ESTANDAR DE COMPETENCIA

conocer

|.- Datos Generales

Cddigo: Titulo:
ECO0127 Preparacion de alimentos

Propésito del Estandar de Competencia:

Servir como referente para la evaluacion y certificacion de las personas que preparan
alimentos y cuyas competencias incluyen el disponer la materia prima, equipo y utensilios
de cocina, coordinar la pre-elaboracion de alimentos, elaborar platillos y dar terminado al
platillo.

Asimismo, puede ser referente para el desarrollo de programas de capacitacion y de
formacion basados en el Estandar de Competencia (EC).

Descripcion del Estandar de Competencia

Estandar de Competencia dirigido a personas que deban-contar_con conocimientos,
habilidades, destrezas y actitudes necesarias para‘la elaboracion de alimentos y dar
terminado a los platillos en restaurantes y lugares de alojamiento temporal, verificando el
funcionamiento, estado y limpieza del area de cocina, con la finalidad de conservar el
equipo necesario para el desarrollo de su trabajo.

El presente Estandar de Competencia se fundamenta en criterios rectores de legalidad,
competitividad, libre acceso, respeto, trabajo digno y responsabilidad social.

Comité de Gestion por Competencia que lo desarrollo:

Turismo
Fecha de aprobacién por el Comité Fecha de publicacion en el D.O.F:
Técnico del CONOCER: 25/08/2011
10/06/2011
Periodo de revision/actualizacion del Tiempo de Vigencia del Certificado
EC: de competencia en este EC:
3 afios
3 afos.

Ocupaciones relacionadas con este EC de acuerdo al Catadlogo Nacional de
Ocupaciones:

Modulo/Grupo Ocupacional
COCINEROS

Ocupaciones asociadas:
Cocinera Doméstica

Cocinero

Cocinero (Restaurante)
Cocinero (Comedor Industrial)
Cocinero de Barco

Cocinero de Barco Pesquero
Mayora de Cocina
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Parrillero (Asador de Carnes)

Ocupaciones no contenidas en el Catdlogo Nacional de Ocupaciones y
reconocidas en el Sector para este EC:

Clasificacion segun el Sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte
(SCIAN):

Sector:

72 Servicios de alojamiento temporal y de preparacion de alimentos y bebidas

81 Otros servicios excepto actividades gubernamentales

Subsector:

722 Servicios de preparacion de alimentos y bebidas

814 Hogares con empleados domésticos

Rama:

7221 Restaurantes con servicio completo

7222 Restaurantes de autoservicio, comida para llevar y otros-restaurantes con servicio
limitado

7223 Servicios de preparacion de alimentos por encargo

7224 Centros nocturnos, bares, cantinas y similares

8141 Hogares con empleados domésticos

Subrama:

72211 Restaurantes con servicio completo

72221 Restaurantes de autoservicio, comida para llevar y otros restaurantes con servicio
limitado

72231 Servicios de comedor para empresas e instituciones

72232 Servicios de preparacion de alimentos para ocasiones especiales

72233 Servicios de preparacion de alimentos en unidades moviles

72241 Centros nocturnos, bares, cantinas y similares

81411 Hogares con empleados domésticos

Clase:

722110 Restaurantes con servicio completo CAN., EE.UU.

722211 Restaurantes de autoservicio MEX.

722212 Restaurantes de comida para llevar MEX.

722219 Otros restaurantes con servicio limitado MEX.

722231 Servicios de comedor para empresas e instituciones CAN., EE.UU.
722320 Servicios de preparacion de alimentos para ocasiones especiales CAN., EE.UU.
722330 Servicios de preparacion de alimentos en unidades méviles CAN., EE.UU.
722411 Centros nocturnos, discotecas y similares MEX.

722412 Bares, cantinas y similares MEX.

814110 Hogares con empleados domésticos CAN., EE.UU.

El presente Estandar de Competencia, una vez publicado en el Diario Oficial de la
Federacion se integraré en el Registro Nacional de Estdndares de Competencia que
opera el CONOCER a fin de facilitar su uso y consulta gratuita.

Empresas e Instituciones participantes en el desarrollo del EC
e Confederacién Revolucionaria de Obreros y Campesinos (CROC)
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Hotel J.W. Marriott

Hotel Presidente Intercontinental
Hotel Nikko Cuidad de México
Hotel Melia México

Hotel Camino Real

Operadora Real Cadiz, S.A. de C.V.

Duracién estimada de la evaluacion
) 1 hora en gabinete y 3 horas en campo, totalizando 4 horas

.- Perfil del Estandar de Competencia

Elemento 1de4
Disponer la materia prima, equipo y utensilios

de cocina
Estandar de Competencia Elemento 2 de 4
Preparacion de alimentos Coordinar la pre-elaboracion de alimentos

Elemento 3de4
Elaborar platillos

Elemento 4 de 4
Dar el terminado al platillo

lll.- Elementos que conforman el Estandar de Competencia

Referencia Codigo Titulo
lde4 E0490 Disponer la materia prima, equipo y utensilios de cocina

CRITERIOS DE EVALUACION
La persona es competente cuando demuestra los siguientes:
DESEMPENOS

1. Verifica el funcionamiento y estado del equipo de cocina:
e Antes de iniciar labores;
e Confirmando que funcione, y;
e Asegurandose de que esta limpio.
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2. Limpia el area de trabajo:
e Lavando con aguay jabon la mesa de trabajo;
Secando la mesa de trabajo con toallas desechables/ trapos de cocina;
Aplicando solucién desinfectante a la mesa de trabajo, y;
Antes y después de la jornada de trabajo.

3. Lava los utensilios de cocina:

¢ Tallandolos con fibra y jabén al chorro de agua;

¢ Enjuagandolos con agua limpia;

e Colocandolos en una solucion desinfectante después de lavarlos y al final de cada
jornada;

¢ En cada cambio de producto alimenticio y cuando se vayan a emplear en
diferentes alimentos, y;

e Alinicioy fin de cada jornada de trabajo.

4. Limpia el equipo de cocina:
e Apagéandolo antes de iniciar su limpieza;
Retirando los alimentos que se encuentren dentro del equipo;
Lavando las superficies del equipo con agua y jabon;
Aplicando una solucién desinfectante;
Cambiando los contenedores del equipo cuando estan sucios/ caducos, v,
Verificando que la temperatura del equipo de cocina sea la que le corresponde por
su tipo.

La persona es competente cuando obtiene los siguientes:
PRODUCTOS

1. La materia prima fresca de origen animal y vegetal dispuesta para la elaboracion del
platillo:
e Corresponde a lo especificado en la orden de servicio y en la receta estandar.
e Presenta las caracteristicas fisicas de color, textura, madurez, olor y temperatura
correspondientes al platillo a elaborar, y;
e Est4 separada por grupos de alimentos afines.

2. La materia prima envasada y empaquetada dispuesta para la elaboracion del platillo:
e Corresponde a lo especificado en la orden de servicio y en la receta estandar;
e Esté libre de agujeros, rasgaduras, abombamientos, abolladuras y corrosién, y;
¢ Presenta fecha de consumo vigente.

3. Los utensilios de cocina dispuestos para la elaboracion del platillo:
e Estan limpios y desinfectados con alguna solucién para tal fin;
e Corresponden al platillo a elaborar y al tipo de alimento a manipular, y;
e Estan en condiciones de uso y dentro de una solucién desinfectante antes de
usarlos.
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4. La materia prima almacenada:
e Estd acomodada en el lugar destinado para cada producto y por grupos
alimenticios afines;
e Presenta la materia prima proxima a caducar al frente y la materia prima entrante
detras de ésta, y;
e Esta en recipientes cubiertos y etiquetados con la fecha de entrada, caducidad y
nombre del producto.

La persona es competente cuando demuestra las siguientes:
RESPUESTAS ANTE SITUACIONES EMERGENTES

1. Situacion Emergente: Cortadura con utensilios/ equipo de cocina/ productos enlatados
durante la disposicién de los mismos.
Respuesta Esperada: Retirarse del area de cocina, higienizarel-area de cocina
contaminada, reportar la situacién a la persona responsable, desechar la. materia prima
contaminada y lavar y desinfectar los utensilios contaminados.

ACTITUDES / HABITOS / VALORES

1. Limpieza: La manera en que su presentacion personal
cumple con lo establecido en los puntos 5.9.1,
5.9.5,5.9.6,5.9.7 y 5.9.8 de la NOM-093-SSA1-
1994.

2. Iniciativa: La manera en que busca opciones con otros
compaferos de trabajo para contar con los
utensilios, equipos y materia prima necesarios
para la preparacion de los alimentos.

3. Responsabilidad: La manera en gue reporta al encargado sobre los
faltantes de materia prima, platillos, utensilios y
equipo de cocina y las fallas técnicas de los
equipos.

GLOSARIO

1. Equipo de cocina: Aparatos tales como: licuadora, procesador,
salamandra, rebanadora, freidora, hornos,
extractores, mesa de trabajo, estufa, plancha,
microondas, tostador, bafio maria.

2. Materia prima: Productos que se van a utilizar para elaborar
platillos tales como: verduras, carnes rojas y
blancas, lacteos, frutas, embutidos, aves,
pescados, mariscos, abarrotes, insectos, vinos y
licores.

3. Utensilios de cocina: Herramientas tales como: cuchillos, cucharas,
pelador de verdura, espumaderas, charolas,
cacerolas, sartenes, tablas para cortar, colador,
cortadores, insertos.
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4. Orden de servicio: Comanda o menu que refiere a los tipos de

platillos ordenados por el cliente.

5. Puntos 5.9.1, 5.9.5, 5.9.6, 5.9.7 “5.9.1 El personal del area de preparacion de
y 5.9.8 de la NOM-093-SSA1- alimentos debe 5.9.6, 5.9.7 y 5.9.8 de la utilizar
1994 bata, delantal, red, turbante y cofia o gorra de

colores claros, NOM-093-SSA1-19: que cubra
completamente el cabello; sin manchas o
suciedad visible y en buen estado. 5.9.5 La
presentacion de todo el personal debe ser
pulcra: bafado, afeitado, con el pelo corto y
cubierto totalmente, asi como con ropa limpia.
5.9.6 Las ufias deben estar limpias, recortadas y
sin esmalte 5.9.7 No se permite el uso de
joyeria en manos, cuello y orejas. 5.9.8 No debe
trabajar personal que padezca alguna
enfermedad transmisible, heridas, abscesos; asi
mismo toda persena--afectada por alguna
enfermedad respiratoria, gastrointestinal o par.

Referencia Codigo Titulo

2de 4 E0491 Coordinar la pre-elaboracion de alimentos

CRITERIOS DE EVALUACION
La persona es competente cuando demuestra los siguientes:
DESEMPENOS

1. Higieniza las frutas y verduras:

e Lavando con aguay jabdn pieza por pieza y en manojos pequefos;
Cepillando las raices;
Enjuagandolas con agua limpia;
Revisando que no queden residuos de jabdn;
Colocandolas en una solucién desinfectante de 10 a 15 minutos, v;
Verificando que quede libre de alguna plaga.

2. Pela frutas y verduras:
e Con el utensilio de cocina correspondiente, v;
e Verificando que se retire toda la piel/fibra.

3. Corta frutas y verduras:
e Con el utensilio de cocina correspondiente;
¢ Realizando los cortes de acuerdo con la presentaciéon del alimento a elaborar, y;
e Desechando las partes dafiadas de la fruta y verdura.

La persona es competente cuando obtiene los siguientes:
PRODUCTOS

1. La materia prima pre-cocida:
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e Cuenta con textura firme y al dente;

e Presenta color mas intenso que cuando estaba cruda;

e Estd almacenada en porciones determinadas por el establecimiento y de acuerdo
a las cantidades requeridas para la elaboracion de los alimentos, y;

¢ Tiene fecha de elaboracion y caducidad.

La persona es competente cuando posee los siguientes:

CONOCIMIENTOS NIVEL

1. Tipos, términos de coccidn y cortes basicos de carnes. Conocimiento

2. Procedimiento para congelar verduras pre-cocidas. Comprension

3. Caracteristicas que debe presentar la materia prima Comprension
descongelada.

4. Definicién de los cortes de verduras: brunoise, juliana, Conocimiento
macedonia, torneado.

5. Procedimiento para hidratar chiles. Comprension

6. Procedimiento para pre-cocer pastas. Comprension

7. Procedimiento para descongelar carnes rojas. Comprension

La persona es competente cuando demuestra las siguientes:
RESPUESTAS ANTE SITUACIONES EMERGENTES

1. Situacion Emergente: Quemadura con equipo de cocina.
Respuesta Esperada: Retirarse del area de cocina y reportar la situacion a la persona
responsable.

2. Situacion Emergente: Caerse durante |a pre-elaboracion de alimentos.
Respuesta Esperada: No moverse, mantener la calma, esperar auxilio y reportar la
situacion  ala persona responsable.

PRACTICAS INADMISIBLES
1. Jugar con utensilios o equipo de cocina durante la pre-elaboracion de alimentos.

ACTITUDES / HABITOS / VALORES

1. Limpieza: La manera en que se lava las manos de acuerdo con
lo establecido en los puntos 5.9.2, 5.9.2.1, 5.9.2.2,
5.9.2.3y5.9.3 de la NOM-093-SSA1-1994.

2. Orden: La manera en gue mantiene separadas y
organizadas las materias primas por grupo
alimenticio en el &rea de trabajo.

3. Responsabilidad: La manera en que separa la basura organica e
inorganica generada durante la pre elaboracién de
alimentos.

GLOSARIO
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1. Aldente:

2. Puntos 5.9.2,5.9.2.1,5.9.2.2,
5.9.2.3y 5.9.3 de la NOM-093-
SSA1-1994 :

Referencia Codigo Titulo

Término medio de coccion de algun alimento.

“5.9.2 Todo el personal debe lavarse las manos
hasta la altura de los codos con agua y jabon
antes de iniciar labores y después de
interrumpirlas  siguiendo el procedimiento
sefialado a continuaciéon: 5.9.2.1 Frotar
vigorosamente ambas superficies de las manos
y brazos, durante 20 segundos como minimo.
5.9.2.2 Enjuagar muy bien con agua limpia, y
5.9.2.3 Poner particular atencion a las areas por
debajo de las uiias y entre los dedos utilizando
cepillo para su lavado.

5.9.3 Debe lavarse las manos con agua, jabon y
desinfectante, secarse con toallas desechables
0 aire caliente, antes de: comenzar labores,
manipular vajillas limpiawy.. alimentos crudos,
cocidos .0 desinfectados; después de:
ausentarse del area de trabajo, manipular
basura, sonarse la nariz o0 toser, rascarse,
saludar de mano, ir al bafio, manipular dinero o
alimentos crudos, y tocar las perillas o puertas
de equipo sucio".

3de4 E0492 Elaborar platillos

CRITERIOS DE EVALUACION

La persona es competente cuando demuestra los. siguientes:

DESEMPENOS

1. Prepara la sopa caliente:

e De acuerdo con el procedimiento y tiempo de preparacion indicado en la receta

estandar;

¢ Utilizando los ingredientes especificados en la receta estandar y en la orden de

Servicio;
Sofriendo las verduras;
Re-ahogando los ingredientes;

2. Prepara el plato fuerte caliente:

Revisando que llegue al punto de ebullicién, y;
Usando los utensilios y equipo de cocina segun el tipo de alimento a manipular.

e De acuerdo con el procedimiento y tiempo de preparacion indicado en la receta

estandar;

e Utilizando los ingredientes especificados en la receta estandar y en la orden de

Servicio;
e Sellando la carne;
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Horneando la carne;

Parrillando la carne y las verduras;

Planchando la carne;

Guisando las guarniciones;

Utilizando los utensilios y equipo de cocina segun el tipo de alimento a manipular,
Yi

Verificando que los ingredientes se encuentren en buen estado para el consumo.

3. Prepara la ensalada compuesta:

De acuerdo con el procedimiento y tiempo de preparacién indicado en la receta
estandar y a la orden de servicio;

Revisando que las frutas y verduras estan frescas, limpias y que no hayan sufrido
cambios organolépticos;

Verificando que las frutas y verduras estan cortadas conforme a lo solicitado en la
receta estandar;

Utilizando los ingredientes especificados en la receta estandar y en la orden de
servicio;

Escalfando las verduras;

Blanqueando las verduras;

Aderezandola, y;

Utilizando el equipo y los utensilios de cocina segun el tipo de alimento a
manipular.

La persona es competente cuando obtiene los siguientes:

PRODUCTOS

1. La sopa caliente preparada:

Contiene los ingredientes y guarnicion indicados en la receta estandar y en la
orden de servicio;

Cuenta con apariencia fresca;

Presenta temperatura en el rango de 60° /'70°C y todos sus ingredientes estan
cocidos, y;

Presenta consistencia y firmeza en las verduras y demas ingredientes,
conservando su color original.

2. El plato fuerte caliente preparado:

Contiene los ingredientes y guarnicién indicados en la receta estandar y en la
orden de servicio;

Cuenta con apariencia fresca;

Presenta temperatura en el rango de 60° / 70°C y todos sus ingredientes estan
cocidos, y;

Presenta consistencia y firmeza en la carne, misma que esté jugosa y su término
es uniforme.

3. La ensalada compuesta preparada:

Presenta las caracteristicas especificadas en la orden de servicio;

Contiene los ingredientes, guarnicién y aderezo indicados en la receta estandar y
en la orden de servicio;
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e Cuenta con apariencia fresca;

e Incluye ingredientes crudos y cocidos, y;

e Esta crujiente; presenta las verduras cocidas con un color mas intenso que el
original, con consistencia firme, sin piel / fibra y sin sobre-cocimiento.

La persona es competente cuando posee los siguientes:

CONOCIMIENTOS NIVEL

1. Temperaturas establecidas para conservar las carnes Comprension
rojas y blancas, lacteos, pescados y mariscos.

2. Temperatura a la que se deben mantener los platillos Comprension
preparados frios y calientes.

3. Tiempo y temperatura a los que se considera que un Comprension
platillo esta en zona de peligro.

4. Definicion de las siguientes técnicas culinarias: vaper; Comprension
rostizado, freido profundo, estofado, braseado;, y
gratinado.

5. Definicién de los siguientes términos culinarios: Conocimiento

acitronar, bafio maria, batir, bouquet.garnic, clarificar,
deshuesar, ligar, marinar, macerar, . mechar, picar,
rayar, rebozar, reducir, rellenar, salsear y sancochar.

PRACTICAS INADMISIBLES

1. Utilizar materia prima en estado de descomposicién para preparar platillos

ACTITUDES / HABITOS / VALORES
1. Limpieza:

GLOSARIO
1. Guarnicion:
2. Guarnitura:
3. Organoléptico:

4. Blanqueado:

5. Desgrasar:
6. Ebullicién:
7. Escalfado:
8. Sofreir:

La'manera en que mantiene aseada su area de trabajo;
usay lava los utensilios y equipo de cocina durante la
elaboracion del-platillo de acuerdo con lo establecido en
los puntos 5.4.1,5.4.2,5.4.5,5.4.6,5.4.7y 5.4.8 de la
NOM-093-SSA1-1994.

Complementos de los platillos.

Elementos para la decoracién de los platillos.
Propiedades originales de la materia prima
fresca de origen animal y vegetal.

Poner verduras o carnes en agua hirviendo
unos minutos sin llegar a cocer.

Quitar la grasa sobrante en una preparacion.
Cocer o cocinar en su justo punto de hervor.
Técnica culinaria que consiste en sumergir
alguna materia prima en agua hirviendo, aceite
0 exposicibn al fuego durante un tiempo
determinado para reducir su volumen o facilitar
su pelado.

Cocinar una materia prima parcialmente

10
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
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Guisado:
Horneado:

Parrillar:

Planchar:

Sellado:

Reahogado:

Puntos 5.4.1,5.4.2,5.45,5.4.6,54.7y
5.4.8 de la NOM-093- SSA1-1994 :

sumergiéndola en una grasa, generalmente
aceite o mantequilla.

Técnica culinaria que implica cocinar materia
prima en salsa, agua 0 cCONnsome.

Exponer alimentos a diversas temperaturas en
un horno.

Exponer alimentos a una temperatura
determinada en el grill regulando el término
deseado de coccidn.

Técnica culinaria que implica cocinar un
alimento en una base metdlica de acero con o
sin grasa.

Técnica culinaria que involucra cocer la carne y
verduras superficialmente evitando que se
desjugue el alimento.

Exponer los alimentos precocidos unos minutos
en agua_.hirviendo_antes de servirlos para
alcanzar la temperatura especifica del platillo.
5.4.1 Las tablas y utensilios cortantes tales
como: hachas, cuchillos, sacabocados vy
mondadores, asi como cucharas, palas,
cucharones, etc., que se empleen para efectuar
la manipulacibn de alimentos, deben ser
diferentes para los crudos y para los cocidos.
5.4.2 Todos los utensilios de cocina antes de
ser empleados en la preparacion de alimentos
deben desincrustarse, lavarse y posteriormente
desinfectarse con yodo o cloro o mediante
inmersion de agua caliente a una temperatura
de 75 a 82°C por lo menos durante medio
minuto,/cada vez que se utilicen con alimentos
diferentes. Ademas se deben almacenar en un
area especifica. El uso de los desinfectantes se
debe hacer de acuerdo a las instrucciones del
fabricante. 5.4.5 Las partes de licuadoras,
rebanadora, sierra, mezcladora, molino,
peladora, procesadora, batidoras, abrelatas,
extractores de jugos y similares que estén en
contacto con los alimentos, deben lavarse o
limpiarse segun el caso después de cada uso.
Lavarse, desincrustarse y desinfectarse
después de cada jornada y mantenerse en
buen estado. 5.4.6 Las mesas de trabajo deben
lavarse y desinfectarse después de utilizarse
con alimentos diferentes. Los carros de servicio
deben lavarse al final de la jornada vy
mantenerse limpios mientras se utilicen durante
el servicio. 5.4.7 Después de lavar y desinfectar
el equipo y utensilios de las superficies de
contacto con los alimentos no deben secarse

11
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con trapos o jergas sino dejarse secar al aire
ambiente. 5.4.8 Se deben utilizar jergas y
trapos exclusivos para la limpieza de mesas y
superficies de trabajo. Estos se deben
mantener limpios, lavarse y desinfectarse
después de cada uso. Se deben utilizar
diferentes trapos para el area de preparacion
de alimentos crudos y para el area de alimentos
preparados.”

16. Zona de peligro: Rango en el que se considera que un platillo

inicia su proceso de descomposicion.

Referencia Codigo Titulo
4de4 E0493 Dar el terminado al platillo

CRITERIOS DE EVALUACION

La persona es competente cuando demuestra los siguientes:

DESEMPENOS

1. Verifica el sabor del alimento preparado:

Antes de servirlo;

Comprobando que no presenta exceso de sal, grasa, que no estd quemado y que
conserva sus propiedades, y;

Con los utensilios designados para tal fin.

2. Sirve los alimentos preparados:

Utilizando la loza especifica para cada alimento;

Acercando la loza al alimento;

Usando el utensilio de cocina correspondiente al-alimento, y;

Acomodando los alimentos de acuerdo a la presentacion determinada por el

3. Verifica la presentacion del alimento preparado:

Revisando que presente la temperatura y guarnicién de acuerdo con la receta
estandar y a la orden de servicio, y;
Asegurandose de que no haya escurrimientos en la loza y demas alimentos.

La persona es competente cuando obtiene los siguientes:

PRODUCTOS

1. La loza para servir el alimento verificada:

Presenta la temperatura acorde al alimento a servir, y;
Esta en condiciones de uso y limpia.

2. La sopa caliente montada:

Presenta una temperatura en el rango 75° / 80 °C;
Presenta las caracteristicas determinadas en la receta estandar;
Corresponde a lo especificado en la orden de servicio;

12
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¢ Cuenta con la presentacion definida por el establecimiento;
e Esté libre de manchas, gotas y huellas digitales en el contorno de la loza, €;
¢ Incluye las cantidades determinadas en la receta estandar sin desbordar el plato.

3. La ensalada compuesta montada:
e Presenta las caracteristicas determinadas en la receta estandar;
Contiene el aderezo especificado en la orden de servicio;
Corresponde a lo especificado en la orden de servicio;
Cuenta con la presentacién definida por el establecimiento;
Esta libre de manchas, gotas y huellas digitales en el contorno de la loza, €;
Incluye las cantidades determinadas en la receta estandar sin desbordar el plato.

4. El plato fuerte caliente montado:
e Presenta las caracteristicas determinadas en la receta estandar;
Corresponde a lo especificado en la orden de servicio;
Cuenta con la presentacion definida por el establecimiento;
Esta libre de manchas, gotas, huellas digitales.en el contorno de'la.loza, €;
Incluye las cantidades determinadas en lareceta estandar sin desbordar el plato.

ACTITUDES / HABITOS / VALORES

1. Responsabilidad: La manera en que presenta el platillo montado en el
tiempo determinado por el establecimiento y de acuerdo
a su tiempo de preparacion.

2. Limpieza: La manera en que prueba los alimentos preparados de
acuerdo con lo establecido en el punto 5.9.9 de la
NOM-093-SSA1-1994.

GLOSARIO

1. Punto 5.9.9 de la NOM-093-SSAl1l- 5.9.9 No se permite comer, fumar o beber en
1994 el area de preparacion de alimentos; a
excepcion de cuando se proceda a probar el
sazdn de los alimentos preparados, utilizando
para este fin, platos y cubiertos especificos"
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