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Legislacion a
Restc

Prdcticas de higiene y sanidad en la
preparacion y manipulacion de los
alimentos.

Sistemas de autocontrol con andlisis de
SdrE dEER peligros y control de puntos criticos.

adelantarnos a los problemas, e
. . . £l sistema de autocontrol APPCC

sistema de prevencidn, y si aparg . e

» . corresponde a las siglas Andlisis de
problemas también se especifica Peligros y Puntos de Control Critico.
debemos hacer. Su cumplimientq
OBLIGATORIO por parte de tq
las empresas del sector alimenta
su OBJETIVO es obtener alime

seauros bara la salud del consumiq




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

Leche, formula lactea, producto lacteo combinado y derivados ldcteos.
Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba

Esta Norma Oficial Mexicana
es de observancia obligatoria
en el territorio nacional para
las personas fisicas o morales

) » que se dedican al proceso e

ldctea, producto ldcteo g | . -

: : : L importacion de la leche,
combinado y los derivados - . , ,
licteos ‘ formula lactea, producto
. ldcteo combinado y derivados

ldcteos.

NORMA Oficial Mexicana NOM-181-SCFI-2010, Yogurt-Denominacion,
especificaciones fisicoquimicas y microbioldgicas, informacion comercial

y métodos de prueba.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-036-SSA1-1993, bienes y servicios.
helados de crema, de leche o grasa vegetal, sorbetes y bases o mezcla
para helados. especificaciones sanitarias.

Esta Norma Oficial Mexicana
establece las especificaciones
sanitarias y nutrimentales que
debe cumplir la leche, férmula

FERMENTACION

La transformacion de la leche por
accion de microorganismos
especificos como parte natural de
sumetabolismo; para llevarla a cabo
eficientemente se requiere del
microorganismo adecuado, de un
medio de cultivo con los
nutrimentos necesarios y
condiciones  optimas de pH,
temperatura, etc.

Los helados son alimentos producidos mediante la congelacién con o sin agitacion de una mezcla
pasteurizada compuesta por una combinacion de ingredientes ldcteos pudiendo contener grasas
vegetales, frutas, huevo y sus derivados, saborizantes, edulcorantes y otros aditivos alimentarios.



NORMA OFICTAL MEXICANA NOM-159-55A1-1996, bienes y servicios
huevo, sus productos y derivados. disposiciones y especificaciones
sanitarias.

PASTEURIZACION

tratamiento térmico que

generalmente se realiza a

temperatura por debajo de los

100°C y se aplica para la

destruccion de microorganismos
HUEVO patégenos viables y casi la
totalidad de la flora banal, asi
como la inactivacién de enzimas
de algunos alimentos.

producto de la ovulacion de la
gallina (Gallus domesticus) vy
ofras especies de aves que sean
aceptadas para consumo humano.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-145-SSA1-1995,
carnicos troceados y curados. productos carnicos curados y madurados.

productos

disposiciones y especificaciones sanitarias

PRODUCTOS CARNICOS CURADOS Y MADURADOS, aquellos
elaborados con cortes definidos de las especies animales consideradas
aptas para consumo humano, sometidos a curacién, parcialmente
deshidratados, ahumados o no, madurados por cierto fiempo -por medio
de cultivos microbianos o de la adicién de azlcares- de manera que se
asegure su calidad sanitaria.



NORMA Oficial Mexicana NOM-242-SSA1-2009, Productos
servicios. Productos de la pesca frescos, r‘efr‘iger‘ados, congelados y
procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de prueba.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-147-SSA1-1996, bienes y servicios. cereales y sus
productos. harinas de cereales, semolas o semolinas. alimentos a base de cereales, de semillas
comestibles, harinas, semolas o semolinas o sus mezclas. productos de panificacion,
disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales.




NORMA Oficial Mexicana NOM-F-16-S-1979, Margarina para
mesa. (Esta Norma cancela la NOM-F-16-1970).

NORMA DEL CODEX PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS (CODEX STAN
296-2009)

_ _ Esta Norma no se aplica a:
Esta Norma se aplica a las confituras,

jaleas y mermeladas, segiin se definen en (a) los productos cuando se indique que estdn
la Seccién 2 infra, que estdn destinadas al destinados a una elaboracién ulterior, como aquellos

consumo directo, inclusive para fines de destinados a la elaboracién de productos de pasteleria

hosteleria o para reenvasado en caso fina, pastelillos o galletitas; o
necesario.

(b) los productos que estan claramente destinados o
etiquetados para uso en alimentos para regimenes
especiales; o

BRIty (c) los productos reducidos en azdcar o con muy bajo

contenido de aztcar;

(d) productos donde los productos alimentarios que
confieren un sabor dulce han sido reemplazados total
o parcialmente por edulcorantes.
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