamientos por basura que impidan que el agua del lavado corra libremente ,
ya que esto puede traer como consecuencia el reflujo de agua sucia o0 aguas negras que contaminen
los pisos o areas. Todos los drenajes y coladeras deben contar con tapa y preferentemente estar
ubicados fuera de las areas de preparacion de alimentos.

4.1.9.1.12 Coladeras y canaletas

Se mantendran en buenas condiciones de limpieza sin malos olores, ademas contar con sus

respectivas tapas y protecciones contra la entrada de fauna nociva.
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4.1.9.1.13 lluminacién

El establecimiento contara con suficiente iluminacién natural y/o artificial para las actividades que
se realicen en las diferentes areas que conforman el establecimiento. Todas las lamparas y focos
deben contar con protecciones para evitar que los fragmentos de una posible ruptura, caigan sobre
los alimentos, provocando con esto una contaminacion y un riesgo a las personas que se encuentran

en el rea.

4.1.9.1.14 Ventilacion

La ventilacion es importante, ya que evita el calor excesivo, acumulacion de polvo, humo y vapor
manteniendo el area fresca. Los sistemas de ventilacion deben colocarse de manera que no se

contaminen areas controladas llevando el flujo de aire de un area limpia a un area sucia.

4.1.9.1.15 Ductos y tuberias

Es importante que los ductos y tuberias no se encuentren sobre las areas donde los alimentos estén
expuestos, ya que estos acumulan polvo o tierra que puede caer en ellos y contaminarlos. En caso de

que se encuentren dentro de estas areas es indispensable su limpieza minuciosa y frecuente.
Cadigo de colores para tuberias:

- Azul: Agua potable.

- Rojo: Agua para combatir incendios.
- Negro: Aguas servidas (negras).

- Gris, plateado: Vapor de agua.

- Amarillo: Gases.

- Auzul claro: Aire.

4.1.9.1.16 Cuarto de basura

Todas las empresas que se dedican a la elaboracién de alimentos deben contar con un area especifica

para desechos, que estara ubicada lejos de las areas de preparacion; se conservard en buenas
condiciones de mantenimiento, limpieza y desinfeccion. Los contenedores estaran identificados,

limpios y con tapa.

4.1.9.2 Instalaciones sanitarias

Los servicios sanitarios para personal tanto de hombres como para mujeres deben estar en buenas
condiciones de mantenimiento, limpieza y desinfeccion en todas sus partes (techos, paredes, pisos,
ventanas, lavamanos, W.C. y mingitorios). Estaran alejados de las areas de preparacion de alimentos
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y contaran con ventilacion hacia la calle o area sucia. Se recomienda que los lavabos cuenten con

dispositivos que eviten el contacto con las manos.

Puertas de salida preferentemente sin picaporte, con cierre automatico o con abatimiento hacia el
exterior, o sistema de laberinto. El lavado de los articulos de limpieza se debe realizar en lugares
distintos de donde se preparan alimentos.

Los accesorios con los que debe contar son: jabon desinfectante, cepillo para ufias, agua corriente,
toallas desechables o secadores de aire, papel sanitario y rodetes, bote de basura con bolsa y tapa
oscilante o de pedal; ademas contaran con letreros que recuerden al personal que debe de lavarse las

manos después de ir al bafio.

labonera con dosificador:
solo se utiliza para el lavado de manos
Instalaciones adecuadas
para el secado

Pedales para obtener
el agua fria o caliente
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5. MANUAL DE TRAZABILIDAD

El objetivo particular 4 abarca la elaboracion del manual de trazabilidad que es presentado a
continuacion.

MANUAL DE TRAZABILIDAD

Se describiran los pasos a seguir para aplicar la trazabilidad en el comedor industrial con el fin de

determinar alguna falla en la cadena agroalimentaria (Figura 9) que pudiera poner en riesgo la salud
del comensal.

CADENA AGROALIMENTARIA

Figura 9. Cadena Agroalimentaria

Se recomienda que el programa de trazabilidad sea aplicado por la parte administrativa del comedor,
y por el personal encargado de los almacenes o bien se designe un responsable para esta actividad,
ya que para asegurar su efectividad debe cuidarse cada paso del programa.

Objetivo del Programa de Trazabilidad

En base a los puntos mencionados y al funcionamiento del comedor se propondrd un programa con
la finalidad de garantizar al comensal que los productos que consume son elaborados con excelente
calidad, asi como mantener un control en los mismos para poder resolver de manera eficaz las fallas
gue pudieran presentarse en la cadena y en caso de ser necesario retirar inmediatamente el producto
0 materia prima causante del problema.
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Ademas de que al aplicar el Programa de Trazabilidad en el comedor, se podra tener un control
sobre la materia prima al ser necesario llevar inventario de la materia prima almacenada y con esto

reducir las mermas de esta.

5.1 Definiciones Bésicas

Para que la persona encargada de aplicar el Programa de Trazabilidad entienda de forma mas clara y
esté familiarizada con los términos que se utilizardn a lo largo del manual, a continuacion se

presentan algunas definiciones.

e Cadena agroalimentaria: Una sucesion continua de actividades que sufre un alimento,

desde la produccion primaria hasta la venta o suministro de alimentos al consumidor final.

e Lote: El lote es una parte fundamental en el seguimiento del programa de trazabilidad. Por
lote se entiende el conjunto de unidades de venta de un producto producido, fabricado o
envasado en circunstancias practicamente idénticas. El lote empleado en la identificacion de
materia prima y productos terminados sera del tipo Cddigo Propio que estara definido
especificamente por la empresa.

e Trazabilidad: ElI Codex Alimentarius, la define como “la capacidad para seguir el
movimiento de un alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la produccion,

transformacion y distribucion”.

v' Trazabilidad hacia atras permite conocer cuales son los productos que entran en al
comedor y quiénes son los proveedores de los mismos.

v' Trazabilidad interna esta relacionada con el seguimiento de los productos dentro del
comedor.

v' Trazabilidad hacia delante consiste en registrar tanto los datos de los productos para la

expedicién como el cliente inmediato al que se entregan (comensal).
5.2 Trazabilidad Hacia Atras

Se refiere a la recepcion de productos. La trazabilidad de la cadena puede quebrarse por completo si
no se dispone de unos buenos registros cuando se reciben los productos (SENASICA, 2010).
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5.2.1 Responsables

Para cumplir con la identificacion de la materia prima se debe asignar un responsable que se

encargue de dicha actividad y de hacer el registro de las entradas y salidas de la misma, asi como de

llevar el inventario de la materia prima existente en almacén.

5.2.2 Entradas

La materia prima empleada en la preparacion de alimentos en el comedor es la siguiente:

Productos carnicos (res, cerdo, pollo).
Pescados y mariscos.

Frutas y hortalizas.

Productos lacteos.

Productos secos (chiles secos, especias, se incluird abarrotes en este apartado).

5.2.3 Control de Proveedores

— Lista de proveedores: servird para localizarlos en el caso de que se encuentre alguna

anomalia con la materia prima que no fue identificada al momento de la recepcion.

Es importante asignar un cédigo a cada
proveedor: Namero o letra que lo

identifique
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La lista de proveedores se organizara llenando la tabla mostrada en la figura 10.

COMEDOR S.A. de C.V.

DIRECCION
TELEFONO
R.F.C.
LISTA DE PROVEEDORES
Materia Codigode | Nombredel | Nombre Registro Direccion Teléfono
Prima proveedor | Proveedor fiscal

Figura 10. Lista de proveedores

— Se debe solicitar a sus proveedores los siguientes documentos:

Factura
Fichas técnicas

Certificado de origen y fitosanitarios

O O O O

Analisis microbioldgicos
0 Andlisis de sustancias quimicas
Para garantizar que el producto no pondra en riesgo la salud del comensal o representen un foco de

contaminacién para la materia prima que se tenga almacenada.

En el caso de productos de origen animal (carne), sera recomendable solicitar al proveedor los

siguientes documentos:

-Registro de alimentacion del animal
-Registros de tratamientos y vacunas

-Registro de tratamientos fitosanitarios
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5.2.4 ldentificacion de materia prima entrante

Como se muestra en la figura 11 cuando se recibe materia prima debe etiquetarse, y registrarse para
llevar un inventario preciso que ademas permita aplicar de una manera eficaz el sistema PEPS y de

esta forma realizar un buen almacenamiento de la materia prima.

Y Y
Inventario PEPS

Figura 11. Cadena de recepcién de materia prima

— Etiquetado. Permitira identificar la materia prima utilizada en cada platillo y esto facilitara el
rastreo de la falla que pudiera presentarse a lo largo de la cadena de elaboracion de los
alimentos.

El comedor industrial cuenta con codigos para cada materia prima, esto se puede observar en el

ANEXO 2, y este codigo sera utilizado para la etiqueta de identificacion de materia prima entrante.

— Se sugiere asignar un cddigo de clasificacion de acuerdo a grupos de materia prima que se

deberd incluir en la etiqueta, se proponen los siguientes:

Secos (S)

Frutas y hortalizas (FH)
Productos Cérnicos y lacteos (CL)
Pescados y mariscos (PM)

O O O O O

Productos quimicos (Q),
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La etiqueta que se propone es la que se muestra a continuacion:

Materia prima
PROV#-5-020912-000
/ X
Proveedor Fecha codigo

Los datos que debe contener la etiqueta son:
- Cddigo del Proveedor establecido por el comedor.

- Tipo de producto: Secos (S), Frutas y Hortalizas (FH), Productos Carnicos y Lacteos (CL),
Pescados y Mariscos (PM), y Productos quimicos (Q).

- Fecha de recepcion de la materia prima.
- Codigo asignado a la materia prima por el comedor (ANEXO 2)

En el caso de productos enlatados o envasados la etiqueta debe colocarse en un lugar visible y sin
tapar la fecha caducidad, y para productos frescos la etiqueta ira en el contendor de la misma.

5.2.5 Registro de materia prima
Registrar la materia prima permitira:

v El seguimiento de la misma en la cadena agroalimentaria.

v" Llevar el inventario de la materia prima existente en los almacenes.
El formato que se propone para el registro de materia prima va a depender del tipo que esta sea, para
productos carnicos, lacteos, pescados y mariscos se utilizara el que se muestra en la Figura 12,
mientras que para productos secos y quimicos, frutas y hortalizas el mostrado en la Figura 13.
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FOLIO: 000
FECHA: DD/MM/AAAA
MATERIA PRIMA: Carnes y

Lacteos (CL)
COMEDOR INDUSTRIAL CASA MATRIZ

Direccion
Teléfono
R.F.C.
Producto | Codigo |Estadodel| Cantidad | Temperatura | Caducidad | Proveedor | Cadigo Destino
asignado | producto de recepcion Proveedor
FIRMA FIRMA
ENTREGADO RECIBIDO
Figura 12. Hoja de registro de materia prima 1
FOLIO: 000
FECHA: DD/MM/AAAA
MATERIA PRIMA: Codigo Asignado
COMEDOR INDUSTRIAL CASA MATRIZ
DIRECCION
TELEFONO
R.F.C.
Producto Cadigo Estado Cantidad | Caducidad | Proveedor | Lote del Destino
asignado del Proveedor
producto
FIRMA FIRMA
ENTREGADO RECIBIDO

Figura 13. Hoja de registro de materia prima 2
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— Se debe registrar qué tipo de producto y en qué se recibié y en qué estado, este puede ser:
fresco, crudo, congelado, etc. Ademas se pide que se anote el codigo que fue asignado por el
comedor a cada materia prima. El cddigo asignado es el que se colocé a la materia prima al
ser registrada e ingresada en el almacén.

— Estos formatos deben llenarse cada semana, que es la frecuencia con la que se provee de
materia prima el comedor, y con la misma frecuencia el encargado de almacén debe revisar
la materia prima existente para hacer saber al responsable qué materia prima se necesita y en
qué cantidad, con la finalidad de evitar el desperdicio de la misma, y realizar una revision de
las fechas de caducidad de los producto para la correcta aplicacion del sistema PEPS.

5.2.6 Almacenamiento de materia prima

La materia prima recibida en el comedor debera almacenarse de acuerdo al tipo de alimento: Secos,

Frutas y hortalizas, Carnicos y Lacteos, Productos Quimicos.

Siempre almacenar los productos

nuevos en el fondo del anaquel.

PEPS

En el comedor industrial la distribucion de algunas materias primas es de la casa matriz a otras
sucursales, por lo que se tiene que llevar un control en la cantidad de materia prima que se envia a

estas, y esto se lograré a traves de un registro. El formato a llenar que se propone es el siguiente:
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Tabla 14. Registro de Salida de materia prima (RS)
Fecha: Folio: RS-000

CHOFER PRODUCTO CANTIDAD DESTINO CODIGO PERSONA
ASIGNADO QUE RECIBE

Como cada comedor recibe su propia materia prima, deben tener estos formatos en cada uno de

ellos, ademas del inventario exacto de las materias existentes.

De la materia prima entregada a los diferentes comedores debe hacerse un documento de respaldo
que este en poder de la casa matriz y del responsable del mismo, donde se indique la fecha y la
cantidad exacta que fue entregada al responsable de dicho comedor. El formato propuesto para esta
actividad es el que se presenta en la Figura 14.

COMEDOR INDUSTRIAL S.A. DE C.V.

DIRECCION
TELEFONO
R.F.C.
FOLIO: YYY
RESPALDO DE ENTREGA DE MATERIA PRIMA
RECIBI DEL DOCUMENTO CON NUMERO DE FOLIO: _ RS-000 CORRESPONDIENTE A:
DE: QUEDA BAJO MI RESPONSABILIDAD

HASTA SU USO PARA LA ELABORACION DE LOS PLATILLOS A SERVIR EN EL COMEDOR DE

FECHA: DD/MM/AAAA
FIRMA FIRMA

ENTREGADO RECIBIDO

Figura 14. Respaldo de entrega de materia prima.
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5.2.7 Control en hojas de gramaje

Las hojas de gramaje buscan asegurar que los alimentos se produzcan de manera consistente, las
formulaciones que en ellas se establecen son muy importantes para trazar el uso de las materias

primas, para cada platillo se registran las cantidades y cadigos de lotes de materia prima utilizada.

La cantidad de materia prima a utilizar se sefiala de acuerdo al peso. Para establecer las cantidades a
utilizar se debe considerar pérdidas durante la produccion, ya sea por perdida de humedad,
derrames. Estas cantidades se han establecido anteriormente por el comedor, a través de datos
histdricos, estos porcentajes deben calcularse de antemano para que cuando cuadren las cantidades

utilizadas y las trazadas, puedan utilizarse un factor predeterminado de pérdida.
El comedor cuenta con sus hojas de gramaje y el disefio que ellos siguen es el siguiente:

La primer parte de las hojas de gramaje es la planeacion del menu y las cantidades que se
preparan de cada platillo. Esta planeacion se hace por semana. En la figura 15 se muestra la
forma en la que planean los menus, este formato se usa para cada dia de la semana de lunes a

viernes.

MENU

PLANEACION DE MENU HOJA NUMERO: 1
FECHA: 16/05/12

COMEDOR

*%21/05/12 COMIDA LUNES PERSONAS: 20

Menu Cantidad
ADD5- Consomeé de Pollo 10
ADB7- Sopa de pasta corbata 10
BO69- Huevo en Pasilla 10
BOOS5- Arroz blanco con elote 10
C001- Albondigas en chipotle 15

C162-Higado encebollado ¢/raja 5
C045-Bisteck con guacamole

K037-Capirotada 10
K020-Borrachito 10
J002-Frijoles negros guisados 20
N177-Hierbas dela semana 1
L012-5alsa verde 20
MO10- Agua de melon 20
Q001-Servicios C/C 20

Figura 15. Planeacion del mend
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La segunda parte de las hojas de gramaje incluye la lista de materia prima que sera surtida por los
proveedores. La materia prima se pide en dos periodos, el primero es de lunes a miércoles y el
segundo periodo de jueves a sabado. El formato que sigue es el que se muestra en la figura 16:

MENUS
HOJA MUMERO: 2
FECHA: 16/05/12
COMEDOR
TIPO DE PRODUCTO: VERDURAS  PROVEEDOR: GRUPOSECAMU  TEL.

PERIODO QUE ABARCA: JUEVES (22/05/12) AL SABADO (25/05/12)
ENTREGAREL MARTES 22/05/12

0.500 KG 563-ACELGAS

1.000 KG 574-BETABEL

3.500 KG 579-CALABACITA ITALIANA
0.500 KG 600-CILANTRO

0.050 KG 611-EPAZOTE

0.100 KG 632-HIERBABUENA

1.500 KG 635-JITOMATE p/moler
3.000 KG 643-LECHUGA ROMANITA
5.000 KG 658-MELON p/postre
1.000 KG 679-PEPINOS

3.000 KG 688-PINA p/agua

Figura 16. Lista de pedidos

La ultima parte de las hojas de gramaje contiene la cantidad de materia prima exacta que se utilizara
para la preparacion de cada platillo, en la figura 8 se muestra el formato que el comedor tiene

aplicado para este apartado.

MENUS
HOJA NUMERD: 2
FECHA: 16/05/12
COMEDOR

21/05/12 COMIDALUNES PERSONAS: 20

**A005- CONSOME DE POLLO 10%#

72T7-ZANAHORIA 0.300KG
566-Al0 0.005 KG
585-CEBOLLA 0.100 KG
315-5AL DECOCIMA 0.005 KG
645- LIMON AGRIO #5 5.000KG
096-CONSOMEDE POLLO 0.020KG
585-CHILE SERRAND 0.030KG
139-GARBANZA 0.100 KG

Figura 17. Gramaje empleado por platillo
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Con todos los documentos planteados en esta seccién y su correcta aplicacion, se cubre la parte de
trazabilidad hacia atrés, ya que se tiene la informacion suficiente de las materias primas utilizadas en

el comedor.

5.3 Trazabilidad Interna

Se refiere al seguimiento que se debe dar a lo largo de la elaboracién de los platillos.

5.3.1 Responsables

En el comedor industrial se tiene establecido a los responsables para cada actividad. Cuando se
empieza a dar servicio de comedor en las empresas, se toma en cuenta la cantidad de comensales

que haran uso de este servicio y siempre se considera el mayor nimero de personal a emplear y en

base a las necesidades de cada comedor se designa el personal necesario.

Tabla 15. Registro de actividades del personal

Puesto Actividades Nombre

Cocinera
Auxiliar 1
Auxiliar 2
Auxiliar 3
Auxiliar 4

Chofer 1

Chofer 2

Identificar a los manipuladores ya que
ellos pueden ser focos importantes de

contaminacion.
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— Se recomienda identificar al personal encargado del transporte, recepcién y almacenamiento

de materia prima esto con la finalidad de reducir mermas en la misma.

— Es de suma importancia que el responsable de inocuidad verifique que el personal cumpla
con el manejo higiénico de alimentos, y a su vez con la higiene personal; y que las
instalaciones del comedor se encuentren en las condiciones de higiénicas favorables para la

elaboracion de los alimentos a servir.

5.3.2 Diagrama del comedor industrial

En la figura 18 se muestra las instalaciones del comedor, la ubicacion de almacenes y areas de
trabajo dentro de comedor industrial, se puede observar que el almacén de frutas y verduras es
compartido con productos quimicos, por lo que se debe poner especial atencion a esto, ya que puede

existir contacto de los alimentos con dichos productos, y contaminarse.

Refrigeracion y Almacén
Congelacion Desecos

Area de lavado
Y desinfectado

ele|

Balanzal
Almacén de frutas y

@’@. verduras y productos
quimicos

Filtro

Area de servicio

Bafo

e|juied
esal
esal

Cocina

eleg

Mesa ventana

@Botes de basura i% Estacion de lavado de manos

Figura 18. Diagrama del comedor industrial
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5.3.3 Preparacion de alimentos

Para identificar cada platillo y facilitar su rastreo se le asign6 un cddigo, en la Tabla 16 se muestra la

clasificacién de cada uno de ellos:

Tabla 16. Clasificacion de platillos

Tipo de platillo Clasificacion Cadigo asignado
Sopa aguada SA A001-A108
Sopa seca SS B001-B169
Guisados Res y cerdo Gl C001-C267
Guisados Pollo PO E001-E098
Guisados Pescado PE D001-D064
Guisado de verdura VE F001-F085
Antojitos AN G001-G120
Guisados con huevo HU 1001-1017
Salsa SL L001-L014
Agua AG MO001-M038
Frijoles FR JO01-J011
Postres PS K001-K219
Ensalada EN N001-N180

Estos cAdigos estan establecidos en las hojas de gramaje correspondientes al mend, para de esta
forma con solo conocer el cddigo del platillo, se pueda saber quién lo prepard y con qué materia

prima fue elaborado.

Por ejemplo se prepard Capirotada, este platillo es un postre que tiene como codigo K037, se va a la
hoja de gramaje (figura 19) donde se muestran los ingredientes requeridos para la preparacion. El

resto de los cddigos de los platillos pueden encontrarse en el anexo 3.
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** K037-CAPIROTADA

264-PAN BLANCO BOLILLO
276-PASITAS NATURALES
535-QUESO PANELA
284-PILONCILLO
002-ACEITE DE CARTAMO
053-CANELAEN RAJA

10**

5.000 PZ
0.030KG
0.100 KG
0.200 KG
0.100 L

0.005 KG

Figura 19. Ingredientes para preparar capirotada

Considerando los codigos de materia prima previamente establecidos y la correcta aplicacion de la

trazabilidad hacia atrés, se debe contar con los formatos presentados en las figuras 20 y 21.

COMEDOR INDUSTRIAL CASA MATRIZ

FOLIO: 012

FECHA:13/05/2012

MATERIA PRIMA: Carnesy Lacteos (CL)

Diraccién
Teléfono
R.F.C.
Producto Codigo Estado del Cantidad Temperatura | Caducidad Proveedor Codigo Destino
asignado producto de recepcion Proveedor
Queso Panela P1-CL- Refrigerada 3keg 4°c 03/08/13 “Lavaca Pl Comedar 2
130512-535 (fresco) blanca”

Figura 20. Informacion de materia prima
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FOLIO: 023
FECHA:12/05/2012
MATERIA PRIMA: Secos (S)
COMEDOR INDUSTRIAL CASA MATRIZ
DIRECCION
TELEFONO
R.F.C.
Producto Codigo Estado del | Cantidad | Caducidad Proveedor Codigo del Destino
asignado producto proveedor
Aceite de | P3-S-120512- = 5L 25/02/14 Abarrotes P3 Comedor 2
cartamo 002 maravilla
Canelaen | P3-5-120512- Seco 0.5 KG 03/04/13 Abarrotes P3 Comedor 2
raja 053 maravilla
Pasitas P3-5-120512- Seco 1 KG 12/01/13 Abarrotes P3 Comedor 2
naturales 276 maravillas
Pan bolillo | P7-5-120512- Fresco 20 pz 14/05/12 SAM’'S CLUB P7 Comedor 2
264

Figura 21. Informacién de Materia prima

Para el siguiente paso de la trazabilidad interna, se procede a identificar quién es el responsable de la
preparacion de cada platillo y de todas las personas involucradas en la preparacion del mismo, para
lo que se sugiere el formato de la figura 22.

FOLIO: 023
COMEDOR INDUSTRIAL 2 FECHA: 22/05/2012
DIRECCION Martes
TELEFONO
R.F.C.
Preparacién del menu del dia
Platillo Folio de la hoja Personal Codigo
de gramaje involucrado en asignado
la preparacion
AD08-Consome de Res 32-160512 Cocinera AD08-160512
Auxiliar 2y 5
AD67-Crema de zanahoria 1-160512 Auxiliar 1 ADB7-160512
B140-Tallarines con queso 32-160512 Auxiliar 4 B140-160512
BO15-Arroz verde 32-160512 Cocinera BO15-160512
E023-Pechugas rellenas 32-160512 Auxiliar 3 E023-160512
con ensalada de lechugay
pepino
FO031-Gorditas espinaca 32-160512 Auxiliar 1y 2 FO31-160512
con queso
C050-Bisteck con puré de 32-160512 Auxiliar 4y 5 C050-160512
papa

Figura 22. Registro del proceso de elaboracion de alimentos.

Como se muestra en la figura anterior el folio de la hoja de gramaje estd compuesto por el nimero
de hoja de gramaje donde esta planeado el menu y la fecha en la que se preparara dicho platillo, la

siguiente columna tiene registrado el personal que se encargd de la preparacion de los mismos, y
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finalmente se le asignard un cddigo para identificar el producto terminado, y con este mismo

identificar la muestra testigo que se debe tener de cada platillo del dia.

En la preparacion de los alimentos se debe considerar el agua que se emplea para los platillos,
siendo que el comedor cuenta con su propio sistema de potabilizacion de agua, se debe garantizar la
calidad de esta por lo que se debe mandar a analizar el agua por lo menos cada medio afio, los
criterios microbioldgicos con los que debe cumplir son los siguientes:

e Libre o ausencia de coliformes totales
e Libre o ausencia de coliformes fecales
e Libre o ausencia de Salmonella spp

e No rebasar los limites permisibles de metales pesados

Esto para asegurar que el agua no sera un foco de contaminacion, siento que se utiliza para la

preparacion de todos los platillos que el comedor ofrece.
5.3.4 Equipos y utensilios

En el caso de los equipos y utensilios empleados en la preparacion de alimentos aunque no se lleve
un registro de lavado y desinfeccion de estos, se debe seguir un procedimiento que garantice que los
utensilios estan completamente limpios y no representan una fuente de contaminacion para los

alimentos.
5.3.5 Control en productos quimicos

Durante el almacenamiento o preparacion de alimentos, puede existir la posibilidad de que estos se
contaminen con los productos quimicos utilizados para la limpieza y desinfeccion de los mismos, y

de los utensilios que se emplean para su transformacion.

Los productos quimicos

deben estar en un lugar

cerrado, y apartado de los
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Como se establecié en el apartado correspondiente a Registro de materia prima, de trazabilidad
hacia atras se debe llenar el formato establecido ademas de contar con las hojas de seguridad de los
productos quimicos que se emplean en el comedor. EI formato con el que se debe contar para este

tipo de productos es el mostrado en la figura 23.

FOLIO: 023
FECHA: 10/04/2012
MATERIA PRIMA: Productos quimicos (Q)
COMEDOR INDUSTRIAL CASA MATRIZ
DIRECCION
TELEFONO
R.F.C.
Producto Cédigo Estado del | Cantidad | Caducidad | Proveedor | Cddigo del Destino
asignado producto proveedor
Sosa P12-0-100412- Sdlido 0.5kg = SAM’s CLUB P12 Comedor 2
Caustica NaOH
Jabén Roma | P12-Q-100412- Polvo Skg - SAM’s CLUB P12 Comedor 2
DET
Bérax P7-0-100412- Polvo 5kg = Farmacia P7 Comedor 2
NaBO Paris
Cloralex P12-0-100412- Liquido 5L - SAM’S CLUB P12 Comedor 2
NaQCl
Gel P7-Q-100412- Gel 2L = Farmacia P7 Comedor 2
antibacterial CHO Paris

Figura 23. Registro de productos quimicos
Los productos quimicos utilizados en el comedor son:

- Borax ( Na;B40, Tetraborato de Sodio)
- Cloro (NaOClI, Hipoclorito de sodio)
- Detergente en polvo
- Gel antibacterial base alcohol (C,H¢O)
- Sosa caustica (NaOH, Hidroxido de Sodio)
En los anexos 4 al 8 se pueden encontrar las hojas de seguridad correspondientes a estos productos.

5.4 Trazabilidad Hacia Adelante

Se refiere al empaquetado, transporte y entrega de los alimentos preparados.

En el comedor industrial casa matriz se prepara la comida y de ahi se transporta al lugar donde sera

consumida por ello este apartado del manual es especificamente para la casa matriz.
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5.4.1 Requisitos durante el transporte

Los alimentos deberan estar debidamente protegidos durante el transporte. El tipo de medios de
transporte o recipientes necesarios depende de la clase de alimentos y de las condiciones en que se
deban transportar.

- Se debe contar con recipientes que permitan una separacion efectiva entre los distintos
alimentos o entre los alimentos y los articulos no alimentarios, cuando sea necesario durante el
transporte.

-Los envases y/o recipientes deben proporcionar una proteccion eficaz contra la
contaminacidn, incluidos el polvo y los humos.

-Es importante que los envases y /o recipientes puedan mantener con eficacia la temperatura,
el grado de humedad, el aire y otras condiciones necesarias para proteger los alimentos contra el
crecimiento de microorganismos nocivos o indeseables y contra el deterioro que los puedan hacer no

aptos para el consumo.

Los medios de transporte y los recipientes para alimentos deberdn mantenerse en un estado
apropiado de limpieza, reparacién y funcionamiento. Cuando se utilice el mismo medio de
transporte o recipiente para diferentes alimentos o para productos no alimentarios, éste debera

limpiarse a fondo y, en caso necesario, desinfectarse entre las distintas cargas.

Cuando proceda, sobre todo en el transporte a granel, los medios de transporte y los recipientes se
destinaran y utilizaran exclusivamente para los alimentos y se marcaran consecuentemente (CODEX
ALIMENTARIUS, 2002).

5.4.2 Responsables

Se asignara al personal que se encargara de preparar los alimentos para su traslado y el transporte de

los mismos.

De la misma forma que se hizo para las materias primas involucradas directamente, el encargado de
recibir la materia prima debe registrar material empaque como papel aluminio, pelicula adherente,
etc. El formato que debera llenarse para personal se presenta en la figura 24 y es importante hacer
notar que es el mismo que se utilizé para registrar al personal en el apartado correspondiente a

Responsables de trazabilidad interna.
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Puesto Actividades Nombre
Cocinera
Auxiliar 1
Auxiliar 2
Auxiliar 3
pserbier=
Chofer 1
Chofer 2

Figura 24. Registro del personal encargado del transporte de los alimentos preparados.
5.4.3 Vehiculos transportistas

Los alimentos preparados serdn transportados en camionetas hasta el lugar donde seran consumidos,
el comedor debe contar con datos de la camioneta que permitan identificarla, y ademas con debe

cumplir con condiciones higiénicas para el transporte de los alimentos.

Se propone contar con un formato como el que se presenta en la figura 25.

LISTA DE VERIFICACION DEL VEHICULO
Fecha: DD/MM/AR

Nombre del transportista: Placas:

Destino:

1. Condicicnes de transporie exterior

Si No Observaciones

a) Puerta bien sellada
b) Unidad limpia

2. Condicicnes de transperte interior

Si No Observaciones

a) Pisos, paredes y techos limpios

b) Libre de olores

c) Libre de pintura desprendiéndose

d) Libre de manchas de aceite o combustible
e) Transporta exclusivamente alimentos

3. Condicicnes del producto

Si No Observaciones

a) Alimentos tapadosy/o cubiertos

b) Contenedores limpios

c) Utensilios tapados

d) Alimentos colocados directamente sobre el
piso

Figura 25. Lista de verificacion del vehiculo.
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5.4.4 Producto terminado (Alimentos preparados)

Una vez que se ha terminado de preparar los alimentos, se debera tener el registro de las cantidades
de cada platillo que sera enviada al comedor donde serd consumido. Como ya esta establecido en las
hojas de gramaje cada platillo esta identificado por un c6digo mismo que servira para el registro de
las salidas de producto terminado del comedor.

El producto terminado debera ser identificado con un cédigo que permita conocer su historial, dicho
cddigo debe ser sencillo para evitar confusidn, asi que constara como ya se menciond en el apartado

de trazabilidad interna, de lo siguiente:

B003-230312
L4

Codigo del platillo Fecha& elaboracion

La figura 26 muestra el formato que se sugiere llenar a la salida de los alimentos preparados.

COMEDOR INDUSTRIAL S.A. DE C.V.

FECHA: 22/04/12
DESTINO:

SALIDAS DE PRODUCTO TERMINADO

Platillo Cantidad Placas del vehiculo Caodigo asignado
B005- Arroz blanco con 20 personas XOOK-XXX B005-220412
elote

Figura 26. Salidas de producto

5.4.5 Cargado del vehiculo

Durante el cargado de los alimentos al vehiculo de transporte, se debe cumplir con las siguientes

reglas para evitar la contaminacion del alimento:

125



http://www.novapdf.com/
http://www.novapdf.com/

*Personal encargado del cargado: Debe hacer uso correcto de cofia, cubrebocas y uniforme.

*Antes del cargado: Ningun alimento debe estar expuesto directamente al sol o al aire libre.

*Durante el cargado: Los alimentos deben estar perfectamente cubiertos o tapados, la materia

prima como pan blanco por pieza, debera estar en una bolsa cerrada. Los utensilios que se emplearan
en servir los platillos deben estar en un contenedor, de ninguna manera colocados directamente

sobre el piso.

Se debe asegurar que los recipientes que contienen los platillos estén bien colocados sobre el piso

del vehiculo para evitar derrames y de preferencia usar una tarima para colocarlos sobre esta.
5.4.6 Acciones correctivas

Las acciones correctivas como su nombre no dice son para corregir errores, que hacer en caso de

que suceden imprevistos durante la manipulacién y transporte de los alimentos.

5.4.6.1 Derrames: en caso de que durante el transporte de los platillos hubiera algin derrame de

estos, lo que se debe hacer es lo siguiente:

o Liquidos:

-Encontrar a fuente del derrame, en caso de que el recipiente se haya caido, levantarlo
rapidamente. El uso de tarimas es para que en caso de que un derrame suceda no se contaminen los
demas alimentos o utensilios con el alimento derramado.

o Solidos:

-Si lo que se derramo son alimentos sélidos, de ninguna manera deberan ser servidos al
comensal. Es preferible no servir un platillo que poner en riesgo la salud del comensal y en duda la
calidad del servicio del comedor.

Se levantaran las tarimas para eliminar los restos del alimento, se lavard y desinfectara la

zona de carga de alimentos.

-En el vehiculo se debe contar con trapos y toallas desechables para limpiar el recipiente
derramado y el piso del vehiculo.

-Una vez entregados los platillos a su destino, se debe lavar y desinfectar el vehiculo,
para evitar malos olores, el crecimiento de microorganismos y la descomposicion de restos de

comida que haya quedado en la parte trasera del vehiculo.
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5.4.7 Rastreo del problema en un alimento contaminado

Si se llegard a presentar algin problema con los alimentos que se sirvieron, los pasos a seguir para el
rastreo del problema son los siguientes:

1. Analizar la muestra testigo de los platillos que se sirvieron.

2. Revisar el menu para conocer el nimero de platillo y la persona responsable de la
preparacion del mismo.

3. En caso de que la persona responsable de la preparacion del platillo haya tenido problemas
gastrointestinales o respiratorios y segun el problema presentado se podria deducir si el
empleado es o no el foco de infeccidn.

4. Siningun empleado tuvo problemas de salud se prosigue a revisar las hojas de gramaje para
identificar las materias primas utilizadas en la elaboracion del platillo.

5. Se consultan las hojas correspondientes al registro de materia prima y se corrobora que la
fecha de caducidad este vigente o bien que la materia prima este en buen estado.

6. En casi de que las materias primas estén en condiciones &ptimas, se revisara el
almacenamiento para descartar contaminacion con materia extrafia o productos quimicos.

7. Una vez identificado el origen de la contaminacion, se tiene que reportar al consumidor que

se encontrd y corrigio la falla. Y en caso de ser materia prima se debe avisar al proveedor

que se presentaron animalias con la materia prima que proporciono.

Si la materia prima esta en

mal estado (descomposicion,

crecimiento de mohos) debe

desecharse.

En caso de

contaminacion con

sustancias quimicas la

materia prima debe

desecharse.
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CONCLUSIONES

El ritmo de vida actual de la sociedad ha obligado a mucha gente a cambiar sus habitos alimenticios
recurriendo a comida rapida que no aporta beneficios a la salud. Esto ha propiciado que las empresas
hoy en dia se preocupen por la buena alimentacion de sus trabajadores para obtener un mayor
rendimiento en sus actividades laborales; por lo que buscan empresas que presten servicio de

alimentos y bebidas preparados que garanticen la calidad e inocuidad de sus productos.

El proyecto se realizé para un comedor industrial, el cual present6 deficiencias en la aplicacion de
los programas existentes, esto se constatd a partir de la aplicacion de una lista de verificacion
basada en normas mexicanas y analisis microbioldgicos que se realizaron con el fin de verificar las

condiciones en las que se manipulaban los alimentos en dicho establecimiento.

A partir de esto, se desarrollaron propuestas de manuales que pretenden mejorar las condiciones
higiénicas y de servicio del comedor industrial, cumpliendo con la legislacion correspondiente,
mejorando la imagen de la empresa prestadora de este servicio, proporcionando los elementos de

diferenciacion frente a otros comedores industriales.

En un comedor industrial la aplicacién de un Programa de Manejo Higiénico de Alimentos dara la
seguridad a sus clientes de que sus productos y servicio satisfacen los requerimientos de calidad
esperados. Ya que tendran un buen manejo de insumos con un alto nivel de higiene de manera
voluntaria, involucrando a todo el personal y haciéndolo consciente de una higiénica manipulacion

de los alimentos.

Asi mismo, la aplicacién de un Programa de Trazabilidad permitira tener un historial del producto a
lo largo de la cadena agroalimentaria que permita rastrear cualquier tipo de problema desde que es
materia prima hasta su transformacién, asi como reducir mermas en los insumos y productos al tener

un mayor control de los mismos.

Por consiguiente se espera que esta empresa dedicada a dar servicio de alimentos y bebidas
preparados considere la implementacion de dichos programas con la finalidad de mejorar su imagen

y obtener una remuneracion mayor.

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

La elaboracién de estos programas es el primer paso para la estructuracion de un sistema de calidad
solido, una vez que se tienen las bases es importante que se le de seguimiento a cada uno de los
pasos durante la implementacion para no dejar nada sin terminar y a la larga se convierta en una
debilidad. La labor mas importante sera la del personal, por lo que se debe hacer sentir a cada uno de
ellos parte fundamental del sistema, ademas de que todas las partes tanto administrativas como

operarias deben involucrarse.

En este tipo de establecimientos es de suma importancia cuidar la calidad de los productos que se
ofrecen, siendo responsabilidad del ingeniero en alimentos la estructuracion del sistema de calidad
basado en programas que se ajusten a sus necesidades, en este caso Manejo Higiénico de Alimentos
y Trazabilidad.
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ANEXO 1. LISTA DE VERIFICACION

CUMPLE

1.0 HIGIENE PERSONAL SI_[NO[NA
Los colaboradores del establecimiento que se encuentran dentro de las areas de recepcion,
almacenamiento y preparacion:

1.1 Portan uniforme o ropa (mandiles, jumpers, filipinas, batas, etc.): | v

a) De colores claros v
b) Limpio v

c) Sin bolsas en la parte superior v

1.2 El cabello

Los hombres lo portan corto.
Los hombres lo llevan completamente cubierto con una cofia y/o red.
Los hombres no usan barba ni bigote.
Las mujeres lo portan recogido.
Las mujeres lo llevan completamente cubierto con una cofia y/o red.
Las mujeres no utilizan accesorios ni pasadores en el cabello.
1.3 Los colaboradores tienen un aspecto pulcro
1.4 Los colaboradores no usan maquillaje v
1.5 *Evitan utilizar joyeria: aretes, anillos, pulseras, relojes, cadenas o
cualquier otro accesorio estético.
1.6 Las ufias estan recortadas hasta la yema de los dedos y sin esmalte.
1.7 Evitan mascar, beber, comer o fumar dentro del area de preparacion de
alimentos.
1.8 Evitan probar los alimentos con los dedos o con la palma de la mano.
1.9 Evitan peinarse en las areas de preparacion de alimentos y servicio.
1.10 *Evitan manipular alimentos cuando tienen algin padecimiento
respiratorio o gastrointestinal, o tienen heridas o quemaduras expuestas
en las manos.
1.11 *Se lavan las manos cada vez que: empiezan labores, después de ir | v/
al bafio, cambian de actividad, después de manipular alimentos crudos,
equipo sucio, dinero, siempre que interrumpan o cambien de actividad, y
tantas veces como sea necesario.

*Puntos criticos de control

AN AN

ASERARSERN

<

AN

AN RN

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado
Total de puntos no 7.67 8 95.9
criticos
Total de puntos 3 3 100

criticos de control

OBSERVACIONES: Cumplen con la totalidad de puntos criticos, pero con respecto a los puntos no
criticos s6lo cubren el 95.9% debido a que los colores del uniforme del personal no son claros y a
que no usan zapato cerrado.
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CUMPLE

2.0 TECNICA DE LAVADO DE MANOS SI_ [NO[NA
Los colaboradores se lavan las manos de la siguiente manera:
2.1 Humedecen las manos y los antebrazos hasta la altura de los codos. v

2.2 Usan jabdn (preferentemente liquido y antibacteriano) y frotan haciendo | v/
espuma durante 20 segundos.

2.3 Usan cepillo y cepillan ufas, palma, dorso y entre los dedos, hasta la v
altura de los codos.
2.4 El cepillo se enjuaga en el chorro de agua después de ser usado, v

posteriormente se sumerge y mantiene en una solucion desinfectante.

2.5 Se enjuagan las manos y los antebrazos hasta que no quedan restos de | v/

jabon.
2.6 Se secan utilizando toallas desechables o secadora de aire. 4
Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado
Total de puntos no 4 6 66.6
criticos
Total de puntos 0

criticos de control

OBSERVACIONES:

Usan cepillo solo para las ufias, y lo colocan a un lado de la manija, no lo sumergen en solucién
desinfectante.

| CUMPLE |

3.0 TECNICA ADECUADA PARA AJUSTAR TERMOMETROS |SI [ NO | NA
ANALOGICOS

3.1 El establecimiento cuenta con al menos un termémetro bimetalico de | v/
vastago para la toma de temperaturas internas de los alimentos, con un rango
minimo de menos -20°C a 80°C.

3.2 Los colaboradores ajustan los termdmetros al iniciar labores, si se les caen v
0 se sufren un cambio brusco de temperatura de la siguiente manera:

a) Colocan hielo a un vaso hasta llenarlo y lo completan con agua v
b) Introducen el termémetro, esperan a que baje la aguja y se estabilice v
(aproximadamente 1 minuto)
3.3 *Los colaboradores limpian y desinfectan los termometros antes de v
usarlos.
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado

Total de puntos no 1 2 50
criticos
Total de puntos 0 1 0

criticos de control

OBSERVACIONES:

Cuentan con termdmetro bimetélico pero no hacen uso del mismo. Conocen la metodologia para
calibrarlo, pero no la aplican.
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CUMPLE

4.0 RECEPCION DE ALIMENTOS

Sl

NO

NA

4.1 *¢;El comedor cuenta con proveedores de productos que requieren
refrigeracion?, en caso de ser asi, ¢los productos se reciben a una
temperatura de 7°C?

v

4.2 *Los colaboradores revisan la calidad de las materias primas en el
momento en que se reciben, verificando que cumplan con las
caracteristicas sensoriales u organolépticas establecidas para cada
producto en cuestion, conforme el punto 8.2 del cuerpo de la Norma.

a) Las carnes y los embutidos tienen color, olor y textura
caracteristicos para cada producto en cuestion, de conformidad
con el punto 8.2 del cuerpo de la Norma.

b) Las aves tienen color, olor y textura caracteristicos para cada
producto en cuestion, de conformidad con el punto 8.2 del cuerpo
de la Norma.

c) Los pescados, moluscos, crustaceos y cefalépodos tienen color,
olor y textura caracteristicos para cada producto en cuestién, de
conformidad con el punto 8.2 del cuerpo de la Norma.

4.3 *La leche y los productos lacteos estan elaborados a base de leche
pasteurizada.

4.4 Los huevos estan limpios y con cascaron entero. No estan quebrados no
manchados con excremento o sangre. Tienen fecha de consumo preferente o
caducidad vigente.

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

4.6 Los productos de origen vegetal estan frescos, libres de magulladuras, con
textura y apariencia uniforme; libres de hojas amarillentas, manchas no
propias del producto, picaduras de insectos, aves, roedores, parasitos, larvas y
gusanos.

AN

4.7 Los envases de todos los alimentos estan limpios e integros: libres de
rupturas, rasgaduras o golpes; sin sefiales de ataque de insectos o roedores y
libres de presencia de materia extrafa.

4.8 *Todos los productos procesados tienen fecha de caducidad o
consumo preferente vigente.

4.9 Los productos secos estan libres de insectos, mohos y materia extrafia.

4.10 *En caso de no contar con proveedores, los colaboradores adquieren
Unicamente aquellos productos que cumplen con las caracteristicas
organolépticas indicadas en el punto de 8.2 (NMX-F-618-NORMEX-
2006) y que tienen fecha de caducidad o consumo preferente vigente.

4.11 INSTALACIONES

4.11.1 Pisos, paredes y techos de facil limpieza y en buen estado.

4.11.2 Cuenta con iluminacion que permite verificar el estado de las materias
primas.

4.11.3 Focos o fuentes de luz con proteccion.

4.11.4 Béscula completa, limpia y sin presencia de oxidacion en parte de
contacto con los alimentos. Se desinfecta antes y después de su uso.

4.11.5 No hay alimentos o recipientes con alimentos colocados sobre el piso.

4.11.6 Coladeras en buen estado y sin estancamientos. Ausencia de malos
olores.
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*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado

Total de puntos no 11 11 100
criticos
Total de puntos 2 5 66.6

criticos de control
OBSERVACIONES:

Cumplen con el 100% de puntos no criticos, sin embargo el piso del comedor no es completamente
liso, tiene separaciones grandes entre cada mosaico. En cuanto a los puntos criticos 2 de ellos no
aplican, ya que no almacenan alimentos procesados, preparan cantidades exactas. Cuentan con
proveedores y la casa matriz, les envia materia prima.

CUMPLE

5.0 ALMACENAMIENTO SI | NO | NA
5.1 El almacenamiento de los productos se realiza en el menor tiempo posible | v/
después de la recepcion.
5.2 Los anaqueles estan a una distancia de al menos 15cm del suelo y al | v/
menos 50cm entre el producto y el techo.

5.3 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS SECOS
5.3.1 Los productos secos como: granos, semillas, harinas, azlcar, especias 'y | v/
condimentos, entre otros; enlatados, embotellados o0 a granel que no requieran
refrigeracion, se almacenan en un lugar especifico y limpio.

5.3.2 *Se aplica el sistema PEPS a todos los productos, con la finalidad de | v/
dar una adecuada rotacion a la materia prima.
5.3.3 Los alimentos se mantienen en su envase y empaque original. v
5.3.4 Los alimentos no se almacenan en cajas de cartén como segundo | v’
empaque, ni en costales o huacales de madera, excepto los productos que por
Su manejo requieran ser almacenados en caja original.

5.3.5 Latas sin abombamientos, abolladuras o corrosion. v
5.4 INSTALACIONES

5.4.1 Pisos, paredes y techos de facil limpieza y en buen estado. v
5.4.2 Cuenta con iluminacién que permite verificar el estado de las materias | v/
primas.
5.4.3 Focos o fuentes de luz con proteccion. v
5.4.4 No hay alimentos o recipientes con alimentos colocados sobre el piso. v
5.4.5 Coladeras en buen estado y sin estancamientos. Ausencia de malos v
olores.
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado
Total de puntos no 10 11 90.9
criticos
Total de puntos 1 1 100

criticos de control
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OBSERVACIONES:

Ninguno de los almacenes cuenta con coladera. Los pisos no son completamente lisos. Hay polvo en
los anaqueles. No todos los productos estan identificados y el almacén de productos quimicos esta
en la misma habitacion que el almacén de frutas y verduras.

CUMPLE
5.5 ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION Y CONGELACION SI | NO | NA
5.5.1 Los refrigeradores, neveras, congeladores, cdAmaras de refrigeraciéon y/o | v/
congeladores estan limpios.
5.5.2 Los equipos de refrigeracion y congelacion funcionan adecuadamente. v
5.5.3 *Los alimentos dentro de los equipos de refrigeracion estan a 7°C o | v
menos
5.5.4 *Los alimentos dentro de los equipos de congelacién estan a v
-18°C o inferior
5.5.5 Las rejillas o anaqueles, asi como los empaques de las puertas estan | v/
limpios.
5.5.6 Las rejillas o anaqueles, asi como los empaques de las puertas estan en | v/
buen estado.
5.5.7. *Se aplica el sistema PEPS a los alimentos potencialmente | v/
peligrosos y alimentos preparados que se encuentran dentro de los
refrigeradores o camaras de refrigeracién, asi como los congeladores o
camaras de congelacion.
5.5.8 *Los alimentos crudos se almacenan en la parte inferior y los | v
alimentos cocidos y/o listos para servirse en la parte superior.
5.5.9 Todos los alimentos que ingresan los refrigeradores o camaras de v
refrigeracién, asi como a los congeladores, neveras o camaras de congelacion,
estan: identificados, fechados, tapados y en envases limpios e integros.
5.5.10 Las puertas de los equipos se mantienen herméticamente cerradas. v
*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado
Total de puntos no 5 6 83.3
criticos
Total de puntos 3 4 75

criticos de control

OBSERVACIONES:

No llevan registros de control de temperatura, no hay termémetros en los equipos de refrigeracion y
congelacion. El congelador es de dos compartimientos y los crudos estan en la parte de abajo del
compartimiento de arriba.
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CUMPLE
5.6 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS VEGETALES SI | NO | NA
5.6.1 Los productos vegetales frescos no se almacenan en cajas de cartén, | v/
costales ni huacales.
5.6.2 Todos los productos de origen vegetal se encuentran en buen estado. v
5.7 INSTALACIONES

5.7.1 Pisos, paredes y techos de facil limpieza y en buen estado. v
5.7.2 Cuenta con iluminacién que permite verificar el estado de las materias | v/
primas.
5.7.3 Focos o fuentes de luz con proteccion. v
5.7.4 No hay alimentos o recipientes con alimentos colocados sobre el piso. v
5.7.5 Coladeras en buen estado y sin estancamientos. Ausencia de malos v
olores.
Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado
Total de puntos no 6 7 85.7
criticos
Total de puntos 0

criticos de control

OBSERVACIONES:

No hay coladeras en el almacén. En los anaqueles se encontraron hormigas. Los productos vegetales
y los productos quimicos se encuentran en un mismo almacén, lo cual es incorrecto.

CUMPLE
5.8 ALMACENAMIENTO DE PESCADOS Y MARISCOS SI | NO | NA
5.8.1 *El pescado y productos del mar frescos se mantienen siempre en v

refrigeracion a una temperatura maxima de 7°C, o en congelacién a -

18°C o0 mas frios, si éstos no son utilizados de manera inmediata.

5.8.2 El pescado y productos del mar que requieran ser congelados hasta el | v/

momento de ser utilizados.
*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado
Total de puntos no 1 1 100
criticos
Total de puntos 0 1 0

criticos de control

OBSERVACIONES:

No es comun que se sirvan platillos con pescado en el comedor, no es una materia prima que se
emplee con frecuencia.
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CUMPLE
5.9 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS QUIMICOS SI | NO | NA
5.9.1 Los productos quimicos se almacenan en un lugar especifico y limpio, v
dentro de un contenedor cerrado y separados de los alimentos.
5.9.2 Todos los productos quimicos se almacenan en su envase original y v
debidamente etiquetados.
5.9.3 *Los envases vacios de alimentos no se utilizan para almacenar v
productos quimicos.
5.9.4 *Los envases vacios de productos quimicos no se reutilizan para | v
almacenar alimentos.
*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado
Total de puntos no 0 2 0
criticos
Total de puntos 1 2 50

criticos de control

OBSERVACIONES:

Almacén de quimicos, compartido con almacén de frutas y verduras, no hay hojas de seguridad de
las sustancias que utilizan y guardan “b6rax” en un envase que no es del producto.

CUMPLE
6.0 AGUAY HIELO SI | NO | NA
6.1 El establecimiento cuenta con suministro de agua potable v
6.2 *Se verifica diariamente su potabilidad, a través de la medicion de v

cloro residual libre, el cual debe estar entre 0.3 y 1.5ppm o analisis
microbiol6gicos, por lo menos una vez al mes.
6.3 Se lleva registro de las lecturas diarias de cloro residual v
6.4. *El hielo que se prepara en el establecimientos se elabora a partir de | v
agua potable.
6.5 *El hielo que no se prepara en el establecimiento, esta elaborado por v
una empresa que produce hielo potable.
6.6 El hielo que no se prepara en el establecimientos, esta envasado en bolsas v
cerradas
6.7 El hielo para consumo humano sélo se utiliza para este fin. v
6.8 *El hielo para consumo humano se manipula con cucharén o pinzas | v
exclusivos.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado

Total de puntos no 3 4 75
criticos
Total de puntos 2 4 50

criticos de control
OBSERVACIONES:

La revision que hacen al filtro de agua, es visual, revisan cada uno de los filtros cada mes, se lleva
registro de las fechas, pero no le hacen ningun tipo de andlisis al agua. Los hielos los hacen en
recipientes plasticos sin tapa.
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CUMPLE

7.0 AREA DE COCINA Y EQUIPOS

Sl

NO

NA

7.1 Toda el area de cocina esta libre de encharcamientos.

7.2 Las paredes, pisos y techos del area de cocina estan limpios.

7.3 Toda el area de cocina esta libre de cochambre.

7.4 Todos los equipos y utensilios estdn limpios y sin cochambre: campanas
de extraccion, marmitas, sartenes, vaporeras, mesas calientes, ollas, bafos,
estufas, estufones, hornos, planchas, salamandras, etc.

ANEAANEN

7.5 Focos o fuentes de luz con proteccion.

7.6 No hay alimentos o recipientes con alimentos colocados sobre el piso.

7.7 Coladeras en buen estado y sin estancamientos. Ausencia de malos olores.

7.8 *Todos los equipos en contacto con los alimentos estan limpios y
desinfectados antes de utilizarse (licuadoras, batidoras, rebanadoras,
abrelatas, molinos, etc.)

AN ANEN

7.9 *Se utilizan trapos diferentes para manipular alimentos crudos y
para alimentos cocidos o listos para servirse.

7.10 *Se utilizan tablas y utensilios diferente para manipular alimentos
cocidos o listos para servirse, para evitar contaminacién cruzada y son de
superficie inerte.

7.11 En caso de contar con instalaciones de aire acondicionado o tuberias en
alto estan libres de goteos.

7.12 Cuenta con ventilacion que evita el calor excesivo y la condensacion del
vapor. En caso de ser natural, cuenta con mallas de proteccion.

7.13 *El &rea de preparacion de alimentos cuenta con por lo menos una
estacion exclusiva para el lavado de manos. Esta equipada con jabdn
liquido antibacteriano, cepillo en solucion desinfectante, toallas
desechables o secadora de aire de paro automatico. En caso de usar
toallas desechables cuenta con un bote para basura con bolsa de plastico
cualquier dispositivo o accion que evite el contacto directo de las manos
con el bote de basura.

7.14 Utilizan trapos exclusivos para limpieza de mesas y superficies de
trabajo.

7.15 Limpian y desinfectan mesas de trabajo antes y después de su uso. En
procesos continuos no exceden las 2 horas.

7.16 Lavan y desinfectan utensilios.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado

Total de puntos no 12 12 100
criticos
Total de puntos 2 4 50

criticos de control

OBSERVACIONES:

Los botes de basura no cuentan con tapa. No usan diferentes utensilios pero los desinfectan con

cloro al 6%.
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CUMPLE

8.0 PREPARACION DE ALIMENTOS Sl |

NO | NA

8.1 LAVADO Y DESINFECTADO

8.1.1 *Todas las frutas y verduras incluyendo ajos y cebollas se lavan con | v/
agua, solucion jabonosa y cepillo para tallar si es necesario, hasta
eliminar la tierra o cualquier otro residuo visible, pieza por pieza. Se
enjuagan hasta eliminar todos los residuos de jabdn. Se desinfectan
siguiendo las instrucciones de uso que se indican en la etiqueta o ficha
técnica.

8.1.2 Los pescados entero y el pollo se lavan bajo el chorro de agua, antes y | v/
después de proceder al eviscerado.

8.1.3 Los productos del mar que tienen caparazon, se lavan con cepillo para
eliminar residuos de arena, parasitos, algas, etc.

8.1.4 Todas las latas y envases rigidos que lo permitan, y que se usan en la | v/
preparacion de alimentos, se lavan con agua, solucion jabonosa y cepillo para
tallar, si es necesario.

8.1.5 El personal se lava las manos antes de manipular alimentos, vajilla y | v/
después de cualquier situacidn que implique contaminacion.

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

Total de puntos no 3 4 75
criticos
Total de puntos 1 1 100

criticos de control
OBSERVACIONES:

Los productos del mar no se sirven cominmente, lo que ocasionalmente se sirve en temporada de

cuaresma es el pescado.

CUMPLE

8.2 DESCONGELACION DE ALIMENTOS SI |

NO | NA

8.2.1 La descongelacién de alimentos se realiza con alguno de los siguientes métodos:

a) Pasar del congelador al refrigerador.

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

c) Microondas

ANEAANEN

8.2.2. *No se descongela al alimento exponiendo a temperaturas
ambiente.

8.2.3 No se vuelve a congelar un producto que ha sido descongelado v
8.2.4 *Se planea de antemano la descongelacion de alimentos. v
*Puntos criticos de control
Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado
Total de puntos no 1 2 50
criticos
Total de puntos 1 2 50

criticos de control

OBSERVACIONES:
Descongelan alimentos a chorro de agua.
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CUMPLE

8.3 COCCION SI | NO | NA

8.3.1 Se inspeccionan todos los alimentos: si tienen aspecto anormal, huelen | v/
mal o estan en envases dafiados 0 no se utilizan.

8.3.2 *En los establecimientos donde se sirven alimentos crudos como: | v/
Pescados, mariscos, carnes y platillos a base de huevo, se especifica en la
carta o menu que el platillo se sirve bajo consideracién del comensal y el
riesgo que este implica.

8.3.3 *Temperaturas de coccion. v
Durante la coccion de los alimentos se alcanzan las siguientes
temperaturas internas y se mantienen por al menos 15 segundos.

a) Avesy carnes rellenas: 74°C minimo. v

b) Cerdo, carne molida de res y preparaciones con huevo: 69°C | v
minimo.

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

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

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado
Total de puntos no criticos 1 1 100
Total de puntos criticos de 2 2 100

control

OBSERVACIONES:

La mayoria de los alimentos son cocidos a temperaturas de ebullicion.

CUMPLE

8.4 ENFRIAMIENTO (RETENCION) SI | NO | NA

8.4.1 *Los alimentos se enfrian de manera rapida (en un tiempo maximo | v/
de 2 horas hasta temperatura ambiente) utilizando el siguiente proceso:

a) Se raciona en porciones pequefas. v
b) El recipiente se sumerge tres cuartas partes del recipiente en bafio | v/
de hielo
c) Se mueve constantemente con una cuchara. v

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado

Total de puntos no 0
criticos
Total de puntos 1 1 100

criticos de control

OBSERVACIONES:

Los alimentos se sirven al momento, no se dejan enfriar mucho tiempo, se colocan en la barra para
gue se conserven calientes.
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CUMPLE

8.5 RECALENTAMIENTO SI | NO | NA
8.5.1 *Los alimentos se recalientan a minimo 74°C, permaneciendo | v/
la lectura estable en el termometro al menos por 15 segundos.
8.5.2 Los alimentos se recalientan por una sola vez y se desechan. v
*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado
Tgtgl de puntos no 1 1 100
criticos
Total de puntos 1 1 100

criticos de control

OBSERVACIONES:

Los alimentos se terminan de preparar casi a la hora de ser servidos, por lo que no se dejan enfriar
mucho tiempo.

CUMPLE
9.0 AREA DE SERVICIO Sl | NO | NA
9.1 Los pisos, paredes y techos estan limpios. v

9.2 *Para servir se emplean utensilios previamente lavados y | Y
desinfectados

9.3 No se sirven los alimentos directamente con las manos. v
9.4 No se emplea el mismo utensilio para servir diferentes alimentos. v
9.5 Se dejan un borde en el plato que permita tomarlo sin tocar el alimento. v
9.6 Las manos Y los dedos no tocan nunca las superficies que tienen contacto v
con los alimentos o con la boca de los comensales, ya sean: platos, vasos,
tazas, popotes, palillos, asi como los cubiertos.

9.7 *Los alimentos frios en el area de servicio estan a una temperatura v
gue no excede los 7°C.
9.8 *Los alimentos calientes en el &rea de servicio estdn a una | v
temperatura de 60°C o superior.
9.9 Todos los alimentos permanecen tapados antes del iniciar el servicio. v
9.10 Las estaciones de servicio estan limpios. v
9.11 Las mesas del piso de ventas estan limpias. v
9.12 Los manteles y servilletas de tela del piso de ventas estan limpios. v
9.13 Se utilizan trapos para limpiar las mesas. v
9.14 El trapo de limpieza se lava y se desinfecta a intervalos frecuentes para v
Su Uso.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado

Total de puntos no 7 11 63.6
criticos
Total de puntos 2 3 66.6

criticos de control

OBSERVACIONES:

Tocan los platos en partes que estan en contacto con alimento. Las mesas no tienen manteles y se

encontré polvo en ellas.
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CUMPLE

10.0 DESINFECCION DE UTENSILIOS SI |NO|NA

10.1 *Todos los utensilios (cucharas, cucharones, ollas, sartenes, cuchillos, tablas, platos,
casos, cubierto, etc.) se lavan y desinfectan cada vez que se utilizan, de la siguiente
manera:

a) Se escamochan. 4

b) Se lavan, utilizando un jabén o detergente adecuado y fibra o | v/
estropajo para tallar.

¢) Se enjuagan con suficiente agua. v

d) Se desinfectan siguiendo las instrucciones del producto que se | v
utiliza en el establecimiento, en cuanto a concentracion y tiempo,
0 por inmersion en agua caliente a una temperatura minima de
75°C durante un minuto.

e) Se secan por escurrimiento en el medio ambiente, y se colocan en | v/
canastillas o similares.

10.2 *Si se emplean toallas, secadores, o similares, éstos son de colores v
claros, de uso exclusivo, se mantienen limpios, en buen estado de
conservacion, y en numero y tamafio suficiente de acuerdo a la demanda
del servicio.

10.3 *La maquina lavaloza se emplea siguiendo las instrucciones | v/
especificadas por el fabricante.

*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado

Total de puntos no 0

criticos

Total de puntos 2 3 66.6

criticos de control

CUMPLE

11.0 MANEJO DE BASURA SI | NO | NA
11.1 La basura esta contenida en botes con bolsa de plastico y estan tapados. v
11.2 Los botes o contenedores de basura se lavan a diario. v

11.3 Los botes de basura dentro del area de proceso estan limpios, provistos | v/
de bolsa de plastico que se cambia cuando se encuentra a tres cuartas partes
de su capacidad.

11.4 Se separa la basura organica e inorganica, identificado los botes por | v/
nombre o color.

Puntos obtenidos Puntos por obtener % alcanzado
Total de puntos no criticos 3 4 75
Total de puntos criticos de 0

control
OBSERVACIONES:

Los botes de basura no cuentan con tapa.
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CUMPLE

12.0 SERVICIOS SANITARIO QUE UTILIZA EL PERSONAL SI \ NO \ NA
Los servicios sanitarios estan situados fuera de las areas donde se manejan alimentos y bebidas.
12.1 Se mantienen limpios, y se lavan y desinfectan diariamente. v

12.2 Cuenta con:

Lavabo. v

Agua corriente. v

Jabon liquido antibacteriano. v

Toallas desechables o secadora de aire. v

Bote para basura provisto de una bolsa de plastico y tapa oscilante, de pedal o v
cualquier otro dispositivo o accidn que evite contaminacion.

EI WC cuenta con:
Agua corriente.
Papel sanitario.
Bote para basura provisto de una bolsa de plastico y tapa oscilante, de pedal o v
cualquier otro dispositivo 0 accidn que evite contaminacion.

AN

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado

Total de puntos no 2 2 100
criticos
Total de puntos 0

criticos de control

OBSERVACIONES:

Los botes de basura no tienen tapa.

CUMPLE

13.0 CONTROL DE PLAGAS SI | NO | NA

13.1 *No existe ningun tipo de plaga dentro del establecimiento o v
animales domésticos.

13.2 Se lleva a cabo un servicio de control de plagas, con una periodicidad v
minima de tres semanas.

13.3 Si el control de plagas se realiza por los colaboradores del v
establecimiento, se lleva un registro de actividades que incluye las fechas y el
producto utilizado.

13.4 Los alimentos, la loza y el equipo se cubren perfectamente cuando se v
realiza la fumigacion.

13.5 Las instalaciones y el equipo se limpian después de haber realizado la v
fumigacion.

13.6. En caso de ser una compafia externa la que realice el servicio, ésta v
cuenta con licencia sanitaria y deja un reporte al finalizar, donde se especifica
el producto utilizado y las instrucciones posteriores a la aplicacion.
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*Puntos criticos de control

Puntos obtenidos  Puntos por obtener % alcanzado
Tgtgl de puntos no 2 5 40
criticos
Total de puntos 0 1 0

criticos de control

OBSERVACIONES:

No llevan control de plagas. Se encontraron hormigas en almacén de frutas y verduras. Y se
encontrd un insecto (cucaracha) en almacén de secos.
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ANEXO 2. CODIGO DE MATERIA PRIMA UTILIZADO EN EL COMEDOR

INDUSTRIAL

001  Ablandador de carnes
002  Aceite de cartamo
003  Aceite de olivo (200ml)
005-1 Agua Potable

007  Ajonjoli

014  Arroz

016  Arroz quebrado

018  Atdn lata (150 gr)
022  Azlcar

031 Blanqueador cloralex
053 Canelaenraja

062  Chicharos (450gr)
064  Chile ancho

068  Chile chipotle

070  Chile de arbol

071  Chile guajillo

073  Chile morita

077  Chile pasilla

079  Chile piquin molido
096 Consomé de pollo
097-1 Cubrebocas

101  Confitones

112  Detergente Roma
128-3 Frijol deshidratado bayo
129  Frijol negro

137
138
138-2
139
142
144
145
150
150-3
162
163
166-1
168
175
176
202
203
204
206
216-1
224
225
231
232

236

Galletas Marias

Galletas Saladas

Galleta bombitos (135 gr)
Garbanza

Gelatina agua grosella
Gelatina leche vainilla
Gelatina agua limoén
Granola

Grenetina

Haba pelada

Harina de trigo

Nieve

Huevo (55 gr)

Jabon zote (200 gr)
Jamaica en flor

Leche clavel

Leche Nestlé “La lechera”
Leche en polvo

Limén en polvo

Mango en almibar 800 gr
Mayonesa

Mazapén postre

Miel de abeja

Moldes No.4 San Jose

Mostaza
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246
250
260
264
270
276
277
278
284
285
287
307
315
317
318
329
336
340
342
367
370-T
382
393
394
395
404

405

Nuez picada

Orégano

Pambazo

Pan blanco bolillo

Pan molido

Pasitas naturales

Pasitas con chocolate (30gr)
Pasta de tomate lat.3.150
Piloncillo

Pimienta blanca molida
Pifia en almibar lata (800g)
Rompope

Sal de cocina

Salsa bufalo (150 ml)
Salsa catsup

Sopa pasta corbata

Sopa fideo cambray
Sopatallarines lera

Soya

Tortillas de maiz
Borrachito

Vinagre

Bisteck de cerdo 100gr
Bisteck higado res (100gr)
Bisteck de res de 100 gr
Carne molida de cerdo fresca

Carne molida de res

439
441
475
492
501
505
518

519
hueso

530
535
536
536-1
552
553
559
563
564
566
567
574
575
579
585
587
589

593

Trozo de cerdo de 100 gr
Trozo de res 100gr
Crema

Jamon de pierna (30gr)
Longaniza

Margarina

Pechuga de pollo

Pechuga de pollo (120g) aplanada con

Queso amarillo reb.30 gr
Queso panela

Queso rayado

Queso doble crema
Tocino rebanado
Tortilla de harina
Yogurt natural

Acelgas

Aguacate p/picar

Ajos

Apio

Betabel

Brocoli (sin tronco)
Calabacita italiana
Cebolla

Chayote sin espinas para picar
Chicharo en vaina

Chile poblano para rajas
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595
598
600
609
610
611
621
631
632
634
635
642
643
645
655
657
658
664
667
675
677
679
685
688
689
691

694

Chile cuaresmefio
Col

Cilantro

Elotes

Espinacas

Epazote

Guayaba para ensalada
Hierbas de olor
Hierbabuena

Jicama

Jitomate para moler
Lechuga escarola
Lechuga romana
Limdn agrio #5
Manzana para ensalada
Melén para agua
Mel6n para postre
Naranja para ensalada
Nopales sin espina
Papa alfa

Papaya Maradol

Pepinos

Pimiento morrén verde para rajas

Pifia para agua

Pifia para postre

Platano tabasco para ensalada

Perejil

710
715
725

727

Sandia
Tomate verde
Verdolagas

Zanahorias
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ANEXO 3. CODIGO DE PLATILLOS

A001 Caldo de habas

A002
A005
A019
A053
A064
A067
B002
BO05
BO15
B032
B033
B055
B069
B140
C001
CO038
C042
C044
C045
C050
C083

Consomé de res

Consomé de pollo

Crema de zanahoria

Sopa de acelgas

Sopa de fideo

Sopa de pasta corbata
Arroz a la mexicana

Arroz blanco con elote
Arroz verde

Calabacitas con tocino
Chayotes gratinados
Nopales campesinos
Huevo en pasilla
Tallarines con queso
Albondigas en chipotle
Bisteck con ensalada de col
Bisteck con ensalada de pepino
Bisteck con ensalada Rusa
Bisteck con guacamole
Bisteck con puré de papa

Cecina adobada/lechuga jitomate

aguacate

C100
Cl62
C234
D020

Cerdo salsa verde con verdolagas
Higado encebollado con rajas
Res en salsa verde con papas

Ensalada de atun

150

E023

pepino

FO31
G029
Joo1
J002
J003
Joo7
K020
K037
K067
K105
K130
K138
K144
K161
L002
LO10
LO12
LO12
MO004
MO005
MO06
MO010
MO013
N177
0148

Pechuga rellena ensalada lechuga

Gorditas espinaca con queso
Enchiladas verdes con pollo
Frijoles bayos guisados
Frijoles negros guisados
Frijoles refritos bayos
Frijoles refritos negros
Borrachito

Capirotada

Dulce de limoén

Gelatina de mosaico con rompope
Mazapén

Mousse de mango

Nieve

Pasitas con chocolate

Salsa de arbol con jitomate
Salsa Morita con tomate
Salsa verde

Salsa Verde

Agua de horchata

Agua de Jamaica

Agua de limén

Agua de melén

Agua de pifia

Hierbas de la semana

Pambazos compuestos
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ANEXO 4

HOJA DE SEGURIDAD
HIDROXIDO DE SODIO

Férmula: NaOH

Sinénimos: Sosa, Sosa caustica, Lejia, Hidrato de sodio, Caustico blanco,
Inglés: Ascarite, Caustic soda, Collo-Grillrein, Collo tapetta, Lewis-Red Devil Lye,
Sodium Hydrate, Sodium Hidroxide, Lye, Soda Lye, White caustic.

Otros idiomas: Hydroxyde De Sodium (Francés), Natriumhydroxid (Aleman), Aetznatron (Aleman),
Natriumhydroxyde (Holandés), Sodio (Idrossido Di) (Italiano).

Usos

Neutralizacion de &cidos, refinacion de petrdleo, produccion de papel, celulosa, textiles, plasticos,
explosivos, limpiador de metales, limpiadores comerciales y domésticos, pelado de frutas y verduras
en la industria de alimentos.

Identificacién de Peligros

Corrosivo, higroscopico. Reacciona con agua y otros materiales. Causa quemaduras a piel y ojos.
Puede ocasionar irritacion severa de tracto respiratorio y digestivo con posibles quemaduras. En
casos crénicos puede producir cancer de es6fago y dermatitis por contacto prolongado a la piel.

Efectos adversos potenciales para la salud

Inhalacion:_Irritante severo. Los efectos por la inhalacién del polvo o neblina varian desde una
irritacion moderada hasta serios dafios del tracto respiratorio superior, dependiendo de la severidad
de la exposicion. Los sintomas pueden ser estornudos, dolor de garganta, goteo de la nariz, Puede
ocurrir neumonia severa.

Ingestion: Corrosivo. La ingestién puede provocar quemaduras severas de la boca, garganta y
estobmago. Pueden ocurrir severas lesiones tisulares y muerte. Los sintomas pueden ser sangrados,
vomito, diarrea, caida de presion sanguinea. Los dafios pueden aparecer unos dias después de la
exposicion.

Piel: Corrosivo. El contacto con la piel puede causar irritacién o severas quemaduras y cicatrizacion
en las exposiciones mayores.

Ojos: Produce irritacion con dolor, enrojecimiento y lagrimeo constante. En casos severos
quemaduras de la cornea e incluso ceguera.

Efectos crénicos: Contacto prolongado produce dermatitis, fisuras e inflamacion de la piel. Puede
causar cancer en el esdfago.
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Procedimientos de primeros auxilios

Inhalacion: Trasladar al aire fresco. Si no respira administrar respiracion artificial. Si respira con
dificultad suministrar oxigeno. Mantener a la victima abrigada y en reposo.

Ingestion: Lavar la boca con agua. Si esta consciente, suministrar abundante agua. No inducir el
vomito. Buscar atencién médica de inmediato.

Piel: Retirar la ropa y calzado contaminados. Lavar la zona afectada con abundante agua y jabdn
minimo durante 15 minutos. Si la irritacion persiste repetir el lavado. Buscar atencion médica.

Ojos: Lavar la boca con agua, minimo durante 15 minutos. Levantar y separar los parpados para
asegurar la remocion del quimico. Colocar una venda esterilizada. Buscar atencion médica.

Nota para los médicos: Después de proporcionar los primeros auxilios, es indispensable la
comunicacion directa con un médico especialista en toxicologia, que brinde informacion para el
manejo médico de la persona afectada, con base en su estado. Los sintomas existentes y las
caracteristicas de la sustancia quimica con la cual se tuvo contacto.

Manejo y almacenamiento

Manejo: Utilizar los elementos de proteccion personal asi sea muy corta la exposicion o la
actividad que realizar con la sustancia; mantener estrictas normas de higiene. No fumar ni beber en
el sitio de trabajo. Usar las menores cantidades posibles. Conocer ddnde esta el equipo para la
atencién de emergencias. Leer las instrucciones de la etiqueta antes de usar.

Almacenamiento: Lugares ventilados, frescos y secos. Lejos de fuentes de calor e ignicién.
Separado de materiales incompatibles. En recipientes no metalicos, preferentemente a nivel del piso.
Sefializar adecuadamente. Rotular los recipientes adecuadamente.

Bibliografia
Consejo Colombiano de Seguridad (2005) , “Hoja de seguridad de Hidroxido de Sodio” En
Linea 21 de marzo de 2005

http://www.cisproquim.org.co/HOJAS SEGURIDAD/Hidroxido de Sodio.pdf Consulta 30
de mayo de 2012.
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ANEXO 5

5%

Férmula: NaOCI

HOJA DE SEGURIDAD
HIPOCLORITO DE SODIO

Sinénimos: Solucion de hipoclorito de sodio, Clorox, blanqueador, agua de Jabel.

Usos
Desinfectante, plantas de procesamiento de comida y tratamiento de efluentes.

Identificacién de Peligros
Perjudicial si es ingerido o inhalado. Causa irritacion a los ojos y al tracto respiratorio. Causa dafio
substancial pero temporal del ojo.

Efectos adversos potenciales para la salud

Inhalacion:_Irritacién de los ojos, la nariz, la garganta. Alta concentracion del vapor que produce
guemaduras, edema pulmonar y de laringe, tos, disnea.

Ingestion: Quemaduras en la boca, nauseas, vémito. Puede llegar a producir colapso circulatorio,
delirio, coma y posible perforacion del es6fago y estbmago.

Piel: Causa quemaduras dependiendo de la concentracion de la solucion.
Ojos: El contacto puede causar severa irritacion y dafio, especialmente a concentraciones mayores.

Efectos crdnicos: Dermatitis, eczema, este producto es sensibilizador para muchas personas.

Procedimientos de primeros auxilios

Inhalacion: Trasladar al aire fresco. Si no respira administrar respiracion artificial. Si respira con
dificultad suministrar oxigeno. Mantener a la victima abrigada y en reposo.

Ingestion: Lavar la boca con agua. Si esta consciente, suministrar abundante agua. No inducir el
vomito. Buscar atencién médica de inmediato.

Piel: Retirar la ropa y calzado contaminados. Lavar la zona afectada con abundante agua y jabon
minimo durante 15 minutos. Si la irritacion persiste repetir el lavado. Buscar atencion médica.

Ojos: Lavar la boca con agua, minimo durante 15 minutos. Levantar y separar los parpados para
asegurar la remocion del quimico. Colocar una venda esterilizada. Buscar atencion médica.

Nota para los médicos: Después de proporcionar los primeros auxilios, es indispensable la
comunicacion directa con un médico especialista en toxicologia, que brinde informacion para el
manejo médico de la persona afectada, con base en su estado. Los sintomas existentes y las
caracteristicas de la sustancia quimica con la cual se tuvo contacto.
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Manejo y almacenamiento

Manejo: Utilizar los elementos de proteccion personal asi sea muy corta la exposicion o la
actividad que realizar con la sustancia; mantener estrictas normas de higiene. No fumar ni beber en
el sitio de trabajo. Usar las menores cantidades posibles. Conocer dénde esta el equipo para la
atencién de emergencias. Leer las instrucciones de la etiqueta antes de usar.

Almacenamiento: Lugares ventilados, frescos y secos. Lejos de fuentes de calor e ignicién.
Separado de materiales incompatibles. Rotular los recipientes correctamente, Protegidos de la luz
solar y fuentes térmicas, en envases de vidrio, polietileno o acero recubierto por caucho. Piso
impermeable. Conectar a tierra los recipientes para evitar descargas electroestaticas

Bibliografia

Consejo Colombiano de Seguridad (2005). “Hoja de seguridad de Hipoclorito de Sodio” En
Linea 21 de marzo de 2005

http://www.cisproguim.org.co/HOJAS SEGURIDAD/Hipoclorito de Sodio.pdf Consulta 30
de mayo de 2012.
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ANEXO 6

HOJA DE SEGURIDAD

00 BORATO DE SODIO

Férmula: Na,B,0O;

WEHEHO
B

Sinonimos: Tetraborato de sodio, bérax, Borato Sodico, piroborato sodico.

Usos

Usado en la produccion de fertilizantes para proporcionar el elemento esencial boro. Se utiliza
ampliamente en la industria de detergentes, suavizantes, jabones, desinfectantes y pesticidas; en la
fabricacion de esmaltes, cristal y ceramica. También se convierte facilmente en acido borico o en
borato, que tienen muchos usos.

Identificacién de Peligros

La inhalacion es la via mas importante de la exposicion en lugares de trabajo y otros. La exposicion
cutanea generalmente no es una preocupacion porque el bérax pentahidratado es mal absorbido por
la piel intacta.

Efectos adversos potenciales para la salud

Inhalacion: Se puede presentar una ligera irritacion en la nariz y la garganta por la inhalacién de
polvos de borax pentahidratado a niveles superiores a 10 mg /m3.

Ingestion: Los productos que contienen bdrax pentahidratado no estan destinados a la ingestion.
Este producto tiene baja toxicidad aguda. Las cantidades pequefias (por ejemplo, una cucharadita) si
se ingieren accidentalmente no es probable que causen efectos; ingerir cantidades mas grandes
puede causar sintomas gastrointestinales.

Piel: No causa irritacion en la piel intacta.
Ojos: Irritante ocular leve.
Efectos crdnicos: Los sintomas de la exposicion a largo plazo han sido asociados con la ingestion o

absorcion a través de grandes areas de piel dafiada. Estos pueden incluir nauseas, vémitos y diarrea,
con efectos retardados de enrojecimiento y descamacion.

Procedimientos de primeros auxilios

Inhalacion:_Si se observan sintomas tales como irritacion de la nariz o la garganta, trasladar a la
victima al aire libre.

Ingestion: Si se ingieren grandes cantidades (es decir, mas de una cucharadita), dar dos vasos de
leche o agua para beber y buscar atencion médica.
Piel: No es necesario ningun tratamiento ya que la sustancia no es irritante.
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Ojos: Utilice la fuente de lavado ocular de agua dulce para limpiar los ojos. Si la irritacion persiste
durante mas de 30 minutos, busque atencion médica.

Nota para los médicos: S6lo se requiere observacion en pacientes adultos que hayan ingerido
menos de 7 gramos de la sustancia. Si se ingieren mas de 7 gramos de bdrax pentahidratado, se debe
controlar la funcion renal y suministrar los liquidos necesarios. El lavado gastrico se recomienda
Unicamente para pacientes sintomaticos. La hemodialisis se debe reservar en casos de ingestion
aguda masiva o pacientes con insuficiencia renal. El analisis de boro en la orina o en la sangre sélo
son utiles para documentar la exposicion y no debe ser utilizado para evaluar la gravedad de la
intoxicacion o para guiar el tratamiento.

Manejo y almacenamiento

No son necesarias precauciones especiales en la manipulacion pero se recomienda el
almacenamiento en lugares secos. Para mantener la integridad del embalaje y reducir al minimo la
formacién de grumos de producto, las bolsas deben ser tratadas en el orden primero en entrar,
primero en salir. Son necesarios buenos procedimientos de limpieza para minimizar la generacion y
acumulacion de polvo. Su proveedor puede aconsejarle sobre el manejo seguro, por favor, pongase
en contacto con él.

Bibliografia

Consejo Colombiano de Seguridad (2005). “Hoja de seguridad de Borato de Sodio” En Linea
21 de marzo de 2005

http://www.cisproguim.org.co/HOJAS SEGURIDAD/Borato _de Sodio.pdf Consulta 30 de
mayo de 2012.
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ANEXO 7
HOJA DE SEGURIDAD
DETERGENTE EN POLVO

REACTIVIDAD 0

ESPECIFICO

Composicion quimica: Carbonato de sodio, Alquilbenceno sulfonato de sodio, Etoxilatos de
alcohol.

Usos
Lavanderia. Limpieza de articulos.

Identificacién de Peligros

Irritante ocular. Puede ser nocivo si se ingiere. Contiene carbonato de sodio y de silicato de sodio.
En caso de contacto con los 0jos, enjuague bien con agua. En caso de ingestién, beba un vaso de
agua o leche. Llame a un médico. Mantener fuera del alcance de los nifios.

Efectos adversos potenciales para la salud

Inhalacién: Si bien la inhalacién del producto es poco probable, tal exposicion puede causar
irritacion del tracto respiratorio superior.

Ingestion: Puede causar una leve irritacion gastrointestinal con nauseas y vomitos.

Piel: No irrita con un contacto breve. La piel puede causar irritacidn por contacto repetido o
prolongado industrial.

Ojos: Irritante ocular.

Efectos crdnicos: Ninguno esperado.

Procedimientos de primeros auxilios
Inhalacion: Mueva la persona al aire fresco.

Ingestion: En caso de ingestion, beber agua o leche. Llame a un médico. No inducir el vomito a
menos que un médico.

Piel: Enjuague con agua.

Ojos: En caso de contacto con los 0jos, enjuague bien con agua. Llame a un médico.
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Manejo y almacenamiento

Verificar la existencia de un adecuado sistema de control de polvo. Almacenar el producto en una
zona fresca y seca.

Bibliografia

Proter&Gamble (2008). “Productos para la limpieza del Hogar”. En linea el 20 de octubre de
2008 < http://www.scienceinthebox.com/en UK/pdf/es es/ES 031108 ARIEL polvo.pdf
[Consulta 30 de mayo de 2012].
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ANEXO 8
HOJA DE SEGURIDAD

GEL ANTIBACTERIAL

Descripcion quimica: Agentes antisépticos.
Composicién quimica: Alcohol etilico extrapuro al 96°GL.

Composicion quimica: Carbonato de sodio, Alquilbenceno sulfonato de sodio, Etoxilatos de
alcohol.

Usos
Desinfeccién de manos.

Identificacién de Peligros

Liquido inflamable.

Efectos adversos potenciales para la salud

Inhalacion: No aplica.
Ingestion: Recurrir a atencién médica.
Piel: No aplica.

0S

2

Efectos crdnicos: Ninguno esperado.

Procedimientos de primeros auxilios
Inhalacién: No aplica.

Ingestion: Recurrir a atencién médica.
Piel: No aplica

Ojos: Lavar inmediatamente con suficiente agua por 15 minutos, si la irritacién persiste recurrir a
atencion médica.
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Manejo y almacenamiento

Almacenar y transportar en posicion vertical y alejado de temperaturas extremas para evitar
alteraciones en la apariencia del producto.

Bibliografia

INDUSTRIAS CORY SAS (2010). “Hoja de seguridad gel antibacterial”. En linea el 27 de
julio de 2010 <
http://www.cohan.org.co/content/43/proveedores/1/kardex057/adjuntos/21/1285427498.pdf >
[Consulta 30 de mayo de 2012].
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