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En la preparacion de alimentos es muy importante aplicar buenas practicas de higiene y
sanidad, esto es: llevar a cabo todas las actividades necesarias para garantizar que los
alimentos no se deterioren o contaminen, provocando enfermedades a los
consumidores.

Personal: el personal que labora en la preparacion de alimentos debe utilizar uniforme
de trabajo limpio y en buen estado, utilizando bata y delantal en colores claros, asi
como red o cofia que cubra totalmente el cabello.

Sistema APPCC

El analisis de peligro y puntos criticos de control es un si'stema de autocoqtrol que stte”zasré{e Cll’EtO(CD n tl’O [
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permite identificar, evaluar y controlar los peligros significativos para la seguridad de los

alimentos. Tiene que tener un caracter cientifico basado en la prevision y prevencion de L L
agentes biologicos, quimicos y fisicos y ha de ser aplicable a todos los eslabones de la r_Jr_)

cadena alimentaria a excepcion de produccion primaria. El reglamento (CE) n 852/2004

establece que los operadores de las empresas del sector alimentario industria,
comercio, hosteleria deben crear, aplicar y mantener un procedimiento de control
basado en los principios.
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Investigacion
del peliaro la salud

Esta norma establece las caracteristicas y especificaciones sanitarias que deben
cumplir el agua y el hielo para consumo humano que se comercialice preenvasado o0 a
granel y los establecimientos que se dediquen al proceso o importacion de dichos
productos.

derivados lacteos. Sus disposiciones son de observancia obligatoria en el territ
nacional para las personas fisicas o morales que se dedican al proceso e importagcic
la leche, formula lactea. 27

De acuerdo con la norma oficial mexicana NOM-223-SCFI/SAGARPA-2018 queso
denominacion especificaciones, informacion comercial y métodos de prueba establecida
Norma, de que S \ en el diario oficial de la federacion (DOF) el queso es un producto blando, semiduro, duro
‘ - : \ y extra durd, madurado o no madurado y que puede estar recubierto, en el que la
proporcion entre las proteinas de suero y la caseina no sea superior a la de la leche y en
el cual se puede adicionar hasta un maximo de 2% de concentrados de proteina de leche
con caseina o caseinatos.

NOM-181-SCFI/SAGARPA-2017 yogurt denominacién, especificaciones fisicoquimicas y
microbioldgicas, informacion comercial y métodos de prueba, la cual se realiz6 en el diario
oficial de la federacion el 1 de febrero de 2018 con objeto de que los interesados
presentaran dichos comentarios que durante el plazo de 60 dias naturales contados a
partir de la fecha de publicacion de dicho proyecto de norma oficial mexicana, la
manifestacion de impacto regulatorio a que se refiere el articulo 45 de la ley federal sobre
metrologia y normalizacion estuvo a disposicion del publico.

NOM-036-SSA1-1993 helados o nieves, sorbetes de crema, de leche o grasas vegetales y
bases o mezclas para helados o nieves.

Los helados o nieves son productos pasteurizados elaborados con leche, mantequilla,
azucares, frutas o saborizantes naturales o sintéticos y otros aditivos alimentarios.
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Esta norma oficial mexicana tiene por objeto establecer las disposiciones y y -t

especificaciones sanitarias que deben cumplir el huevo y sus productos es de observancia ,
obligatoria para las personas fisicas o morales que se dedican a su proceso, importacion y ' A {
comercializacion en territorio nacional.
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Norma oficial mexicana NOM-213-SSA1-2018 esta norma tiene por objeto establecer las
disposiciones y especificaciones sanitarias que deben cumplir los productos carnicos
procesados y los establecimientos dedicados a su proceso. Se introducen normas
detalladas en tema de envasado, caracteristicas de hielo y agua utilizados para la
elaboracién de estos productos, requisitos que deben cumplir los establecimientos,
equipos y utensilios.

Esta norma oficial mexicana tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios para las
areas de captura de moluscos bivalvos, los establecimientos que procesan productos de
pesca frescos, refrigerados, congelados y procesados incluyendo las embarcaciones de
pesca y recoleccion, asi como las especificaciones sanitarias que deben cumplir dichos
productos. Esta norma oficial mexicana es de observancia obligatoria en el territorio
nacional para las personas fisicas 0 morales que se dediquen a la captura, extraccion,
procesamiento, conservacion, almacenamiento, distribucion, transporte, venta o
importacion de productos de la pesca.




Esta norma oficial mexicana establece las disposiciones y especificaciones sanitarias que
deben cumplir el transporte y almacenamiento de cereales destinados para consumo
humano, asi como el proceso de las harinas de cereales, sémolas o semolinas alimentos
preparados a base de cereales de semillas comestibles, de harinas, de sémolas o
semolinas o sus mezclas y los productos de planificacion. No son objeto de esta norma,
las botanas y los alimentos a base de cereales para lactantes y nifios de corta edad.
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Las leguminosas no deberan contener mas de 1 por ciento de materias extrafias, de las _ PR

cuales no mas de 0.25% sera de materia mineral y no mas de 0,10% de insectos muertos,
fragmentos o restos de insectos u otras impurezas de origen animal.
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Mo de grasas'y

Norma oficial mexicana NOM-068-ECOL-1994, que establece los limites maximos
permisibles de contaminantes en las descargas de aguas residuales a cuerpos receptores
provenientes de la industria de aceites y grasas comestibles de origen animal y vegetal.

La presente norma se aplica a los azucares siguientes destinados al consumo humano sin
ser sometidos a procesos adicionales los sinGnimos estan entre paréntesis. Incluye > 3
azucares vendidos directamente al consumidor final y azucares utilizados como ()
ingredientes en productos alimentarios. any

ALTO EN

ALTOEN CALORIAS
CALORIAS i

NOTA: GRACIAS PROFE POR SIEMPRE IMPULSARME A
ALGO MEJOR MAESTRAS COMO USTED NO HAY
NINGUNA.



