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En los materiales dirigidos a las educadoras, las maestras, los maestros, las madresy
los padres de familia de educacion preescolar, primaria y secundaria, la Secretaria de
Educacion Publica (SEP) emplea términos: nino(s), adolescente(s), jovenes, alumno(s),
educadora(s), maestro(s), docente(s) y padres de familia aludiendo a ambos géneros,
con la finalidad de facilitar la lectura. Sin embargo, este criterio editorial no demerita
los compromisos que la SEP asume en cada una de las acciones encaminadas a
consolidar la equidad de género.

“Este Programa es publico, ajeno a cualquier partido politico.
Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el Programa”

D.R. © Secretaria de Educaciéon Publica, 2020
Argentina 28, Centro 06020, Ciudad de México
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Presentacion

El presente documento dirigido a la comunidad escolar de las Escuelas de Tiempo
Completo, tiene la intencién de brindar un acompanamiento calido en materia
de prevencion de riesgos entorno al Servicio de Alimentacion a cada uno de los
responsables que hacen realidad el Servicio que benéfica a nuestras nifas, niNos y
adolescentes.

No debemos olvidar que el Servicio de Alimentacion pretende fortalecer la salud del
alumnadoqgueseencuentraespecialmenteencomunidadesconaltoindicede pobreza
y marginacion, con la finalidad de coadyuvar a que obtengan mejores aprendizajes,
ademas de contribuir a su permanencia en el Sistema Educativo Nacional.

Las situaciones de riesgo a lo largo del dia son una constante, no obstante un enfoque
preventivo a partir de materiales como el presente, y capacitaciones permanentes
en temas relacionados con la alimentacion escolar, ayudara a que el Servicio de
Alimentacion cumpla los objetivos antes sefalados, sin que existan situaciones de
riesgo en nuestra comunidad escolar.

Lafrase “masvale prevenir que lamentar”, debe imperar en cada accién que hagamos
en la vida cotidiana entorno a la escuela, el hogar y en generar el dia a dia de toda
persona.

Prevenir trae consigo beneficios significativos, para ello, es importante que la
comunidad escolar esté consiente de los riesgos que existen en la cotidianeidad
entorno a la preparacion de alimentos, esto facilita la construccién de una cultura de la
prevencion y autocuidado, no sélo en la escuela sino en cada accién que las personas.

La prevencion deriesgos en torno al servicio de alimentacion en las escuelas de tiempo
completo, debe ser un ejemplo para el resto de las escuelas del Sistema Educativo
Nacional,ya que a partir del trabajo colaborativo, planificado y orientado, se ha logrado
garantizar el derecho a la alimentacion de calidad de las nifias, ninos y adolescentes
gue mas lo necesitan.

Porloanterior,este documentoesunaformaenquela Secretariade Educacion Publica,
agradece el esfuerzocomunitario en cada escuela, puesson las Coordinaciones Locales
del Programa, las madres, padres o tutores, asi como docentes, directores y alumnos,
los responsables de que se muevan los engranes necesarios para que cada nina, ninoy
adolescente beneficiados por el servicio de alimentacién, tengan un alimento escolar,
gue permita garantizar el derecho a la alimentacion.
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El Servicio de Alim
Ias Escuelas de Tiempo Completo

ElPrograma Escuelasde Tiempo Completo buscadar mayory mejoratencionaaquellas
escuelas que brindan el servicio educativo a estudiantes en desventaja, con base en el
reconocimiento de sus caracteristicas, cualidadesy necesidades particulares, con el fin
de potenciar su desarrollo y asi lograr que participen en igualdad de condiciones en
la vida social.

En este sentido, mas de 1.3 millones de nifos son beneficiados con el Servicio de
Alimentacion, que es un elemento adicional para fortalecer la salud del alumnado,
con la finalidad de coadyuvar a que obtengan mejores aprendizajes y contribuir a su
permanencia en el Sistema Educativo Nacional.

De acuerdo con la Organizaciéon Mundial de la Salud (1948):

La salud es un estado de completo bienestar fisico, mental y social y no solo la
ausencia de enfermedad o incapacidad.

Enestesentido, el Serviciode Alimentacidénesunesfuerzocolaborativodelacomunidad
escolar para brindar alimento de calidad nutritiva a las y los estudiantes beneficiados.
Para ello, cada escuela cuenta con un Comité del Servicio de Alimentacidén, asi como
una/un Coordinadora/or Escolar del Servicio de Alimentacion, los cuales en conjunto
con el Consejo Escolar de Participacion Social y el Director, deciden el rumbo del
servicio para la mejora de la salud del estudiantado.

Es fundamental el apoyo de las madres y padres de familia para que se logre la tarea
titanica de brindar alimentos diariamente, ya que en su mayoria son ellos quienes
realizan la labor de seleccionar los ingredientes, preparar los platillos y distribuirlos a
los alumnos.

No obstante, cada escuela tiene un contexto diferente, como se aprecia a continuacion.
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Contexto del Servicio de Alimentacién
en las Escuelas de Tiempo Completo

El Programa cuenta con una base de datos que permite dar seguimiento a la evoluciéon
del Programa, para el ciclo escolar 2019-2020, se cuentan con la siguiente informacion:

Total de ETC: 25, 755

- Escuelas rurales: 13, 518
- Escuelas indigenas: 4, 339
- Escuelas urbanas: 7, 898

Total de ETC con SA con recurso del Programa: 13, 246

- Escuelas rurales: 6, 963
- Escuelas indigenas: 3, 460
- Escuelas urbanas: 2, 823

(DGDGE, 2020)

Asimismo, para que el Programa opere correctamente, es fundamental
observar la realidad de cada una de las escuelas pertenecientes al mismo, en este
sentido la Coordinacion Nacional del PETC realiza anualmente un Levantamiento de
Informacion, el cual es contestado por cada uno de las y los Directores Escolares, asi
como un Docente de cada escuela, en el que nos informan el contexto real al que se
enfrentan.

Duranteelcicloescolar2018-2019, se contaba con 24,963 Escuelas de Tiempo Completo,
de las cuales el 97.5% contestaron el Levantamiento, por lo que la informacién descrita
a continuacion corresponde a este porcentaje.

Dentrode lainformacion que se describe en dicho Levantamiento, sobre el contexto del
Servicio de Alimentacion, para el ciclo escolar 2018-2019 se logro caracterizar diversas
particularidades en materia de alimentacion escolar, la cual es descrita a continuacion:

ETC que reportan tener comedores ETC que reportan tener

cocinas
88.5% 92.0%
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Fuente de energia para la preparacion de alimentos

Proveedor
Gas Fogon o carbén Energia eléctrica de alimentos

preparados
71.0% 237% 0.2% 52%

Comités y Coordinadoras/es en las ETC

Coordinadora/or Escolar del Servicio de

Comité del Servicio de Alimentacion

Alimentacion

98.0% 98.0%

Se han capacitado al 84.1% de los Comités, y al 73.7% se les ha capacitado en Preven-
cion de Riesgos (DGDGE, 2020).

El contexto general del Servicio de Alimentacion en las Escuelas de Tiempo Completo
permite a las Autoridades tomar decisiones en cuanto a orientar los esfuerzos a las
areas de mejora, en beneficio de la comunidad escolar.

El Servicio es un beneficio a miles de estudiantes, y por esta razon debe tener materia-
les educativos y de orientacion, que permita a la comunidad escolar brindar la calidad
gue se merece cada uno de los estudiantes.

Un tema que cobra relevancia son las Situaciones de Riesgo durante el Servicio de
Alimentacion.

Situaciones de Riesgo en el SA del PETC

Llevaracabo latareade la preparacion de alimentoslleva consigo un gran compromiso
y responsabilidad, es importante ver a que situaciones de riesgo se enfrentan dia a dia
las personas responsables del Servicio de Alimentacion, con el objetivo de orientarlas.

Para fines del presente documento entenderemos como situaciones de riesgo a
aquellas circunstancias que puedan producir efectos adversos o danos a la salud y
al medio ambiente a consecuencia del guehacer de las actividades de la poblacion,
es decir el resultado a la exposicion especifica a un peligro el cual es un factor de
exposicidn a una circunstancia que puede afectar a la salud (Rengifo, 2008).
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Algunas situaciones de riesgo en el Servicio de Alimentacion son:

Eleccion de proveedores que no den insumos adecuados

Aceptar insumos y alimentos que no estén aptos para consumo (caducados o en
descomposicion)

Accidentes en la cocina (caidas, guemaduras, cortaduras, otros)

Intoxicaciones, atragantamientos

Alimentos desequilibrados y en exceso (enfermedades no transmisibles)
Riesgos naturales (temblores, inundaciones, incendios, etcétera)

Importancia de contar con wn documento con medidas de
seguridad para disminuir las situaciones de riesgo
de acuerdo alas caracteristicas de la ETC

Lagrandiversidad de ETC con Serviciode Alimentacion con lasque cuenta el Programa,
nosinvitaaelaborarmaterialesque acompanenacadaunadelasescuelasenelmanejo
de las situaciones de riesgo a la hora de la preparacion de alimentos.

En las proximas lineas se desarrollaran diversos temas que nos permitira orientar a
la comunidad escolar sobre la importancia de llevar a cabo diversas actividades que
les ayudara a prevenir situaciones de riesgo, en consecuencia, ofrecer el Servicio de
Alimentacion de manera correcta, ayudando a cada uno de los estudiantes a disfrutar
de una alimentacién adecuada que potencie su crecimiento y desarrollo.

No se debe olvidar que, dentro de la prevencion de riesgos, hay que considerar las
repercusiones de las enfermedades no transmisibles como la diabetes mellitus y la
hipertension, que se desarrollan por alteraciones metabdlicas a consecuencia de
una dieta incorrecta y el sedentarismo, asi como las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos, que son aquellas que se manifiestan por consumir alimentos contaminados
por microorganismos que enferman a quien lo consume, asi como de sustancias
guimicas que afectan el organismo humano.

Enfermedades no Transmisibles

LasenfermedadesnoTransmisiblesotambiénconocidascomoenfermedadescrdnicas,
afectan a toda la poblaciéon, no importando edad, sexo o situacion social, son de larga
duracion y se dan por la combinacién de factores fisioldgicos, genéticos, ambientales
y conductuales. Las principales enfermedades son la diabetes, las enfermedades
cardiovasculares como los ataques cardiacos y los accidentes cerebrovasculares,
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el cancer y las enfermedades respiratorias créonicas como el asma y la enfermedad
pulmonar obstructiva.

Es cierto que no se puede modificar todos los factores, no obstante, atender los
ambientes y las conductas nos permiten disminuir el riesgo de contraer este tipo de
enfermedades (OMS, 2018).

Factores ambientales

El entorno de cada persona delimita a qué circunstancias se puede enfrentar, desde el
punto de vista alimentario, como la disponibilidad que es definida como la existencia
de cantidades suficientes de alimentos de calidad adecuada, no obstante, para que
este alimento pueda llegar a todos es fundamental que sea accesible, es decir que las
personas cuenten con recursos adecuados para adquirir alimentos apropiados y una
alimentacion nutritiva (FAO, 2007).

El entorno alimentario mexicano hace disponibles y accesibles alimentos y productos
gue potencian el riesgo a adquirir enfermedades no transmisibles, por esta razon la
alimentaciéon escolar del PETC es importante, ya que busca que estén disponibles
alimentos de calidad, y que cada estudiante tenga acceso a ellos a partir del Servicio
de Alimentacion.

Factores conductuales

Aun cuando existe disponibilidad y accesibilidad a alimentos nutritivos y a productos
gue ponen en riesgo nuestra salud, las personas debemos tener las herramientas para
decidir cual sera nuestra forma de alimentarnos. Estas conductas alimentarias se van
construyendo desde el hogary se potencian en la escuela. En la edad escolar es cuando
las personas forjan sus habitos alimentarios, de actividad fisica, de higiene, entre otras.
Por esta razon la alimentacion escolar permite que este factor conductual se oriente
a habitos positivos para la salud, como la alimentacidn correcta y la actividad fisica
constante.

1
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Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Es importante hablar de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS), ya que
son las responsables de una gran cantidad de enfermedades y ausentismo escolar.

La Secretaria de Salud las define como aquellas enfermedades que se presentan
cuando se ingieren alimentos o bebidas contaminados, ya sea por microorganismos
NOCIiVOs O por ciertas sustancias que generen problemas a la salud (Secretaria de Salud,
2015).

Son causadas por el acto mismo de manipular los alimentos en cualquiera de las
etapas de la cadena alimentaria (produccion primaria, preparacion, manipulacion,
almacenamiento, transporte y consumo. COFEPRIS, 2019). La contaminacion es dificil
de detectar, ya que generalmente no se altera el sabor, el color o el aspecto de la
comida (DIF, 2013).

Sintomas

Los sintomas varian de leves a moderados y son:

Nauseas

Vémitos

Colicos abdominales

Fiebre

Deshidratacion

Malestar estomacal (Secretaria de Salud, 2015) (Dibujos de cada uno de los

sintomas)

Ante la presencia de estos sintomas, se debe de acudir de inmediato a la unidad de
salud mas cercana y no automedicarse.

Manuwal
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Para prevenir las ETAS es importante seguir las siguientes recomendaciones:

Cocinar completamente alimentos.

Separar alimentos crudos de cocidos.

Refrigerar alimentos sobrantes si no seran consumidos en ese momento.

Lavar y desinfectar frutas y verduras.

Lavado constante de manos en la preparaciéon de alimentos (Secretaria de Salud,
2015).

Para poder identificar las situaciones de riesgo y como prevenirlas, se partira del
concepto Cadena Alimentaria , proceso que se debe hacer para que el alimento llegue
a ninas, ninos y adolescentes.

Desde el campo o el mar, y hasta que llegan a nuestra mesa, los alimentos pasan por
una serie de etapas, el conjunto de estas etapas se conoce como cadena alimentaria
(MSC, 2003).

Durantelasetapasdelacadenaalimentariapuedenllegaracontaminarselosalimentos,
por lo que el personal debe tener presente que la manera de hacer la compra y la
forma en que se guardan, almacenan, conservan (MSC, 2003) y preparan los alimentos
en el SA, tiene una influencia directa en la calidad de los alimentos.

En esta cadena, los alimentos estan expuestos a peligros de contaminacion, ya que son
sometidos a diferentes procesos de manipulacion, estos peligros pueden ser:

Se da por la presencia de objetos extranos, y pueden
B causar un dano a quien lo consume.
FISICOS - Ejemplo: Trozos de vidrio, madera, huesos, semillas de

vt fruta, cabellos, ufas, joyeria.

Se presenta cuando los alimentos a lo largo de la cadena
alimentaria estan en contacto directo con agentes

QUIMICOS guimicos.
Ejemplo: residuos de productos quimicos de plaguicidas,
sustancias téxicas como combustibles, lubricantes,
pinturas, detergentes, desinfectantes, entre otros.
. Incluyen bacterias, parasitos, hongos, levaduras y virus
BIOLOGICOS

gue se encuentran en el aire, el agua, la tierra, los cuales
al ser ingeridos enferman a quien los consume.
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La cadena alimentaria en el SA

Por esta razén se iran desagregando cada una de las fases y como, a partir de acciones
responsables, podremos prevenir las situaciones de riesgo.

Las Fases1,2y 3,sonacciones que nodependendirectamente de la comunidad escolar,
no obstante, cuenta con informacidn que les permitird atenderlas. Por su parte, las
fases 4, 5, 6 y 7 estan estrechamente ligadas a cada una de las actividades que se
realizan antes, durante y después de la preparacion y consumo de los alimentos (OPS
& FAO, 2016).

Fase 1 “Produccion”

En los campos de cultivo, la contaminacién con bacterias peligrosas proviene
directamente de la materia fecal, o indirectamente, de:

Malas practicas de higiene personal por los trabajadores.

Presencia de heces humanas y de animales en los campos de cultivo.

Uso como fertilizante de residuos fecales no tratados.

Fuentes de agua contaminada.

Uso de equipos de cosecha, recipientes e instalaciones de almacenamiento
sucios.

Por ello se deben de practicar las medidas de higiene necesarias antes, durante y
después de la preparacion, para poder prevenir la contaminacion de los alimentos
(OMS, 2012).

Fase 2 “Procesamiento”

Los alimentos perecederos son aquellos que se descomponen rapidamente, por
ejemplo, las verduras, las frutas, lacteos y derivados, huevo y carnicos. Estos alimentos
tienen bajo procesamiento.

Por otra parte, estan los alimentos no perecederos, estos ya han tenido un
procesamiento que les permite tener una vida de anaquel o almacenamiento mayor.
A este procesamiento son sometidos los alimentos como envasado, empaquetado al
vacio, adicionado con algun producto que retrasa el proceso de descomposicion, lo
cual permite que los alimentos duren meses e inclusive anos.

LY
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Para que el procesamiento sea el adecuado, existen las Buenas Practicas de
Fabricacion, las cuales comprenden las practicas destinadas a prevenir y controlar
los peligros que afectan la inocuidad de los productos, relacionados a las fases de
la poscosecha, considerando un minimo impacto de esas practicas sobre el medio
ambiente y la salud de los trabajadores. Bajo una perspectiva de cadena, el control y
prevencion de los peligros en las etapas previas de produccion y cosecha del producto,
se da mediante la aplicacidén de buenas practicas agricolas.

Son buenas practicas de manufactura todas las acciones tendientes a reducir el
potencial de riesgos microbioldgicos, fisicos y quimicos en la producciéon, cosecha,
empaque, transporte y almacenamiento de los productos. Por lo que deben de
manejar las instalaciones, recepcion y almacenamiento, mantenimiento de equipos,
entrenamiento e higiene del personal, limpieza y desinfeccion, control de plagas,
rechazo de productos (Polit, 2005).

Fase 3 “Distribucion”

La distribucion de los alimentos varia dependiendo el tipo de alimento (perecedero
y no perecedero). Los perecederos requieren de mayor tacto y tener las condiciones
para que el alimento no se descomponga durante el traslado, como camiones que
controlen la temperatura de la carga.

Lostransportadoresdealimentostienenlaresponsabilidad deseguirlasdirectricesque
dicte el Gobierno para mantener y preservar las condiciones sanitarias establecidas,
cuando los alimentos y productos estén en su poder, para que en su destino al
comercializador o consumidor final lleguen en perfectas condiciones (MINSALUD,
2020).

Atencion a las fases de Producciéon, Procesamiento y Distribucion

Muchos de los alimentos que se brindan en el servicio de alimentacion de las escuelas,
son adquiridos en mercados locales, supermercados o proveedores de alimentos, por
lo que no se conoce el proceso de produccioén, procesamiento y distribucion, en este
sentido para poder disminuir las situaciones de riesgo por el consumo de alimentos
contaminados, se puede solicitar a su proveedor que los productos cuenten con sellos
de certificacion, los cuales son otorgados a aquellos productos agroalimentarios que
cumplen con los requisitos, normas y exigencias que establece el Gobierno Mexicano.

Estos sellos garantizan que esos productos se realizaron con buenas practicas desde
su produccion, procesamiento, elaboracion, almacenamiento y comercializacion.
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Organico
SAGARPA
México

Garantiza que la produccion se
realizd libre de productos quimicos
y bajo procesos 100 por ciento

naturales.
Lo obtienen productos
mexicanos elaborados
mediante buenas practicas.
R R R R R SELLOSDE LR N N
CERTIFICACION

Se otorga a los productores
de alimentos de origen
animal que cumplieron
con las normas de calidad e
inocuidad sanitaria.

P

Avala a las empresas certificadas
que ofrezcan productos
agroalimentarios con los mas altos .
estandares de calidad e inocuidad México
a nivel nacional e internacional.

Calidad
Suprema

Beneficios de adquirir productos con sellos de certificacion:

Credibilidad del origen y método de procesamiento

Acceso a la identificacion y rastreabilidad del producto

Garantia de que estan libres de plagas y agroguimicos no permitidos (SADER,
2017).
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Se ha destacado la importancia de los sellos de certificacion, no obstante, se tiene
conocimiento que en varias escuelas del Programa producen ciertos alimentos en
huertos o parcelas escolares, o sus proveedores son padres y madres de familia que
se dedican al campo. Para que estas escuelas tengan la certeza que sus productos
son de calidad, basta con llevar a cabo la revisién de los insumos, aplicando la tabla de
aceptacion y rechazo, asi como aplicar los procesos de higiene de los alimentos a la
hora de producirlo, temas que se abordaran en las siguientes fases.

Fase 4 “Proveedores estatales y mercados locales”
y “Proveedor de alimentos preparados”

La eleccion de un proveedor es una tarea muy importante, ya que determina la calidad
de los alimentos que se daran a los estudiantes. En este sentido, es relevante que
los Equipos Locales del PETC, cada una de las Coordinadoras Escolares del Servicio
de Alimentacion, asi como la comunidad escolar que interviene en el Servicio de
Alimentacion, cuenten con capacitacion en materia de aceptacion y rechazo de
alimentos, ya que les permitira elegir correctamente al proveedor de insumos o
alimentos preparados. Se debe considerar solicitar los sellos de certificacion, o en su
efecto tomar las medidas higiénicas pertinentes.

Cualquier Proveedor deberasujetarse alas consideraciones normativas que establecen
Secretaria de Salud y la Secretaria de Educacion Publica, descritas a continuacion:

A. Acuerdo mediante el cual se establecen los lineamientos generales para el
expendioy distribucion de alimentos y bebidas preparadosy procesados en
las escuelas del Sistema Educativo Nacional.

a. Losaspirantesaproveedoresdealimentosybebidasparasupreparacion,
expendio y distribucion en las escuelas deberan:

Conocery dar cabal cumplimiento a las disposiciones contenidas
enel AcuerdoysuAnexo Unico,asicomoalasdemasdisposiciones
juridicas aplicables en la materia;

ii. Contar con personal calificado y/o capacitado, y

iii.  Recibir orientacion y asesoria acerca de como ofrecer alimentos
y bebidas recomendables y el tipo de medidas higiénicas que es
necesario observar para su preparacion, expendio y distribucion,
para lo cual podran apoyarse en los servicios estatales de salud de
su respectiva localidad, cuando asi se haya convenido con estos
dltimos.

B. Norma Oficial Mexicana NOM-043-SSA2-2012, Servicios basicos de salud.
Promocion y educacion para la salud en materia alimentaria. Criterios para
brindar orientacion.
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a. Los proveedores deberan apegarse a las caracteristicas nutrimentales
de los alimentos que se brindan en las escuelas.

C.  NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSAI-2009, Practicas de higiene para el

proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

a. Cualquier practica relacionada con el servicio de alimentaciéon debera
considerar esta norma para garantizar que el alimento no le haga dafo

a ningun nino.

Paramayorinformacion,consultareldocumento Alimentacion, Nutricion y Aprendizaje

en las Escuelas de Tiempo Completo.
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En escuelas de Tiempo Completo

Recomendaciones para la elecciéon de un Proveedor

Que conozca y aplique la normativa arriba sehalada.
Que tenga la variedad de insumos que necesita.

Tiempo Completo

utricion

Que sus insumos sean de calidad (que preferentemente cuenten con sellos
de certificacion), y que a la hora de aplicar las reglas de recepcion los insumos

puedan ser aceptados.
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Que garantice la entrega en tiempo y forma.

Que se responsabilice por cualquier desperfecto de los insumos durante el
proceso de entrega recepcion.

Que se adecue al recurso econdmico que cuenta la escuela por dia.

Que garantice la emision de facturas, asi como la forma de comyprobar el recurso
que decida la Coordinacion Local del PETC.

Fase 5 “Recepcion y Almacenamiento de insumos y alimentos”

Esta fase requiere de gran habilidad del Coordinador Escolar del Servicio de
Alimentaciony del Comité del Servicio de Alimentacion ya que es el momento de saber
si los insumos y alimentos que entrega el proveedor cumple con las caracteristicas
adecuadas, en este sentido se abordaran algunas sencillas reglas que les permitira
saber si rechazan o aceptan los insumos y alimentos que entrega el proveedor.

Aceptacion y rechazo de los insumos y alimentos

Para aceptar o rechazar un producto, insumo o alimento es fundamental conocer sus
caracteristicas generales,como huele,como se ve,coOmo se siente, estas caracteristicas
sensoriales, asi como los empaques y la fecha de caducidad, ayudaran a conocer la
calidad del producto:

Materia Consecuencia de
prima/ Aceptacion Rechazo consumir materia prima
Parametro que deberia rechazarse
. Rotos, rasgado, con La fecha de caducidad
Integroy en . . . L
Envase fugas o con evidencia = vencida nos indica que el
buen estado . .
de fauna nociva producto va perdiendo su
calidad nutritiva y corre
el riesgo que el sabor no
sea el deseado e incluso
comience a ser danino
Fecha de para las personas que lo
caducidad o consumen. Asimismo,

de consumo Vigente Vencida si presenta signos de

preferente rechazo, indica que el
alimento estd expuesto a
situaciones de riesgo, al
grado de provocar alguna
enfermedad.
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Materia
prima/

Aceptacion
Parametro

Latas integras

Consecuencia de
consumir materia prima
que deberia rechazarse

Rechazo

Abombadas,
oxidadas, con fuga,
abolladas en costura
y/o engargolado
o en cualquier
parte del cuerpo,
cuando presente
abolladura en angulo
pronunciado o la
abolladura sea mayor
de 1,5 cm de didmetro
en presentaciones
inferiores a1 kg,
en presentaciones
mayores de 1 kg la
abolladura debera
ser mayor a 2,5cm de
didmetro.

Una lata que tenga
caracteristicas de rechazo,
es un potencial peligro
para quien lo consume,
ya que el alimento
ha estado expuesto a
diversos microorganismos
dafinos, uno de ellos es
el Clostridum botulinum,
gue es la responsable de la
enfermedad denominada
botulismo que se
caracteriza por diarrea,
nausea, vomito, dolores
abdominales fuertes,
dificultad para respirar,
vision doble, e incluso la
muerte.

Sin signos de
descongela-
cion

Apariencia
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Los alimentos con signhos
de descongelacion corren
el riesgo de entrar a
una zona térmica que
permite la proliferacion de
microorganismos, que en
consecuencia contaminen
los alimentos, asimismo
un descongelamiento
previo rompe la cadena
de frio, lo que permite que
la calidad nutrimental
del alimento se vaya
perdiendo.

Con signos de
descongelacion
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Materia

prima/ Aceptacion

Consecuencia de

Rechazo consumir materia prima

Parametro

4°C 0 menos,
excepto los
productos de
la pesca vivos,
gue pueden

Temperatura

aceptarsea7°C.

que deberia rechazarse

Los alimentos que no
estan a temperatura
recomendada, corren
el riesgo de entrar a
una zona térmica que
Mayor de 4°C, excepto  permite la proliferacion de
los productos de microorganismos, que en
la pesca vivos, que consecuencia contaminen
pueden aceptarse a los alimentos, asimismo
7°C. un descongelamiento
previo rompe la cadena
de frio, lo que permite que
la calidad nutrimental
del alimento se vaya
perdiendo.

Libre de
materia
extrana

Apariencia

Tapas integras = Oxidadas o con signos

y sin corrosion

Se corre el riesgo que
las bebidas estén
contaminadas por
microorganismos, o
incluso que haya sido
adulterado el producto.

Con materia extrafa o
con fugas

de violacion

Que las frutas
y verduras
tengan una
apariencia

fresca,
colores vivos

y olor y sabor

caracteristico.

Apariencia

Olor Caracteristico
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La presencia de alguna
caracteristica de
rechazo es un indicador
que e