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Legislación aplicada a los Servicios 
de Restauración Colectiva

Practicas de higiene y 

sanidad en la preparación y 

manipulación de alimentos

¿Qué es?

Condiciones 

y practicas

Que ayudan 

a preservar

La calidad de

los alimentos

Para prevenir 

enfermedades y 

contaminación

Se trata de garantizar

Que se lleven las 

actividades 

necesarias

Los alimentos

No se deterioren 

o contaminen

provocando

Enfermedades a

los consumidores

Análisis de Riesgos y 

Control de puntos de riesgos

Es un medio efectivo

Asegura la 

inocuidad de 

los alimentos

Previene antes 

que corregir los 

problemas

Sistema 

HACCPP

Acciones 

encaminadas

Que

Identifican Evalúan Controlan

Normas y legislación en el

etiquetados de alimentos

¿Quién se 

encarga de ello?

LA NOM-051-

SCFI/SSA1-2010

Según la norma

Una ETIQUETA

debe incluir información 

comercial básica

QUE PERMITA

a los consumidores

saber cuál es el

contenido en general



Webgrafía

• http://www.cenaprece.salud.gob.mx/programas/interior/emergencia
s/descargas/pdf/practicas_higiene_sanidad_alimentos_sinlogo.pdf

• https://manipulador-de-alimentos.com/carnet-curso-sistema-de-
autocontrol-appcc-y-
normativa/#:~:text=El%20sistema%20de%20autocontrol%20APPCC,s
e%20especifica%20qu%C3%A9%20debemos%20hacer.

http://www.cenaprece.salud.gob.mx/programas/interior/emergencias/descargas/pdf/practicas_higiene_sanidad_alimentos_sinlogo.pdf
https://manipulador-de-alimentos.com/carnet-curso-sistema-de-autocontrol-appcc-y-normativa/#:~:text=El%20sistema%20de%20autocontrol%20APPCC,se%20especifica%20qu%C3%A9%20debemos%20hacer

