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Legislacién aplicada a los Servicios de Restauracion Colectiva.

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

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

- Sistema APPCC

¢

$ de autocontrol con andélisis de peligros y control de puntes criticos.

e siStéma nos permite adelantarnos a los problemas, es un sistema de prevencion, y si
parecer roblemas también se especifica qué debemos hacer. Su cumplimiento es OBLIGA-
ORIO pgf parte de todas las empresas del sector alimentario y su OBJETIVO es obtener ali-

Investigacién Riesgo para Manejo de las Crucial para la
del peligro la salud condiciones contencion

seguros para la salud del consumidor

Norma de agua y hielo

Bsta Norma Oficial Mexicana establece las disposiciones y especificaciones samni-
tarias que deben cumplir el agua y hielo para consumo humano envasados y a gra-
nel, excepto la que es consumida directamente de los sistemas de abastecimien-

to. |
Norma de leche

Esta Norma Oficial Mexicana establece las especificaciones sanitarias vy nutri-

Y Icﬁ derivados lacteos.
.

A .
P T '

erdo,gm‘“RMA Oficial Mexicana NOM-223-SCFI/SAGARPA-2018, Queso-

inacion, especificaciones, informacion comercial y métodos de prueba establecida en el
icial de la Federacion (DOF), el queso es un producto blando, semiduro, duro y extra-

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

Norma de yogurt

Esta Norma Oficial Mexicana establece las especificaciones fisicoquimicas, microbiologicas y la informacion
comercial que debe cumplir el producto denominado yogurt, asi como los métodos de prueba que deben

WL

aplicarse para comprobar dichas especificaciones w e

cualquienotra regulacion vigente aplicable al producto huevo fresco en materia de inocuidad.

Norma de carnicol (res, pollo, pavo, cerdo).

Tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios para: las areas de captura de moluscos bivalvos; los estableci-
mientos que proces nproductos de la pesca frescos, refrigerados, congelados y procesados, incluyendo las embar-
caciones de pﬁ'sga &e.léccién, asi como las especificaciones sanitarias que debe cumplir dichos productos.

Norma de embutidos

Esta Norma Oficial Mexicana establece las disposiciones y especificaciones sanitarias que deben cumplir los

productos carnicos troceados y curados, asi como los productos carnicos curados y madurados.

Norma de leguminosas

Esta Norma Oficial Mex}icana establece las disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales que deben
cumplir las harinas de cereales, sémolas o semolinas, los alimentos preparados a base de cereales, de semillas co-

mestibles, de harinas, semolas o semolinas o sus mezclas y los productos de panificacion.

-

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 emulsion de grasas y aceites comestibles
con agua y leche.




