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Reglas basicas de higiene personal para manipuladores de

No olvides tener las ufias cortas y si
No usar alhajas ni relojes.

Bano diario
Todo el personal que esté involucrado en I:

alimentos, debera cumplir las medidas basicas
banarse.

Uniforme

De color claro, limpio, solo se utilizara dentro di
con el cabello recogido y protegido con una ir

® Lavado de manos
. El personal que maneja alimentos, debera lava
las manos:
’ Antes de: Después de
® - Comer *Ir al bafio
& » Tocar alimentos ~ ®Manipular:
o Cocinar alimentos  ®Limpiarse I
@ o estornuda
* Manejar ba:
@ e Tocar orejas
O partes del c

Contacto con los ali

Se debe excluir de la preparacion de alimentc
presente tos frecuente, secresion nasal, diarr
o lesiones en areas corporales que entren en
alimentos.

La higiene personal es escencial para prevenir
de los alimentos y eleva el nivel de tu negocio.

2.4 Del expediente clinico Establece los
criterios cientificos, éticos, tecnoldgicos Yy
administrativos obligatorios en la elaboracion,
integracion, uso, manejo, archivo,
conservacion, propiedad, titularidad vy
confidencialidad del expediente clinico.

2. 10 FAO: Codex Alimentarius

El Codex Alimentarius, o “Cddigo Alimentario”, es un
conjunto de normas, directrices y cédigos de practicas
aprobados por la Comisidon del Codex Alimentarius. La
Comisidn, conocida también como CAC, constituye el

elemento central del Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias y fue establecida por la FAO y la

Organizacion Mundial de la Salud (OMS) con la finalidad de

proteger la salud de los consumidores y promover practicas

leales en el comercio alimentario.
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2.6 Para la prevencion, deteccion, diagnéstico,
tratamiento y control de la hipertension arterial
sistémica.

Es de observancia obligatoria en todo el territorio
nacional para los establecimientos y profesionales de la
salud de los sectores publico, social y privado que
presten atencion integral para el tratamiento de la
hipertension arterial sistémica en el Sistema Nacional
de Salud.

2.9 Otras normas relacionadas a la
alimentacion Las Normas Oficiales
Mexicanas que controlan la produccion e
inocuidad de alimentos son la norma oficial
mexicana NOM-120-SSA1-1994: Bienes Yy

servicios, practicas de higiene y sanidad para

el proceso de alimentos, bebidas no
~ alcohdlicas y alcohdlicas; y la NOM-093-
SSA1-1994: Préacticas de higiene y sanidad en
la preparacion de alimentos que se ofrecen en
los establecimientos fiios.
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ALIMENTOS

DISTINTIVO
llHl’

3
®

Reconocimiento que otorgan la
SECTUR y la Secretaria de Salud,
por cumplir con los estandares
de higiene que marca la
Norma Mexicana.

LIMPIEZA Y QESINFECCION
DE AREAS

®

En almacenaje y preparacion de
alimentos; los proveedores estdn
respaldados con documentos.

RENOVACION DE
ROOM SERVICE

®
@

El cual se empaquetaré de forma
especial y se entregara
directamente en la puerta de
la habitacién sin contacto.

MANTELETAS DE
USO UNICO

>
J

Desechables con cédigos QR para
descargar los menus disponibles
y asf evitar el uso de men fisico.

PERSONAL
CAPACITADO Y CERTIFICADO

Nuestros colaboradores cuentan con
madscaras y guantes para manipular
alimentos.

2.3Servicios basicos de salud.
Promocién y Educacién Para la Salud
en Materia Alimentaria. Criterios para
brindar orientacion La NOM-043-SSA2-
2012 establece criterios sobre Orientacion
Alimentaria dirigida a brindar a la
poblacion, opciones practicas con
respaldo cientifico, para la integracion de
una alimentacién correcta que pueda
adecuarse a sus necesidades y
posibilidades.

2.7 Parala prevencion, tratamiento y control de
las dislipidemias. Regulada en al NOM-037-
SSA2-2012 tiene por objeto establecer los
procedimientos y medidas necesarias para la
prevencién, tratamiento y control de las
dislipidemias, a fin de proteger a la poblacion de
este importante factor de riesgo de enfermedad
cardiovascular, cerebrovascular y vascular
periférica, ademas de brindar una adecuada
atencion médica.

2.8 Para el tratamiento integral del sobrepeso y la
obesidad Regulada en la NOM-008-SSA3-2010

Obesidad, a la enfermedad caracterizada por el exceso de
tejido adiposo en el organismo, la cual se determina cuando
en las personas adultas existe un IMC igual o mayor a 30
kg/m2y en las personas adultas de estatura baja igual o
mayor a 25 kg/mz.

Sobrepeso, al estado caracterizado por la existencia de un
IMC igual o mayor a 25 kg/m2y menor a 29.9 kg/m2y en las
personas adultas de estatura baja, igual o mayor a 23 kg/m?
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