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DOF: 29/07/1994

PROYECTO de Norma Oficial Mexicana NOM-093-S5A1-1994, Bienes y servicios. Preparacién de alimentos que
se ofrecen en establecimientos fijos. Especificaciones sanitarias. Cédula de verificacion.

MERCEDES JUAN LOPEZ, Presldente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacion y Fomenlo Sanitario,
con fundamento en el articulo 32 de la Ley Organica de la Administracidn Plblica Federal; 3 fraccidn X1, 13, 194 fraccion |,
197, 199, 401 bis, 401 bis 1, 401 bis 2 de la Ley General de Salud; 3 fraccion X, 38 fraccién II, 40 fraccionas |, VI, VIIl, X1, XIII;
41, 43, 44, 45, 47, 50, 53 de la Ley Federal sobre Metrologla y Normalizacién y los aplicables del Reglamento de 1a Ley
General de Salud en Materla de Conirol Sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios: y 13 fracclon | del
Reglamento Interior de |la Secretaria de Salud, me permito ordenar la publicacién en el Diario Oficlal de la Federacion del
proyecto de Norma Oficial Mexicana NOM-093-55A1-1994, Bienes y Servicios. Preparacion de alimentos que se ofrecen en
establecimientos fijos. Especificaciones Sanitarias. Cédula de Verificacién.

El presente proyecto de Norma Oficlal Mexicana se publica a efecto de gue los interesados dentra de los siguientes 90 dias
naturales, contados a partir de |a fecha de su publicacion, presenten sus comentarlos ante el Comité Consultive Nacional de
Nomallzacldn de Regulacidén vy Fomento Sanitario sito en Lieja nomero 7, 1er. piso, colonia Judrez, codigo postal 06696,
México,DF

Durante el plazo mencionado, los andlisis que sirvieron de base para la elaboracion del proyecto de norma estaran a
disposicidn del publico para su consulta en el domicilio del Comité,
México D.F., a 11 de Abril de 1924,
PREFACIO
En la elaboracion de esta Norma participaron los siguientes organismos € instituciones:
SECRETARIA DE SALUD
Direccidén General de Control Sanitario de Bienes y Servicios.
Direccion General de Servicios de Salud Piblica en el Distrito Federal,
Laboratorio Nacional de Salud Piablica.
SECRETARIA DE TURISMO
Coordinacidn de asesores.
Direccidn General de Coordinacion Intersectorial.
ASOCIACION NACIONAL DE ACEROQ INCXIDABLE.
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0 Introduccion

El control sanitario de la preparacién de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos es el conjunto de acciones de
orientacion, educacién, muestreo y verificacién que deben efectuarse con el fin de contribuir a la proteccién de la salud del
consumidor mediante el establecimiento de las especificaciones sanitarias que debe cumplir tanto la preparacién de
alimentos como el personal v los establecimientos, en los puntos criticos presentes durante su proceso, que nos permitan
reducir aqusllos factores que influyen en las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs).

Esta norma tiene como propdsito el de asegurar que todos los alimentos que se preparen y expendan en los establecimientos
fijos lleguen al consumidor de manera inocua.
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1 Objetivo y Campo de Aplicacion

1.1 Esta Norma Oficlal Mexicana establece las especificaciones sanitarias que debe cumplir lanto la preparacion de alimentos
como el personal ¥ los establecimientos fijos con el fin de proporcionar allmentos inocuos al consumidor, as[ tambign
astablece la Cédula de Verificacién por medio de la cual se evaluara el cumplimiento de este ordenamiento.

1 2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el territoric nacional para las personas flsicas o morales que
se dedican a la preparacion de alimentos.

2 REFERENCIAS
Esta norma ze complementa con:
2.1 NOM-092-55A1-1994 Método para la cuenta de baclerias aerobias en placa.”
2.2 NOM- 55A1-1994 Determinacién de baclerias coliformes, *
2.3 NOM- 5SA1-1994 Método para la deter-minacion de Salmonella en Alimentos.*
2.4 NOM- 58A1-1994 Procedimientos para la toma, manejo y transporte de muestras de allmentos para su analisis
microbicldgico.”
2.5 NOM- S5A1-1884 Método para la cuenta de mohos y levaduras.®
2.6 NOM- 55A1-1984 Método para la determinacién de Staphylococcus aureus en alimentos.
* Proyecto de Norma Oficial Mexicana en proceso de publicacidn.
3 Definiciones
Para fines de esta Morma, se entiende por:

3.1 Alimentos potencialmente peligrosos, aquellos que en razon de su composicign o caracteristicas fisicas, quimicas o
biolégicas pueden favorecer el crecimiento de microorganismos y sus toxinas, por o que representan un riesgo para la salud
humana. Requisren condiciones especiales de conservacion, almacenamiento, fransporte, preparacitn y serviclo, estos son |
Agua y hielo, productos pesqueros, lacteos, camicos y hueve con cascardn quebrado.

3.2 Alimentos preparados, los que se someten a un procedimiento mecanice, fisico-guimico como calor himedo o seco, de
fritura, enfriamiento o congelacién para su consumo.

3.3 Desinfeccidn, reduccion del numero de microoganismos presentes en una superficie o alimento vegetal, a un nivel
seguro, mediante agentes quimicos, métodos fisicos o ambos.

3.4 Escamocheo, acclon de eliminar todos los residuos alimenticios de los platos, cubiertos, utensilios y reciplentes.

3.5 Establecimlentos fijos de servicios de alimentos, los locales y sus instalaciones, dependencias y anexos formalmente
construidos, donde se procesan los alimentos a fin de prepararlos para su consumo.

3.6 Estropajo, porcién de material fibroso que sirve para fregar.

3.7 Higiene de los alimentos, las medidas necesarias gue se realicen durante el proceso de los alimentos y que aseguren la
inocuidad de los mismos.

3.8 Inertes, caracteristicas de un material de no modHicar las propiedades fisicas, quimicas o biolégicas al contacto con
cualquier sustancia que se presente en sus diferentes estados.

3.9 Inocuo, aquello gue no causa dafio.
3.10 Manipulacidn de los alimentos, el conjunio de las operacicnes empleadas en la preparacion de alimentos.

3.11 Proceso, conjunto de actividades relativas a la obtencién, elaboracién, fabricacién, preparacion, conservacion,
mezclado, acondiclonamiento, envasado, manipulacion, transporte, distribucian, almacenamiento y expendio o suministro al
plblico, de alimentos.

3.12 Signos de descongelamiento, presencia de liquides o liguido congelado en el fondo del empaque o cantén que contiene
a los alimentos y se caracterizan por la presencia de cristales grandes de hielo que indican que el alimento ha sidg
descongelado y vuelto a congelar.

3.13 Sistema PEPS, operaciones empleadas para almacenar alimentos en el que se eliquetan o marcan con la fecha de
ingreso al almacén, asegurande la retacion de los alimentos.

3.14 Superficies vivas, las dreas del cuerpo humano que entran en contacto directo o indirecto con el equipo, utensilios y
alimentos durante su proceso y CONSUMO.

3.15 Superficie limpia, aguella que se encuentra de forma visible libre de cualquier sustancia o materia diferente al matarial|
intringaco del que esta hecha.

4 Simbolos y Abreviaturas
Cuando en esta Norma se haga referencia a los siguientes simboles yfo abreviaturas se entlende por:

g gramo
my miligramo
mil mililitrg
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cm centimetro

cm? centimetro cuadrado
min minutos

"C grados centigrados

% porciento

UFCly  Unidades formadoras de colonias por gramo

UFC/ml  Unidades formadoras de colonias por mililitro

UFC/em?  Unidades formadoras de colonias por centimetro cuadrado
NMPfg  Namero mas probable por gramo

mif mililiiros por litro
mg miligramos por litro
ppm Partes por milldn

PEPS Primeras entradas-Primeras salidas
ETAs Enfermedades transmitidas por alimentos

Cuando en la presente norma se haga referencia al Reglamenio se refiere al Reglamento de la Ley General de Salud en
Materia de Control Sanitario de Actividades, Establecimientos, Producles y Servicios,

5 Disposiciones Sanitarias

Los materiales, recipientes, equipo y utensilios que se empleen en cualquiera de las etapas del proceso de alimentos se
deben regir de acuerdo al apéndice normative B.

5.1 La recepcitn de alimentos en los establecimientos se debe llevar a cabo de acuerdo a lo sefialado a continuacidn:
5.1.1 Se deben verificar los empaques de los alimentos a fin de asegurar su integridad y limpieza.

5.1.2 Se deben comroborar las caracterfsticas sensoriales de los alimentos frescos come son color, textura y olor caracteristicos,
a fin de rechazar los alimentos de origen animal que presenten cualquiera de las siguientes caracteristicas:

Coloracién verduzca o ameratada.

Textura pagajosa y blanda.

Olor rancio anormal,
5122 Pescados:

Agallas grises o verdosas.

Ojos hundidos y opacos.

Came blanda y fldcida con bordes rojos.

Olor fuerte a pescado agrio o amoniacal.
5123 Huevos:

Cascarén quebrado o manchado con excremento o sangre, feécha de caducidad vencida,
5.1.2.4 Productos [icteos de leche pasteurizada

Cotejar Ia fecha de caducidad en la etiqueta.
5125 Mantequilla y quesos frescos

con moho y olores extrafios.

5.1.3 Las caracteristicas sensoriales de los productos frescos de origen vegetal se deben controlar rechazando a aquslios que
presenten hongos, coloraclon extrafia, magulladuras o mal olor.

514 Las bebidas embotelladas o envasadas no deben preseniar materia exirafia en su interior, en el caso de las
corcholatas no estaran oxidadas ni vicladas.

5.1.5 Los granos ¥ harinas se deben rechazar cuando presenten signos de plagas, excretas, huevecillos, alas, patas, pelos ¥
restos de insectos; si el empagque primario liene agujeros, rasgaduras o mordeduras indican la presencia de insectos o
rcedores.

5.1.6 Las galletas, panes y tortillas no deben presentar mohe o coleraciones no propias del producto.
5.1.7 Los alimentos congelados se deben recibir a 18°C o temperatura inferior y sin signos de descongelamiento.
5.1.8 Los alimentos potencialmente peligrosos, a excepcion del huevo, se deben recibir a4°C o menos.

519En todos los alimentos industrializados deben revisarse las fechas de elaboracion, de recomendaclon de consumo o
de caducidad de acuerdo al producto de que se frate, en el caso de los enlatados si presentan abombamientos, abolladuras o
corrogion,
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5.2 El drea de almacenamiento de los alimentos debe asegurar que se cumpla con lo sefialado a continuacion:
Aquellos que cuenten Con:
5.2.1 Camara de refrigeracion.

5.2.1.1 Deben estar iluminadas y a una temperatura de 4°C o menos, con lermometro visible o dispositivos de registro de
temperatura fundionando y en buen estado.

§2.1.2 No almacenar alimentos directamente sobre el piso. Cualquier aditamento que se utilice para almacenarics debe
estar a 15 cm sobre el pivel del suelo,

52413 Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, etiquetados con la fecha de entrada y colocados en orden,
separados los cocidos de los crudos; mantsner estos ulimos en los compartimentos inferiores.

5.2.1.4 No se deben almacenar alimentos en huacales, cajas de madera, recipientes de mimbre o costales en los que s&
reciben.

5.2.15 Se debe dar mantenimiento constante ademés de realizar la limpieza y desinfeccion del drea.
5.2.2 Refrigeradores.

5.2.2.1 Deben estar iluminados y a una temperatura de 4°C o menos, con termometro visible o dispositivos de registro de
temperatura funcionando ¥ en buen estado.

5222 Sedebe dar mantenimiento constante ademds de realizar la limpieza y desinfeccidn del mismo.

5223 Almacenar los alimentos en reciplentes cubierlos, etiquetados con la fecha de entrada y colocados en orden,
separados los cocidos de los crudos, mantener estos Ulimos en los compartimentos inferiores.

523 Camarade congelacion.

5.2.3.1 Deben estariluminadas y a una temperatura de -18°C o temperatura Inferior, con termometro visible o dispositivos de
registro de temperaturas funcionando y en buen estado.

5.2.3.2 No almacenar alimentos directamente sobre el piso. Cualquier aditamento que se utilice para almacenaros debe
estara 15 cm del nivel del piso.

52.3.3 Almacenar los alimentos en recipientes cublertos, etiquetados con la fecha de entrada y colocados en orden,
separados los cocidos de los crudos; mantener estos tilimos en los compartimentos inferiores.

5.2.3.4 Se debe dar mantenimiento constante ademds de realizar limpieza y desinfeccion del area.
5.24 Congsladores o neveras.

5.2.4.1 Deben estar a una temperatura de -18°C con termometro visible o dispasitivos de temperatura funcionando y en buen
estado.

5242 Almacenar los alimenios en recipientes cublertos, stiquetados con la fecha de entrada y colocados en orden,
separados los cocidos de los crudos; mantener estos dlimos en los compartimentos inferiores.

57.4.3 Se debe dar mantenimiento constante y descongelarse a fin de realizar la limpieza y desinfeccidn.
525 Almacén de secos:

5.2 5.1 Debe estar localizado en un érea cerrada, seca y ventilada. Cualquier aditamento que se utilice para almacenar debe
estar limpio y a 15 cm del nivel del piso.

5252 Almacenar los alimentos en recipientes cubisrios, cerrados o en sus envases originales y en orden, etiquetados con la
fecha de entrada al almacén,

§.2.5.3 Cuando no se cuente con almacén de secos se puede tener una alacena o despensa siempre y cuando redna las
condiciones anteriores.

5.2.6 Se debe aplicar el sistema PEPS, en todos los almacenes de alimentos, ya sean de refrigeracion, congelacién o de
secos; para garantizar la frescura de los productos gue se consumen, conforme & lo previsto en el apartado 5.1.2

5.2.7 Cualquier producto alimenticio rechazado, debe estar marcado y separado del resto de los alimentos.

5.2.8 Todo lugar de almacenamiente, debe estar libre de fauna nociva o mascotas, moho o suciedad visible, se debe establecer|
un siztema de control preventivo efectivo.

529 El almacenamientn de detergentes o cualquier otro producio "quimico” se debe hacer en un lugar independiente de|
cualquier Area de manipulacién o almacenado de alimentos. Todos los recipientes, frascos, botes y bolsas deben estar
eliquetados y cemados.

5210 El almacenamiento de inseclicidas se debe hacer en un drea independlente al area de manipulacién o almacenamiento
de alimentos y tener un control estricto para su distribucidn y uso. Deben etiquetarse con un rétulo en qua se informe sobre su
toxicidad y empleo.

5.3 La manipulacién de alimentos debe cumplir con lo sefialade a continuacion:

5.3.1 Los alimentos que se manipulen para su preparacion deben estar expuestos a |a temperatura ambiente el menor tlempg
posible.

5.3.2 La descongelacion de los alimentos se debe efectuar por refrigeracion, por coccion o bien por exposicion a microondas
esta Ulimo como parte del proceso de coccidn,
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5.3.3 Se debe evitar en todos los casos la descongelacion a temperatura ambiente o mediante la aplicacién de agua.
5.3.4 Todos los alimentos frescos se deben lavar individualmente.

535 Los alimentos de origen vegetal se deben lavar con agua, jabén, estropajo o cepillo segin el caso; se deben
desinfectar con yodo, cloro, plata coloidal o cualquier otro desinfectante que haya comprobado su sfeclividad e inocuidad. De
acuerdo al producto que se emplee, se deben cumplir estrictamente con las instrucciones sefialadas por el fabricante.

5.3.6 Las temperaturas a las que se deben mantener los alimenios deben ser de 4°C o menos para los frios y para los
alimentos calientes de 60°C o mas.

5.3.7 La temperatura interna de coccién de las cames de cerdo debe ser de 66°C o mas.
5.3.8 La temperatura Intema de coccién de las aves o carnes rellenas debe ser de 74°C o mas,
539 Los alimentos deben ser recalentados a 74°C como minimo y se deben mantener a 60°C debidamente protegidos.

5.3.10 Las salsas, aderezos, cremas, sustitutos de crema, jaleas, mermeladas, miel, jocogue, mantequilla, margarina, pates,
pastas de verduras para untar y similares que se sirvan en porciones, deben cumplir con las instrucclones del fabricante para
su conservacion y una vez utilizadas deben desecharse.

5.3.11 Los utensilios y recipientes que se empleen para servir porciones de los alimentos sefialados en el apartado anterior,
deben lavarse después de cada servicio,

5.3.12 Las salsas, pescados, mariscos y cames no se deben servir crudas, sino cocidas, fritas o elaborados con cualguier otro
método que implique un proceso larmico, a excepclon de aquellos cuya procedencia e inocuidad sean comprobables con
documentos o procedimientos certificados.

5.4 El manejo de los utensilios y enseres de cocina debe efectuarse de acuerdo a lo sefialado a continuacion:

5.4.1 Los utensilios que se empleen para efectuar la manipulacion de alimentos, deben ser diferentes para los ¢crudos y para
los cocidos,

5.4.2 Todos los utensilios de cocina deben ser desincrustados, lavados y posteriormente desinfectados con yodo 0 cloro o
mediante inmersién de agua caliente a una temperatura de 75 a 82°C por lo menos durante medio minuto, Ademas se deben
almacenar en un drea especifica, El uso de los desinfectantes se debe hacer de acuerdo a las instrucciones del fabricante.

5.4.3 Las tablas para picar y cortar deben reunir las caracteristicas sefialadas en el apéndice normative B.

544 El equipc de coccién como son: estufas, hornos, salamandras, freidores, marmitas, vaporeras, mesas térmicas, ollas,
sartenes y comales, deben lavarse, desincrustarse, desinfeclarse y mantenerse

&n buen estado.

545 Las partes de licuadoras, rebanadora, sierra, mezcladora, molino y peladora que estén en contacto con los allmentos,
deben lavarse después de cada uso, desincrustarse y desinfectarse después de cada jomada y mantenerse en buen estado.

5.4.6 Las mesas de frabajo y los carros de servicio deben lavarse y desinfectarse después de cada uso.

5.4.7 Se deben ulilizar jergas y trapos exclusivos para la limpieza de mesas y superficies de trabajo. Estos se deben mantener
limpios y desinfectados dentro de una solucién de yodo o clore o lavarse Y desinfectarse después de cada uso. Se deben
utilizar diferentes trapos para el 4rea de preparacion de alimentos crudos y para el drea de alimentos preparados.

5.4.8 El lavado de loza se debe hacer mediante el siguiente procedimiento:

5.4.8.1 Escamocheo para eliminar reslduos de alimentos.

5482 Lavar pleza por pieza con agua y detergente, jabdn liguido, en pasta u otros similares para este fin.

54.8.3 Enjuagar y desinfectar.

5.4 .9 Los establecimientos cuyo aforo sea de 150 personas o mas, podran adquirir un equipo mecénico para el lavado de loza.

5.4.10 El secado de vajillas, vasos o cublertos que no se laven automaticamente se debe hacer a temperatura amblente, en una
4rea especifica o se deben emplear toallas de papel desechable.

En el caso de que se ufilicen trapos, deben serde colores claros y exclusivos para este fin, lavarse y desinfectarse,
ademas deben ser de tamafio suficiente para que las manos no toquen los utensilios y deben camblarse por trapos limpios|
una vez mojados.

55 Las instalaciones fisicas deben sujetarse a lo sefialado a continuacion:

5.5.1 Los pisos de |as 4reas de recibo, almacenamiento y preparacidn de alimentos deben ser de recubrimlentos continuos,
no porosos, antiderrapantes y se deben mantener limpios, secos y sin roturas o grietas y con declive hacla las coladeras.

5.5.2 En el caso de que adn existan pisos con losetas, deben lavarse y ceplllarse las juntas diariamente y desinfectarse.
5.5.3 Las coladeras deben estar limpias, con rejillas, sin basura y estancamientos,

554 Las paredes deben ser de recubrimientos continuos, no porosos, sin grietas o roturas y se deben mantener limpias ¥
SECas.

555 En el caso de que aOn subsistan paredes recubiertas con materiales no continuos, deben ser lavadas y cepilladas las
juntas, asi como desinfectadas diariamente.

556 Quienes cuenten con instalaciones de aire acondicionado, evitardn que las tuberlas y techos provoquen gotecs
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particularmente en las dreas de preparacion de alimentos.

557 El 4rea donde se manipulen alimentos debe estar ventilada de tal manera que se evite el calor excesivo ¥ la
condensacion de vapor,

5.5.8 En la parte superior de estufas, braceros, rosticeros y homos destinados a la coccion de alimentos en el area de
cocina, debe coniarse con campana de extraccién que cubra las superficies de calentamiento, ademas debe lavarse,
desinfectarse y mantenerse en buen funcionamiento.

559 Se debe contar con superficles y tarjas limpias exclusivas para el lavado de loza y utensilios dotados de agua corriente y
sin fugas.

5510 La maguina lavaloza debe funcionar a las temperaluras adecuadas en cada etapa, de acuerdo a las
recomendaciones del fabricante, ademas debe lavarse y desinfectarse.

55.11 En el caso de contar con friturador de alimentos, éste se debe mantener limpio, libre de restos de comlda, sin huellas
de grasa y con la proleccién adecuada.

5.5.12 El drea de escamocheo debe estar separada del drea de lavado; lavarse, desinfectarse y desincrustarse. Los residucs
o sobrantes de alimentos servidos deben ser eliminados diardamente.

5.5.13 El almacén de loza debe contar con ventilacién y estantes a 15 cm de altura del nivel del piso, manteniéndose limpio y
libre de fauna nociva.

56 Las dreas de servicio y comedor deben cumplir con las siguientes disposiciones:

561

5.6.1.1 Los manteles no deben presentar manchas ni suciedad.

5.6.1.2 Las superficies de las mesas se deben limplar y desinfectar; después de cada servicio.

5.6.1.3 Se deben manipular los cublertos en forma tal que no se tomen con los dedos las partes que estan en contacto con
los alimentos, sino que se tomen por los Mangos.

5.6.1.4 No se deben colocar los dedos en partes de vasos, tazas, platos, palilios y popotes gue estén en contacto con los
alimentos o con la boca del comensal.

5.5.1.5 Los establecimientos y tiendas de autoservicio que expendan alimentos para consumo fuera del mismo, deben utilizar
envases desechables {apéndice normativo B).

5.6.1.6 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 en el apartado 5.6.2 de esle ordenamiento.

5.6.1.7 Los alimentos preparados para buffet o venta en tiendas de autoservicio deben conservarse durante el turno de
trabajo, posteriormente al mismo se desecharan.

5.6.1.8 La exhibicion de alimentos preparados solo debe hacerse en vitrinas limpias y desinfectadas.

5.6.2 Los alimentos preparados y listos para servir se deben mantener cubiertos y a las temperaturas sigulentes:
5.6.2.1 Los alimentos calientes a 80°C o mas, en todas sus partes.

5.6.2.2 Los alimentos frios a 4°C o menos, en todas sus partes.

5.6.3 Las sillas, mesas, barra, pisos, paredes, techos y ldmparas se deben conservar en buen estado y sin manchas o
suciedad visible.

5.7 Los eslablecimientos deben contar con la siguiente:
5.7.1 Agua y hielo potable, conforme lo establecido en el titulo correspondiente del Reglamento,

5.7 2 La potabilidad del agua debe garantizarse mediante el uso del filtro, rayos ultravioleta, ozono, cloracion, hervido y otros,
siempre y cuando el fabricante de estos articulos certifique la aplicacién de métodos de prueba efectuados en el Laboratorio
Nacional de Salud Publica o en un laboratoric acreditado, ademas se observard lo estipulado en el apartado 6.1.2.8 de este|
ordenamiento.

57.3 El mantenimiento adecuado del equipo de potabilizaclén es responsabilidad del establecimiento de acuerdo a las|
especificaciones emitidas por el fabricante,

5.7 .4 El hielo para consume humano debe ser preparado a partir de agua potable y se debe sujetar a los limites sefalados en
el apartado 6.1.2.8 de esta Norma,

5.7.5 El agua y hielo potables deben mantenerse en recipientes cerrados y limpios sin posibilidad de mansjo manual,
5.7.6 El hielo destinado a enfriamiento de botellas, copas o tarros no debe utilizarse para consumo humano.

5.7.7 El hielo potable debe servirse con cucharones o pinzas especificos para este efecto, evitando el uso de vasos o manos
para suplirlos.

5.8 Las instalaciones sanitarias deben reunir las siguientes dispesiciones:

5.8.1 Las instalaciones de plomeria no deben presentar reflujos ni fugas y los desagies deben estar libres de basura y fauna
nociva.

5.8.2 Los sanitarios no se deben usar como bodegas, deben estar situados fuera del drea de preparacidn de los alimentos
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deben lavarse y desinfectarse diariamente y contar con lo siguiente.
5.8.2.1 Agua corriente, lavabos, jabén, papel sanitario y foallas desechables o secadora de aire de paro automatico,

5.8.2.2 Botes de basura con bolsa de pléstico, tapadera accionada por pedal u oscilante; en los excusados y en el area de
secado de manos.

5.8.2.3 Puertas de salida preferentemente sin picaporte ¥ con cieme automatico.
&£ B.2.4 Si el nimero de usuarios no scbrepasa a 25, puede contar con un solo servicio para ambos sexos.

5825 Si el nimero de usuarios es antre 25 y 50 debe haber un sanitario para hombres y oiro para mujeres, con sus
respectivos lavabos.

5826 5i el nimero de usuarlos es mayor de 50, se debe aumentar un excusado y un lavabo por cada 30 lugares méas, en el
caso de |os sanilarios de hombres se debe aumentar ademas un mingitorio.

5.8.3 Los lavaderos o tarjgs para los Utiles de limpieza, deben estar separados de |a tarja para el lavado de trapos y jergas
para las mesas.

5.8.4 En el 4rea de preparacién de alimentos debe contarse con una estacion de lavado y desinfeccion de manos, provista de
jabén, desinfectantes, toallas desechables, botes de basura con tapadera oscilante o de pedal.

5.8.5 El 4rea destinada para desechos y basuras puede estar refrigerada o no, pero en ambos casos debe tener botes limpios
con bolsa de plastico, tapadera y en buen estado, piso y paredes sin manchas o basura, estar desprovista de malos olores
estar lejos del drea de alimentos.

5.8 6 Todas las areas del servicio deben estar libres de fauna nociva o mascotas, excepcion hecha de los perros guia, contar
en puertas y ventanas con proteccién a prueba de inseclos y roedores, presentar comprobante de fumigacion preventiva de
los dltimos res meses.

5.9 El personal debe cumplir con lo siguiente:

59,1 El personal del drea de preparacién de alimentos debe utilizar bata, delantal, red, turbante, cofia o gorra de colores
claros, que cubra completamente el cabello; sin manchas o sucledad visible y en buen estado.

5.9.2 Todo el personal debe lavarse las manos hasta la altura de los codos con agua y jabon antes de Iniclar las labores y
después de interrumpirdas.

5.9.3 Debe lavarse las manos con agua, Jabén y desinfectante, secarse con toallas desechables o gire caliente, antes y
despusés de manipular alimentos crudos, después de ir al bafio y después de manipular dinero.

594 Se debe exigir el lavado de manos, en lugar del usc de guantes. En el caso de necesitar guantes, éstos deben ser
desachables y descartar cada vez que se interrumpan labores.

5.9.5 La presentacién de todo el personal debe ser pulcra: bafiado, afeitado, con el pelo corto y recogido, asi como con ropa
limpia.

5.0.6 Las ufias deben estar limpias, recortadas y sin esmalte.
£.9.7 No se permite el uso de joyerfa en manos, cuello u orejas.
5.8 .8 Los limites microbioldgicos de las manos, se deben sujetar a lo dispuesto en el apartado 6.2.1 de esta Norma,

5.9.9 No debe kabajar personal que padezca alguna enfermedad transmisible, heridas, abscesns; asimismo toda persona
afectada por alguna enfermedad respiratoria, gastrointestinal o parasitosis, sélo puede reintegrarse al trabajo cuando se
encuantre totalmente sana.

5.9.10 No se permite comer, fumar o beber en el drea de preparacion de alimentos.
5.10 El transporte de los alimentos preparados, debe sujetarse a lo sefialado a continuacion:

5.10.1 Deben transportarse en recipientes cerrados o en envases desechables y mantenerse a las temperaturas sefialadas en
al apariado 5.2.6

5.10.2 Se debe evitar que los alimentos preparados estén expuestos a temperatura ambiente por tiempos prolongados.

5.10.3 El drea del vehiculo que se emplee para transportarios debe ser exclusiva para dicho fin, debe mantenerse limpia,
lavarse y desinfectarse cada vez que se utilice.

5.10.4 El vahitulo debe estar libre de fauna nociva o mascotas.
& Especificaciones Sanitarias
6.1 Especificaciones microbiclégicas en alimentes.

Dependiendo de los ingredientes con los que se elaboren los alimentos preparados, éstos podrdn ser sujetos a analisis|
especiales.

Los alimentos preparados no deben rebasar los limites microbioldgicos sefialados a continuacion:

6.1.1 Ning(in alimento preparado contendra Salmonella

8.1.2 Los limites microbiolégicos basicos maximos permisibles para diferentes alimentos, se sefialan a continuacidn:
6.1.2.1 Salsas y purés cocidos. Cuenta total de mesofilicos aeroblos 1,000 UFC/g, collformes fecales <3 NMP/g.

6.1.2.2 Mayonesas, salsas tipo mayonesa, aderezo. Cuenta total de mesofilicos aarcbios 3,000 UFC/g, cuenta de hongos 10
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UFC/g, cuenta de levaduras 20 UFC/g.
6.1.2.3 Ensaladas:
6.1.2.3.1 Rusas, mixtas cocldas. Cuenta total de mesofilicos aerobios 1,000 UFC/g, coliformes totales < 10 UFC/g.
6.1.2.3.2 Verdes. Crudas o de frutas. Cuenta total de mesdfilicos aeroblos 50,000 UFC/g, coliformes fecales < 3 NMP/g.
6.1.2.4 Alimentos cocidos como:

Cameas de mamiferos, aves, pescados, mariscos, crustdceos, moluscos bivalvos, salsas blancas a base de leche, salsas
oscuras, bocadillos y guamiciones. Cuenta total de mesofilicos aeroblos 1,000 UFC/g, colifarmes totales < 10 UFC/g.

6.1.2.5 Postres no lacteos. Cuenta total de mesofilicos aerobios 5,000 UFC/g, coliformes totales 10 UFC/g, Staphylococcus
aureus 1,000 UFC/g.

6.1.2.6 Postres lacteos como son: pastel de crema y dulce de leche. Cuenta tolal de mesofilicos aerobios 5,000 UFCig,
coliformes totales < 10 UFC/g o ml, Staphylococcus aureus < 1000 NMP/g o mi.

6.1.2 6.1 Gelatinas de leche. Cuenta total de mesofilicos aeroblos 1,000 UFC/g, coliformes totales 10 UFC/g, Staphylococcus
aureus =< 100 NMP/g o ml.

6.1.2.6.2 Helados. Cuenta total de mesofilicos aerobios 200,000 UFC/g, coliformes totales 100 UFC/g o ml, Staphylococcus
aureus 100 UFC/g o mi,_Salmonella negativa en 259. Cuenta de hongos 20 UFC/g.

6.1.2 6.3 Flan. Cuenta de mesofilicos asrobios 500 UFC/g, coliformes fecales < 2ZNMPg.
6.1.2.7 Yogurth. Coliformes totales 10 UFC/g o ml, henges 10 UFCig o mil, levaduras 10 UFC/g, lactobacilos 2000,000 UFClg.
6.1.2.8 Agua y hielo potables. Cuenta total de mesofilicos aerobios 100 UFC/mI, coliformes totales < 2 NMPAGO ml.
6.1.2.9 Aguas preparadas. Cuenta total de mesofilicos aeroblos < 1,000 UFC/g o ml, coliformes fecales < 3 NMP/g o ml.

6.1.3 Todos los alimentos que no se preparen dentro del establecimiento, perc que se manipulen para su servicio, deberan
cumplir con las especificaciones microbiologicas que se sefialen en las normas correspondientes.

6.2 Especificaciones microbiolégicas en superficies vivas e ineries.
Las superfides vivas e Inertes que estén en contacto con los alimenios deben tener como limites microbiolbgicos los sigulentes:
6.2.1 Superficies vivas. Cuenta total de mesofilicos aeroblos < 3,000 UFC/superficie, coliformes totales < 10 UFClsuperficie.
6.2.2 Superficies inertes. Cuenta total de mesofilicos aeroblos < 100 UFC/superficie, coliformes totales < 50 UFC/isuperficie.
7 Muestreo

E! procedimiento de muestrec para los productos objeto de esta Momma se debe sujetar a lo que establece la Ley General de
Salud.

8 Métodos de Prueba

Para la verificacion de las especificaciones que se establecen en esta Norma se deben aplicar los métodos de prueba que se
citan en el capitulo de referencias,

9 Observancia de la Morma

La vigllancia en el cumplimiento de la presente Norma comesponde a la Secretaria de Salud y se llevara a cabo a través de la
aplicacidn de la cédula de verificacién emitida (Apéndice normativo A).

10 Concordancia con Mormas Intemacionales

Esta Norma nao tlene concordancia con normas intemacionales.
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APENDICE NORMATIVO A
A.DE LA CEDULA DE VERIFICACION,
1. Recepcitn, sl NO
1.1 Area de recepclon
Area limpia (N ()
Mesas limpias () {)
Bdscula limpla y en buen estado {3} ()
1.2 Recepcldon de alimentos:
Alimentos congelados a -18°C o menos () {)
Alimentos potencialmente peligrosos a 4°C o menos () {)

2. Almacenamiento.
2.1 Verificacién de empaque:

Empague integro { ) (]
Empaque limpio () ()
Signos de presencia de insectos y roedores () ()
2.2 Verlficacién de la calidad sensorial:

Coloraclén verduzca amoratada o café oscura {} ()
Textura muy blanda o viscosa () ()
Mal olor () (}
Presencia de hongos (} ()
Ojos sumldos (pescados) () ()
Cascarén roto o manchado de excremento (huevo) {) ()
2.2.2 Productos frescos de origen vegetal:

Presencia de hongos {) ()
Coloracion extrafia () ()
Signos de golpes o magulladuras () ()
Mal olor () ()

2.3 Camara de refrigeracion:
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Temperatura a 4°C o mencs () ()
Termémetro visible y funcionando () ()
Colocacion de alimentos directamente sobre el piso i} i}
Alimentos crudos colocados en la parte inferior {) ()
Tarimas y anaqueles limpios y en buen estado () {)
Tarimas y anaqueles a 15 cm sobre el nivel del piso () ()
Alimentos almacenados en reclpientes cerrados de () ()
acuerdo a los materiales recomendados
Uso de recipientes y cajas de madera o carton () ()
Sistema establecido de PEPS () (}
Cuenta con fluminacion (} ()
Pisos, techo y paredes limpias y en buen estado {) {1}
2.4 Refrigerador:
Temperatura a 4°C o0 menos () ()
TermbAmetro visible y funcionando {) {)
Charolas y rejillas limpias y en buen estado () ()
Alimentos almacenados en recipientes cerrados de () ()
acuerdo a los materiales recomendados
Alimentos ¢rudos colocados en la parte Inferior () ()
Sistema establecido de PEPS () ()
Limpio y en buen estado (1) ()
Cuenta con lluminacién () ()
2.5 Camara de congslacién:
Temperatura a -18°C {) ()
Termémetro visible y funclonando () ()
Colocacién de alimentos directamente sobre el piso {) ()
Anaqueles y tarimas limpéas y on buen estado () ()
Anagqueles y tarimas a 15 cm sobre el nivel del piso () ()
Afimentos crudos colocados en la parte inferior {) {)
Alimentos almacenados en recipientes cerrados de {) {}
acuerdo a los materiales recomendados

Uso de recipientes y cajas de madera o cartén () {)
Sistema establecido de PEPS () ()

Puertas limplas y en buen estado {) ()
Cuenta con lluminacién {) {)
Pisos, techos y paredes limpias () ()
2.6 Congeladores o neveras;

Temperatura a -16°C o menos () ()
Termémetro visible y funcionando () ()
Alimentos aimacenados en recipientes cerrados de {) ()
acuerdo a los materiales recomendados

Sistema establecido de PEPS () ()
2.7 Almacén de secos:

Area seca y vantilada () ()
Tarimas y anaqueles a 15 cm sobre el nivel del piso () {)
Anaqueles y tarimas limplas y en buen estado () {)
Colocaciin de alimentos directamente sobre el plso {) {)
Alimentos almacenados en reciplentes cerrados de {) ()
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acuerdo a los materiales recomendados

Sistema establecido de PEPS

2.3.1 Abarrotes:

Latas con abombamiento, abolladuras o corrosion
Granos y productos secos con presencla de hongos ¥
rastros de plagas o insectos

Galletas, panes o tortlllas con presencia de hongos
2.8 Almacenamiento de detergentes e insecticidas:
Detergentes y productos quimicos almacenados en
lugar independiente

Control estricto de insecticidas

Reciplentes para sustancias quimicas o detergentes
stiguetados y cerrados

3. Area de cocina.

3.1 Manipulacién de alimentos:

Descongelacion en refrigerador o como parte

del proceso de coccidn

Lavado de alimentos de origen

vegetal y posterior desinfeccion con un agente adecuado
{yodo, cloro, plata coloidal o cualquier otro aprobado)
Uso de utensillos que minimicen el contacto directo de
las manos con el alimento

Los alimentos preparados estan cublertos
Temperatura interna de carne de cerdo cocinada

a 66°C como minimo

Temperatura interna de aves y carnes

rellenas cocinadas a 74°C.

Platillos recalentados a 74°C

como minimo de temperatura interna

Los alimentos frics se mantienen a 4°C o menos

Los alimentos calientes se mantlenen a 60°C o més
Sirven platillos a base de pescados,

mariscos o carnes crudas

Los utensilics y recipientes empleados para servir
salsas y similares, se lavan después de cada servicio
El personal evita comer, beber, mascar,

escuplr, toser o estornudar en el drea

Presencla de personal con infecclones respiratorias,
gastrointestinales o cutineas

3.2 Equipo y utensilios:

3.2.1 Equipo para cocclén.

Estufas limpias en todas sus partes

Horno limpio y en buen estado

Salamandra mpia y en buen estado

Freldora limpia

Marmitas limplas y en buen estado.

Vaporeras limpias en todas sus partes

Mesas téirmicas limpias y desincrustadas
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3.2.2 Equipo eléctrico:

Licuadora, rebanadoras, mezcladoras y molinos

lavados y desinfectados después de cada uso

Lavado y desincrustacién de miquina pelapapas

después de utllizarse

3.2.3 Utensilios:

Lavado y desinfeccion de cuchillos, palas, pinzas

y coladores

Lavado y desinfeccién de tablas y cuchillos para

diferentes alimentos crudos o antes de usarios

en alimentos cocidos

Almacenamiento de utensilios en una drea especifica y limpia
Uso y desinfeccion de trapos y jergas exclusivos

para mesas y superficies de trabajo

Carros de serviclo limpios

3.2.4 Mesas de trabajo, entrepafios, gavetas y repisas.
Superflcie limpla

3.3 Instalaciones fisicas:

Plisos limplos y secos de loseta antiderrapante sin roturas o gristas
Existencia de coladeras con declive, limpias y cublertas con
rejillas sin basura ni estancamientos

Paredes Empias y lisas, integras y de facil lavado

Existencia de botes de basura con bolsa de plistico y tapadera
Cuenta con estaciones de lavado de manos equipada

3.4 Ventilacion;

Cocina libre de hume o vapores

Campana o extractores limplos y funcionando

3.5 Lavado da loza:

Area de escamocheo previo

Lavado y enjuagado

Temperatura de desinfeccién de 752 82°C

Uso de detergentes y desinfectantes

Area y equipo de lavado limpio y funclonando

Secado de loza a termperatura amblente

Almacenamlento de loza y cubiertos en un area especifica y limpia
4. Area de servicloy comedor.

4.1 Manejo de allmentos:

Uso de utensilios para el serviclo de alimantos

Alimentos calientes conservados a mas de 60°C.

Alimentos frios conservados a 4°C o menos

Area de servicio impia y en buen estado

Mesas de servicio con superficles Empias

4.2 Estaclones de servicio:

Los alimentos preparados listos para servir se mantienen cublertos
Utensilios y equipo implos ordenados y protegidos

Area de desperdicio separada

4.3 Instalaciones:

Mesas y sillas limpias y en buen sstado
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5. Instalaciones sanitarlas
5.1 Agua potable:
Filtrada o purificada por ozono, luz ultravicleta, plata coloidal () ()
Clorada () ()
5.2 Hielo:
Hielo para consumo humano preparado con agua potable {) (]
Se almacena en recipientes limplos {) ()}
Colocacién de alimentos o botellas dentro del recipiente () ()
omégquina para hislo
5.3 Plomeria:
Instalacién sin reflujos () ()
Fugas en las tuberias (}) ()
Desagiies con buen funcionamiento y libres de basura {} {})
Tarjas y Baves en funcionamlento y en buen () ()
eatado, con agua fria y caliente
5.4 Servicios sanitarios:
54.1 Clientes
Puertas sin picaporte y con clerre automético () ()
Sanitarios limpios y en buen estado () ()
Existencia de jabén, papel sanitario y medios para el secado de las () ()
manos (toallas desechables o secador de paro automatico)
Buen funcionamiento del WC () ()
Existencla de basurero con tapa y bolsa de pléstico {) {)
Instalaclén de bafos en nimero adecuado {) {]
542 Empleados:
Puertas sin picaporte y con cierre automatico {) ()
Sanitario limpio y en buen estado {) {)
Existencia de Jabén, papel sanitario y medios para el secado de las () {)
manos (toallas desechables o secader de paro automitico)
Buen funcionamiento del WC () {)
ExIstencla de basureros con bolsa de plistico y tapa () ()
Instalacién de bafios en nimero adecuado {) {)
55 Manejo de basura:
Botes limpios de tamafio suficiente con bolsas de plastico, {) i}
tapaderas ¥ en buen estado
Area a su alrededor limpia, exenta de malos olores y libres () {)
de fauna nociva
Area general de basura limpia y lejos de la zona de alimentos () ()
56 Control de plagas:
Ausencla de plagas () ]
Salidas y ventanas en todas las 4reas con protecclén a () ()
prueba de Insectos y roedores (malla de alambre o mosquitero)
Comprobacién con documentos del control () {)
constante por empresa reconocida
6. Personal
Apariencia pulcra (} ()
Uniforme completo, limplo ¥ en buen estado () ()
Uso de joyeria u ornamentos () ()
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Cabello cublerto completamente {) ()
Manes limpias () ()
Ufas cortas sin esmalte () ()
6.1 Lavado de manos con agua ¥ Jabén:

Antes de iniciar labores. () ()
Después de manipular alimentos crudos. (] {)
Después de cualquier Interrupcion de labores. () i}
7. Transporte

Los alimentos preparados se () ()
distribuyen en reclpientes o envases cerrados

Vehiculo exclusivo para el transporte de alimentos () ()
Vehiculo limpio, ibre de fauna nociva o mascotas (} ()
8. Materlales

Materiales utlilzados de acuerdo a lo establecido

Empagque () ()
Recipientes de contacto directo con alimentos {} ()
Para manipulacitn y proceso (} ()
Tablas de picar y cortar {) (}
APENDICE NORMATIVO B

B.DE LAS CARACTERISTICAS DE LOS MATERIALES.

1. Materiales de superficie lisa: Los materiales utllizados para recipientes de contacto directo con log alimentos deben tenerlas
siguientes caracteristicas: superficie lisa, continua, sin porosidad ni revestimientos, no deben modificar el olor, color y sabor de
los alimentos, no ser téxicos ni reaccionar con los alimentos, se puede utilizar el vidrio, acero inoxidable, policloruro de vinilo y
aluminio, polietileno de alta densidad y polietilentereftalato; o materiales que bajo condiciones de uso continuo presenten
caractaristicas iguales a las de estos materiales.

2. Materiales para el empaque de alimentos: Los materiales utilizados para el empaque de alimentos durante su almacenaje o
transporte, en seco, frio o calients, deben ser desechables y cumplir con las caracteristicas de materiales de superficie lisa; se
pueden utilizar materiales como polipropileno, polietileno, policioruro de vinilo, polibond, alubond, polifan o materiales que
presenten caraclerislicas iguales a |as de los anteriores.

3. Materiales de superficie inerte: Son aquellos gue cumplen con las caracteristicas de superficie lisa y presentan resistencia al
desgaste, al impacto a la oxidacidn y a la comosién. Puede utilizarse el acero inoxidable (NMX-B-326-1993), o cualquier
material que bajo condiciones de uso continuo cumpla con las caracteristicas sefialadas.

4. Los alimentos recibidos a granel, en piezas o porciones, deben ser empacados para su almacenamiento con materiales que
se ajusten a lo sefialado en el punto nimero 2.

5.En las camaras de refrigeracion, refrigeradores, camaras de congelacion, congeladores o neveras y almacen de secos se
deben almacenar los alimentos en recipientes con tapa de material de superficie lisa (punto numerc 1), si el recipients ne
cuenta con tapa se debe utilizar para cubrire material para empaque de acuerdo a lo sefialado en sl punio 2.

6. Los utensilios para la manipulacitn y proceso de los alimentos deben serde material de superficie inerte.

7. Los materiales para las tablas de picar y cortar deben cumplir con las caracteristicas de los materiales de superficie lisa,
deben tener alta dureza, ser faciles de desincrustar, lavar y desinfectar tales como: polietileno de alta densidad, polipropilene,
estireno, resinas policarbonatadas, madera de arce, roble o encine.

8. Las mesas de trabajo, tarjas y carros de servicio deben ser de material de superficie inerte.
9. Ef hielo potable debe servirse con cucharones o pinzas de material de superficie inerte.
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