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Prácticas de higiene y sanidad en la preparación y manipulación de los alimentos.  

En la preparación de alimentos es muy importante aplicar buenas prácticas de higiene y sanidad, esto es: llevar 

a cabo todas las actividades necesarias para garantizar que los alimentos no se  deterioren o contaminen, pro-

vocando enfermedades a los consumidores. Para lo anterior es necesario considerar los siguientes aspectos  

De acuerdo con la NORMA Oficial Mexicana NOM-223-SCFI/SAGARPA-2018, Queso-

Denominación, especificaciones, información comercial y métodos de prueba establecida en el 

Diario Oficial de la Federación (DOF), el queso es un producto blando, semiduro, duro y extra-

duro, madurado o no madurado, y que puede estar recubier-

Norma de grasas y aceites. (Mantequilla, margarina, cremas y aceites).  

La presente Norma Oficial establece las especiffcaciones que debe cumplir el producto denominado margarina para mesa.  

La margarina para mesa es el producto alimenticio de aspecto similar a la mantequilla y que se obtiene de la emulsión de grasas y aceites comestibles 

con agua y leche.  

 


