
1 de 4 

Sistema de Gestión de la 
Calidad 

Titulo:  Procedimiento para  la  toma y  reporte de  temperatura de  la cámara de  refrigeración  y del 
refrigerador del comedor del CEMAM. 
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Puesto/firma:  Encargada  del  área 
administrativa  Puesto/firma: Jefa de Departamento 

Objetivo 
Establecer el procedimiento para  la  toma y  reporte de  temperatura de  la cámara de  refrigeración y 
del refrigerador del comedor del CEMAM. 

Alcance 
Aplica para todo el personal del CEMAM que realiza la toma y registro de temperatura de la cámara 
de refrigeración y del refrigerador comedor del CEMAM. 

Responsabilidades 
Todo el personal del CEMAM que realiza la toma de temperatura de la cámara de refrigeración y del 
refrigerador del comedor deberá apegarse a este procedimiento. 

Referencias 

Clave  Nombre 
NOM­093­SSA1­1994  Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad en la 

preparación de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos 

Formatos 

Clave                                  Nombre 
F­AD­05                              Medición de temperaturas 

Definiciones
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Procedimiento 
Auxiliar de cocina 

1­  Verificar  diariamente  que  la  cámara  de  refrigeración  y  el  refrigerador  se  encuentren  a  la 
temperatura  de  7°C  o  menos  y  el  congelador  a  ­18°C  según  como  lo  estipula  la  norma  oficial 
Mexicana NOM­093­SSA1­1994. 

2A­  Si  la  temperatura se encuentra fuera de  los  rangos marcados como favorables por  la norma 
oficial  mexicana,  reportar  en  el  momento  a  su  jefe  inmediato  para  la  solicitud  de  reparación  del 
refrigerador o cámara de refrigeración. 

2B­  Si  la  temperatura se encuentra dentro de  los  rangos marcados como favorables por  la norma 
oficial mexicana, registrar la temperatura en el formato de medición de temperaturas (F­AD­05) 

3­ Entregar el formato de medición de temperaturas (F­AD­05) a su jefe inmediato al finalizar el mes.
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Diagrama de flujo 

Inicio 

Verificar  que  las  temperaturas  de  la  cámara, 
refrigerador y congelador se encuentren dentro 
de las marcadas por el norma oficial mexicana 

1 

Fin 

2A 2B 

Auxiliar de 
cocina 

No 

3 

Reportar a su jefe inmediato 

Temperatura favorable 

Registrar  la  temperatura 
en el formato de medición 
de temperaturas. 

Si 

Entregar  el  formato  de 
medición de temperaturas 
a su jefe inmediato. 

Fin
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Hoja de registro de cambios 
Numero  Fecha  Descripción  Responsable


