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DIGO ALIMENTARIO =

;oue es?

Regulacion

Productos
importados y
fabricas

Contacto con utensilios, De igual manera corr
recipientes, envases,
envolturas, aparatos y en contacto con los

aAccesorios

)
Cuerpo organico de normas basica
sistematizadas relativas a los ali ‘
condimentos, estimulantes y bebidas, ¢
primeras materias correspondie'v r& :
utensilios y enseres de uso y consumo ;
doméstico. R Y €

Como tal se sabe que regula IE ’-‘
higiénico-sanitarias, bromatolégicas %
identificacién——comercial —delos ali

consumo humano en relacion a las n
estahlecidas

Debemos de conocer que se cuentan con '
los establecimientos que emplean, elabor
alimentos para el consumo humano de
correctos —encontramos higien' |
mecanismos de prevencion del ingreso
animales, asi como condiciones de |

g

también _encontrare
cuidado que deben cu

materiales permitidos

dimensiones. :
!




riterios y patrones
iplicables a la

Criterio obligatorio

Criterio
complementario .

Alimentos

criterios

nicrobiologia de alimentos

obligatorios para los

-

prevengan esta situacion

e Clasificacion de los alimentos

epidemiolégico

Es importante mencionar que en el manejo de los
alimentos también encontramos riesgos de una mala
conservacion y un mal manejo que pueden conllevar a
la proliferacion de bacterias, virus y hongos. Por esta
misma razon es importante el mantener criterios que

segun su riesgo

¢ Plan de Muestreo para determinacién del nimero y tamafio
de unidades de muestra a ser analizadas
e Tolerancias - microbioldgicas - (normas. .y patrones). que

deberan ser respetadas.

Se refiere a los microorganismos
considerados patdgenos y/o sus
marcadores, de importancia en
salud publica y de acuerdo con la
clase de alimento

En cuestion de este criterio podremos
definir como el que orienta al fabricante
pero no se centra en una inspeccion final
del producto, de igual manera evalla el
proceso.tecnoldgico. para la obtencién de
el

e Alimentos lacteos
e Alimentos carnicos

Tenemos que tener en
claro que e igual manera
encontraremos principios y
normas dadas por un
codigo alimentario que se
encargaran —de —mantener
una seleccion para cada
producto y una proteccion a
la salud del consumidor

¢ Productos congelados o refrigerados



