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Legislacion aplicada a los Servicios de Restauracion Colectiva

Practicas de higiene y sanidad en la preparacion y manipulacion de

los alimentos

aplicar buenas practicas de higiene y sanidad

llevar a cabo

Sistemas de autocontrol con analisis de
peligros y control de puntos criticos

Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico norma oficial mexicana nom-201-ssa1-2002,
| productos y servicios. agua y hielo para

consumo humano, envasados y a granel.
especificaciones sanitarias

Norma de aguay hielo

sistema de prevencion, Su cumplimiento es

Norma de leche

NORMA Oficial
Mexicana NOM-243-
SSA1-2010, Productos y
servicios. Leche,
formula lactea,

Norma de yogurt

NORMA Oficial
Mexicana NOM-181-
SCFI-2010, Yogurt-
Denominacion,
especificaciones

actividades necesarias para que los alimentos no se
deterioren o contaminen

OBLIGATORIO por parte de todas las

empresas del sector alimentario disposiciones y

producto lacteo
combinadoy derivados

fisicoquimicas y
microbioldgicas,

Recepcion de
materias primas

materias primas s es
necesario revisar

Que se
encuentren

buenas condiciones,
limpias y sin
materia extrana

Los empaques

sin roturas, y los
productos dentro de
la fecha de caducidad
o fecha de consumo
preferente indicada

productos que
requieren refrigeracion
o congelacién
|
carne,
productos
lacteos

7°C o menos
para refrigerados
y - 18°C 0 menos
para congelados

Las materias
primas su
aceptacion o
rechazo depende
de las
caracteristicas, a
considerar estan su
color, olor, sabor,
textura, apariencia

Manipulacién de
alimentos

productos
almacenados
deben encontrarse

protegidos contra
contaminacion o
deterioro

colocados en
recipientes
de material
sanitario,
cubiertos,

identificados
y de ser el

caso

No se deben
almacenar

en huacales,
cajas de
madera,

recipientes

de mimbre o
costales

Se deben
separar los
alimentos
crudos de los
cocidos

Los productos
deben colocarse
sobre tarimas de
15 cm de altura

Los productos
secos deben
conservarse en
un area cerrada,
seca, ventilada y
limpia

Areas de servicio

Areas de servicio Personal

Instalaciones

‘ EI APPCC va a ser
especifico de cada

NORMATIVA

| Objetivoy campo
de aplicacién

especificaciones sanitarias
— que deben cumplir el aguay
hielo para consumo humano
envasadosy a granel

NOM-012-SSA1-1993
NOM-026-STPS-1998
NOM-086-SSA1-1994

Esta Norma se
complementa
con lo siguiente

NOM-112-SSA1-1994 Bienes y
Servicios. Determinacion de
bacterias coliformes. Técnica del
nimero mas probable. NOM-
117-SSA1-1994
NOM-120-SSA1-1994 practicas
de higiene y sanidad,
NOM-181-SSA1-1998 Salud
Ambiental, agua para uso y
consumo humano.

/

Especificaciones
nutrimentales

lacteos. Disposiciones y
especificaciones
sanitarias. Métodos de

pruTba

Objetivo y
Campo de
Aplicacion

establece las
especificaciones
sanitarias y

nutrimentales que debe

cumplir la leche,

formula lactea,

producto lacteo
combinado

observancia
obligatoria en el
territorio nacional
para las personas
fisicas o morales que
se dedican al proceso

informacién comercial
y métodos de prueba

Objetivo y campo de
aplicacion
|
establece las
especificaciones
fisicoquimicas,
microbioldgicas y la
informacién comercial que
debe cumplir el producto
denominado yogurt

Referencias

Reglamento de control

sanitario de productosy

servicios publicado el 9
de agosto de 1999

NOM-002-SCFI-1993,
Productos preenvasados

norma se complementa

NOM-008-SCFI-2002,

y comedor -~ o empresa
y comedor fisicas y sanitarias alimentaria | En cada etapa del
| | ‘ | Principios del proceso pueden
utensilios de servicio . ; darse peligros.
alimentos de : i Contar con uniforme Los pisos 'y APPCC e pelie
e i manteles y servi gtas_ e de trabajo limpio y paredes deben ser PASOS para su | R e ,emosdconocer
tela mantenerse limpios en buen estado, R o e . correcta 5 S peligrosde = —— qué puede pasar
| | continuos implementacion : i e para poder evitarlo
deben estar en la empresa equipo APPCC al maximo.
| cubiertos, vasos, tazas, utilizando bata y |
T . ] platos, popotes, y delantal en colores NO POrosos, sin o d
. ; equipo de
Dres de monos ‘l’) aVarse  otros utensilios claro, red o cofia roturas o grietas y formar un aHip Debemos
con agua, jabon, t : personas :
ue cubra mantenerse equipo L establecer medidas
estropajo o cepillo ¢ limbios. secos APPCC multidisciplinario ; - -
No deben de toar | totalmente el p | ; . , e T que evitaran la
o deben de toar la ibi .
i capello describir el : ; preventivas aparicion de
desinfectarse con yodo, parte partes que Las coladeras, producto, intentando que en él peligros
cloro, plata coloidal o estaran en contacto R canaletas y trampas haya personas de todas
cualquier otro con los alimentos o presentaC|or|1 € de grasa deben T las dreas de la empresa T —
desinfectante efectivo. con la boca del persona estar limpias, con | cudl es el limite que
I rejillas, libres de uso D ibir el Establecer los )
comensa ) B escribir e limites criticos consideramos como
.z i ’ 3T o
En su preparacion los | : basuray sin desarrollar producto valido y a partir de
i afeitado, con pelo estancamientos
alimentos congelados L . di cuando ese proceso
exhibicion de corto o cubierto, con un diagrama cada industria <e ha convertido en
. 7
| alimentos las ufias cortas, limpias de flujo debemos conocer e
deben exponerse el | y sin barniz, evitando contarse con | perfectamente el .
menor tiempo posible a el uso de joyeria en ventilacién adecuada i elueie T
la temperatura Presentarse : ; y cumplir P d Controlar que las
- en manos, cuelloy orejas para evitar calor los tenemos q
ambiente | | e principios Establecer un medidas preventivas
recipientes i se realizan
lacié , - del APPCC i sistema de
La descongelacion de cubiertos, asi como No deben tener Identificar el uso vigilancia correctamente.
alimentos debe realizarse en vitrinas limpias enfermedades contar con campanas esperado
en refrigerador, horno de y desinfectadas | de extraccion o filtros | Pesea hacerlo todo
microondas o bajo el extractores limpios y . - . . bien, puede que
, identificar al consumidor final aparezca un peliero
chorro de agua fria ) - como en buen estado o , P peligro,
| Hielo que se utiliza | que va dirigido, y como va a Establecer y debemos saber
para enfriar L i ser utilizado. medidas —  qué hacer en este
Las temperaturas botellas respiratorias, Todas las areas del 5
minimas para coccién de s nal are : correctoras caso, y como
Alimentos | gastrointestinales, establecimiento Desarrollar un diagrama dlmtreie o amtes
parasitosis, o cualquier deben mantenerse, de flujo posible
c q 40 66°C A No debe enfermedad limpias, en orden y en |
arne de cerdo oves y usarse trasmisible e =l : Todo lo que ocurra,
carnes rellenas 74°C | resumiendo las fases o etapas 0 que controlemos
i ° - or las que va pasando . ’
Alimentos recalentados 74°C Para consumo Lavarse las manos establecimiento debe P q i _ debera anotarse
osali - ) humano antes de iniciar contar con | Sistema de para tener un
os alimentos que se sirven P . | .
: q | labores, y al reinicio abastecimiento C lir el olan APPCC CO“Fm' y registro de lo que
calientes, mantenerse al A=l ; - umplir €l plan resistro ,
) e las mismas suficiente de agua g pasa, y se tomarén

servirse con

cucharones o
pinzas especificos,
evitando el uso de

Vasos 0 mano

menos a 60°C

Las tablas y utensilio de
los alimentos crudos
deben ser diferente a los
cocidos, frutas y verduras

el lavado de manos
y brazos, éstos se

deben frotar

vigorosamente

potable. El hielo para
consumo humano debe
elaborarse con agua
potable

hasta la altura de

los codos

obtener alimentos seguros y que
el proceso se de con menos

como prueba de que
se han realizado los

controles
errores.

Definiciones

Agua para consumo
humano a granel, a la que
no contiene materia
extrafa, ni contaminantes,

Norma Oficial Mexicana
NOM-251-SSA1-2009

Aislado, a la separacion
fisica de un area de otras
por medio de material
sanitario, resistente y
permanente

con las siguientes

Norma Oficial Mexicana
NOM-086-SSA1-1994

Sistema General de
| Unidades de Medida

Norma Oficial Mexicana NOM-
| 051-SCFI/SSA1-2010

NOM-051-SCFI-1994,

| Especificaciones generales de

etiquetado para alimentosy
bebidas no alcohdlicas

| preenvasados

NOM-155-SCFI-2003, Leche,
formula lactea y producto
lacteo combinado.

Norma Oficial |
Mexicana NOM-127-

Definiciones

SSA1-1994

Area de suministro, a la
zona donde se llena el
envase con agua para

consumo humano a granel

Area de llenado, a la
zona donde se envasa y
tapa el producto

Norma Oficial |
Mexicana NOM-
130-SSA1-1995

Cualquier substancia permitida
Aditivo que, sin tener propiedades
| nutritivas, se incluya en la
formulacidn de los productos
La poblacién de células
microbianas inocuas
utilizadas para la
fermentacién de los
productos objeto de esta
Norma Oficial Mexicana

Cultivo lactico



