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Practicas de Higiene y Sanidad en
la Preparacion de Alimentos.

SEGURIDAD DURANTE LA
PREPARACION DE
ALIMENTOS

Durante la preparacion y manipulacion de los
alimentos, asegurate:

* Lavor los manos al menos 20 segundos con jabén
antes y después de la preparacion o consumo de
los alimentos.

* Yapar la boca y nariz con un pafiuelo o una manga
ol foser o estomudar y después no olvides lavarte
las manos.

* Lavar frutas y verduras anfes del consumirlas.

* Desinfectar superficies y objetos antes y después
de utilizarlos.

. parados olk sdos y cocick
para evitar la contaminacion de los alimentos listos
para el consumo.

* Utilizar diferentes utensilios /tablas de cortar para
alimentos crudos y cocidos para evitar la

* Cocinar y recalentar los alimentos @ femperaturas
adecuadas .

Llevar a cabo todas las
actividades necesarias para
garantizar que los alimentos no
se deterioren o contaminen.

LEGISLACION APLICADA A LOS SERVICIOS DE RESTAURACION COLECTIVA.

Los utensilios de servicio, manteles
y servilletas de tela (si se utilizan)
deben estar limpios.

Lavado de Manos

1 personal que mancjs alimentos, deberi lavarse correctamente

ANTES DE

(@

DETERMINACION DE CLORO EN AGUA.

#1L0S SERVICIOS DE AGUA POTABLE
URBANOS Y RURALES DEBEN TENER|

COMO MINIMO 0,2 MG/LT EN'LOS
TERMINALES DE RED.

*EN EL ANALISIS MENSUAL SE
ACEPTA QUE UN 20 % DE LAS
MUESTRAS SEAN > 0,2 MG/LT: Y -NO
MAS DE 5 % SEANI= 0,0 MG/LT:

CALIDAD DEL AGUA EN LA FUENTE (CALIDAD
REQUERIDA PARA QUE SEA POTABLE)

Se define como agua potable oquela
que cumple con las normas y regiementos
consumo humano.

H agua para ser polable basicamente
atiende a los siguientes requisitos:

Libre de microorganismos que causan
enfermedodes.

1 libre de compuestos nocivos a la
salud
Bajo contenido de color, gusto y olor
aceplables.
libre de compuestos que causen
corosion o incrustociones en las
instalaciones sanitarias

nacionales sobre calidad del agua para -

AGUA PARA CONSUMO
HUMANO PREENVASADA

|
=

e S

NOM-012-SSA1-1993
Requisitos sanitarios

) que deben cumplir

los sistemas de
abastecimiento de
agua para usoy
consumo humano
publicos y privados.

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

Sistema APPCC

Principios del HACCP

1. realizar una valoracion de peligros
2. identificar puntos de control criticos
3. establecer limites criticos

Este sistema nos permite
adelantarnos a los problemas, es
un sistema de prevencion, y si
aparecen problemas también se
especifica qué debemos hacer.

4. establecer procedimientos de control

5. detallar acciones correctivas

6. mantener sistemas de registro efectivos
7. establecer un sistema de verificacion

Norma de leche. 4
°

NORMA Oficial Mexicana
NOM-243-SSA1-2010,
Productos y servicios.
Leche, formula lactea,
producto lacteo
combinado y derivados
lacteos.

Establece las especificaciones sanitarias
y nutrimentales que debe cumplir la
leche. férmula lactea.

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado
para alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados - Informacién comercial y sanitaria.

Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009 Practicas de higiene para
el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.



/ NORMA OFICIAL \ Norma de helados.

NORMA DE YOGURT.
MEXICANA NOM-036-
NOM- Productos preenvasados. Contenido neto. SSA1-1993, BIENES Y é Los helados son alimentos
1
002-SCFI- Tolerancias y métodos de verificacion. SERVICIOS. HELADOS DE producidos mediante la
1993. CREMA, DE LECHE O » S
Sistema General de Unidades de Medida, GRASA VEGETAL, C-C congelaclfn cor; ° S!n z;gltaclon de
NOM- publicada en el Diario Oficial de la SORBETES Y BASES O : ::;:ue::t: sz: j:::mabinadén
008-SCFI- Federacion el 27 de noviembre de 2002. MEZCLAS PARA HELADOS. \ / de ineredientes licteo
2002. ESPECIFICACIONES . ;
NOM- Informacion comercial. Declaracién \\ SANITARIAS. /
030-SCFI- de cantidad en la etiqueta.

NOM-185- 2006, .

Especificaciones NOM-091-SSA1-1994 Leche pasteurizada de vaca. Especificaciones sanitarias.*
SSA1-2002.

NOM- generales de
051-SCFI- etiquetado para Establece las
1994. i t bebid especificaciones NOM-092-SSA1-1994 Método para la NOM-110-SSA1-1994
. |m:en }?,SIY epiaas sanitarias de los | cuenta de bacterias aerobias en placa. Preparacién y dilucién de
no alcohdlicas
. helados de muestras de alimentos
I P crema de leche NOM-114-SSA1-1994 Métod para su analisis
eyt o o grasa vegetal, étodo microbiolégico.

para la determinacion de

0 mezclas para Salmonella en alimentos.

se enfria para detener la A\ 4
fermentacion. helados.

afiaden unas bacterias benignas;
se deja reposar la mezcla E sorbetes y bases

durante 4 horas a 43°C y luego

NORMA OFICIAL
MEXICANA NOM- Norma de huevos. \ ‘
159-SSA1-1996,

BIENES Y SERVICIOS. Establece las disposiciones y especificaciones
'::;‘éﬁrc i‘(’)i , ‘ sanitarias que deben cumplir el huevo, sus NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-145-SSA1-1995, PRODUCTOS CARNICOS
DERIVADOS productos y derivados. TROCEADOS Y CURADOS. PRODUCTOS CARNICOS CURADOS Y MADURADOS.

DISPOSICIONES Y DISPOSICIONES Y ESPECIFICACIONES SANITARIAS.

ESPECIFICACIONES
SANITARIAS.

Definicion

Una pieza, generalmente de carne
picada y condimentada con hierbas
aromdticas y diferentes especias
(pimenton, pimienta, ajos, romero,
tomillo, clavo de olor, jengibre,
nuez moscada, etcétera) que es
introducida ("embutida") en piel de
tripas de cerdo.

NOM-092-SSA1-1994,
Bienes y Servicios. Método
para la cuenta de bacterias
aerobias en placa.

-

En la fabricacion industrial moderna
de estos productos se utiliza un tipo
de tripa artificial, que resulta
comestible.

NOM-114-SSA1-1994, Bienes y

Servicios. Método para la
determinacion de Salmonella en NOM-005-Z00-1993, Campafia

alimentos. nacional contra la Salmonelosis Aviar




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.

Norma de cereales y derivados.

Norma de leguminosas.

Un cereal es cualquier componente
comestible del grano de una planta
cultivada. Esta compuesto por el
endospermo, el germen y el salvado

LEGUMBRES

Las legumbres son semillas
comestibles de las plantas de la
familia de las leguminosas. Crecen en
vainas y hay una gran variedad de
formas, tamanios y colores

Bienes y servicios. Método para la cuenta de
bacterias aerobias en placa. NOM-110-SSA1-1994.

NORMA DE ALIMENTOS AZUCARADOS- (MERMELADAS, JALEAS,
MIELES Y CARAMELOS, CAJETA, JUGOS Y NECTARES).

Esta Norma se
aplicaalas
confituras, jaleas
y mermeladas,
segun se definen
en la Seccion 2
infra, que estan
destinadas al
consumo directo.

Los productos cuando se indique que estan destinados a una
elaboracidn ulterior, como aquellos destinados a la elaboracién de
productos de pasteleria fina, pastelillos o galletitas

(4 Norma de grasas y aceites. (Mantequilla,
NORMA Oficial margarina, cremas y aceites).
Mexicana NOM-
F-16-5-1979, GRASAS 7 ACEITESI:
Marga rina para . as a temperatura - |* Liquidos a temperatura M
mesa. (Esta ambiente = ambiente i

* Ricas en dcidos grasos saturados - Ricos dcidos grasos insaturados
* En exceso, aumentan el colesterol  y los tipos de omega 3: EPA,

Norma cancela

y el riesgo de arteriosclerosis DHA :
la NOM-F-16- * Manteca de cerdo, mantequilla, * Disminuyen niveles de (Q )
1970 lacteos, embutidos, comida colesterol, antiinflamatorios.
) . T ry -
chatarra, S = Aceite de oliva, pescado -
‘ grasa de palma graso, aceite bacalao

o NOM-F-83 Determinacién de humedad en productos alimenticios.
* NOM-F-89 Determinacion de extracto etéreo.

o NON-F-309 Determinacién de benzoatos, salicilatos y sorbatos.

o NOM-F-328 Determinacion de cloruro de sodio en margarina.

o NOM-F-255 Método de conteo de hongos y levaduras en alimentos.

UDS. (2021.). Legislacion aplicada a los Servicios de Restauracion
Colectiva. En UDS., LEGISLACION EN NUTRICION. (pags.
62-107.). COMITAN DE DOMINGUEZ CHIAPAS. .



