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Rccepcién de materias

Pﬁmas

Es necesario revisar que se encuen-
tren en buenas condiciones, limpias y

sin materia extrana

Si se trata de productos que requieren refrigera-
cion o congelacion (carne, productos lacteos, etc.)
se debe verificar que la temperatura sea la ade-
cuada (7°C o menos para refrigerados y -18°C o

menos para congelados)

Las materias primas deben revisarse para de-
cidir su aceptacion o rechazo, entre las carac-
teristicas a considerar estan su color, olor, sa-

bor, textura, apariencia

Los alimentos de origen vegetal deben
estar libres de mohos y lavarse con
agua, jabon, estropajo o cepillo, segun
el caso, y desinfectarse con yodo, cloro,
plata coloidal o cualquier otro desinfec-
tante efectivo.

TEMPERATURA
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:7. Sin anillos, zarcillos, cadenas, ’
adornos en la cabeza,

A los

Servicios de restauraciéon colectiva

Prdcticas de Higiene y Sanidad en
la Preparacion de Alimentos

Lleva a cabo todas las actividades necesarias para
garantizar que los alimentos no se deterioren o
contaminen, provocando enfermedades a los con-
sumidores. Para lo anterior es necesario conside-
rar los siguientes aspectos:

Deben encontrarse

'”/ a f mm/ac/ en /21

ecomendaclone

Utilizar delantal y tener el
cabello recogido

Almacenamiento

debidamente protegidos contra con-

taminacion o deterioro, para lo cual deben ser coloca-
dos en recipientes de material sanitario, cubiertos,
identificados y de ser el caso, mantenidos en refrigera-
cion o congelacion, revisando periodicamente las tempe-

No se deben almacenar productos en huacales, cajas de

madera, recipientes de mimbre o costales.

Los alimentos cocidos deben separarse de los crudos,

colocando éstos ultimos en los compartimentos inferio-
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Los productos deben colocarse sobre tarimas de 15 cm

el contacto directo con pisos, pare-

Areas de servicio Yy comedor

Los utensilios de servicio, manteles y
servilletas de tela (si se utilizan) deben
estar limpios.

Los cubiertos, vasos, tazas, platos,
popotes, y otros utensilios o imple-
mentos deben manipularse de manera
que los dedos no toquen las partes
que estaran en contacto con los ali-
mentos o con la boca del comensal.

|nstalaciones fisicas y sanitarias

Los pisos y paredes deben ser de recubri-
mientos continuos, no porosos, sin rotu-
ras o grietas y mantenerse limpios, se-
COS.

Las coladeras, canaletas y trampas de
grasa deben estar limpias, con rejillas,
libres de basura y sin estancamientos.
Debe contarse con ventilacion adecuada
para evitar calor excesivo y condensacio-
nes que provoquen goteos.

Las estufas, hornos, rosticeros, braceros freidoras,
etc. deben contar con campanas de extraccion o
filtros extractores limpios y en buen estado.



Legiistaciin apliada

El sistema de autocontrol AP-

PCC corresponde a las siglas

Analisis de Peligros y Puntos
de Control Critico.
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APPCC

PP//V&’/P/(ZS’ MAPP&’&’ que son:

Identificar los peligros
Medidas preventivas
limites criticos

Sistema de vigilancia
Medidas correctoras, siste-
ma de control o registro.

Uyl

Objetivo y campo de aplicacion

Esta Norma Oficial Mexicana esta-
blece las disposiciones y especifica-
ciones sanitarias que deben cumplir

el agua y hielo para consumo hu-
mano envasados y a granel, excepto

la que es consumida directamente
de los sistemas de abastecimiento

NORMA Oficial Mexicana NOM-243-SSA1-
2010, Productos y servicios. Leche, formula
lactea, producto lacteo combinado y derivados
lacteos. Disposiciones y especiﬁcaciones sani-

tarias =
J i

Servicios de restauraciéon colectiva

Es obtener alimentos seguros para la

Antes de empezar a elaborar el APPCC deben
seguirse unos pasos para su correcta imple-
mentacion en la empresa:

A los

Nos /m/ﬂ adelantarnos a los pro-

blemas, es un sistema de preven-
cion, y si aparecen problemas
también se especifica qué debe-
mos hacer

hig m ﬁ ﬁm\/\/\/

AP PCC

Los PASOS para su correcta imple-

mentacion en la empresa son: formar un
equipo APPCC, describir el producto,
identificar el uso esperado, desarrollar
un diagrama de flujo y cumplir los prin-
cipios del APPCC

—0 [ U
©O0000

Crucial para la
contencion

OBIETIVD

salud del consumidor
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A PPCC

Formar un equipo APPCC
Describir el producto

Identificar el uso esperado
Desarrollar un diagrama de flujo

Investigacion
del peligro

Riesgo para
la salud

Manejo de las
condiciones

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-201-SSA1-2002, PRO-

DUCTOS Y SERVICIOS. AGUA'Y HIELO PARA CONSUMO

HUMANO, ENVASADOS Y A GRANEL. ESPECIFICACIONES
SANITARIAS.

p&ﬁk/'a/'mw
0 Agua para consumo humano a granel, a la que no contiene materia extra-

na, ni contaminantes.

0 Agua para consumo humano preenvasada, a la de cualquier origen, que

no contiene materia extrana, ni contaminante.

0 Anomalia sanitaria, a la irregularidad con relacion a las especificaciones

de caracter sanitario establecidos las normas aplicables y que representan un
riesgo para la salud.

0 Contaminacion cruzada, a la presencia en un producto de entidades fisi-

cas, quimicas o biolégicas indeseables procedentes de otros productos o etapas
del proceso.

Ob_jctivos

Esta Norma Oficial Mexicana establece las es-
pecificaciones sanitarias y nutrimentales que
debe cumplir la leche, formula lactea, producto

Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obliga-
toria en el territorio nacional para las personas fisicas o
morales que se dedican al proceso e importacion de la
leche, formula lactea, producto lacteo combinado y de-
rivados lacteos.
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Servicios de restauraciéon colectiva

. Esta Norma Oficial Mexicana establece las especificacion

coquimicas, microbiologicas y la informacién comercial que de-
be cumplir el producto denominado yogurt, asi como los méto-
dos de prueba que deben aplicarse para comprobar dichas es-

A los 1/ 3
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NORMA Oficial Mexicana NOM-181-SCFI-2010,
Yogurt-Denominacion, especificaciones fisicoqui-
micas y microbiologicas, informacion comercial y

métodos de prueba.
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* Aditivo: Cualquier substancia permitida que, sin tener pro-
piedades nutritivas.
Estandarizacion de la leche: es el ajuste del contenido de
grasa y solidos no grasos a una proporcion determinada de
los componentes propios de la misma.

es fisi-

pecificaciones. * Fermentacion: La transformacion de la leche por accion de

* Esta norma es aplicable al yogurt, que se comercializa dentro microorganismos especificos como parte natural de su me-
del territorio de los Estados Unidos Mexicanos. tabolismo

, é . * Grasa butirica: La grasa que se obtiene de la leche, que se

K a ) caracteriza por tener un alto contenido de acidos grasos

saturados, incluyendo el acido butirico.

4 * Proteina lactea: Es la proteina propia de la leche. Esta con-

Dbjetivos e

Esta Norma Oficial Mexicana establece las especificaciones sa-
nitarias de los helados de crema, de leche o grasa vegetal, sor-
betes y bases o mezclas para helados.

Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en
el Territorio Nacional para las personas fisicas o morales que
se dedican a su proceso o importacion.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-159-
SSA1-1996, BIENES Y SERVICIOS. HUE-
VO, SUS PRODUCTOS Y DERIVADOS.
DISPOSICIONES Y ESPECIFICACIONES
SANITARIAS.

Objetivos

Esta Norma Oficial Mexicana establece las dis-
posiciones y especificaciones sanitarias que
deben cumplir el huevo, sus productos y deri-
vados.

Esta Norma Oficial Mexicana es de observan-
cia obligatoria en el Territorio Nacional para
las personas fisicas o morales que se dedican a
su proceso o importacion.

formada por diversos componentes propios de la leche cu-
ya proporcion debe mantenerse durante el proceso de fa-
bricacion del yogurt.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-036-SSA1-
1993, BIENES Y SERVICIOS. HELADOS DE
CREMA, DE LECHE O GRASA VEGETAL, SOR-
BETES Y BASES O MEZCLAS PARA HELADOS.
ESPECIFICACIONES SANITARIAS.

Los heludos <>

Son alimentos producidos mediante la congelacion con o sin

agitacion de una mezcla pasteurizada compuesta por una
combinacion de ingredientes lacteos pudiendo contener gra-
sas vegetales, frutas, huevo y sus derivados, saborizantes,
edulcorantes y otros aditivos alimentarios

Clara (albumina de huevo), porcion transparente, de textura viscosa que
rodea a la yema.

Deshidratacion, tratamiento que consiste en reducir el contenido de
agua, hasta un limite que puede fluctuar entre 3 y 6%.

Huevo, producto de la ovulacion de la gallina (Gallus domesticus) y otras
especies de aves que sean aceptadas para consumo humano.

Metal pesado y metaloide, aquellos elementos quimicos que causan efec-

tos indeseables en el metabolismo aun en concentraciones bajas.

Pasteurizacion, tratamiento térmico que generalmente se realiza a tem-
peratura por debajo de los 100°C y se aplica para la destruccion de mi-
croorganismos patogenos viables
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Servicios de restauraciéon colectiva

2/ NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-145-

m/atlé(ae e SSA1-1995, PRODUCTOS CARNICOS TROCEA-
BB S DOS Y CURADOS. PRODUCTOS CARNICOS CU-
,; w B RADOS Y MADURADOS. DISPOSICIONES Y ES-
(4 ="' ~
= ‘L“i‘j Cd s ’
Definiciones
0/ eliros . Ahumado, procedimiento por el que se aplica a los alimentos humo o sus derivados pa-
/& ra conferir sabor a éstos y reforzar su color, pudiendo mejorar su capacidad de conser-

vacion.

. Buenas practicas de fabricacion, conjunto de normas y actividades relacionadas entre
si, destinadas a garantizar que los productos tengan y mantengan las especificaciones
requeridas para su uso.

. Coccidn, proceso por medio del cual se someten los productos a la accién del calor hu-
medo o seco hasta que alcancen en su centro térmico una temperatura de 68°C.

Esta Norma Oficial Mexicana establece las dis-
posiciones y especificaciones sanitarias que
deben cumplir los productos carnicos trocea-

dos y curados, asi como los productos carnicos

curados y madurados.

NORMA Oficial Mexicana NOM-242-SSA1-2009, Pro-

ductos y servicios. Productos de la pesca frescos,

. . Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto estable-
refrigerados, congelados y procesados. Especifica- . . et . .
cer los requisitos sanitarios para: las areas de captura

ciones sanitarias y métodos de prueba 0/ y ﬂbﬂ de moluscos bivalvos; los establecimientos que proce-

/& san productos de la pesca frescos, refrigerados, conge-

lados y procesados, incluyendo las embarcaciones de

pesca y recoleccion, asi como las especificaciones sa-
nitarias que deben cumplir dichos productos.

Objctivos

o Esta Norma Oficial Mexicana establece las disposiciones y es-
pecificaciones sanitarias y nutrimentales que deben cumplir
las harinas de cereales, sémolas o semolinas, los alimentos
preparados a base de cereales, de semillas comestibles, de ha-
rinas, sémolas o semolinas o sus mezclas y los productos de
panificacion. p o o o

ones

° Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en & lla/

el territorio nacional para las personas fisicas o morales que

se dedican al proceso e importacion.

Harina de arroz, al producto resultante de la mo-
lienda del grano de arroz; maduro, limpio, entero

Cereales, a los granos comestibles de ciertas plantas o quebrado, sano y seco de la especie Oriza sativa

pertenecientes a la familia de las gramineas de un
solo cotileddn tales como trigo, maiz, arroz, avena,
centeno y cebada.

Harina de avena, al producto resultante de la mo-
lienda del grano de avena; maduro, limpio, entero,
sano y seco de la especie Avena sativa, L; y que

Harina o Harina de trigo, a la obtenida de la molien- #Z3x ademas esta libre de sus envolturas celuldsicas.

da del trigo del grano maduro, entero, quebrado,
sano y seco del género




/qy/f/éwm qo/ oada

Servicios de restauraciéon colectiva

OBJETIVO

La presente Norma Oficial establece
las especiffcaciones que debe cum-
plir el producto denominado marga-
rina para mesa.

Lda margarina

Para mesa es el producto alimenti-

NORMA €Oficicl Mexicond

C cio de aspecto similar a la mante- SN
NOM-F-16-5-1979, Margearine quilla y que se obtiene de la emul- : 4
pore mese. (Esta Nerma con- sién de grasas y aceites comesti- Q\J/

cela I NOM-F-16-1976). bles con agua y leche.

! N o \

of o o4
Definicidn g/af/ﬁ"“"/”
Para los efectos de esta norma, se entiende por margarina
para mesa, el pruducto alimenticio elaborado por emulsion
estabilizada de grasas y/o aceites de origen vegetal o animal
comestibles parcialmente hidrogenados, con agua, leche o
solidos de leche, adicionada o no de ingredientes opcionales Tipo I SIN SAL
y de aditivos alimentarios permitidos. Tipo I CON SAL

El producto objeto de esta norma se clasifica en
los tipos con un solo grado de calidad.

; ~ los- //f/ma/a/a@ -
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Lsta Norma xo se qo/?'oa a

AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a las confitu-
ras, jaleas y mermeladas, segun se
definen en la Seccion 2 infra, que
estan destinadas al consumo direc-
to, inclusive para fines de hosteleria
o para reenvasado en caso necesa-
rio.

e Productos cuando se indique que estan destinados a una elaboracion

ulterior, como aquellos destinados a la elaboracion de productos de
pasteleria fina, pastelillos o galletitas.

Productos que estan claramente destinados o etiquetados para uso
en alimentos para regimenes especiales.

Productos reducidos en azicar o con muy bajo contenido de azicar;
Productos donde los productos alimentarios que confieren un sabor

dulce han sido reemplazados total o parcialmente por edulcorantes.
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