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LEGISLACION APLICADA A LOS SERVICIOS DE

RESTAURACION COLECTIVA

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) formulé las
Diez reglas de oro para la preparacion de alimentos
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jAcude al centro o puesto de salud mas
cercano, los tratamientos son gratis!

inocuos y revenir enfermedades. , ——

CINCO CLAVES PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
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MANTENGA LOS ALIMENTOS

A TEMPERATURAS SEGURAS

NOM-251-SSA1-2009

Regula las practicas de
higiene en el proceso de
alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

Es obligatoria.
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CONTIENE CAFEINA
EVITAR EN NINOS
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NORMA OFICIAL MEXICANA

CONTIENE EDULCORANTES,
NO RECOMENDABLE EN NINOS

NOM-051-SCFI/SSA1-
2010

Regula el etiquetado de
los alimentos procesados y
las bebidas no alcohdlicas
preenvasadas.

1.- Mantenga la limpieza.

2.-Separa alimentos crudos y cocinados

3.-Cocine completamente

4.-Mantenga los alimentos a temperaturas segura.
5.- Use agua y materias primas seguras

NORMAS

INSTALACIONES Y AREAS.
-Infraestructura de produccion o elaboracidn deben ser de facil limpieza,
sin grietas o roturas
-Puertas y ventanas con proteccion para evitar la entrada de lluvia, fauna nociva o plagas.

EQUIPO Y UTENSILIOS.
-Deber permitir su impieza y desinfeccion adecvada.
-Debe evitar [a acumulacion de agua.

SERVICIOS.
a) Agua potable,
b) Depdsitos para basura, sistema de evacuacion de efluentes o aguas residuales.
c) Barios con separaciones fisicas completas.
d) Proteccion contra [a contaminacidn en drenajes y cisterna.

ALMACENAMIENTO.
CONTOL.

-De materias primas (inspeccionao clasificas en fecha de caducidad aceptable).
-De |a Temperatura:
a) 63°C (145°F) para pescado; carne de res en trozo; y huevo de cascardn que ha sido quebrado para cocinarse y de
consumo inmediato a solicitud del consumidor.
b) 68°C (154°F) para carne de cerdo en trozo; carnes molidas de res, cerdo o pescado; carnes inyectadas y huevo de
cascaron que ha sido quebrado para cocinarse y exhibirse en una barra de buffet.
¢)74°C (165°F) para embutidos de pescado, res, cerdo o pollo; rellenos de pescado, res, cerdo o aves; carne de aves.

LIMPIEZA DEL SERVICIO E HICINENE DEL PERSONAL.

-ESTABLECE UN SISTEMA DE ETIQUETADO FRONTAL,QUE ADVERTIR DE FORMA CLARA 'Y VERAZ SOBRE EL
CONTENIDO DE NUTRIMENTOS CRITICOS E INGREDIENTES QUE REPRESENTAN RIESGOS PARA LA SALUD.

-NO APLICA EN OS ALIMENTOS Y LAS BEBIDAS NO ALCOHOLICAS A GRANEL Y ENVASADOS EN PUNTO DE VENTA

a) En la etiqueta pueden incluirse sellos o leyendas de recomendacion.
b) Declarara “Este producto no contiene sellos ni leyendas” en casos especificos.
¢) Productos preenvasados que ostenten uno o més sellos de advertencia eliminan personajes infantiles, animaciones,
elementos interactivos que fomenten el consumo o compra.
d) La denominacion debe aparecer en negrillas dentro de la superficie principal.
E) El dato relativo al lote, fecha de caducidad o de consumo preferente puede ser colocado en cualquier parte del envase.

NOMBRE 0 D'EIIOMIHAGIGII DE LOS PRODUCTOS PREENVASADOS
PAIS DE ORICEN E IDENTIFICACION DEL LOTE

LISTA DE INCREDIENTES
>>"Azicares afiadidos” seguido con denominaciones especificas de todos los azicares libres presentes en el producto .

>>Declarar todos aquellos ingredientes o aditivos que pueden causar hipersensibilidad, intolerancia o alergia ((trigo,
centeno, avena, cebada, espelta, huevos y derivados, Crustéceos), Pescado, Moluscos, cacahuete, soja, leche, nueces y
almendras).

CONTENIDO NETO Y MASA DRENADA

DECLARACION NUTRIMENTAL.

-contenido de energfa: cantidad de proteina; hidratos de carbono disponibles, indicando la cantidad correspondiente a
azicares y a azucares afiadidos; grasas especificando grasas saturadas y grasas trans, no incluyendo [as grasas trans
presentes en ingredientes [dcteos y carnicos de manera natural; fibra dietética; sodio; cualquier otro nutrimento que se
considere importante.

Quedan exceptuados los productos siguientes:
>>Que inclugan un solo ingrediente, como agua para consumo humano y agua mineral natural.
>>Hierbas, especias 0 mezcla de ellas.
>>Extractos de café, granos de café enteros o molidos descafeinados o no y que no contengan ingredientes afiadidos
diferentes a aromas.
>>\/inagres fermentados y sucedaneos.

SELLOS
-Productos menores a 40 cm2 deben incluir un sello con el nimero que corresponda a la cantidad de nutrimentos que
cumplen (1. EXCESO CALORIAS 2. EXCESO AZUCARES 3. EXCESO GRASAS SATURADAS 4. EXCESO GRASAS
TRANS 5. EXCESO SODIO).
-Deben colocarse en [a esquina superior derecha de [a superficie principal de exhibicion.
-Si es necesario incluir leyendas “contiene cafeina evitar en nifios" o “Contiene edulcorantes- no recomendar en nifios"



oM 20 SSAL CONDICIONES SANITARIAS: -
\—/ 2@]15‘) e 2 Normas

-El caso de envases retornables, éstos deben ser sometidos a procesos de Oficiales Mexicanas
Establece las |avado y desinfeccion interna.
caracteristicas y -Las tapas deberan ser nuevas r de material inocuo. NOM
especificaciones -Especificaciones sanitarias del producto terminado. T
sanitarias que ~Limites maximos permisiHes del agua para consumo humano.
deben cumplir el agua y —Organo épticas y fisicas.
el hielo para consumo
[ humano K/
DENOMINACIONES COMERCIALES DE LA LECHE: q

Lec'ne pasteurizada
Leche ultrapasteurizada
l_ec|'1e microFiItrada u|tra

— \JQ Leche evaporada
S ; Leche condensada azucarada
ffy/’ Leche en polvo 0 ]eche deslﬂidrata&a
E A Leche rehidratada

Leche reconstituida
l_eche des|actosada
Leche concentrada

Leche saborizada (Con sabor a)

\-/
NOM-155-SCFI-2012

Establece las
denominaciones
comerciales de la leche,
asi como las
especificaciones

fisicoguimicas \/

CLASIFICACION:

PROY-NOM-223- A & Queso fresco
\——/ §C]PH/SZ%?WARPA‘ = \ ok Quesi madurado.
INFORMACION COMERCIAL:

Establece las

denominaciones y las >>Denominacién comercial clara y visible,
. esp@cw‘ﬂcoaones Quesos con adicion de caseinatos, Indicar el contenido en porcentaje (%) hasta un maximo de 2%
fisicoguimicas que debe del producto final.
cumplir el queso >> porcentaje (%) minimo de grasa butirica, proteina y el maximo de humedad.
>>Indicar el tratamiento térmico al que fue sometida la leche para la elaboracién del pro&ucto.
>>indicacién del tipo de leche y el origen animal de la misma.
(QUEES?
Producto obtenido de la fermentacion de [a leche, por medio de [a accion de NOM-181
microorganismos Streptococcus thermophilus y Lactobacillus delbrueckii gl
subespecie bulgaricus. S CFI/SAGARPA-2018
CLASIFICACION: Establece |a
denominacion,
Natural; natural con endulzantes; saborizado, y con fruta v otros alimentos. especificaciones
) fisicoguimicas,
INFORMACION COMERCIAL __microbioldgicas e
informacién comercial
indicar en la cara principal de exhibicion de la etiqueta si se trata de "yogurt del yogur.
natural’, "natural con endulzantes', "sabor a", con (nombre de la fruta)’, etc.

NOM-243-SSA1- .’ -

- Yy A% Helados y Sorbetes
N——— 2010 « Ly e o ey
Mo < elados de lecne
Establece las 2 )/ Helados de grasa vegetal
especificaciones Sorbetes
sanitarias y = Bases para helados y sorbetes.

nutrimentales que debe
cumplir la leche, férmula
l6ctea, producto lécteo

y derivados K/ La leche no presentard materias extrafias, conservadores ni sustancias neutralizantes, no coagu|ar por ebullicion.

REGLAS PRINCIPALES: SN——— NW\W;{?&SSAH-

>>F[ huevo con cascarén que sera comercializado como tal, no debers ser lavado.
>>El huevo que al momento je la recepcion presente grietas o rupturas en el cascarén,
eberé desecharse de inmediato.
>> El huevo que al momento de |a recepcion esté sucio, debe lavarse de acuerdo a lo S
sanitarias que deben

establecido. :
cumplir el huevo y sus

>>Lavar con agua potaHe y detergente destinado para tal fin. Al enjuagar no deberén Sl
(Luedar restos de Aetergente sobre el huevo. [AICloliCE:
>>Se debers realizar por medios mecénicos exclusivamente ‘

: NOM-247-SSA1-

\ NOM 28 SAL N———H(OM-242-SSA1-2009 S———— 2008

Establece las
disposiciones y
especificaciones

Establece las Establece los requisitos Establece requisitos
disposiciones y sanitarios para: dreas de sanitarios de transporte
especificaciones _ captura de moluscos y almacenamiento de

sanitarias que deben bivalvos; establecimientos, cereales, proceso de
pesca frescos, harinas, alimentos

cumplir los productos preparados a base de

e refrigerados, congelados
carnicos procesados procesados. cereales, semillas
( \ ‘ comestibles.

NO APLICA A:
>>Productos cuando se in&ique que estdn destinados”a una elaboracisn ulterior, de paste|eria fina, paste!i”os 0 / ’
alletitas.
>>Productos que estdn claramente destinados o etgiquetados para uso en alimentos para regimenes especia|es. \_/
>>Productos reducidos en azdcar o con muy l)ajo contenido de azicar. NORMA DE
>>Productos donde ha sido reemplaza&os total o parcialmente por edulcorantes. ALIMENTOS
CONCENTRACION: AZBCARARDS
Mermeladas, jaleas, mieles
- 3b% para rosellas negras, mangos, membrillos, rambutan, grose”as rojas, escaramujos, hibisco, y caramelos, cajeta, jugos
serba %bayas del serbal de cazadores/serloa| silvestre) y espino falso (espino amari”o). y néctares.
-30% para |a guanébaga (cackimgn espinoso) y arandano.
- 25% para |a l?anana (plétano), cempedal{ ,jengil;re, guayal)a,jaca y zapote. ‘
- 23% para las manzanas de acaju.
- rO% para eI tamarindo; Y N

- 8% para la grana&i”a y otras frutas de gran acidez y fuerte aroma. M
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