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NOM-254: BUENAS PRACTICAS DE
HIGIENE EN EL MANEJO DE

ALUMENTOS

CONTROL DE

MATERIAS PRIMAS
I

Garantizar calidad y
seguridad en los
ingredientes.

e Seleccién de proveedores
confiables.

e Inspeccion de frescura,
condiciones de
almacenamiento y fecha
de caducidad.

e Almacenamiento
adecuado para prevenir
contaminacion.

CONTROL DE AGUA EN CONTACTO

CON LOS ALIMENTOS
I

Utilizar agua segura'y
potable en todo el
proceso de producciéony
preparacion.

e Monitoreo periddico de la

calidad del agua.

e Uso de sistemas de

purificacién y tratamiento.

e Control de almacenamiento

para evitar contaminacion
cruzada.

HIGIENE DEL PERSONAL
I

Evitar la contaminacién por
parte del personal en contacto

con los alimentos.

Capacitacion en higiene y
manipulacién de alimentos.
Normas de higiene personal:
lavado de manos, uso de
guantes y cubrebocas.
Evaluacion de salud y control
de enfermedades infecciosas.

CONTROL DE

TEMPERATURAS
I

Prevenir el crecimiento de
bacterias en alimentos.

Temperaturas adecuadas
para refrigeraciény
congelacién (0-4 °Cy -18 °C
respectivamente).
Monitoreo y registro
regular de temperaturas en
areas de almacenamiento.
Mantener alimentos
calientes por encima de 60
°C hasta el consumo.

CONTROL DE

OPERACIONES
|

Mantener practicas
seguras en cada etapa de
la cadena de produccién.

e Limpiezay desinfeccion de
areas e instrumentos.

e Implementacion de
registros para el
seguimiento de procesos.

e Protocolos para minimizar
riesgos de contaminacion
cruzada.
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