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INTRODUCCION

Lugar donde se realizé el Servicio Social: Universidad Autonoma Metropolitana Unidad
Xochimilco (UAM-X).

Mareco institucional:

Mision

Contribuir al desarrollo del pais mediante la excelencia académica, ofreciendo educacion
superior de calidad en licenciatura, posgrado y formacidn continua, tanto presencial como a
distancia, para preparar profesionales comprometidos con las demandas sociales; promover
la investigacion en humanidades, ciencias, tecnologia y arte, generando conocimiento
pertinente para atender los desafios nacionales en su contexto historico; ademas, asumir el

compromiso de proteger, conservar y promover el patrimonio cultural como parte esencial
de la labor educativa y social (UAM, 2024).

Vision

La UAM-X se consolida como una institucién publica autonoma al servicio de la sociedad
(UAM, 2024);

- Enfoca sus tareas académicas en los estudiantes, reafirmando los valores humanos
tanto individuales como colectivos. Destaca también por su compromiso con la
generacion, aplicacion e innovacion del conocimiento como bienes publicos, asi
como por su dedicacion a la sustentabilidad, la diversidad biocultural y la
preservacion del patrimonio cultural;

- Ejerce sus tres funciones sustantivas con un enfoque interdisciplinario que combina
rigor cientifico y perspectiva humanistica, incorporando permanentemente
tecnologias de vanguardia. Destaca por su solida identidad institucional, la cohesioén



de su comunidad universitaria, sus modelos educativos innovadores y su profundo
compromiso social. Reconocida como referente intelectual, la universidad mantiene
altos estandares de transparencia y rendicion de cuentas. Su prestigio y excelencia
académica le han valido un amplio reconocimiento tanto en México como en el
escenario internacional.

Compromiso social

Su compromiso fundamental es formar profesionales con valores éticos solidos,
conocimientos de vanguardia y pensamiento critico, preparados para resolver problemas
complejos y promover el progreso social y el bienestar colectivo (UAM, 2024).

Objetivos de las actividades realizadas:

1. Elaborar una cartilla de procesamiento de alimentos para el comedor y cafeteria de la
UAM-X para el aseguramiento de la calidad e inocuidad.

2. Elaborar una cartilla de métodos de conservacion y procesamiento minimo de
alimentos para escuelas primarias de la Ciudad de México para el aseguramiento de
la calidad e inocuidad.

Descripcion especifica de las actividades desarrolladas

Para conocer mas sobre las actividades realizadas, favor de revisar los documentos incluidos
como parte del informe de conclusion “Manual para Manipuladores de Alimentos” y
“Manual de Conservacion de alimentos” encontrados en los anexos.

Mes 1

1. Elaboracion de un diagndstico del procesamiento de alimentos en el comedor y
la cafeteria de la UAM-X: se observaron los procesos de recepcion, almacenamiento
y transformacién de los alimentos para determinar las areas de oportunidad (anexo
1).

2. Diseifio de un diagrama de flujo del procesamiento de alimentos: con base en el
diagnostico, se disend un diagrama de flujo del procesamiento de alimentos desde su
recepcion hasta que se sirven (anexo 2), con el objetivo de determinar qué debia
incluir el Manual para Manipuladores de Alimentos.

Mes 2

3. Creacion de un escrito sobre los puntos y/o procesos de Buenas Practicas de
Manejo (BPM) y Buenas Practicas Higiénicas (BPH) que aplican en las areas de
preparacion de alimentos de la UAM-X: mediante una investigacion bibliografica,
se determinaron los manuales y documentos principales sobre los que baso la creacion



del Manual para Manipuladores de Alimentos (ver anexo 2) y el Manual de

Conservacion de alimentos:

Los lineamientos de las Buenas Practicas Higiénicas (BPH) (SSA y COFEPRIS,
2016);

Las Buenas Practicas de Almacenamiento (BPA) (DIF y EDOMEX, 2021);

La Guia de Buenas Practicas de Manufactura para servicios de comidas (BPM)

(Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca, 2021);
Que se crearon con base en el CODEX ALIMENTARIUS (SENASICA, 2023).

4. Elaboracion de guia para creacion del Manual para Manipuladores de Alimentos:

con base en la informacion anterior, se elabor6 una guia con los temas a desarrollar
en el manual:
1. Inocuidad de los alimentos

1.1 Definicion

1.2 Importancia

1.3 Riesgos asociados a la manipulacion de los alimentos

2. Calidad nutricional de los alimentos

2.1 Definicion

2.2 Importancia de conservar la calidad nutricional de los alimentos

2.3 Riesgos asociados a la pérdida de la calidad nutricional de los alimentos

3. Higiene de manipuladores

3.1 Recomendaciones de lavado de manos

3.2 Indumentaria

3.3 Recomendaciones de retirar al personal en la cadena de procesamiento para la prevencion de

Enfermedades de Transmision Alimentaria

4. Higiene de los alimentos

4.1 Recomendaciones de soluciones quimicas

4.2 Concentraciones recomendadas

4.3 Tratamiento de los restos

5. Higiene de equipos y utensilios

5.1 Recomendaciones de soluciones quimicas

5.2 Concentraciones recomendadas dependiendo del material

6. Higiene del ambiente

6.1 Recomendaciones de soluciones quimicas

6.2 Concentraciones recomendadas para diferentes materiales y tipo de superficies

7. Almacenamiento

7.1 Distribucién de los alimentos



7.2 Alimentos de alto riesgo (perecederos criticos)
7.3 Alimentos de medio riesgo (perecederos moderados)
7.4 Alimentos de bajo riesgo (no perecederos o estables)
8. Preparacion previa de los alimentos (procesamiento minimo de frutas y hortalizas)
9. Descarte y gestion de residuos
9.1 Clasificacion de residuos
9.2 Almacenamiento temporal
9.3 Tratamiento y disposicion final
9.4 Limpieza y desinfeccion de areas de residuos
10. Cuidado con los insectos y roedores
11. Recepcion
11.1 Proceso de seleccion
11.2 Clasificacion y manejo segun la materia prima
12. Principales puntos de control de la cafeteria
13. Documentos y registros

5. Elaboracion de guia para creacion del Manual de Conservacion de alimentos: con
base en la informacion recabada, se elabord una guia con los temas a desarrollar en
el manual:

1. Almacenamiento

1.1 Distribucion de los alimentos

1.2 Alimentos de alto riesgo (perecederos criticos)

1.3 Alimentos de medio riesgo (perecederos moderados)

1.4 Alimentos de bajo riesgo (no perecederos o estables)

2. Conservacion de alimentos (Procesamiento minimo)

2.1 Calidad y seguridad de los alimentos minimamente procesados

2.2 Impacto del procesamiento minimo en la calidad de los productos alimenticios

2.3 Impacto del procesamiento minimo en el contenido nutricional

2.4 Métodos de procesamiento minimo

2.4.1 Tratamientos fisicos

2.4.1.1 Clasificacién

2.4.1.2 Lavado y desinfeccion

2.4.1.3 Pelado

2.4.1.4 Corte

2.4.2 Tratamientos térmicos

2.4.2.1 Blanqueado

2.4.2.2 Pasteurizacion HTST (Alta Temperatura-Tiempo Reducido)

2.4.2.3 Enfriamiento rapido

2.4.3 Tratamientos no térmicos



2.4.3.1 Alta presion hidrostatica (HPP)

2.4.3.2 Luz blanca (UV/Blanca)

2.4.3.3 Ultrasonido de alta potencia

2.4.4 Conservacion por barreras combinadas
2.4.4.1 Envasado en Atmodsfera Modificada (EAM)
2.4.4.2 Recubrimientos comestibles

2.4.4.3 Antimicrobianos naturales

2.4.5 Almacenamiento controlado

2.4.5.1 Refrigeracion

Mes 3

6. Creacion del Manual para Manipuladores de Alimentos: se inicid la creacion del
manual con el desarrollo de los apartados: Inocuidad de los alimentos, Calidad
Nutricional de los Alimentos, Higiene de manipuladores, Higiene de los alimentos,
Higiene de Equipos y Utensilios e Higiene del Ambiente.

7. Creacion del Manual de Conservacion de alimentos: se inicio con la investigacion
bibliografica para la creacion del manual.

Mes 4

8. Creacion del Manual para Manipuladores de Alimentos: se continudé con el
desarrollo de los apartados: Almacenamiento, Preparacion previa de los alimentos
(procesamiento minimo de frutas y hortalizas), Preparacion de los alimentos y
Descarte y gestion de residuos.

9. Creacion del Manual de Conservacion de alimentos: se dio comienzo a la
elaboracion del manual desarrollando los apartados de Almacenamiento y
Preparacion Previa de los Alimentos (procesamiento minimo de frutas y hortalizas).

Mes 5

10. Terminé del Manual para Manipuladores de Alimentos: se termind el borrador del
manual desarrollando los apartados: Cuidado con los insectos y roedores, Recepcion,
Principales puntos de control de la cafeteria y Documentos y registros.

11. Creacion del Manual de Métodos de Conservacion y Manual de Conservacion de
alimentos: se desarrollaron los apartados finales del manual.

Mes 6

12. Colaboracion en la creacion de un taller: se colabord con informacion relevante para
la creacion del taller Procesamiento minimo de alimentos: una estrategia para
preparacion de alimentos saludables y seguros (anexo 1).



13. Terminé del Manual para Manipuladores de Alimentos (ver anexo 4) y Manual de
Conservacion de alimentos (anexo 5): se realizaron las correcciones necesarias y se
entregaron ambos manuales.

14. Cierre del proyecto: se terminaron los pendientes del proyecto, se presentaron los
escritos elaborados y se realizé el informe de conclusion.

Descripcion del vinculo de las actividades desarrolladas con los objetivos de formacion
del plan de estudios

El plan de estudios de la Licenciatura en Agronomia de la UAM-X se caracteriza, entre otras
cosas, por formar profesionales con capacidad cientifica y tecnoldgica para gestionar
procesos que maximicen la calidad de los productos agricolas. Todo esto con un enfoque
integral y en una perspectiva de sustentabilidad de los recursos bioldgicos, fisicos y
socioculturales de los agroecosistemas.

Las actividades desarrolladas fueron idoneas para poner en practica los conocimientos del
modulo Gestion de la Calidad e Inocuidad de Productos Agricolas, asegurando el control de
calidad e inocuidad durante la recepcion, almacenamiento y transformacion de los alimentos;
implementando las Buenas Practicas de Manejo (BPM)y Buenas Prdcticas de Higiene
(BPH) en las areas de preparacion de alimentos de la UAM-X y de escuelas primarias de la
Ciudad de México, entre otros protocolos, con el fin de garantizar estandares 6ptimos en el
servicio alimentario estudiantil.

Este proyecto integra un proceso de transformacion de alimentos que garantiza calidad e
inocuidad, incorporando ademés conocimientos multidisciplinarios de la licenciatura en
Agronomia. Desde el mdédulo Conocimiento y Sociedad, se aplica el analisis de problemas
bioldgicos y socioambientales —particularmente la relacion salud-enfermedad en contextos
sociales— para asegurar que los productos agricolas mantengan sus estandares desde la
produccion hasta el consumo. El objetivo central es proteger la salud del consumidor final,
verificando que los alimentos sean seguros y no representen riesgos sanitarios.

El perfil de egreso de la carrera forma profesionales competentes en la aplicacion de
herramientas teorico-practicas para la gestion de la calidad —biolégica, fisica y economica—
en la produccién agricola, con un enfoque multidisciplinario y de responsabilidad social. En
este marco, la creacion de manuales de procesamiento de alimentos para el comedor y
cafeteria de la UAM-X y escuelas primarias de la Ciudad de México se alinea directamente
con dichas competencias, al fomentar:

1. Control de calidad integral,
2. Reduccion de riesgos de contaminacion (biologica/fisica),
3. Optimizacion de recursos para minimizar pérdidas econdmicas, y

4. Proteccion de la salud de los consumidores.
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ANEXOS
ANEXO 1. PRINCIPALES PUNTOS DE CONTROL DE UNA CAFETERIA

Los puntos de control clave en un comedor o cafeteria escolar son fundamentales para garantizar la
seguridad alimentaria, la calidad de los alimentos y el cumplimiento de normas sanitarias. A
continuacion, se muestran de manera resumida los puntos de control mas importantes y que hay que

tomar en consideracion (SSA y COFEPRIS, 2016):

1. Recepcion de alimentos

- Verificar fechas de caducidad y estado de los productos (ilustracion 35).

- Control de temperatura de los alimentos refrigerados o congelados.

- Revisar que los embalajes no estén dafiados o contaminados.

- Exigir certificados sanitarios de proveedores.

2. Almacenamiento

- Los alimentos secos deben almacenarse en un lugar fresco, seco y alejado de plagas.

- Los refrigeradores y congeladores deben tener un control diario de temperatura (0-4°C para
refrigerados, -18°C o menos para congelados).

- Sistema PEPS (Primeras Entradas, Primeras Salidas) para evitar caducidades.

- Los almacenes deben estar libres de suciedad, humedad o insectos.

3. Preparacion de alimentos

- Los manipuladores de alimentos deben usar mandil, gorro y guantes y lavarse las manos
constantemente.

- Las carnes deben estar bien cocidas, evitar contaminacion cruzada (separar alimentos crudos
y cocidos).

- Usar utensilios limpios y mantener las superficies desinfectadas.

4. Servicio de comida

- Las comidas calientes deben mantener a >65°C y las frias <4°C.

- Deben protegerse los alimentos con vitrinas o cubiertas para evitar contaminacion.

- Se deben garantizar raciones adecuadas, asi como existir un control de porciones para evitar
desperdicios.

5. Limpieza y desinfeccion

- Las vajillas y utensilios deben lavarse con agua caliente.

- Las mesas, pisos y areas de trabajo deben limpiarse y desinfectarse diariamente.

- Los contenedores de basura deben mantenerse tapados y retirarse constantemente.

6. Documentacion y cumplimiento



Registros de temperatura en neveras y congeladores.

Capacitar al personal en la correcta manipulacion de alimentos.
Los permisos sanitarios deben mantenerse al dia.

Encuestas y retroalimentacion

Evaluar la satisfaccion de los estudiantes con el menu.

Ajustar menus seglin necesidades nutricionales.



ANEXO 2. DIAGRAMA DE FLUJO DE ZONAS DE PREPARACION DE
ALIMENTOS
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PREPARACION
DE ALIMENTOS
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llustracion 1. Diagrama de flujo de zonas de preparacion de alimentos.
Fuente: imagen elaborada con datos de SSA 'y COFEPRIS (2016).



ANEXO 3. CONTENIDO Y DESARROLLO DEL TALLER SOBRE
PROCESAMIENTO MINIMO

Procesamiento minimo de alimentos, una estrategia para preparacion de alimentos
saludables y seguros.

Duracion total: 3 horas
Modalidad: Presencial teérico-practico

1. Bienvenida e Introduccion
2. Procesamiento Minimo
- ¢ Qué es el procesamiento minimo de alimentos?
- Comparacion entre alimentos ultraprocesados y minimamente procesados
- Beneficios en nutricion, sabor y salud
- Ejemplos comunes (frutas, hortalizas, leguminosas, alimentos cocidos y listos
para comer)
Dindmica de participacion: Lluvia de ideas sobre como preparan y conservan alimentos
los participantes.

3. Conservacion de alimentos: nutrientes, propiedades sensoriales e inocuidad
- Factores que afectan los nutrientes y propiedades sensoriales: temperatura, luz,
oxigeno, pH
- Operaciones basicas en el procesamiento de alimentos:
Lavado y desinfeccion
Corte y envasado
- Operaciones especiales en el procesamiento de alimentos
Almacenamiento en frio
Escaldado
Atmosfera modificada o controlada
- Inocuidad alimentaria: higiene personal, utensilios y superficies limpias, control
de temperaturas.
- Actividad practica: preparacion de alimentos minimamente procesados

4. Cierrey Evaluacion

Materiales

- Tabla, cuchillos, frutas y verduras, utensilios de cocina, desinfectante, envases
- Triptico para los asistentes con la informacion del taller
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PRESENTACION

El presente documento fue disefiado y elaborado con base en un proceso de investigacion
bibliografica, a partir de la informacién contenida en distintos documentos sobre la correcta

manipulacion de alimentos.

Para su elaboracion se han considerado, especialmente, los lineamientos de las Buenas Practicas
Higiénicas (BPH) (SSA y COFEPRIS, 2016), las Buenas Practicas de Almacenamiento (BPA) (DIF
y EDOMEX, 2021) y las Guia de Buenas Practicas de Manufactura para servicios de comidas (BPM)
(SADER, 2021) que se crearon con base en el CODEX ALIMENTARIUS (SENASICA, 2023).

Este material va dirigido a personas que laboran en comedores escolares de los distintos niveles
educativos de México, especialmente, a los trabajadores del comedor y cafeteria de la Universidad
Auténoma Metropolitana Unidad Xochimilco (UAM-X); que, para fines practicos, en el presente

documento seran llamados ‘“Manipuladores de alimentos”.

Por ultimo, es importante mencionar que las imagenes que se muestran en este material fueron creadas

con BioRender.com (BioRender, 2025).
OBJETIVO

Garantizar que el manejo de alimentos se realice aplicando las normas, técnicas y procedimientos de
calidad e inocuidad alimentaria establecidos en la legislacion mexicana para establecimientos de

servicio de alimentos y bebidas.
INTRODUCCION

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs), son enfermedades causadas por el consumo
de alimentos no inocuos, es decir, alimentos contaminados con agentes quimicos, fisicos y/o
biologicos (Fernandez et al., 2021; Baggini, 2020). De acuerdo con la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) (2024) las ETAs afectan anualmente a 600 millones de personas (1 de cada 10 en el
mundo) y causan la muerte de mas de 42,000, lo que demuestra su impacto significativo en la salud

publica.

Las ETAs se clasifican en infecciones ¢ intoxicaciones alimentarias; mientras que las infecciones
alimentarias ocurren al ingerir alimentos contaminados con microorganismos vivos como bacterias,
virus, parasitos u hongos (estos patdgenos se multiplican en el cuerpo y causan sintomas como
diarrea, fiebre y dolor de estdémago, después de dias u horas), las intoxicaciones alimentarias ocurren

al consumir alimentos que contienen toxinas preformadas, producidas por bacterias, hongos o



sustancias quimicas (no se requiere que el microbio esté vivo en el momento de la ingesta; la toxina
acttia directamente ocasionando rapidamente vomitos, diarrea y dolor de estdmago) (Fernandez et al.,

2021; Baggini, 2020; OMS, 2024(a)).

Para prevenir las enfermedades transmitidas por alimentos, es crucial garantizar la inocuidad de los
alimentos en toda la cadena de produccion; desde el campo hasta el consumidor, implementando

Buenas Practicas Higiénicas, de Manejo y Agricolas (SEMARNAT, 2021; Castafieda et al., 2017).

En México, de acuerdo con datos de la Secretaria de Salud (SSA) y la Comision Federal para la
Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) (2023), las ETAs son una de las principales causas
de morbilidad (cantidad de personas que enferman en una poblacion especifica y en un periodo
determinado, debido a una enfermedad o conjunto de enfermedades), especialmente en temporadas
de calor (marzo a septiembre). En 2023, por ejemplo, se reportaron casos de Salmonella en quesos
frescos y E. Coli en lechugas irrigadas con agua contaminada. Dentro de los factores que contribuyen
al problema se encuentra la manipulacion higiénica deficiente (40% de los casos se asocian a practicas
inadecuadas en hogares o puestos callejeros), agua contaminada (s6lo el 58% del agua para riego
cumple con normas de seguridad), falta de regulacion estricta (aunque existen normas, la vigilancia
en mercados desregulados es limitada) y el consumo de alimentos crudos (por ejemplo, ceviche, tacos
al pastor, frutas y/o verduras sin desinfectar, etcétera). En conclusion, el pais avanza en términos de
regulacion, pero persisten retos en infraestructura sanitaria, acceso a agua limpia y cultura de

prevencion (Secretaria de Salud y COFEPRIS, 2023; OMS, 2024(b); CONAGUA, 2021).

Las instituciones educativas mexicanas, por lo tanto, tienen la responsabilidad de proporcionar

alimentos seguros y nutritivos a los estudiantes (Castafeda et al., 2017).

El valor nutricional de los alimentos puede verse afectado durante el procesamiento, aunque se han
desarrollado métodos para preservar sus propiedades organolépticas y prolongar su vida util
(Vazquez, 2021). Ademas, los alimentos se ven afectados por factores fisicos (golpes), quimicos
(oxidacion) o biologicos (hongos, bacterias, etcétera), aunque también existen otras formas de
contaminacion que se dan durante la produccion y/o recoleccion o por la contaminacién cruzada
durante el almacenamiento o transformacion del producto (Salvatierra, 2019 en Vazquez, 2021).
Debido a lo antes mencionado, es esencial que el personal encargado de manipular alimentos en
comedores escolares esté capacitado para garantizar la inocuidad y calidad nutricional de los

alimentos, asegurando asi la salud de los consumidores.

De acuerdo con FAO y OMS (2024) un manipulador de alimentos es toda persona que manipule

directamente alimentos envasados o sin envasar, equipo y utensilios utilizados para los alimentos o



superficies que entren en contacto con alimentos y que, por lo tanto, se espera que cumplan los

requisitos de higiene de los alimentos (ver ilustracion 1).

Hlustracion 2. Manipulador de alimentos

1. Inocuidad de los alimentos

1.1 Definicion
La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO, por sus siglas
en inglés) define la inocuidad alimentaria como la ausencia de peligro en los alimentos que pueden

daniar la salud de los consumidores, o dotarlos de niveles seguros y aceptables (SEMARNAT, 2021).

1.2 Importancia
Abastecer alimentos inocuos es de vital importancia para la salud pues promueve la seguridad
alimentaria y una buena nutricion; fortalece las economias, el comercio y el turismo; y es la base del

desarrollo sostenible (OMS, 2024(a)).

1.3 Riesgos asociados a la manipulacion de alimentos
La contaminacion de los alimentos puede ocurrir en cualquier etapa, desde la produccion y cosecha
hasta el procesamiento, almacenamiento, distribucion, preparacion y consumo. Los contaminantes

pueden ser quimicos, fisicos o bioldgicos (Fernandez et al., 2021 y Baggini, 2020):



a) Contaminantes quimicos
Son sustancias nocivas que pueden estar presentes de forma natural, accidental o intencional en los

alimentos. Se clasifican en (OMS, 2024(a); FDA, 2025):

- Contaminantes quimicos naturales: toxinas vegetales como la solanina en papas; las lectinas
en frijoles crudos; o las aflatoxinas producidas por hongos en maiz, cacahuates y especias.
Ademas, se encuentran las toxinas marinas como la saxitoxina que se da en moluscos
contaminados por marea roja (proliferacion excesiva de microalgas, a veces toxicas).

- Contaminantes por procesamiento o almacenamiento: acrilamida, que se forma en alimentos
ricos en almidon al freir o tostar (papas, pan tostado); Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos
(HAPs) generados al ahumar o asar carnes a altas temperaturas; o las nitrosaminas en carnes
curadas con nitritos como las salchichas o el jamon.

- Contaminantes ambientales e industriales: metales pesados como el plomo en agua
contaminada; mercurio en pescados como atin; cadmio en arroz y mariscos de zonas
industriales. Los residuos de pesticidas organoclorados (DDT) u organofosforados en frutas
y verduras o las dioxinas liberadas por incineracion, acumuladas en grasas animales.

- Aditivos y sustancias quimicas por manipulacion: colorantes artificiales como el amarillo 5,
asociado a alergias; conservadores como benzoatos o sulfitos encontrados en vinos o frutas
secas; y los residuos de antibidticos y hormonas encontrados en carnes y lacteos por uso
veterinario.

b) Contaminantes fisicos

Los contaminantes fisicos son objetos extrafios que pueden mezclarse con los alimentos durante su

produccion, procesamiento, almacenamiento o preparacion. Se pueden clasificar en (FDA, 2023a):

- Objetos duros o punzantes: vidrio, como fragmentos de envases o utensilios rotos; metales
como tornillos, alambres o grapas o anzuelos en pescados; plasticos de empaques, guantes o
equipo de procesamiento; huesos o espinas en carnes o pescados mal fileteados.

- Materiales naturales: piedras o tierra en granos, legumbres o vegetales mal lavados; madera
como astillas de palas o cajas de almacenamiento; insectos o pelos por falta de control de
plagas o higiene personal.

- Otros objetos: joyas como anillos o ufias postizas caidas durante la manipulacién, papel o
carton de empaques defectuosos.

¢) Contaminantes biologicos

Los contaminantes bioldgicos son microorganismos patdégenos como bacterias, virus, parasitos y

hongos o sus toxinas, que pueden multiplicarse en los alimentos y causar enfermedades al ser



consumidos. Son la principal causa de infecciones e intoxicaciones alimentarias. Los principales tipos

son (FDA, 2023b; OMS, 2025):

a) Bacterias

1. Salmonella spp.: se encuentra en alimentos crudos como huevos, pollo y lacteos no
pasteurizados. Sus principales sintomas son diarrea, fiebre y dolor abdominal (salmonelosis).

2. Escherichia coli (E. Coli): se asocia con alimentos como carne molida mal cocida, lechuga y
agua contaminada. Sus principales sintomas son diarrea sanguinolenta y fallo renal.

3. Listeria monocytogenes: se asocia con quesos blandos, embutidos y vegetales listos para
comer. Su principal sintoma es la meningitis en embarazadas, ancianos o inmunodeprimidos.

4. Clostridium botolinum: se asocia con conservas caseras mal esterilizadas. La toxina causa
botulismo (paralisis muscular).

b) Virus

1. Norovirus: se transmite por mariscos crudos como las ostras a través de, por ejemplo,
manipuladores infectados. Los sintomas son vomitos y diarrea por gastroenteritis aguda.

2. Hepatitis A: transmitida por agua contaminada, frutas y/o verduras regadas con aguas negras.
Los sintomas son ictericia, fatiga y dafio hepatico.

c) Paréasitos

1. Giardia intestinalis: se transmite por agua o alimentos contaminados con heces. Los sintomas
son diarrea cronica y calambres.

2. Trichinella spiralis: se asocia con cerdo o jabali mal cocido. Sus sintomas son dolor muscular
y fiebre.

3. Toxoplasma gondii: se asocia con alimentos como la carne cruda o vegetales contaminados
con heces de gato. Se corre el riesgo de malformaciones en fetos si se contrae durante el
embarazo.

d) Hongos (y sus toxinas)

1. Aspergillus flavus: produce aflatoxinas en alimentos como maiz, cacahuate y especias. Se
corre el riesgo de cancer hepético (ya que son carcindgenos potentes).

2. Claviceps purpurea: produce alcaloides del cornezuelo en cereales como el centeno. Los
sintomas son convulsiones o gangrena.

e) Priones
Producen encefalopatias espongiformes como la enfermedad de las vacas locas que se
transmite por carne contaminada y ocasiona la degeneracion irreversible del sistema

nervioso.



Estas enfermedades pueden ocasionarse por una mala higiene, almacenamiento inadecuado o el

consumo de alimentos crudos. Para prevenirlas se recomienda (FDA, 2023b; OMS, 2025):

2.

Coccion completa de carnes a mas de 75°C.

Evitar dejar alimentos mas de 2 horas a temperatura ambiente.

Correcto lavado y desinfeccion de frutas y verduras.

Evitar la contaminacion cruzada, separando las tablas para carnes crudas de las tablas para

vegetales.

Calidad nutricional de los alimentos

2.1 Definicion

La calidad nutricional de un alimento se refiere a su capacidad para aportar nutrientes esenciales que

cubran las necesidades del organismo. Se evaltia de la siguiente manera (OMS, 2018; INACAP,

2019):

Macronutrientes energéticos y estructurales: proteinas que se encuentran por ejemplo en
huevo, carne y legumbres combinadas con cereales; carbohidratos como la fibra, almidén y
azucares refinados que se encuentran por ejemplo en granos enteros, frutas, verduras y azucar
de mesa; y grasas como el omega 3 encontrado en el aceite de oliva o mantequilla.
Micronutrientes: vitaminas como la B12 encontrada en carnes; C en citricos; el acido folico
en hojas verdes; A en zanahoria; D en pescados grasos; E en frutos secos. Ademas, los
minerales esenciales como el hierro de la carne roja o lentejas; el calcio de los lacteos o el
brocoli y el zinc presente en mariscos y semillas.

Fibra dietética: soluble, encontrada, por ejemplo, en avena o manzana que regula la glucosa
y el colesterol; insoluble, encontrada, por ejemplo, en el trigo integral y cascaras de frutas y
verduras que mejora el transito intestinal

Compuestos bioactivos: antioxidantes, como los polifenoles en té verde o cacao, o el licopeno

del tomate; prebidticos como la fibra de ajo o cebolla; y los probiodticos como el yogur.

2.2 Importancia de conservar la calidad nutricional de los alimentos

La preservacion de la calidad nutricional de los alimentos resulta fundamental para asegurar una

alimentacion saludable, prevenir diversas enfermedades y maximizar sus beneficios para la salud

(OMS, 2018). Sin embargo, este valor nutricional puede verse comprometido durante los procesos de

transformacion alimentaria, lo que ha impulsado el desarrollo de técnicas especializadas para



mantener sus propiedades esenciales, extender su vida Util y minimizar alteraciones en su

composicion (Vazquez, 2021).

2.3 Riesgos asociados a la pérdida de la calidad nutricional de los alimentos
Cuando los alimentos no son procesados adecuadamente, pierden su integridad nutricional,
contribuyendo asi a la malnutricion y enfermedades cronicas no transmisibles, entre las que destacan
diabetes, patologias cardiovasculares, accidentes cerebrovasculares y diversos tipos de cancer (OMS,

2024).

3. Higiene de manipuladores
La higiene de los manipuladores de alimentos es crucial porque reduce el riesgo de contaminacion de
los alimentos (por ejemplo, la contaminacion cruzada); garantiza que los alimentos sean seguros para
el consumo; y contribuye a mantener propiedades organolépticas como sabor, textura y olor; ademas

de las propiedades nutricionales (COFEPRIS, 2016 y Vazquez, 2021).

3.1 Recomendaciones de lavado de manos
El lavado de manos es esencial durante la produccion y elaboracion de alimentos. Segiin la OMS
(2022), debes lavarte las manos al ingresar y cada vez que puedan estar contaminadas, siguiendo estos

pasos:

1. Arremangate hasta los codos.
2. Moja tus manos y antebrazos con agua.
3. Aplica suficiente jabon para cubrir toda la superficie de las manos y

antebrazos (ilustracion 2).

4. Frota las palmas de las manos entre si y los antebrazos.

5. Frota la palma de la mano derecha contra el dorso de la mano

fﬁ.-

Ilustracion 3. Aplica 6. Frota las palmas de las manos entre si con los dedos entrelazados.
suficiente jabon de manos.

izquierda con los dedos entrelazados y viceversa.

7.  Frota el dorso de los dedos de una mano contra
la palma de la mano opuesta manteniendo unidos los dedos (ilustracién
3).

8. Rodea el pulgar izquierdo con la palma de la mano derecha frotdndolo

®
)

con un movimiento de rotacion y viceversa.

9. Frota la punta de los dedos de la mano derecha contra la palma de la
llustracion 4. Frota tus manos

mano izquierda haciendo un movimiento de rotacion y viceversa. entre si vigorosamente.



10. Enjuaga tus manos y antebrazos (ilustracion 4).
11. Seca tus manos con una toalla de papel desechable o dispositivo de secado

de aire.

'

12. En su caso, usa la toalla de papel para cerra la llave del agua.

llustracion 5. Enjuaga tus
manos bajo un chorro de agua
corriente.

Esta técnica de lavado debe durar entre 40 y 60 segundos y debe realizarse OMS (2022):

a) Alinicio y final de la jornada.
b) Antes y después de manipular alimentos crudos y/o cocinar.
¢) Antes y después de ir al bafo, toser, estornudar o tocarse la nariz o el pelo.
d) Después de tocar utensilios, equipos o puertas.
3.2 Indumentaria
Antes de comenzar las actividades de manipulacion y/o preparacion de alimentos deberas asegurarte

de seguir las siguientes recomendaciones (SSA y COFEPRIS, 2016) (ilustracion 5):

1. Estar propiamente aseado, con ropa y calzado limpios.
Que tu ropa de trabajo esté limpia y sin dafos.

Si tienes que usar guantes, comprueba que estén limpios y lavate las manos antes de usarlos.

el

Tu ropa y objetos personales deberas dejarlos fuera de las areas de produccion o elaboracion

de alimentos.

5. Tu cabello debe estar corto o recogido y en todo momento asegurate de usar proteccion en
cabello, barba, bigote y patilla.

6. Tus ufias deben estar recortadas, sin esmalte; recuerda ademas no usar joyas o accesorios.

7. Recuerda utilizar guantes si manipulas dinero y elaboras alimentos o bebidas.



Usar proteccion en
Cabello corto el cabello, barba, Cabello corto
o recogido \ as — bigote y patilla ? ‘/0 recogido
o
P

No usar
joyas ni

accesorios ¥ Mo entrar
con objetos
¥ 4 personales
|

Unas cortas
y sin esmalte

Estar propiamente aseado; con ropa personal y ropa de trabajo limpias y sin dafios; con
calzado adecuado, limpio y sin dafios.

llustracion 6. Indumentaria adecuada para manipuladores de alimentos.

3.3 Recomendaciones de retirar al personal en la cadena de procesamiento para la
prevencion de Enfermedades de Transmision Alimentaria

No participes en operaciones donde puedas contaminar los alimentos si tienes sintomas como tos,

secrecion nasal, diarrea, vomito, fiebre, ictericia o lesiones en contacto con alimentos (SSA y

COFEPRIS, 2016) (ilustracion 6).

~ w gy . *

llustracion 7. No manipules alimentos si tienes sintomas como tos, fiebre o vomito.

Ademas, si observas a alguien fumando, comiendo, bebiendo, tosiendo, estornudando, escupiendo o
masticando en areas de preparacion de alimentos, pidele amablemente que se retire y/o informa al

encargado de area (SSA y COFEPRIS, 2016) (ilustracion 7).



Hlustracion 8. No tomar agua, ingerir alimentos o fumar dentro de las dreas de produccion de alimentos.

4. Higiene de los alimentos

Para mantener una buena higiene de los alimentos recuerda (SSA y COFEPRIS, 2016):

1. Almacenar agua y hielo potables en recipientes lisos,

/_3 : m lavables y con tapa (ilustracion 8).

Hlustracion 9. Diferentes formas de
almacenamiento de agua potable.

2. Verificar que los equipos de refrigeracién y congelacion .
q quip g y g Equipos de

funcionen correctamente y mantengan una temperatura refrigeracién a

7°C maximo

maxima de 7°C (SSA y COFEPRIS, 2016) (ilustracion 9).

Hlustracion 10. Temperatura
mdxima recomendada para la
refrigeracion de alimentos.

3. Evitar el contacto de los alimentos procesados con

No juntes los alimentos procesados con
los no procesados los no procesados para evitar la contaminacion cruzada

(SSA y COFEPRIS, 2016) (ilustracién 10).

Ilustracion 11. Evita el contacto de los alimentos
procesados con los no procesados.



4. Descongelar los alimentos por refrigeracion, coccion o exposicion a microondas o chorro de
agua fria sin estancamientos (ilustracion 11); nunca a temperatura ambiente. Recuerda

ademas no volver a congelar alimentos descongelados (SSA y COFEPRIS, 2016).

Hlustracion 12. Diferentes métodos de descongelacion de alimentos: refrigeracion, coccion, microondas o chorro de agua

fria sin estancamientos.

5. Lavar individualmente y desinfectar los alimentos %

frescos antes de su uso siguiendo las instrucciones de

[}
fabricante del desinfectante (SSA y COFEPRIS, Lava los ali

tos fi por separad
2016) (ilustracion 12). . « .
A

Ilustracion 13. Recuerda lavar los alimentos
frescos por separado.

il 6. Usar recipientes o utensilios especificos o desechables para

I probar la sazén de los alimentos o bebidas (SSA y COFEPRIS,
| 2016) (ilustracion 13).

3 \J

Hlustracion 14. Recipientes desechables

recomendados para prueba de sazon de
los alimentos.

7. Recuerda mantener una temperatura minima de coccién segiin el tipo de alimento como se

muestra en la tabla numero 1 (SSA y COFEPRIS, 2016).



Tabla 1. Temperatura minima de coccion de los alimentos.

Alimentos Temperatura minima de coccion
Frutas y verduras 75°C
Pescado, carne de res y huevo 63°C
Carne de cerdo, carnes molidas de res, cerdo 68°C
o pescado
Embutidos de pescado, res, cerdo o pollo; 74°C
rellenos de pescado, res, cerdos o aves; carnes
de aves
Alimentos recalentados 74°C

Fuente: elaborada con base en la Guia de buenas practicas de higiene en establecimientos de servicio de alimentos
y bebidas (SSA y COFEPRIS, 2016).

4.1 Recomendaciones de soluciones quimicas
a) Cloro
El cloro es ampliamente utilizado para desinfectar frutas y verduras debido a que

destruye bacterias, virus y hongos; acttia rapidamente; es un producto econdémico y

facil de conseguir, ademas de que después de su uso el cloro se descompone en agua

CLORO y sales, que son generalmente seguras y no dejan residuos tdxicos en los alimentos

cuando se usa correctamente (OIRSA, 2020) (ilustracion 14).

Ilustracion 15.
Cloro.

b) Yodo

El yodo es otro agente desinfectante eficaz para frutas y verduras debido a que
elimina bacterias, virus, hongos y protozoos; al igual que el cloro, actia
rapidamente; sin embargo, es menos corrosivo, lo que lo hace mas seguro. Ademas,
en comparacion con el cloro, el yodo tiene un menor impacto en el sabor y olor de

los alimentos cuando se usa correctamente (CCH, 2024) (ilustracion 15).

Tlustracion 16.
Yodo.

¢) Vinagre



Aunque su eficacia es limitada comparada con el cloro o el yodo (reduce entre 50 y
90% de bacterias y elimina esporas de moho en alimentos como fresas o uvas), el

vinagre también es una opcion segura, econdmica y ecoldgica para desinfectar frutas

VINAGRE

y verduras en casa, especialmente si se combina con lavado mecanico (frotar con

cepillo) y bicarbonato de sodio (Ozogul, 2019) (ilustracion 16).

Tlustracion 17.
Vinagre

4.2 Concentraciones recomendadas

1. Para la desinfeccion de frutas, verduras y hortalizas se recomienda el uso de cloro doméstico
a una concentracion de (OIRSA, 2020):

a) 50 ppm de cloro para desinfectar frutas (1 mililitro o 20 gotas de cloro por

i litro de agua).

b) 100 ppm de cloro para hortalizas y otros vegetales (2 mililitros o 40 gotas de

CLORO cloro por litro de agua) (ilustracion 17).

Tlustracion 18.
Cloro.

2. Para la desinfeccion de frutas, verduras y hortalizas se recomienda el uso de yodo al 10% a
una concentracion de (CHH, 2024):

a) 200 ppm para frutas (2 mililitros o 40 gotas de yodo por litro de agua).

b) 400 ppm para hortalizas y otros vegetales (4 mililitros u 80 gotas de yodo por

litro de agua) (ilustracion 18).

Tlustracion 19.
Yodo.

3. Paraladesinfeccion de frutas, verduras y hortalizas se recomienda el uso de vinagre mezclado

con bicarbonato a una concentraciéon de (Ozogul, 2019 y Universidad Estatal de Oregon,
Bl 2018):

a) Para frutas, verduras y hortalizas agregue 1 parte de vinagre blanco por 3

partes de agua fria o 250 ml de vinagre y 750 ml de agua. Para mejorar su

VINAGRE

eficacia es recomendable agregar ademds una cucharada de bicarbonato de

sodio (ilustracion 19).



Tlustracion 20.
Vinagre

Se recomienda realizar la desinfeccidn de la siguiente manera (OIRSA, 2020):

Preparar la solucion para la desinfeccion segun sea el caso.

Lavar los alimentos bajo el chorro de agua hasta eliminar los restos de suelo.

Introducir los vegetales para desinfectar inmediatamente después de preparar la solucion.
Dejar reposar 7-10 minutos.

Enjuagar los vegetales bajo un chorro de agua potable.

AR

Escurrir los vegetales.

4.3 Tratamientos de los restos
Para garantizar higiene dentro del area de preparacion de alimentos, el manejo de restos y sobras debe
seguir un protocolo estricto. Los restos se clasifican de la siguiente manera (Comision Europea, 2018;

NRDC, 2020; FDA, 2022):

- Aprovechables: alimentos cocinados, no servidos, que cumplen con menos de dos horas a
temperatura ambiente (0 una hora si hace mas de 32°C); o refrigerados a <4°C en recipientes
herméticos y etiquetados (fecha y hora). Dentro de esta clasificacion se encuentran también
las frutas y verduras sin cortar.

- No aprovechables: alimentos tocados por comensales; productos perecederos fuera de
temperatura segura (>4°C por mas de dos horas); con olor, color o textura alterada (debido al
riesgo de contaminacion).

El almacenamiento seguro de los restos aprovechables implica: una refrigeracion rapida (de
preferencia dividir en porciones pequeias para enfriar rapido); envases adecuados, como taper con
tapa (evitar aluminio o plésticos no alimentarios); correcto etiquetado (que incluya nombre del
alimentos, fecha y hora de almacenamiento); y consumir en menos de tres dias o congelar en caso de

ser posible (Comision Europea, 2018; NRDC, 2020; FDA, 2022).

En caso de que se cumpla con los anteriormente mencionado, los restos aprovechables deberan

(Comision Europea, 2018; NRDC, 2020; FDA, 2022):
- Recalentarse a mas de 75°C
- En el caso de frutas maduras, por ejemplo, transformarse en mermeladas o batidos.

- Donarse en el caso de ser posible a bancos de alimentos (para ello se debera coordinar con

los bancos si el alimento cumple con las normas locales de seguridad).



Los restos no aprovechables (sobras) deberan descartarse y gestionarse de la siguiente manera

(Comision Europea, 2018; NRDC, 2020; FDA, 2022):

1. Separar los restos organicos para compostaje y los inorganicos para reciclar (lavar antes de
reciclar).

2. Utilizar contenedores especificos con tapa y bolsa biodegradable, siempre manteniéndolos
alejados de las zonas de preparacion de alimentos y vaciarlos diariamente para evitar plagas.

3. Limpiar mesas, recipientes y utensilios después de haber gestionado los restos.

4. Evitar el cruce entre alimentos frescos y sobras (contaminacion cruzada).

5. Higiene de equipos y utensilios
Parte primordial en la elaboracion de alimentos, es el equipo y utensilios empleados en el proceso, es
por ello por lo que los materiales que puedan entrar en contacto directo con los alimentos, bebidas,
suplementos alimenticios o materias primas, se deben lavar y desinfectar adecuadamente (SSA y

COFEPRIS, 2016). La tabla 2 explica las condiciones que se deben cumplir:

Tabla 2. Higiene de equipos y utensilios

Equipo y utensilios

Equipos y utensilios de superficies lisas, faciles de limpiar y en perfecto estado, disefiados
especificamente para su uso en zonas donde haya contacto directo con materias primas, productos

alimenticios o bebidas durante su manipulacion.

Equipos y utensilios empleados en la produccion o elaboracion, que sean inocuos y resistentes a la

corrosion.

Materiales usados en el proceso en contacto directo con alimentos, bebidas o materias primas que

permitan ser lavados y desinfectados adecuadamente.

Equipos de refrigeracion y congelacion que eviten la acumulacion de agua.

Equipos instalados de manera que el espacio entre ellos mismos, la pared, el techo y piso, permita

su limpieza y desinfeccion.

Dispositivos de medicion térmica calibrados y en Optimo funcionamiento, instalados
estratégicamente para permitir el monitoreo eficiente de las condiciones de refrigeracion y

congelacion en los equipos de conservacion de alimentos.

Fuente: tabla elaborada con datos de SSA y COFEPRIS (2016).

Para una correcta higiene de los equipos y utensilios se debe (SSA y COFEPRIS, 2016):

- Lavarlos y desinfectarlos antes de su uso.



- Usar lubricantes grado alimenticio para evitar contaminacion.

- Realizar limpieza al finalizar la jornada o cambio de turno.

- Hacer limpieza y desinfeccion con el uso de quimicos segun instrucciones del fabricante,
evitando contacto con: materias primas, producto en proceso, producto terminado sin envasar,
material de empaque; en caso de haber trituradores deben estar libres de residuos y
protegidos.

- Larealizacion del lavado de loza y cubiertos de acuerdo con el siguiente procedimiento:

a) Se retiran los residuos de comida antes de comenzar con el lavado

b) Se lava pieza por pieza con agua y detergente, jabon liquido, en pasta u otros similares
para este fin.

¢) Se enjuaga con agua potable.

d) Se desinfecta por inmersion en agua caliente a temperatura de 75°C a §2°C con yodo,
cloro u otros desinfectantes o algiin otro procedimiento que garantice la desinfeccion por
lo menos durante medio minuto.

5.1 Recomendaciones de soluciones quimicas

Cloro

El cloro es un desinfectante ampliamente utilizado debido a su efectividad contra una gran variedad
de microorganismos. Generalmente, se presenta como una solucion de hipoclorito de sodio al 6%

disuelta en hidroxido de sodio (PROFECO, 2020).

Recuerda, jEl cloro no se mezcla con nada! Se cree erroneamente que mezclar cloro con otros
productos de limpieza o usarlo con agua caliente mejora su efectividad, pero esto es peligroso. Al
calentar el cloro, por ejemplo, se liberan vapores toxicos que pueden dafiar gravemente las vias

respiratorias y, ademas, pierde su capacidad desinfectante al evaporarse (PROFECO, 2020).

Yodo

El yodo es un desinfectante eficaz para utensilios y equipos de cocina; sin embargo, debe usarse

correctamente para evitar corrosion, manchas o residuos no deseados (FDA, 2021).

Alcohol

El alcohol etilico o isopropilico es un desinfectante eficaz para equipos y utensilios, pero su uso
correcto depende de la concentracion y el material: el alcohol etilico es recomendado utilizarse al
70% (es mas efectivo que el 96% porque penetra mejor en microbios) para utensilios de acero

inoxidable, vidrio y plastico alimentario y superficies pequefias como cuchillos, tablas de cortar y



tijeras; el alcohol isopropilico es recomendado utilizarse al 70-90%, util para electronicos como las

licuadoras y las basculas (CDC, 2008; OMS, 2021 (b)).

5.2 Concentraciones recomendadas

Cloro

La forma correcta de usar el cloro para la desinfeccion de equipos y utensilios es la siguiente

(PROFECO, 2020):

- Para lavar utensilios se diluye 1 % cucharadas de cloro por %: litro de agua.
- Para desinfectar equipos se diluye 1/3 taza de cloro por 1 %: litros de agua.

Yodo

La forma correcta de usar el yodo para la desinfeccion de equipos y utensilios es la siguiente (FDA,

2021):

- Enpovidona yodada (yodo comercial al 10%) diluir una parte por 9 partes de agua (solucion
al 1%); sumergir los utensilios durante 1-2 minutos y luego enjuagar con agua potable.

- El yodo Lugol (menos comun, pero igual de efectivo) se usa una dilucion de 1 ml de Lugol
por litro de agua.

Alcohol

La forma correcta de usar el alcohol para la desinfeccion de equipos y utensilios es la siguiente (CDC,

2008; OMS, 2021 (b)):

- Los utensilios se lavan previamente con agua y jabdn para remover suciedad y rocian con
alcohol (al 70% de preferencia) y se deja actuar durante 1-2 minutos. No enjuagar.
- Los equipos se limpian previamente para remover suciedad y se rocian con alcohol (al 70%
de preferencia y se deja actuar por 1-2 minutos. No enjuagar.
6. Higiene del ambiente
Para mantener una buena higiene del ambiente se debe (SSA y COFEPRIS, 2016):

- Realizar limpieza al finalizar la jornada o cambio de turno.

- Hacer limpieza y desinfeccion con el uso de quimicos segun instrucciones del fabricante,
evitando contacto con: materias primas, producto en proceso, producto terminado sin envasar,
material de empaque; en caso de haber trituradores deben estar libres de residuos y
protegidos.

- Los banos deben emplearse exclusivamente para su propoésito original, sin destinarse a

almacenamiento u otros usos.



- Bafios en optimas condiciones de limpieza y desinfeccion.

- Cisternas, tinacos y mobiliario en permanente estado higiénico.

- Todas las superficies (techos, puertas, paredes, pisos) deben mantenerse libres de suciedad.
- Uniones y acabados en pisos y paredes deben facilitar la limpieza en zonas de produccion.
- Las superficies de mesas deben ser desinfectadas después de cada uso.

- Evitar tocar zonas de vajilla que contacten con alimentos/boca.

- Los trapos y jergas son de uso especifico, lavados frecuentemente.

- Desinfeccion minima de 30 segundos.

- Retirar los residuos diarios o seglin la necesidad de las areas de produccion.

- Los recipientes de residuos deben estar cerrados ¢ identificados.

6.1 Recomendaciones de soluciones quimicas

Cloro

El cloro, como se mencioné anteriormente es un desinfectante universal, que se usa ampliamente
debido a su efectividad contra muchos microorganismos, y la limpieza de superficies no es la

excepcion (PROFECO, 2020).
Yodo

El yodo es un excelente desinfectante para superficies debido a sus propiedades antisépticas, sin
embargo, podria llegar a dejar residuos amarillos o marrones en superficies porosas, ademas de que
no se debe usar en materiales como el aluminio. El yodo no se puede mezclar con amoniaco o

productos acidos ya que puede liberar gases toxicos (SRT, 2021 y FDA, 2021).
Alcohol

El alcohol (etilico o isopropilico) es uno de los desinfectantes mas comunes y efectivos para
superficies, siempre que se use en la concentracion correcta y siguiendo las medidas de seguridad
adecuadas: el alcohol etilico es recomendado utilizarse al 70% (es mas efectivo que el 96% porque
penetra mejor en microbios); el alcohol isopropilico es recomendado utilizarse al 70-90% para

superficies de electronicos, teclados o pantallas tactiles (CDC, 2008; OMS, 2021(b)).

6.2 Concentraciones recomendadas

Cloro
Para la desinfeccion de superficies el cloro se utiliza de la siguiente manera (PROFECO, 2020):

- Parala limpieza de mesas, pisos ¢ incluso paredes, se utiliza una solucion diluida al 0.2%, es

decir, una parte de cloro por 25 partes de agua.



- Para la limpieza de otras zonas del establecimiento, como los bafios, se utiliza % de taza de
cloro por 2 litros de agua, se vierte en el inodoro, se deja reposar 5 minutos y se deja correr
el agua.

Yodo
Para la desinfeccion de superficies se utiliza de la siguiente manera (SRT, 2021 y FDA, 2021):

- Para la limpieza de mesas, pisos e incluso paredes, se utiliza una parte de yodo (povidona
yodada al 10%) por 9 partes de agua. Esto da una solucion al 1% efectiva para desinfeccion;
se rocia o aplica con un pafio limpio sobre la superficie y se deja actuar durante al menos 2
minutos antes de secar o enjuagar.

Alcohol
Para la desinfeccion de superficies se utiliza de la siguiente manera (CDC, 2008; OMS, 2021(b)):

- Seretira polvo y suciedad de preferencia con agua y jabon y se rocia la superficie con alcohol
(de preferencia al 70%) y se deja actuar por 1 o 2 minutos. No se enjuaga.

- No se recomienda usar en madera, superficies pintadas o barnizadas o aluminio.

7. Almacenamiento
El correcto almacenamiento de alimentos es fundamental para garantizar la seguridad alimentaria,
evitar la contaminacion cruzada y prolongar la vida 1til de los productos (OMS, 2018). El almacén o
bodega debe ser adecuado al tipo de mercancia, empaque, materia prima, producto en proceso o
terminado, futuro procesamiento, y suministro o venta, por lo tanto, debe cumplir con los siguientes

lineamientos (SSA y COFEPRIS, 2016):

1. Controles de contaminacion: implementar medidas que eviten la contaminacion de los
productos almacenados.

2. Almacenamiento por naturaleza: agrupar y almacenar materias primas, alimentos, bebidas o
suplementos segun su tipo.

3. Identificacion y sistema PEPS (Primeras Entradas, Primeras Salidas): etiquetar y fechar los
productos para aplicar el sistema PEPS.

4. Superficies limpias: mantener mesas, estibas, tarimas y anaqueles limpios y en buen estado
para evitar contaminacion.

5. Recipientes de quimicos: guardar detergentes y sustancias toxicas en recipientes cerrados y
correctamente identificados.

6. Area especifica para quimicos: almacenar agentes quimicos y toxicos en un espacio separado

y designado.



Circulacion de aire: garantizar una buena ventilacion entre materias primas y productos.
Estiba adecuada: asegurar una correcta disposicion de los productos para evitar dafios en los
empaques.

Utensilios de limpieza: designar un lugar especifico para guardar herramientas de limpieza

como escobas y trapeadores.

7.1 Distribucion de los alimentos

La aplicacion de buenas practicas de manejo y almacenamiento en toda la cadena alimentaria es clave

para garantizar que los productos lleguen a los consumidores en Optimas condiciones, previniendo

riesgos por un manejo inadecuado. Como manipulador de alimentos y/o encargado del

almacenamiento, tu rol es esencial para asegurar este objetivo y mantener la calidad de los alimentos

(DIF y EDOMEX, 2021).

Desde la recepcion hay ciertas indicaciones que debes seguir al pie de la letra (DIF y EDOMEX,

2021):

Recepcion: verifica la limpieza y el buen estado de los vehiculos de los proveedores; ademas,
recuerda hacer uso de los criterios de aceptacion-rechazo para saber si debes rechazar algin

producto que consideres se encuentra en mal estado.

Sistema PEPS: este sistema se refiere a que los primeros productos que ingresan al almacén
sean los primeros en utilizarse o distribuirse (con excepcion de los productos que tengan una
caducidad mas corta independientemente de su fecha de ingreso al almacén). Da rotacion a
los productos con base en su fecha de recepcion o vida de anaquel (para ello debes identificar

y etiquetar los productos de manera adecuada).

Usar tarimas adecuadamente: mantén las tarimas limpias y en buen estado, separadas de

pared, techo y suelo.

Respetar la estiba maxima: evita el dafo de productos y accidentes laborales respetando la

estiba maxima indicada en cada producto.

Cuidar los productos: no avientes, pises ni dejes liquidos u objetos sobre los productos.

También procura mantenerlos frescos y secos.

Mantener el orden y la limpieza: limpia las instalaciones diariamente y evita tener basura

dentro del almacén.



Prevencion de plagas: realiza una inspeccion regular del almacén para detectar presencia o

rastro de plagas. En caso de ser necesario, contrata servicios externos de exterminio de plagas.

Tener registros y documentos ordenados: mantén inventarios completos y actualizados,

ademas de guardar evidencia de actividades.

Los productos deben etiquetarse de forma clara, con al menos los siguientes datos (DIF y EDOMEX,

2021):

Nombre

Fecha de ingreso
Fecha de caducidad
Lote

Marca

Ademas, se sugiere clasificar los alimentos con un codigo de colores que permita identificarlos y

localizarlos facilmente (DIF y EDOMEX, 2021) (ilustracion 20):

SEGUNDA SALIDA

Productos que tienen
poco tiempo de
almacenados o con
caducidad mas lejana

Ilustracion 21. Semaforo PEPS.



Los almacenes deben tener espacio suficiente para los productos y evitar las sobre estibas; estar libre
de fauna nociva; mantenerse muy limpio, fresco, seco y ventilado; mantener areas delimitadas y
especiales para el producto y evitar su maltrato; las vias de acceso deben estar libres de objetos; los

productos deben colocarse sobre tarimas y no en el piso (DIF y EDOMEX, 2021).

Una buena planificacion y gestion de los productos es fundamental para mejorar el funcionamiento

de las bodegas habilitadas, las especificaciones de acuerdo con su tamafio se muestran en la tabla 3.

Tabla 3. Especificaciones para bodegas de alimentos.

ASPECTO DIMENSION
PEQUENA MEDIANA GRANDE
Consumidores Recibe menos de Recibe entre 30,000 a Recibe arriba de
mensuales 30,000 170,000 170,000
PASILLOS
Entre tarimas y 15a50cm De 50 a 80
muros (perimetro)
Debe permitir Ventilacion y Acceso para labores de limpieza y vigilancia
vigilancia de insumos de los insumos y ventilacion
Entre tarimas 15cma30cm 50 cm a 1 metro
Debe permitir Ventilacion y Acceso de personal yo equipos como diablitos
vigilancia de insumos 0 montacargas

Minimo requerido Contar con un pasillo | El pasillo debe correr a lo largo de la bodega y

principal para entrada por el centro de esta

y salida del producto

Fuente: elaborada con base en las Buenas Practicas de Higiene y Almacenamiento de Productos Alimenticios de DIF y EDOMEX (2021).

Los almacenes deben mantener sistemas de proteccion contra incendios segiun las normas de
Condiciones de seguridad-Prevencion y proteccion contra incendios en los centros de trabajo (NOM-
002-STPS-2010) y de Equipos contra incendio-Extintores-Servicio de mantenimiento y recarga
(NOM-154-SCFI-2005); incluyendo extintores Tipo A (para carton, madera y plastico) para
combustibles solidos (DIF y EDOMEX, 2021).

Los espacios deben disponer de sefializacion acorde a la norma de Seriales y avisos para proteccion
civil. Colores, formas y simbolos a utilizar (NOM-003-SEGOB-2011), contemplando como minimo
las sefiales especificadas en dicha norma (ilustracion 21) (DIF y EDOMEX, 2021).
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Hlustracion 22. Serializaciones de seguridad

Fuente: imagen sacada de las Buenas Practicas de Higiene y Almacenamiento de DIF y EDOMEX (2021).



En caso de detectar algin problema con los productos después de su recepcion (DIF y EDOMEX,
2021):

1. Separar el producto no conforme del resto
2. Resguardarlo, no tirarlo

3. Notificar mediante oficio (debera tener nombre completo del producto; marca, lote y
caducidad; fecha de recepcion; cantidad total de producto afectado; condiciones que presenta;
entrega a la que pertenece; modalidad a la que corresponde; evidencia fotografica) al

encargado para dar la atencion correspondiente.

Los alimentos pueden clasificarse en tres tipos: alimentos de alto riesgo a los que pertenecen los
perecederos criticos; alimentos de medio riesgo a los que pertenecen los perecederos moderados; y
los alimentos de bajo riesgo a los que pertenecen los no perecederos o estables (FDA, 2022; OMS,

2021(a); Journal of Food Protection, 2022).

7.2 Alimentos de alto riesgo (perecederos criticos)
Los alimentos perecederos criticos son aquellos que, debido a su composicion bioquimica y
condiciones de almacenamiento, presentan un alto riesgo de contaminacién microbiana o deterioro
rapido (horas o uno o dos dias), pudiendo causar ETAs sino se manipulan correctamente. Su alta
actividad de agua y pH neutro o bajo hacen que sean ideales para el crecimiento de, por ejemplo,
Salmonella o E coli. Debido a esto, se consideran alimentos de vida util corta que requieren

refrigeracion o congelacion estricta (FDA, 2022; OMS, 2021(a); Journal of Food Protection, 2022).

Ejemplos: carnes rojas crudas, pescado crudo, lacteos frescos, huevos, preparaciones listas para

consumir (FDA, 2022; OMS, 2021(a); Journal of Food Protection, 2022).

7.3 Alimentos de medio riesgo (perecederos moderados)
Los alimentos perecederos moderados son aquellos que tienen una vida util intermedia (dias a
semanas) y requieren condiciones especificas de almacenamiento, aunque presentan menor riesgo
microbiologico inmediato comparado con los alimentos perecederos criticos. Su actividad de agua
media (limitada para el crecimiento bacteriano, pero susceptible a hongos y levaduras), pH acido y
procesamiento parcial como fermentacion, curado, deshidratacion o coccion los hacen utiles de 1 a 4

semanas en refrigeracion o en condiciones controladas (FDA, 2022; Smith y Garcia, 2023).

Ejemplos: frutas y verduras climatéricas como aguacates, tomates y platanos; embutidos curados
como el jamon serrano; quesos semiduros como el gouda o cheddar; pan fresco y tortillas; y alimentos

cocidos como arroz, pasta y legumbres cocidas (FDA, 2022; Smith y Garcia, 2023).



7.4 Alimentos de bajo riesgo (no perecederos o estables)
Los alimentos no perecederos son aquellos que, debido a su bajo contenido de humedad,
procesamiento o envasado, pueden almacenarse por meses o afios sin refrigeracion y sin deteriorarse
significativamente. Su actividad de agua baja, que inhibe el crecimiento de microorganismos;
procesamientos como deshidratacion, esterilizacion y adicion de conservantes; y los envases
herméticos en los que se encuentran, permiten una vida util prolongada desde meses (harinas) hasta

décadas (miel, legumbres secas) (USDA, 2023; Universidad de Utah, 2022).

Ejemplos: granos y cereales como arroz blanco, trigo y avena; legumbres secas como frijoles, lentejas
y garbanzos; enlatados como atin, maiz y frijoles cocidos; deshidratados como la pasta o la leche en
polvo; azucares y miel pura; aceites vegetales de oliva o girasol (USDA, 2023; Universidad de Utah,
2022).

8. Preparacion previa de los alimentos (procesamiento minimo de frutas y hortalizas)
Los propositos del procesamiento minimo son garantizar que los alimentos sean seguros desde el
punto de vista quimico y microbiologico; preservar el sabor, el color y la inocuidad de los alimentos
para satisfacer las necesidades de los consumidores; extender la vida Util y aumentar su consumo; y

facilitar la preparacion de comidas de manera rapida y sencilla (Giiger y Miran, 2023).

Es importante mencionar que también existen algunos desafios a la hora del procesamiento minimo
como la vida util reducida, pues los alimentos minimamente procesados generalmente tienen una

duracion mas corta en comparacion con los productos altamente procesados (Giiger y Miran, 2023).

Ademas, estos alimentos pueden presentar un mayor riesgo de ETAs sino se manipulan o preparan
correctamente; en algunas zonas, el acceso a una amplia variedad de alimentos minimamente
procesados puede ser restringido; elaborar comidas con ingredientes minimamente procesados
requiere mas tiempo y esfuerzo que usar alimentos preenvasados o altamente procesados; estos
alimentos ademas suelen ser mas costosos que las opciones procesadas o de conveniencia (Giiger y

Miran, 2023).
Para evitar estos riesgos se recomienda (Giiger y Miran, 2023):

- Usar cuchillos y superficies sanitizadas.

- Enfriamiento rapido post corte para reducir la actividad metabolica.

- Evitar mezclar productos crudos con cocidos (contaminacion cruzada).

- Emplear aditivos naturales como acido ascorbico (vitamina C para evitar pardeamiento) o
salmuera 1-2% (para preservar textura).

A continuacion, se mencionan los tipos de procesamiento mas comunes (Giicer y Miran, 2023):



9.

Lavado y desinfeccion: se realiza un lavado con agua potable y desinfectante (como los ya
mencionados en el apartado de Recomendaciones de soluciones quimicas del presente
documento) con el proposito de eliminar tierra, pesticidas y reducir la carga microbiana.
Pelado y corte: se realiza pelado y corte manual (cuchillos) o mecanico (maquinas de
cuchillas rotativas) con el objetivo de preparar el producto para consumo directo o empaque.
Tratamientos térmicos suaves: se realiza, por ejemplo, el blanqueado; que consiste en la
inmersion del alimento en agua caliente (70-100°C) por segundos, seguido de enfriamiento
rapido, con el proposito de inactivar las enzimas que causan el pardeamiento (se tornan café
los alimentos).

Atmosferas modificadas (MAP): se envasan los alimentos en atmosferas con O2 reducido y
CO2/N2 aumentado para ralentizar la respiracion del producto con el objetivo de retrasar el
deterioro y la oxidacion.

Recubrimientos comestibles: se aplican peliculas de quitosano, cera de abeja o alginato para
reducir la pérdida de agua y oxidacion a los alimentos.

Refrigeracion: se refrigeran a 0-4°C la mayoria de los productos frescos cortados con el
objetivo de reducir la actividad microbiana y metabolica.

Descarte y gestion de residuos

La gestion adecuada de residuos en establecimientos de alimentos es esencial para evitar riesgos

sanitarios (contaminacion, plagas y enfermedades); cumplir con normativas y evitar multas; reducir

costos operativos (ahorro en disposicion y reciclaje); minimizar el impacto ambiental (menos

emisiones y desperdicios); e incluso mejorar la reputacion del establecimiento (debido a las

certificaciones y la preferencia del consumidor) (SSA y COFEPRIS, 2016; FAO y OMS, 2025).

9.1 Clasificacion de residuos

Los residuos pueden clasificarse de la siguiente manera (Chaman, 1989):

1. Residuos organicos (aprovechables):

Restos de comida que no estén contaminados con quimicos o plasticos.
Cascaras de frutas y verduras que pueden usarse para compostaje.
Huevos, pan y lacteos.

2. Residuos inorganicos (reciclables)

Envases plasticos, latas y Tetrapak lavados y secos.

Vidrio y carton sin restos de grasa o comida.

3. Residuos no reciclables (desechos)

Papel aluminio, pafiuelos usados, servilletas sucias.



- Embalajes con restos de alimentos no lavables.
4. Residuos peligrosos (especial manejo)
- Aceites usados deben almacenarse en bidones cerrados para reciclaje.
- Productos quimicos como limpiadores o desinfectantes vencidos.
9.2 Almacenamiento temporal
Los contenedores de basura deben usarse unicamente para eso, ademas de contar con tapa y bolsa
biodegradable, asi como estar clasificados por color, por ejemplo: verde para organicos, azul para

reciclables y negro para no reciclables (SSA y COFEPRIS, 2016; FAO y OMS, 1993; Chaman, 1989).

Dependiendo del tipo de residuo la basura debe retirarse (SSA y COFEPRIS, 2016; FAO y OMS,
2025; Chaman, 1989):

- Organicos: diario.
- Reciclables: cada 2 o 3 dias segtn la acumulacion.
- Aceites y quimicos: seglin el programa de recoleccion.
9.3 Tratamiento y disposicion final
Se sugiere un tratamiento y disposicion final de la basura segin su tipo (SSA y COFEPRIS, 2016;
FAO y OMS, 2025; Chaman, 1989; Uniéon Europea, 2004; SADER, 2021):

1. Compostaje (Residuos Orgéanicos)

- Las escuelas con huertos o jardines pueden usar composteras y llenar con céscaras, restos
vegetales y hojas secas. Evitar carnes, lacteos y alimentos cocidos grasos pues generan mal
olor.

2. Reciclaje (Inorganicos)

- Separar plasticos PET, vidrio, aluminio y carton (lavar antes de descartar).

3. Disposicion Sanitaria (No Reciclables)

- Recoleccion por servicio de basura municipal en bolsas selladas.

4. Aceites y Quimicos

- Nunca verter en desagiies (contamina el agua).

- Entregar a gestores autorizados (muchas ciudades tienen puntos de acopio).

9.4 Limpieza y desinfeccion de areas de residuos

Se sugiere limpieza y desinfeccion de areas de residuos segin SSA y COFEPRIS (2016):

- Lavar contenedores con agua caliente y jabon después de cada vaciado.
- Desinfectar con solucién de cloro para evitar bacterias.

- Mantener el area ventilada y lejos de zonas de preparacion de alimentos.



10. Cuidado con los insectos y roedores
Los insectos como moscas, cucarachas y hormigas; y roedores como ratas y ratones representan un
grave riesgo sanitario en cocinas y areas de preparacion de alimentos, pues contaminan superficie y
alimentos con bacterias como Salmonella, E. coli; virus, y parasitos, pudiendo transmitir
enfermedades como salmonelosis y leptospirosis. Por lo que su control es esencial para garantizar la

seguridad alimentaria (FDA, 2022 y OMS, 2025).

El control de plagas recomendado por la SSA y COFEPRIS (2016) es aplicado a todas las areas del
establecimiento incluyendo el transporte de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Por lo

tanto, se debera:

1. Mantener las areas de produccion o elaboracion de
FE los productos libres de animales domésticos y mascotas

(SSA y COFEPRIS, 2016) (ilustracion 22).

Hlustracion 23. Animales domésticos deben
mantenerse alejados de las dareas de
produccion de alimentos.

2. Los patios del establecimiento deben estar libres de equipo en desuso, chatarra, maleza o

hierbas y/o desperdicios (SSA y COFEPRIS, 2016) (ilustracion 23).

Tlustracion 24. Los patios del establecimiento deben encontrarse libres de desperdicios, maleza, equipos en desuso o

chatarra para evitar la proliferacion insectos y roedores.

3. Patios del establecimiento libres de encharcamientos u otra condicion que pueda ocasionar la
contaminacion de los alimentos o la proliferacion de plagas (SSA y COFEPRIS, 2016)

(ilustracion 24).



llustracion 25. Los patios deben estar libres de encharcamientos para evitar la proliferacion de plagas.

Los drenajes deben estar cubiertos para evitar la entrada de plagas provenientes del alcantarillado o

areas externas (SSA y COFEPRIS, 2016) (ilustracion 25).

Hlustracion 26. Drenajes deben cubiertos para evitar la entrada de plagas provenientes del alcantarillado.

Deben existir dispositivos para el control de insectos o roedores como cebos, trampas, etcétera, que
ademas se encuentren en buenas condiciones, colocados y distribuidos adecuadamente (SSA y

COFEPRIS, 2016) (ilustracion 26).

1lustracion 27. Dispositivos trampa para el control de insectos o roedores como cebos o trampas.

Areas de proceso libres de la presencia de plagas o fauna nociva como roedores, moscas, hormigas,

mosquitos, etcétera (SSA y COFEPRIS, 2016) (ilustracion 27).



Hlustracion 28. Las areas de preparacion de alimentos deben encontrarse libres de plagas o fauna nociva.

Los plaguicidas deben tener un area especifica de almacenamiento, ya sea un contenedor o mueble
que ademas se encuentre aislado y con acceso restringido, en recipientes identificados y libres de

fugas (SSA y COFEPRIS, 2016) ((ilustracion 28).
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Ilustracién 29. Area de almacenamiento de plaguicidas aislado con contenedor identificado, cerrado y sin fugas.

Un sistema o plan para el control de plagas y erradicacion de fauna nociva (SSA y COFEPRIS, 2016)

(ilustracion 29).



Hlustracion 30. Sistema o plan para el control de plagas y erradicacion de fauna nociva.

Ademas, debe existir un registro de los servicios de fumigacidén proporcionado por una empresa con

licencia sanitaria vigente (SSA y COFEPRIS, 2016) (ilustracion 30).

Hlustracion 31. Fumigador con licencia sanitaria vigente.

11. Recepcion
Durante la recepcion de insumos alimentarios y materiales de empaque, se aplican protocolos
diferenciados segun las caracteristicas de cada producto. Para alimentos preenvasados y enlatados, se
prioriza la verificacién de integridad fisica y fechas de caducidad, mientras que los productos
congelados y refrigerados requieren un estricto monitoreo de temperatura para garantizar la cadena
de frio. En el caso de carnes, pescados y lacteos, se combina la inspeccion organoléptica con la
revision de certificados sanitarios, mientras que para granos y harinas se enfatiza la deteccion de
humedad o plagas. Los materiales de empaque también son evaluados para confirmar su idoneidad y
seguridad alimentaria. Estos controles, alineados con normativas internacionales, buscan asegurar la

calidad e inocuidad desde el primer eslabon de la cadena productiva (SSA y COFEPRIS, 2016).

11.1 Proceso de seleccion



Hlustracion 32. Manzana en buen estado vs. manzana en estado de descomposicion.

La seleccion de materia prima es un paso critico en la cadena de suministro de alimentos, pues
determina la calidad, seguridad y vida util del producto final. Este proceso debe seguir protocolos
estrictos basados en normativas como El Coédex Alimentario y las BPM (Buenas Practicas de Manejo)
(SSA y COFEPRIS, 2016) (ilustracién 31). Para conocer los criterios de rechazo y aceptacion de
materia ver la (SSA y COFEPRIS, 2016; FDA, 2018; OMS y FAO, 2013) tabla 4.

Tabla 4. Criterios de aceptacion y rechazo de materia prima.

Materia Prima/ Parametro

Aceptacion

Rechazo

Frutas, verduras y hortalizas frescas

Apariencia general

Color y forma tipicos de la

especie
Libre de mohos, manchas
negras 0  podredumbre

(ilustracién 32)

Decoloraciones extrafas

Moho  visible, manchas

negras o  podredumbre

(ilustracién 32)

Textura

Firme al tacto

Sin arrugamiento excesivo

Blanda o aguada (excepto en
frutas maduras como platanos
0 mangos)

Con arrugamiento excesivo
(indica  deshidratacion o

vejez)

Olor

Aroma fresco y caracteristico

de la especie

Olores fermentados o agrios

Olor a pesticida




Estado de madurez

Adecuado para el consumo
inmediato o segun el plan de

menu

No adecuado para el consumo
inmediato o segun el plan de
ment (ejemplo: aguacates
listos para usar vs. tomates
verdes para almacenar)

Frutas pasadas (platanos
negros o uvas arrugadas) a
menos que se usen para

reposteria

Limpieza y daifio fisico

Sin tierra excesiva, insectos o
residuos quimicos visibles
Cascara intacta (sin cortes,

grietas o picaduras de plagas)

Con tierra excesiva o residuos
quimicos visibles (residuos
pegajosos y/o anormales)
Agujeros, larvas o insectos
vivos y/o muertos

Céscara con cortes, grietas o
picaduras de plagas

Llegan en cajas humedas,
rotas o con restos de tierra o

podredumbre

Temperatura (si aplica)

Frutas y verduras refrigeradas
deben llegar a 4°C o0 menos

Las no perecederas (como
cebollas o papas) en lugar

fresco y seguro

Frutas y verduras refrigeradas
que lleguen a mas de 4°C
Las no perecederas no llegan
en un lugar fresco y seguro
Manchas acuosas 0

translucidas mal

(por

almacenamiento en frio)

Documentacion Certificado de origen | Proveedor no  presenta
(trazabilidad) certificado de origen o sello
Sello de calidad de calidad

Preenvasadas

Envase Integro y en buen estado Roto, rasgado, con fugas o

con evidencia de fauna

Fecha de caducidad o de

consumo preferente

Vigente (ilustracion 33)

Vencida (ilustraciéon 33)

Enlatadas




Latas fntegras Abombadas, oxidadas, con
fuga, abolladas en costura y/o
engargolado o en cualquier
parte del cuerpo;

Abolladura > 1.5 cm en
presentaciones de 1 kg;
Abolladura > 2.5 cm en
presentaciones de mas de 1
kg.

Congeladas

Apariencia Sin signos de descongelacion | Con signos de

(ilustracion 33) descongelacion  (ilustracion
33)
Refrigeradas
Temperatura 4°C o menos, con excepcion | Mayor a 4°C, excepto los
de los productos de la pesca | productos de la pesca vivos
vivos, que pueden aceptarse a | que pueden aceptarse a 7°C
7°C

Bebidas embotelladas

Apariencia Libres de materia extrafia Con materia extrafla o con
fugas

Tapas integras y sin corrosion | Oxidadas o con signos de
violacion

Productos de origen animal

Apariencia Fresca Con  mohos, coloracion
extrafia, magulladuras

Olor Caracteristico Putrefacto

Carnes frescas

Color:

Res Rojo brillante Verdosa o café oscuro,

Cordero Rojo descolorida en el tejido

Cerdo Rosa palido elastico (ilustracion 34)

Grasa de origen animal

Blanca o ligeramente amarilla

(ilustracion 34)

Textura

Firme y elastica

Viscosa, pegajosa

Olor

Caracteristico

Putrefacto o agrio




Aves

Color Caracteristico (ilustracion 35) | Verdosa, amoratada o con
diferentes coloraciones

Textura Firme Blanda y pegajosa bajo las
alas o la piel

Olor Caracteristico Putrefacto o rancio

Productos de la pesca

Pescado

Color Agallas rojo brillante Gris o verde en agallas

Apariencia Agallas  humedas, ojos | Agallas secas, ojos hundidos
saltones, limpios, | y opacos con bordes rojos
transparentes 'y  brillantes | (ilustracion 36)
(ilustracién 36)

Textura Firme Flacida

Olor Caracteristico Agrio, putrefacto o amoniacal

Moluscos

Color Caracteristico No caracteristico

Textura Firme Viscosa

Olor Caracteristico Putrefacto o amoniacal

Apariencia Brillante Mate

Vitalidad (productos vivos)

Conchas cerradas o que se

abren y cierran al contacto

Conchas abiertas que no

cierran al contacto

Crustdceos

Color Caracteristico No caracteristico

Textura Firme Flacida

Olor Caracteristico al marisco Putrefacto o amoniacal

Apariencia Articulaciones firmes Articulaciones con perdida de
tension y contraccidon, sin
brillo, con manchas oscuras
entre las articulaciones

Cefalopodos

Color Caracteristico No caracteristico

Textura Firme Flacida y viscosa

Olor Caracteristico Putrefacto

Leche y derivados




A base de leche pasteurizada

Que proceda de leche sin

pasteurizar
Quesos
Olor, color y textura Caracteristico Con manchas no propias del
queso o particulas extrafias, o
contaminado con hongos en
productos que no fueron
inoculados
Mantequilla
Olor Caracteristico Rancio, a menos de 7°C
Apariencia Caracteristica Con mohos o particulas
extrafias
Huevo fresco
Limpios y con cascaron | Cascaron quebrado 0
entero manchado con excremento o

sangre

Granos, harinas, productos de panificacion, tortillas y otros productos secos

Apariencia

Sin mohos y con coloracion

caracteristica

Con mohos o coloracion
ajena al producto o con

infestaciones

Fuente: elaborada con base en la Guia de buenas practicas de higiene en establecimientos de servicio de alimentos y
bebidas (SSA y COFEPRIS, 2016).

llustracion 33. Verdura en buen estado vs. verdura en estado de descomposicion.




[

| LECHE DEVACA | LECHE DE VACA |

| PASTEURIZADA | PASTEURIZADA |
Vence el Vence el:

1.03/01/2030, | 26/12/2002 )

Hlustracion 34. Leche con fecha de caducidad vigente vs leche con fecha de caducidad vencida

Hlustracion 36. Carne de pollo con color y olor caracteristicos en buen estado.

Ilustracion 37. Pescado con color y olor caracteristicos en buen estado vs. pescado en estado de descomposicion

11.2 Clasificacion y manejo segun la materia prima
Para asegurar que todos los productos cumplan con los parametros de inocuidad y caracteristicas
organolépticas requeridas, es importante aprender a clasificarlos y darles un manejo adecuado. La
forma principal de clasificacion de materia prima es por tipo de riesgo y conservacion, la cual se

muestra en la tabla 5 (OMS y FAO, 2025; SENASICA, 2020):



Tabla 5. Clasificacion y manejo seguro de materias primas alimentarias por tipo de riesgo y conservacion

estables)

Clasificacion | Ejemplos Manejo
Temperatura | Almacenamiento | Cadena de | Proteccion | Inspeccion
/Separacion frio
Alimentos de | Carnes Refrigeracion | Evitar  contacto | Verificar
alto  riesgo | rojas/pescado <4°C o | con alimentos | temperatura
(perecederos | crudo, lacteos | congelacion cocidos al recibir
criticos) frescos, >-18°C (termometro
huevos, calibrado)
preparaciones
listas para
consumir.
Alimentos de | Frutas/verduras | 4-8°C Envases Descartar
medio riesgo | enteras, quesos | (algunos a ventilados | piezas con
(perecederos | curados, temperatura para moho 0
moderados) embutidos ambiente productos | dafios
secos segun frescos mecanicos
madurez)
Alimentos de | Granos secos, Ambiente Seco Envases
bajo riesgo | harinas, (<15% humedad) herméticos
(no enlatados, y fresco (<25°C). contra
perecederos o | aceites sellados plaga

Fuente: elaborada con base en la Guia de buenas practicas de higiene en establecimientos de servicio de alimentos y bebidas (SSA'y

COFEPRIS, 2016).

En cuanto al manejo seguro, se destacan a continuacion los puntos a tomar en cuenta mas importantes

junto con ejemplos, sin embargo, para mas informacion conviene revisar la tabla 4 del apartado

Documentos y Registros, del presente documento (OMS y FAO, 2025; SENASICA, 2020):

1. Recepcion

- Verificacion documental, por ejemplo, de los certificados sanitarios o andlisis de laboratorio.

- Inspeccion fisica, por ejemplo, del color, olor, textura, ausencia de plagas.

- Control de temperatura, por ejemplo, un registro en hoja de verificacion.

2. Almacenamiento

- Zonas diferenciadas: por ejemplo, los alimentos crudos deben tener una separacion minima

de 1.5 metros de los alimentos cocidos o encontrarse en estantes distintos.

- Los productos quimicos de limpieza y desinfeccion deben tener zonas exclusivas.




12.

Rotulacion

Fechas de entrada y caducidad, por ejemplo, el sistema de primeras entradas, primeras
salidas.

Conservacion

Los alimentos refrigerados se deben organizar por temperatura, por ejemplo, carnes abajo,
lacteos arriba.

Con los alimentos secos usar palets para evitar contacto con suelo y humedad.
Manipulacion

Equipos dedicados, por ejemplo, tablas de cortar diferenciadas: rojas para carnes, verdes para
vegetales.

Realizar una limpieza y sanitizacion entre lotes, por ejemplo, con cloro.

Principales puntos de control de la cafeteria

Los puntos de control clave en un comedor o cafeteria escolar son fundamentales para garantizar la

seguridad alimentaria, la calidad de los alimentos y el cumplimiento de normas sanitarias. A

continuacion, se muestran de manera resumida los puntos de control mas importantes y que hay que

tomar en consideracion (SSA y COFEPRIS, 2016):

8.

10.

11.

Recepcion de alimentos

Verificar fechas de caducidad y estado de los productos (ilustracion 35).

Control de temperatura de los alimentos refrigerados o congelados.

Revisar que los embalajes no estén dafiados o contaminados.

Exigir certificados sanitarios de proveedores.

Almacenamiento

Los alimentos secos deben almacenarse en un lugar fresco, seco y alejado de plagas.

Los refrigeradores y congeladores deben tener un control diario de temperatura (0-4°C para
refrigerados, -18°C o menos para congelados).

Sistema PEPS (Primeras Entradas, Primeras Salidas) para evitar caducidades.

Los almacenes deben estar libres de suciedad, humedad o insectos.

Preparacion de alimentos

Los manipuladores de alimentos deben usar mandil, gorro y guantes y lavarse las manos
constantemente.

Las carnes deben estar bien cocidas, evitar contaminacion cruzada (separar alimentos crudos
y cocidos).

Usar utensilios limpios y mantener las superficies desinfectadas.

Servicio de comida



- Las comidas calientes deben mantener a >65°C y las frias <4°C.

- Deben protegerse los alimentos con vitrinas o cubiertas para evitar contaminacion.

- Se deben garantizar raciones adecuadas, asi como existir un control de porciones para evitar
desperdicios.

12. Limpieza y desinfeccion

- Las vajillas y utensilios deben lavarse con agua caliente.
- Las mesas, pisos y areas de trabajo deben limpiarse y desinfectarse diariamente.
- Los contenedores de basura deben mantenerse tapados y retirarse constantemente.
13. Documentacion y cumplimiento
- Registros de temperatura en neveras y congeladores.
- Capacitar al personal en la correcta manipulacion de alimentos.
- Los permisos sanitarios deben mantenerse al dia.
14. Encuestas y retroalimentacion
- Evaluar la satisfaccion de los estudiantes con el menu.
- Ajustar menus segun necesidades nutricionales.
13. Documentos y registros
Ademas, se debe contar con ciertos documentos y registros necesarios para la aceptacion de materia

prima, los cuales se enlistan en la tabla 6 (SSA y COFEPRIS, 2016).

Tabla 6. Documentos y registros requeridos de dreas de produccion de alimentos

Documento Informacion

Recepcion de materias primas y material de envase y/o empaque

Especificaciones o criterios de | Valor de la especificacion o cualidad del atributo a ser evaluado

aceptacion o rechazo

Registros, reportes o certificados | El certificado de calidad, reporte o registro debe contener:

de calidad - Nombre del producto o clave

- Fecha

- Proveedor u origen

- Cantidad

- Lote, sies el caso

- Marca, si es el caso

- Resultado de la evaluacion

- Informacion que permita identificar a la persona que

realizo la evaluacion




- Cuando se identifiquen con clave, esta debe permitir

la rastreabilidad del producto

Elaboracion

Procedimiento/método de | El documento debe contener:

fabricacion - Ingredientes
- Cantidades

- Orden de adicion

- Condiciones importantes para la realizacion de cada
operacion

- Controles que deben aplicarse

- Descripcion de las condiciones en que se deben

llevar a cabo las fases de elaboracion

Especificaciones de aceptacion o

rechazo del producto terminado

Especificacion o cualidad del atributo a ser evaluado

Almacenamiento y distribucion

Temperatura de refrigeracion o

El documento debe contener:

congelacion - Fecha
- Hora
- Si procede nimero de equipo de refrigeracion o
congelacion
- Medicion de la temperatura
Rechazos
Procedimiento Manejo de producto que no cumple especificaciones
Registros El documento debe contener:

- Producto

- Lote, sies el caso
- Cantidad

- Causa del rechazo
- Destino

- Nombre de la persona que rechazo

Equipo e instrumentos para el control de las fases de elaboracion

Programa de mantenimiento y

calibracion

Calendarizacion donde se indique equipo o instrumento y

frecuencia

Registros, reportes o certificados

El documento debe contener:
- Identificacion del equipo o instrumento
- Serie

- Fecha




- Operacion realizada

Limpieza

Procedimientos especificos para

El documento debe contener:

instalaciones, equipos y - Productos de limpieza usados
transporte - Concentraciones
- Enjuagues
- Orden de aplicacion
Programa El documento debe contener:
- Calendarizacién y frecuencia por area o por equipo
- Persona responsable de llevarlo acabo
Registro El documento debe contener:

- Area o equipo

- Fecha

- Hora o turno

- Informacion que permita identificar a la persona que
lo realizod

- Se puede manejar como una lista de cumplimiento o

incumplimiento

Control de plagas

Programa

Calendarizacion y frecuencia

Registros o certificados de

servicio

El documento debe contener:

- Area donde se aplico

- Fecha

- Hora

- Informacion que permita identificar a la persona o
empresa que lo realizod

- Numero de licencia

- Productos utilizados

- Técnicas de aplicacion

- De ser el caso, croquis con la ubicacién de

estaciones de control y monitoreo

Capacitacion del personal

Programa

Calendarizacion
Se deben incluir los siguientes temas:
- Higiene personal, uso correcto de la indumentaria de

trabajo y lavado de las manos




- La naturaleza de los productos, en particular su
capacidad para el desarrollo de los microorganismos
patoégenos o de descomposicion

- La forma en que se procesan los alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios considerando la
probabilidad de contaminacion

- El grado y tipo de produccién o de preparacion
posterior antes del consumo final

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

- El tiempo que se prevea que transcurrird antes del
consumo

- Repercusién de un producto contaminado en la salud
del consumidor

- Elconocimiento de la NOM-251-SSA1-2009, segun

corresponda.

Registro o constancias El documento debe incluir:
- Fecha

- Participantes
- Capacitador

- Constancia de capacitacion de los participantes

Fuente: elaborada con base en la Guia de buenas practicas de higiene en establecimientos de servicio de alimentos y bebidas
(SSA'y COFEPRIS, 2016).
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ANEXO 5. MANUAL DE CONSERVACION DE ALIMENTOS










PRESENTACION

Este manual se elabord mediante una investigacidn
documental, basada en el andlisis de diversas fuentes
especializadas en métodos de conservacion de
alimentos.

Para su elaboracion se han considerado, especialmente,
la Guia de buenas prdacticas de higiene en
establecimientos de servicio de alimentos y bebidas de
la Secretaria de Salud y Comision Federal para la
Proteccion Contra Riesgos Sanitarios (SSA yv COFEPRIS,
2016) y Minimally Processed Foods: Overview de Guger y
Miran (2023).

Este material va dirigido a personas que laboran en
comedores escolares de los distintos niveles educativos
de México, especialmente, a los trabajadores de zonas
de preparacion de alimentos de las escuelas primarias
de la Ciudad de México; que, para fines practicos, en el
presente documento seran llamados "Manipuladores de
Alimentos”.

Par dltimo, es importante mencionar que las imagenes
que se muestran en este manual fueron creadas
principalmente con BioRender.com (BioRender, 2025) v
obtenidas de Canva.com (Canva, 2025).




OBJETIVO

Instruir sobre las técnicas de conservacion de alimentos
alineadas a la normativa mexicana, asegurando
estandares de calidad e inocuidad en servicios de
alimentacion.

INTRODUCCION

La conservacion de alimentos es un pilar fundamental
para garantizar la inocuidad, calidad nutricional y
disponibilidad de los productos a lo largo del tiempo.
Desde técnicas antiguas como la deshidratacion vy la
fermentacion hasta métodos modernos como la
pasteurizacion y el envasado al vacio, estos procesos
buscan en concreto inhibir el crecimiento de
microorganismos, retardar la degradacion bioguimica y
preservar las propiedades sensoriales de los alimentos
(SENASICA, 2023).

En contextos academicos y productivos, aplicar
meétodos de conservacion adecuados no solo reduce
perdidas econdmicas, sino que también mitiga riesgos
para la salud publica (SENASICA, 2023).




CAPITULO 1. ALMACENAMIENTO

El almacenamiento es un pilar fundamental en la conservacion
de alimentos, ya que determina su inocuidad, calidad nutricional
y vida atil (OMS, 2018). El almacén o bodega debe ser adecuado al
tipo de mercancia, empaque, materia prima, producto en
proceso o terminado, futuro procesamiento, y suministro o venta,
por lo tanto, debe cumplir con los siguientes lineamientos (SSA y
COFEPRIS, 2016} (ilustracion 1):
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Hustracion 1. Lineamientos para almacenes
Fuente: lustracidn elaborada en PoveerPoint [2025) con datos de 554 y CCFEPRIS (201E).

1.1 DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS

La aplicacion de buenas practicas de manejo y almacenamiento
en toda la cadena alimentaria son clave para garantizar que los
productos lleguen a los consurmidores en dptimas condiciones,
previniendo riesgos por un  mansjo  inadecuado. Como
manipulador de alimentos y/o encargade del almacenamiento, tu
rol es esencial para asegurar este objetive y mantener la calidad
de los alimentos (DIF y EDOMEX, 2021). Desde la recepcidn hay
ciertas indicaciones que debes seguir (DIF ¥ EDOMEX, 2021)
(lustracion 2):
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Nustraelén . Indicaciones para la correcta distribucién de los slimentos dentro de un almacén,

Fuente: ilustracion elaborada en PowerPoint [2025] con datos de 554 y COFEPRIS (2015]
Los productos deben etiquetarse de forma clara, con al menos los
siguientes datos (DIF y EDOMEX, 2021) (ilustracion 3):

Mombre

Fecha de ingreso
Fecha de caducidad
Lote

Marca
llustracidn 3. Lata de atdn.
Fuente: imagen oblenida de canva.com
Ademas, se sugiere clasificar los alimentos con un cédigo de
colores gue permita identificarlos y localizarlos facilmente (DIF y

EDOMEX, 2021} (ilustracian 4

llustracién &, Semafore PEPS

Fuente: (lustracién elaborads en PowerPoint {2025) con datos de 554y COFEPRIS [200E).

los prirmeros producios gue IMgresan son los primenss en utilizarse, con excepcidn de los que astan

mas proximos a caducarse |5 COFEFRIS, 2016
¥
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Los almacenes deben tener espacio suficiente para los productos
y evitar las sobre estibas; estar libre de fauna nociva; mantenerse
muy limpio, fresco, seco y ventilado; mantener areas delimitadas
y especiales para el producto y evitar su maltrato; las vias de
acceso deben estar libres de objetos; los productos deben
colocarse sobre tarimas y no en €l piso (DIF y EDOMEX, 2021).

Una buena planificacion y gestion de los productos es
fundamental para mejorar el funcionamiento de las bodegas
habilitadas, las especificaciones de acuerdo con su tamano se
muestran en la tabla .

Tabla 1. Especificaciones para bodegas de alimentos

DIMEMSION
ASPECTD
PEQUENA MEDIANA GRANDE

Consumidores Recibe menos Recibe entre Recibe arriba de
mensuales de 30,000 30,000 a 170,000 170,000

PASILLOS

Entre tarimas y
muros 15a53cm
[perimetro)

Ventilacién y Acceso para labores de limpieza v
Debe permitir vigilancia de vigilancia de los insumos y
NSUMos ventilacian

Entre tarimas 15cm a 30 cm S0crmalmetro

Ventilacién y
Debe permitir vigilancia de
MSUMos

Acceso de personal yo eqguipos
como diablitos o montacargas

Contar con un

pasillo principa

para entrada y
salida del
producto

El pasillc debe correr a lo large de la
bodega y por el centro de esta

Minimo
requerido

Fuente: tabla elaborada con base en las Buenos Praciicos de Higiena yAlmacenamignio de
eniicios de DIF y EDOMEX [2021)




Los almacenes deben mantener sistemas de proteccion contra
incendics segun la Morma Oficial Mexicana de Condiciones de
seguridad-Prevencion y proteccion contra incendios en los
centros de trabajo (NOM-002-5TPS5-2010) (STPS, 2010) v la Norma
Oficial Mexicana de Productos quimicos / Desinfectantes y
sanitizantes / Etiquetadeo v envase (NOM-154-5CFI-2005)  (SE,
2005) incluyendo extintores Tipo A (para carton, madera y
plastico) para combustibles sdlidos (DIF y EDOMEX, 2021).

Los espacios deben disponer de sefalizaciéon acorde a la Morma
Oficial Mexicana de Sefiales y avisos para proteccion civil-Colores,
formas vy simbolos o utilizar (NOM-003-5EGOB-2011) (SEGOB,
20M), contemplando como minimo las sefales especificadas en
dicha norma (DIF y EDOMEX, 2021} {ilustracion 5):
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llustracién 5. Sefalizaciones de seqguridad para almacenes.
Fuente: imagen sacada de las Buenas Practicas de Higiene y Almacenamiento de DIF y
EDOMEX (2021).




En caso de detectar algun problema con los productos después
de su recepcion (DIF y EDOMEX, 2021):

1.Separar el producto no conforme del resto.

2.Resguardarlo, no tirarlo.

Z.Motificar mediante carta (debera tener nombre completo del
producto;, marca, lote y caducidad, fecha de recepcion;
cantidad total de preoducto afectado;, condiciones que
presenta; entrega a la que pertenece; modalidad a la que
corresponde; v evidencia fotografica, al encargado para dar la
atencion correspondiente.

Los alimentos pueden clasificarse en tres tipos: alimentos de alto
riesgo a los gue pertenecen los perecederos criticos; alimentos de
medio riesgo a los gue pertenecen los perecederos moderados; y
los alimentos de bajo riesgo a los que pertenscen los no
perecederos o estables (FDA, 2022, OMS, 2021, Journal of Food
Protection, 2022).

1.2 ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

(PERECEDEROS CRITICOS)

Los alimentos perecederos criticos son aguellos gue, debido a su
composicion y condiciones de almacenamiento, presentan un
alto riesgo de contaminacion microbiana o deterioro rapido
[horas o uno o dos dias), pudiendo causar Enfermedades
Transmitidas por  Alimentos  (ETAs) sino se  manipulan
correctamente. Su alta actividad de agua y pH neutro o bajo
hacen gue sean ideales para el crecimiento de, por ejemplo,
Salmonella o E. coli Debido a esto, se consideran alimentos de
vida Util corta que requieren refrigeracién o congelacidon estricta
(FDna, 2022; OMS, 2021; Journal of Food Protection, 2022).
Ejemplos: carnes rojas crudas, pescado crudo, lacteos frescos,
huevos, preparaciones listas para consumir (FDA, 2022, OMS, 2021
Journal of Food Protection, 2022) (ilustracian &).

> o @

llustracidn 6. Alimentos perecederos critices,

Fuente: imagen creada con BioRender.com




1.3 ALIMENTOS DE MEDIO RIESGO
(PERECEDEROS MODERADOS)

Los alimentos perecederos moderados son aguellos gue tienen
una vida util intermedia (dias a semanas) y reguieren condiciones
especificas de almacenamiento, aungue presentan menor riesgo
rmicrobiclégice inmediato comparado con los  alimentos
perecederos criticos. Su actividad de agua media (limitada para el
crecimiento bacteriano, pero susceptible a hongos v levaduras),
pH &cido v procesamiento parcial como fermentacion, curado,
deshidratacién o coccidn los hacen dtiles de 1 a 4 semanas en
refrigeracién o en condiciones controladas (FDA, 2022, Smith y
Carcia, 2023).

Ejemnplos: frutas vy wverduras climatéricas como aguacates,
tomates y platanos, embutidos curados como el jamon serrano;
quesos semiduros como el gouda o cheddar; pan fresco y tortillas;
y alimentos cocidos como arroz, pasta y legumbres cocidas (FDA,
2022, Smith y Garcia, 2023) (ilustracién 7).

lustracién 7. Alimentos perecedercs moderados,

Fueante: imagen creada con BloRender com

1.4 ALIMENTOS DE BAJO RIESGO
(NO PERECEDEROS 0 ESTABLES)

Los alimentos no perecederos son aguellos que, debido a su bajo
contenido de humedad, procesamiento o envasado, pueden
almacenarse por meses o anos sin refrigeracién y sin deteriorarse
significativamente: desde meses [harinas) hasta décadas (miel,
legumbres secas) (USDA, 2023, Universidad de Utah, 2022).

Ejemplos: granos v cereales como arroz blanco, trigo v avena,
legumbres secas como frijoles, lentejas v garbanzos, enlatados
como atun, maiz y frijoles cocidos, deshidratados como la pasta o

la leche en polvo; azucares y miel pura; aceites vegetales de cliva
o girasal (USDA, 2023, Universidad de Utah, 2022) (ilustracian 8).




llustracién 8. Alimentos no perecederos o estables.
Fuente: imagen creada con BloRendar.com

CAPITULO 2. CONSERVACION DE
ALIMENTOS (PROCESAMIENTO MINIMO)

El procesamiento minimo de alimentos busca garantizar la
seguridad guimica y microbiolégica de los  productos,
manteniendo sus atributos de sabor, color e inocuidad para
cumplir con las expectativas del consumideor. Ademas, esta
técnica permite alargar la vida Util de los alimentos, incrementar
su demanda en el mercado y agilizar su preparacion, ofreciendo
soluciones practicas para la vida moderna (Clcer y Miran, 2023).

El objetivo principal es facilitar la elaboracion de comidas listas
para consumir, de forma rapida vy sencilla. El procesamiento
minimeo ofrece ventajas clave comeo (Glger y Miran, 2023):

lL.Ahorro de tiempo v facilidad de preparacion;

2. Técnicas de conservacion poco agresivas;

I Preservacion de atributos frescos;

4. Retencion de nutrientes y;

5.Flexibilidad en la vida util, ajustable segun la intensidad de los

meétodos aplicados.

2.1 ALIMENTOS MINIMAMENTE
PROCESADOS

Los tipos de alimentos minimamente procesados se presentan
en la tabla 2.




Tabla . Ejemplos de alimentos minimamente procesados.

Productos de origen vegetal Productos de origen anirna

: \ Al v il Extractos : e
Frutas Viegetales Legurmines Slimnertarios Lécteos Carmicoe

Peladosy

Refrigerados rebanades Chicharos Edulcorantes | Pasteurizades | Huevos

Leche

Legumbres
ent fermentada

Durazno Papa - Alrmicones Carme seca

hango Zanahoria Frifcd negro Aceites Requeson (E;jlrl.'zl_;ﬁn}ﬂﬂ

Fresa Ralladcs MNueces Yot Pescado

Bebidas con

Rebanados o Semillas P
- - - probidticns

Mango Lechuga Cranos Quess

Irfisicnes

Pirfa Espinaca
5 herbales

Ficados en

Chabacanc pp——

MNarara Cebolla

Guayalba Brécoli

Mekan Coliflor

Ralces

Tubérculos

Congelados

Frijoles

Chiicharos

Fuente: tabla elaboerada con datos de Glcer y Miran [2023)




2.2 IMPACTO DEL PROGESAMIENTO
MINIMO EN LA CALIDAD DE LOS
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

La calidad de los alimentos minimamente procesados es
fundamental para su éxito comercial y aceptacion por parte de
los consumidores, donde el atractivoe sensorial (incluyendo
atributos comeo color, forma, sabor, textura y la ausencia de cortes
visibles o pérdida de liguidos) se convierte en un indicador clave
de frescura. Mo obstante, estos productos son especialmente
sensibles al dano por procesamiento: cualguier corte o lesién
mecanica incrementa el riesgo de contaminacion microbiana,
activa el pardeamiento enzimatico |oscurecimiento) v acelera su
metabolisme, reduciendo asi su vida dtil (Sdger y Miran, 2023).

2.3 IMPACTO DEL PROGESAMIENTO

MINIMO EN EL CONTENIDO NUTRICIONAL

La calidad de los alimentos minimamente procesados no solo

depende de sus caracteristicas sensoriales, sino también de su
valor nutricional v componentes funcionales, los cuales estan
influenciados por factores como las condiciones climaticas,
métodos de cosecha y procesos posteriores (corte, envasado y
contral de temperatura). La preservacion de compuestios
bioactivos vy propiedades antioxidantes resulta fundamental,
siendo el envasado en atmasfera modificada una técnica clave
para mantener estas cualidades, al regular estratégicamente los
niveles de oxigeno y didxido de carbono para evitar deterioros
[Goswamiy Mangara), 2011 en Clger y Miran, 2023).




2.4 METODOS DE PROCESAMIENTO
MINIMO DE FRUTAS Y VERDURAS

Los métodos de procesamiento minimo son técnicas de
conservacion vy preparacion de alimentos disenadas  para
mantener al maximo su calidad natural (nutricional, sensorial
microbiolédgica), mientras se extiende su  wvida dtil con
intervenciones limitadas (Glcer y Miran, 2023).

2.4.1 TRATAMIENTOS FISICOS

Los productos frescos recién cortados (lavados, pelados
cartados) son preferidos por su variedad de porciones, ahorro de
tiempo y conservacidon de nutrientes y aroma fresco. Sin
embargo, requieren refrigeracion (0-5°C). Sus principales desafios
son la deshidratacién, el deterioro microbiano, el pardeamiento
enzimatico y la pérdida de calidad sensorial. El procesamiento
[corte, pelado) dana los tejidos, acelerando la respiracion celular,

la produccion de etileno y la degradacion, lo gue exige técnicas

de envasado y manejo especializadas para mantener su frescura
[Glcer y Miran, 2023).

2.4.1.1CLASIFICACION

Se comienza separando los productos aceptables de los no
aceptables, eliminando aquellos con defectos (usando los
criterios de aceptacidn-rechazo de materia prima, ver anexo 1)
[Glcer y Miran, 2023) (ilustracion 9).

llustracién 9. Manzana en buen estado vs.

rmanzana en estado de descomposicidn
Fuente: imagen creada con BloRender.com




2.4.1.2 LAVADO Y DESINFECCION

El lavado y desinfeccion inmediato es esencial para eliminar
suciedad y reducir la carga microbiana en frutas y hortalizas
frescas, para este deben tomarse en cuenta las siguientes
consideraciones (Glcer y Miran, 2023) (ver ilustracion 10):
= Como desinfectante se utiliza comunmente agua con clorg;
factores como tiempo de contacto, pH y temperatura del
agua son criticos para garantizar la eficacia sin afectar la
calidad del producto (Sapers, 2003 en Glger vy Miran, 2023).
Esta etapa no solo mejora la seguridad alimentaria, sino que
también preserva las caracteristicas organclépticas de los
alimentos minimamente procesados.
El pericdo de contacto debe ser considerado para una
desinfeccién efectiva. Generalmente se usa agua refrigerada
[0-5°C) para enjuagar las frutas v verduras pues ayuda a pre-
enfriar los productos antes de envasarlos o servirlos.
La temperatura debe mantenerse alrededor de 0-5°C para
prevenir el deterioro microbiano inicial.
La concentracion de cloro gptima es de 50-100 ppm (1 mililitro
o 20 gotas de cloro por litro de agua) (niveles superiores
afectan la calidad del producto).
Para mantener la eficacia del bactericida el rango optimo de
pH es de <75 pues mas arriba se inactiva el efecto
antimicrobiano vy permite el crecimiento microbiano vy
deterioro.

lustracién 10. Lavado de frutas con agua corriente.

Fuente: imagen creada con BloRendear.com




2.4.1.3PELADO

El pelado de frutas y vegetales (manzanas, citricos, zanahorias,
etc.) impacta directamente en su calidad final (Cantos et al, 2001
en CGlger y Miran, 2023), mientras gue el pelado manual garantiza
un producto de mayor calidad, su implementacion resulta
econdomicamente menos viable debido al elevado costo laboral
que implica. Por otro lado, el pelado abrasivo, aungue mejora la
eficiencia operativa, presenta desventajas como el potencial dano
a la superficie del preducto y la pérdida de porciones comestibles,
lo gque puede afectar tanto el rendimiento como la presentacion
comercial del alimento (Glcer y Miran, 2023) (ilustracion 17).

)

llustracién N. Pelado de naranja.

Fuente: imagen creada con BloRender.com

2.4.1.4 CORTE

En esta etapa se retiran componentes no comestibles como
semillas y tallos utilizando herramientas afiladas v sanitizadas. La
calidad del producto final se ve seriamente afectada cuando se
emplean utensilios en mal estado o contaminados (por ejemplo,
cuchillos oxidados). Es crucial ademas descartar areas sobre
maduradas o contaminadas durante la clasificacion inicial para
prevenir crecimiento microbiano y/o contaminacidon cruzada
(Glager y Miran, 2023) (ilustracion 12).

llustracidn 12, Corte de sandia.

Fuente: imagen creada con BlioRender.com




2.4.2 TRATAMIENTOS TERMICOS

La aplicacion controlada de calor en el procesamiento de
alimentos cumple una doble funcién: por un lado, elimina
eficazmente microorganismos peligrosos y enzimas responsables
del deterioro, al tiempo que potencia el desarrollo de aromas
caracteristicos, no obstante, este mismo efecto puede degradar
componentes  sensibles  como  wvitaminas vy compuestos
funcionales beneficiosos para la salud. Para resolver esto, la
industria prioriza tratamientos térmicos optimizados comao el
rmétodo HTST (Alta Temperatura-Tiempo Reducido, por sus siglas
en inglés), que mediante la exposicion breve a altas temperaturas
maximiza la seguridad alimentaria mientras preserva al maximao
el valor nutricional v las propiedades sensoriales del producto
final (Bansal et al, 2014).

2.4.2.1BLANQUEADO

iQué es?

Es la breve exposicion de los alimentos a vapor o agua caliente
con el objetivo de inactivar enzimas (como las responsables del
pardeamiento o pérdida de textura) v reducir la carga microbiana
superficial, sin cocinar completamente el alimento (NCHFP, 2015)
[ilustracién 13).

llustracién 13. Proceso de blangueado de un brécoli.

Fuente: imagen creada con BloRender.com




iComo se realiza?

Las frutas o verduras se sumergen o se dejan al vapor de agua
caliente (70-100°C) durante 1-5 minutos (varia segun el alimento)
como puede observarse en la tabla 3; pasado este tiempo se

retiran y se sumergen inmediatamente en agua fria o hielo para
detener | efecto del calor (NCHFP, 2015).

Tabla 3. Tiemnpos de blanqueado de verduras

Verdura

Tiempe de blanqueade con agua
[(minutos)

Alcachofa

7 min.

Esparragos

2-4 dependiendo del tamano del tallo

Chicharos

Zrmin.

Frijoles

24 i,

Brécol

25 min.

Zanahorias

2-5 min.

Coliflor

Lrnin.

Apio

L .

Maiz

T min. dependiendo del tarmario
de la mazorca

Berenjena

4 min.

Champifones

3-5 min. dependiendc del tamario

Cebollas

327 min. o hasta que el centro este

caliente

Calabaza

2 min.

Chayote

2 min.

Papas

Hasta que esté cocido

Fuente: tabla elaborads con datos de [MCHFR, 2005|




iCuales son sus ventajas y desventajas?

Es un método eficiente, econdmico y réapido; cuando se utiliza el
vapor hay una menor pérdida de nutrientes. Sin embargo, mal
empleado pueden perderse muchos nutrientes y esta limitado
para grandes volumenes (MCHFR, 2015).

2.4.2.2 PASTEURIZACION HTST

(HIGH TEMPERATURA, SHORT TIME, “ALTA TEMPERATURA-TIEMPO CORTO™

iQué es?

Es un proceso térmico disefado para inactivar microorganismaos
patégenos vy enzimas en alimentos liguidos, minimizando el
impacto en su calidad nutricional y sensorial. Es ampliamente
utilizadoe en la industria lactea, jugos y bebidas en México,
cumpliendo con la Norma Oficial Mexicana de Productos y
servicios. Leche, farmula v productos ldcteos combinado (NOM-
243-5541-2010) (554, 2010) v la Morma Oficial Mexicana Leche -
Denominaciones, especificaciones fisicoguimicas, informacion
comercial y métodos de prueba (NOM-155-5CFI-2012) (SE, 2012).

llustracién 14. Proceso de pasteurizacién HTST en leche.

Fuente: imagen creada con BloRendar.com




iComo se realiza?

Los alimentos se llevan a temperaturas especificas durante un
tiempo determinado  para  eliminar  los  microorganismos
patégenos segun la Morma Oficial Mexicana de Productos v
servicios. Leche, farmula v productos ldcteos combinado [NORM-
243-S5A1-2010) (554, 2010) v la Morma Oficial Mexicana Leche -
Denominaciones, especificaciones fisicoguimicas, informacion
comercial y meéetodos de prueba (NMOM-155-5CFI-2012) (SE, 2012)
como se establece en la tabla 4.

Tabla 4. Parametros en México para la pasteurizacién HTST.

Alimento Temperatura Tiempo

Leche fluida

72.75°C

15-20 segundos

Jugos de frutas

95-95°C

15-30 segundos

Cerveza

&0-T0C

20-30 segundos

Fuente: elaborada con dates de la NOM-243-55A1-2010 [S54,
iCuadles son sus ventajas y desventajas?
Entre sus ventajas se encuentra la eficiencia microbiana (inactiva
=995% de patogencs), minimiza la pérdida de vitaminas y
sabores y requiere menos energia que otros métodos térmicos
(Jay et al, 2005 y Fellows, 2017).

Sus desventajas son la vida util imitada (estos productos deben
refrigerarse de 2-5°C y consumirse entre 7 vy 21 dias v que no es
esterilizacion por lo gue algunas esporas bacterianas pueden
sobrevivir (Jay et al, 2005 v Fellows, 2017).

2.4.2. 3ENFRIAMIENTO RAPIDO

iQué es?

El enfriamiento rapido postcosecha es un proceso clave en la
conservacion de alimentos perecederos (frutas, verduras, carnes,
pescados v lacteos) gue busca reducir rapidamente  su
temperatura tras la recoleccion o sacrificio para frenar el

detericro microbiane, enzimatico vy fisiclogico. En México, se rige
por normativas como la Norma Oficial Mexicana de Prdcticas de
higiene para el proceso de alimentaos, bebidas o suplementos
alimenticios [NOM-251-5541-2009) (554, 2009 v SAGARPA, 2019)
[ilustracién 15).

200 v la NOM-1TE-5CFI-2002 (SE, 2012).



llustracidén 15. Enfriamiento rapido posteosecha

Fuente: imagen obtenida de kit
;iComo se realiza?
Inmediatamente después de la cosecha (en el caso de frutas y
verduras) se refrigera [0-5°C) para ralentizar el metabolismo, en la
tabla 5 se observan las temperaturas y tiempos segun el tipo de
alimentos (554, 2009).

Tabla 5. Pardametros clave basados en normas mexicanas para refrigeracién.,

Alimento Temperatura metd Tiempo maximo

Carnes cocidas =450 <80 rminutos

Pescados <45C <60 rminutos

Frutas cortadas <5°C <120 minutos

Fuente: elaborada con datos de la NMX-F-205-MORMEX-2018 |MORMEX,
20E], NOM-122-55A41-19%4 |354, 1993) y NOM-251-5541-2009 (554, 2009)

iCudles son sus ventajas y desventajas?
Evita la "zona de peligro” [5-60°C) que es donde crecen
patogencs como la salmonela o listeria, ayuda a preservar la

textura v reduce la pérdida de humedad y oxidacion (SAGARPA,
2019).

La desventaja de este métcdo son los elevados costos que

implica para los productores vy distribuidores de alimentos
[SACGARPA, 2019).




2.4.3 TRATAMIENTOS NO TERMICOS

En la actualidad existen muchos métodos de procesamiento no
térmicos, gue minimizan las pérdidas nutricionales y sensoriales
de los alimentos. Entre estas tecnologias destacan: alta presion
hidrostatica, campos eléctricos pulsados, luz pulsada de alta
intensidad, luz blanca pulsada, ultrasonido de alta potencia,
campos magneticos oscilantes, irradiacion vy procesamiento por
microondas (Gdger y Miran, 2023). A continuacion, se detallan los
tratamientos mas comunes y sencillos.

2.4.3.1 ALTA PRESION HIDROSTATICA (HPP)

iQué es?

Esta tecnologia utiliza presiones elevadas (hasta 600 MPa)
combinadas opcionalmente con calor moderado (hasta 120°C)
para inactivar microorganismos y modificar propiedades de los
alimentos sin alterar compuestos de sabor ni vitaminas (Park et
al., 2014 en Gucer y Miran, 2023) [ver ilustracion 1&).

-

lustracién 16. Maguinas de altas presiones hidrostaticas

Fuente: imagen abtenida de la pagina

yEeriientoeec T ilon comdindus

iComo se realiza?

Se aplica presidn intensa para desnaturalizar enzimas vy
estructuras microbianas, logrando asi una conservacion efectiva
mientras se mantiene la calidad nutricional vy sensorial del
producto. Diversos productos alimenticios, como mermeladas,
jaleas, aderezos y salsas de frutas, yogures, asi como jugos de
toronja, aguacate y naranja, son tratados mediante HPP (Pasha et
al.y Park et al, 2014 en Glger y Miran, 2023).




¢{Cuales son sus ventajas y desventajas?

Este método no utiliza aditivos quimicos y aumenta la vida atil
del producto, sin embarge, no inactiva esporas bacterianas vy
pusde usarse Unicamente en productos humedos; ademas del

elevado costo de los equipos [Pasha et al. y Park et al, 2014 en
Guger y Miran, 2023).

2.4.3.2 LUZ BLANCA (UV/BLANCA)

iQué es?

La luz UV blanca (o pulsada) es una tecnologia no térmica de
desinfeccion superficial gue utiliza pulsos intensos de luz
ultravicleta (UV), visible e infrarroja para inactivar patégenos en
alimentos [FD&, 2023a). Es aprobada por la FDA y compatible con
normativas mexicanas como la Norma de Prdcticas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidos o suplementos
alimenticios (MOM-251-55A1-2009) (554, 2009).

A }L.,I

llustracién 17. Conservacidn de alimentos por luz UV Blanca
Fuente: imagen obienida de la pagine httpaffokmexicocomiconsersacion-de-alimentos-

mediante-radiacion-ultravialets)
iComo se realiza?
La luz UW-C (200-280 nm) dana el ADN/ARN de microorganismos
|bacterias, virus, hongos) v la luz visible e infrarroja genera calor
leve, potenciando el efecto antimicrobiano (FDA, 2023a).
i Cudles son sus ventajas y desventajas?
Entre sus ventajas se encuentra la rapidez, bajo costo operativo y
la capacidad de preservar nutrientes y sabor de los alimentos; sin
embargo, solo desinfecta la superficie, es decir, no penetra en el

alimento, es ineficaz en alimentos opacos o rugosos v no elimina
esporas bacterianas (FDA, 2023a).




2.4.3.3 ULTRASONIDO DE ALTA POTENCIA

iQué es?

El ultrasonido de alta potencia (UAP) es una tecnologia no
térmica que utiliza ondas aclsticas de alta frecuencia (20100
kHz) para mejorar la seguridad vy calidad de los alimentos. En
Mexico, su uso esta alineado con normativas como la MOM-251-
S5A1-2009 (Practicas de higiene) (554, 200) y estandares
internacionales [(ilustracién 18).

llustracién 18. Ultrasonido de alta potencia

Fuente: imegen obtenida de imagen abtenida dela
l-.-lg_l_.u_u ” . o ey e e e b - e

alimentos-mediante-radiacion-ultravioletal

LComo se realiza?

El ultrasonido aplicado a la conservacion y procesamiento de
alimentos (Chemat et al, 2004, Robles-Ozuna, 2012 en Colorado
et al, 2022) consiste en ondas aclsticas de alta frecuencia que
generan fluctuaciones de presién al propagarse a través de un
medio. Durante este proceso, se alternan zonas de compresion y
rarefaccion, donde la amplitud de la onda (determinada por la
variacién de presion) guarda una relacion directa con la energia

total aplicada al sistema (Feng et al, 201 en Colorado et al, 2022);
Jugos pasteurizados de marcas como Jumex v Del Valle, quesos v
yogures de Lala, v carnes de SuKarne, son algunos de los
alimentos gue se conservan a través de esta tecnclogia en
México.




iCuales son sus ventajas y desventajas?

Este es otro método gue puede no utilizar calor, por lo gue
permite preservar la mayoria de los nutrientes de los alimentos,
es ecologicamente aceptable debido a que no utiliza quimicos, v
mejora la extraccion de compuestos como los antioxidantes.
Dentro de sus limitaciones se encuentra el alto consumo
energético, el efecto limitado en alimentos solidos gruesos v el
costo inicial elevado (Colorado et al., FDA, 20230b).

2.4.4 CONSERVACION POR BARRERAS
COMBINADAS

La conservacion por barreras combinadas (también llamada
"hurdle technology") es un método de preservacion de alimentos
gue combina multiples factores (barreras) para inhibir el
crecimiento microbiano y prolongar la vida atil, sin depender
exclusivamente de un solo método. Se basa en el principio de que
la suma de efectos antimicrobianos leves es mas eficaz v menos
agresiva para el alimento que un dnico tratamiento intenso
(Leistner & Gould, 2002).

2.4.4.1 ENVASADO EN ATMOSFERA MODIFICADA (EAM)

iQué es?

El envasado en atmdsfera medificada es un método de
conservacion que utiliza empaques con propiedades barrera para
controlar la  transferencia de gases, donde se altera
intencionalmente la composicién gaseosa interna con el fin de:
limitar la actividad respiratoria, suprimir el desarrollo de
microorganismos  y  retardar los  procesos  enzimaticos de
degradacion, logrando asi extender significativamente la vida
comercial del alimento. La formulacion gasecsa optima wvaria

sequn el producto, pero generalmente combina elevadas
concentraciones de didxido de carbono (CO;) con bajos niveles de
oxigeno (O:), sinergia gue permite mantener inalteradas las
propiedades fisicoguimicas, sensoriales y microbiologicas del

alimento durante periodos prolongados (Ospina et al, 2008) (ver
ilustracion 19).




llustracién 19. Fresas envasadas en atmosfera modificada

Fuente: imagen obtenida de MR posensecns com/STepac pRCia-Clendia-
detras-del-ervasado-en-atrmostera-modificedahumedad-madificada

iCoémo se realiza?
De acuerdo con Ospina et al. (2008) el proceso puede resumirse
de la siguiente manera:

1.5e selecciona el material del empaque (films plasticos con
baja permeabilidad al 02 o de permeabilidad selectiva al COZ.

2.El alimento debe estar lavado con agua ionizada v
previamente refrigerado a <4°C.

3.Dependiendo del alimento y eqguipo puede pasar por
maquinas de vacio-gas, termo formadoras o tuneles de gas.

4. Para sustituir la atmosfera se extrae el aire (vacio al 95-93%) y
se inyecta la mezcla gaseosa (dependiendo del tipo de
alimenta).

5.Se sella herméticamente con calor y se verifica gue no tenga
fugas.

6.5e almacena y transporta con cadena de frio.

i¢Cuales son sus ventajas y desventajas?

Sus ventajas o desventajas dependen del producto, variedad,
cultivo, estado fisioldgico, composicion de la  atmosfera,
termperatura, humedad relativa y duracién del almacenamiento,
por lo que en esta técnica hay una gran diversidad de resultados
para un mismo producto, pero en general su uso adecuado
mejora  normalmente  los  resultades de  la  refrigeracion
convencional (Ospina et al, 2008).




Algunas ventajas generales son: aumento de la vida util; frenado
del metabolismo de azucares, proteinas, lipidos, acidos, vitaminas,
pectinas, etcétera; disminucién de algunos dafios fisicos como |a
escaldadura blanda;, a muy bajas concentraciones, menor
desarrollo de algunos hongos (Ospina et al,, 2008).

Entre las desventajas se encuentran la maduracion anormal,
fermentacion propia con alteracion del sabor y aroma; y el
desarrollo de alteraciones especificas, comeo pardeamiento en las
lechugas (Ospina et al, 2008).

2.4.4.2 RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES

iQué es?

Cebido a las pérdidas de productos hartofruticolas por plagas v
manejo postcosecha inadecuado, se ha buscado el desarrollo v la
produccion de peliculas comestibles biodegradables que
protejan al alimento. Las peliculas comestibles representan una
alternativa sostenible a los empaques tradicionales, elaboradas a
base de biopolimeros como carbohidratos, proteinas o lipidos
que replican las propiedades fisicas y mecanicas de los plasticos
convencionales. Su wvalor diferencial radica en su funcionalidad
activa: al incorporar extractos vegetales, estas peliculas adguieren

propiedades antimicrobianas, filtran radiacion Uwvfvisible, vy
actlan como vehiculos para antioxidantes o colorantes naturales.
Esta multifuncionalidad no sclo protege el alimento, sino que
también mejora sus atributos visuales, ofreciendo una solucién

integral de envasado ecoldgico y bioactivo (Solano et al, 2018).
iComo se realiza?

La diferencia entre una pelicula y un recubrimiento comestible es
la forma de elaborarlos v aplicarlos en el alimento. Una pelicula es
una capa delgada de material comestible, formada por separado
y que es colocada sobre una superficie nivelada para su posterior
uso (Sharma y Rao, 2015 en Solanot et al., 2018) (ilustracion 20). Un
recubrimiento se aplica sobre la superficie de un alimento, ya sea
por inmersion en una disolucién (ilustracién 21) o por aspersian
lilustracion 22). (Arredondo, 2012 en Solano et al., 2018).

Los materiales mas comunes empleados son las proteinas,
pelisacaridos, lipidos v la combinacion de éstos (Solano et al,
2008).




llustracion 20. Pelicula comestible

Fuente: imagen cbienida de F

llustracion 21. Aplicacion de recubrimiento comestible por aspersion

Fuente: imagen obienids de AT Moiageries

llustracion 22. Aplicacion de recubrimiento comestible por inmersién

Fuente: imagen oblenida de bt

LSO O




iCudles son sus ventajas y desventajas?

Los recubrimientos comestibles se descomponen naturalmente,
reduciendo la contaminacion por plasticos;, incorporan
compuestos  antimicrobianos naturales como  los  aceites
esenciales; disminuyen el crecimiento de bacterias y pueden
incluir colorantes para mejorar la apariencia (Solano et al., 2008).

Por otro lado, tienen una menor eficacia gue los plasticos
sintéticos frente al O2 v al COZ; algunos se disuelven o pierden
integridad en ambientes humedos; su produccion es costosa,
pues ingredientes como el quitosano o las ceras naturales elevan
el precio; reguieren equipos especializados; v pueden alterar el
sabor/olor sino se formulan correctamente [(Solano et al, 2008).

2.4.4.3 ANTIMICROBIANOS NATURALES

iQué es?

La industria alimentaria estd impulsando el desarrollo de
alternativas naturales para controlar microorganismos patégenos
(bacterias, hongos y virus), buscando garantizar la seguridad de
los alimentos sin afectar su calidad (Chawvarrias, 2006 en Lopez,
2027). Investigaciones han comprobado la eficacia antimicrobiana
de especias, extractos vegetales, aceites esenciales ([como timol y
carvacrol), enzimas (lisozima), péptidos ([nisina), quitosano,
bacteriofagos, fermentados ¥ ozono, cuyo mecanismo de accion
se basa en compuestos bioactivos como  acidos fendlicos,
terpenos v flavonoides (Aziz et al, 2016 en Lopez, 2021). Estos
agentes han demostrado ser efectivos contra  patogenos
transmitidos por alimentos (Salmonella, E. coli, Listeria), ademas
de ser seguros para el consumo v capaces de extender la vida Otil
de productos perecederos como frutas v alimentos frescos
[Alzamora et al, 1997 en Lopez, 2021). En la tabla & se resumen

algunos de los compuestos naturales utilizados como
antimicrobianos.




Tabla 6. Ejernples de alimentos minimamente procesados.

Clasificacién Agentes antimicrobiancs

lsetiocianato de alilo, cinamaldehido,

Compuestos bicactivos puros .
eugencl, timal, carvacrol, citral.

Tomillo, crégano, pimienta, clava,
Aceites esenciales lirman, verbena, balsamo de limén,
hoja de ciprés,

Semilla de uva, té verde,
cascara/corteza de granada, acercla,
corteza de ping, corteza de canela,
rormero, ajo, orégang, jengibre, salvia

Extractos de plantas

Polisacarido Guitosano

Péptidos Lactoferrina

Lisozirma, glucosa oxidasa, sistema
lactoperoxidasa

Enzimas

Bacteriocinas Misina, pediocina, subtilina, lacticina

Fuente: tabla elaborada con datas de Tiwan et al, (2009) en Lapez |2021]
;i Como se realiza?
Con base en Lopez (2021) el proceso de aplicacién pueds
resumirse de la siguiente manera:
1.5e selecciona el antimicrobiano segun el tipo de alimentos
[carnes, frutas, lacteos); el microorganismo objetivo (bacterias,
hongos, etcétera); v la compatibilidad sensorial (para evitar
alteraciones de sabor/olor).
2.Como gjemplo, se mezcla el antimicrobiano con una base
comestible como guitosano o almiddn v se aplica al producto
a través de inmersion (sumergir el alimento en la solucidn) o
aspersion (pulverizar sobre carnes o panes).

iCudles son sus ventajas y desventajas?

Entre sus wventajas se encuentra su toxicidad baja; es una
alternativa segura a conservadores sintéticos como nitritos o
sulfitos; tiene una eficacia microbiana de amplio espectro pues
actlan contra bacterias, hongos vy virus, retrasan la oxidacién de
lipidos v tienen un menor impacto ambiental contra los
conservantes sintéticos Lopez [2021).




Las limitaciones de los antimicrobianos naturales son su
inestabilidad, pues son sensibles a pH, termperatura y luz; algunos
aceites esenciales como el de canela o clavo pueden alterar el
clor o sabor; se necesitan dosis muy altas para igualar la eficacia
de los sintéticos y por lo tante su produccion es costosa; ademas
de que se degradan rapidamente en comparacién con
conservantes sintéticos (Lopez, 2021).

2.4.5 ALMACENAMIENTO CONTROLADO
2.4.4.3 REGRIGERACION Y CONGELACION

iQué es?

La refrigeracién es el tratamiento de conservacion de alimentos
mas extendido v el mas aplicado (ilustracién 23). Si se lleva el
refrigerado adecuado las caracteristicas nutritivas apenas se ven
afectadas; la congelacion (ilustracion 24) por su parte es uno de
los meétodos mas adecuados para la conservacion de alimentos a
largo plazo, ya que mantiene perfectamente las condiciones
organolépticas y nutritivas de los alimentos (Gramajo, 2019).

S () 8

llustracidn 23. Alimentos refrigerados.

Fuente: imagen abtenida de hitos My lacocinesana comiconseos-de-galyds-

alimentos-gua-no-debes-guardar-an-tu-ref rigeradaor




alimentos-congeladoas-plerd

{2020/021%0s-

-riutrentes-durante-la-congelacion

iComo se realiza?
Se usa para preservar frutas, verduras, aves, carnes rojas vy cerdo.
Los alimentos mas comunes se congelan entre O v 4°C (a esta
zZona se le conoce como zona de maxima formacion de cristales),

en la tabla 7 se muestran mas alimentos y las temperaturas
recomendadas de refrigeracion (Gramajo, 2019).
Tabla 7. Temperaturas de refrigeracién de alimentos,

Alimento

Termperatura
idaal {"C)

Wida dr
aproximada

Consideracionses especiales

Carnes rojas frescas

g"Caz"C

3-5 dias

Erwuelve en papel film o bol=as al vacio

Aves de corral {pollo, pavo)

0"Caz"C

Guardar en recipientas harmeticos

Pascados ¥ mariscos

0"Caz"C

Consumir lo antes posible

Leche y lacteas

4"Cas"C

Ewitar la puerta del refrigeradaor (flucnda la
temperatura)

Hugvns

3-5 semanas

Mo lavar antes de 'efugmar {elimina Capa protedtora)

Frutas frescas

Manzanas 30 dias; Fresas 3-5 dias

Werduras

5-14 dias

Algunas como papas o tomates no deben rafrigerarse

Embutidos cocidas

Ewitar contacto con alimentos crudos

Sopas y comidas preparadas

34 dias

Enfriar rapido antes de refrigerar

Quesos duros [cheddar, gouda)

Envolver en papel especial para quesos (generalmente
wienen anvueltos an asta)




iCudles son sus ventajas y desventajas?

Ventajas. conserva las propiedades nutritivas vy evita la
contaminacion; la comida se preserva con mucho mas tiempo de
vida, las vitaminas se mantienen (Gramajo, 2019).

Desventajas: cuando se descongelan los alimentos no tienen la
misma consistencia, la comida no puede ir a una misma
temperatura ya gue se puede llegar a quemar sino se controla la
temperatura vy el tiempo (Cramajo, 2019).
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ANEX0S

TABLA 1. ACEPTACION - RECHAZD DE MATERLA PRIMA,

Materia Prima/ Parametro | Aceptacién Rechazo

Frutas, verduras i hortalizas frescos

Eresnvesedos

Enfstsdes

Rufrigeradas
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Babides embotalisdas

Productas de origen animal
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Productas e iy peice

Pasesde

CrusbSsaa
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Laehr ' devrivindos

mhanteguilia

Creios, Farinm, produclod oo FEniloooian, ileE § sired produslcd Secod

:LF'JI ada Con L).!".-'.' e la Criis DEnas praclicas \JL‘
de alimentos ¥ bebidas (554 y COFERPRIE, 2018).







