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la OMS formulé las Diez reglas de oro para la
preparacion de alimentos inocuos, que se

» LEGISLACION APLICADA A LOS SERVICIOS DE

RESTAURACION COLECTIVA tradujeron y reprodujeron ampliamente. No

obstante, se hizo evidente la necesidad de elaborar
algo mas simple y de aplicacion mas general. Tras
casi un ano de consultas con expertos en inocuidad
de los alimentos y en comunicacion de riesgos, la
OMS present6 en 2001 el poster Cinco claves para
la inocuidad de los alimentos.

Se ha calculado que cada ano mueren [,8 millones
de personas como consecuencia de enfermedades
diarreicas, cuya causa puede atribuirse en la
mayoria de los casos a la ingesta de agua o
alimentos  contaminados. Una  preparacion
adecuada de los alimentos puede prevenir la
mayoria de las enfermedades de transmision
alimentaria.

> Equipo y utensilios
instalados en forma tal que el espacio entre ellos
» PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, e s ety el (eelhe jy ik, Baia ) il
BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS 7 e

El equipo y los utensilios empleados deben ser lisos
la NOM-251-SSAI1-2009 regula las practicas de y lavables, sin roturas
higiene en el proceso de alimentos, bebidas o Los materiales que puedan entrar en contacto

suplementos alimenticios, dentro de esta norma se :'rec:° condallmzntos se deben poder lavar y
esinfectar adecuadamente
destacan puntos como

equipos de refrigeracion y congelacion se debe evitar
> Establece los requisitos minimos de buenas la acumulacién de agua

practicas de higiene a fin de evitar
contaminacién

> Es obligatoria




» Servicios
Debe disponerse de agua potable

Las cisternas o tinacos deben estar protegidos contra
la contaminacion

Para evitar plagas provenientes del drenaje

Los establecimientos deben disponer de un sistema
de evacuacion de efluentes o aguas residuales

Los banos deben contar con separaciones fisicas
completas, no tener comunicacion directa ni
ventilacion hacia el area de produccion o elaboracion

Manual de la MODIFICACION
a la Norma Oficial Mexicana
NOM-051-SCFI/SSA1-2010

Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria

> Almacenamiento

Las condiciones de almacenamiento deben ser
adecuadas al tipo de materia prima, alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios que se
manejen. Se debe contar con controles que
prevengan la contaminacién de los productos

> Control de operaciones

El establecimiento periodicamente debe dar salida a
productos y materiales inutiles, obsoletos o fuera de
especificaciones.

» NORMAS Y LEGISLACION EN EL ETIQUETADO DE ALIMENTOS

Entre las medidas a implementar a partir de esa
fecha, se menciona que los productos preenvasados
que ostenten uno o mas sellos de advertencia o la
leyenda de edulcorantes, no deben incluir en la
etiqueta personajes infantiles, animaciones, dibujos
animados, celebridades, deportistas 0 mascotas

Ya conoce
todo acerca
del etiquetado en
alimentos y bebidas

NOM 051




Tiene por objeto establecer la informacion comercial
y sanitaria que debe contener el etiquetado del
producto preenvasado destinado al consumidor final,
de fabricacién nacional o extranjera, comercializado
en territorio nacional, asi como determinar las
caracteristicas de dicha informacion y establecer un
sistema de etiquetado frontal, el cual debe advertir de
forma clara y veraz sobre el contenido de
nutrimentos criticos e ingredientes que representan
riesgos para su salud en un consumo excesivo.

KL Sal de Hlexico

CAMBIOS
DE LA NOM 051

> La presente Norma Oficial Mexicana
no se aplica a

® alimentos y las bebidas no alcohélicas preenvasados
que estén sujetos a disposiciones de informacion
comercial y sanitaria contenidas en Normas
Oficiales Mexicanas especificas

® |os alimentos y las bebidas no alcohdlicas a granel

® |os alimentos y las bebidas no alcohdlicas envasados
en punto de venta

Conoce
el nuevo
etiquetado
en alimentos

y bebidas

La informacion contenida en las etiquetas de los
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados
debe ser veraz, describirse y presentarse de forma tal
que no induzca a error al consumidor con respecto a
la naturaleza y caracteristicas del producto.

> cuando se deban incluir mas de un sello, el orden
de inclusion debe ser de izquierda a derecha el
siguiente: |. exceso calorias 2. exceso azlcares 3.
exceso grasas saturadas 4. exceso grasas trans 5.
exceso sodio

» cuando proceda incluir las leyendas “contiene
cafeina evitar en ninos” o “contiene edulcorantes
- no recomendable en ninos”, deben ir en la parte
superior derecha de la superficie principal de
exhibicion

> ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NO ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA

En la etiqueta de los productos preenvasados pueden
incluirse sellos o leyendas de recomendacion o
reconocimiento por organizaciones 0 asociaciones
profesionales con evidencia cientifica, objetiva y
fehaciente. Para el otorgamiento del respaldo los
productos no deben exceder uno o mas de los
nutrimentos criticos afiadidos y contenido energético o
calorias.

Los productos preenvasados que ostenten uno 0 mas
sellos de advertencia o la leyenda de edulcorantes, no
deben

e Incluir en la etiqueta personajes infantiles,
animaciones, dibujos animado que fomenten el
consumo, compra o eleccion de productos con
exceso de nutrimentos criticos o con edulcorantes
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» NORMAS Y LEGISLACION PARA EL CONSUMO DE AGUA Y HIELO

El

> Disposiciones sanitarias

area de llenado debe estar completamente

aislada de las demas dreas, durante dicha operacion,
los accesos de recepcion y salida del envase deben
mantenerse cerrados o protegidos de manera que
se evite la contaminacién del producto.

Las boquillas de llenado, asi como las valvulas y el
maneral deben ser de material sanitario, limpiarse
y desinfectarse al inicio de la operacion.
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Regulada en la NOM-155-SCFI-2012 establece las
denominaciones comerciales de los diferentes tipos
de leche, que se comercializan dentro del territorio
de los Estados Unidos Mexicanos, asi como las
especificaciones fisicoquimicas que deben reunir
esos productos para ostentar dichas
denominaciones

Regulada en el PROY-NOM-223-SCFI/SAGARPA-
2017 establece las denominaciones y las
especificaciones fisicoquimicas que debe cumplir el
queso para ostentar dicha denominacion los
métodos de prueba para demostrar su
cumplimiento y la informacion comercial que deben
contener las etiquetas de los envases que los
contienen y que se comercializan

e

> NORMA DE LECHE

Leche
pasteurizada

> Leche micro filtrada ultra: Leche que se obtiene
de la fase de leche descremada separada, micro
filtrada y pasteurizada y posteriormente
adicionada o no de crema ultra pasteurizada

> Leche evaporada: La que ha sido obtenida por
la eliminacion parcial del agua de la leche hasta
obtener una determinada concentracion de
solidos de leche no grasos y grasa butirica

-

» NORMA DE QUESOS

» Clasificacién del queso

Queso fresco: se caracteriza por su alto contenido
de humedad y por no tener corteza o tener corteza
fina. Queso que esta preparado para el consumo,
inmediatamente después de su fabricacion.

Queso madurado: se caracteriza por ser de pasta dura,
semidura o blanda y puede tener corteza o no corteza.

> Sometido a maduracion. Queso que debe
mantenerse bajo condiciones controladas de
tiempo, temperatura y humedad para que se
produzcan los cambios bioquimicos y fisicos
caracteristicos del producto del que se trate.

Sometido a maduracion por mohos: Queso curado
en el que la maduracion se ha producido

principalmente como consecuencia del desarrollo
caracteristico de mohos por todo el interior y/o
sobre la superficie del queso.

> informacion comercial

> La denominacion comercial del queso debe ser clara
y visible al consumidor

> Paralos quesos frescos que se les adiciona caseinatos,
se debe indicar el contenido en porcentaje (%) (hasta
un maximo de 2%) del producto final, en la superficie
principal de exhibicion de la etiqueta

> Laindicacién del tipo de leche y el origen animal de la




» NORMA DE YOGURT

» CLASIFICACION > Yogurt saborizado: Es el yogurt al que se le

> Yogurt natural: Es aquel que no contiene adiciona cualquier tipo de edulcorantes,
edulcorantes, azucares afadidos, frutas, azucares afadidos, saborizantes °
vegetales, cereales, saborizantes o aromatizantes, y que puede contener aditivos
aromatizantes, y pueden contener aditivos permitidos

> Yogurt natural con endulzantes Es el yogurt
natural que sdlo se mezcla con azicares o
edulcorantes con el fin de endulzarlo, y que
puede contener aditivos permitidos

-
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> NORMA DE HELADOS

> Especificaciones sanitarias

e Todos los ingredientes que se utilicen para la
elaboracion de los productos deben cumplir
con las especificaciones sanitarias establecidas
en el Reglamento y las normas oficiales
mexicanas correspondientes.




> NORMA DE CEREALES Y DERIVADOS En México se manejan diferentes reglas para:

> Arroz
> Cereal

> Garbanzo
> Maiz
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