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CUADRO COMPARATIVO

CRITERIO

NOM-251-SSA1-2009

Distintivo H

¢ Qué es?

Norma Oficial Mexicana

que establece los
requisitos minimos de
buenas practicas de
higiene que deben

observarse en el proceso
de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios
y sus materias primas a
fin de evitar su
contaminacion a lo largo
de su proceso

Reconocimiento  valioso
para los establecimientos
de alimentos y bebidas en

México que buscan
garantizar la higiene vy
seguridad alimentaria,

mejorando su imagen y
competitividad en el
mercado

Enfoque principal

Buenas practicas de
higiene para el proceso
de alimentos

Higiene en el manejo de
alimentos en
establecimientos
turisticos y de alimentos

Aplicacion

Toda Ia
alimentos

cadena de

Restaurantes, hoteles,
servicios de alimentos

Obligatoriedad

Obligatorio por ley

Voluntaria  (mejora la
reputacién del lugar)

Autoridad responsable

Secretaria de Salud

Secretaria de Turismo y
SECTOR, junto a la
Secretaria de Salud

Evaluacion verificacion

A través de visitas de
verificacion sanitaria

Auditoria por consultores
certificados y dictamen
positivo

Capacitacion requerida

No especifica
capacitacion obligatoria

Capacitacion del 80% del
personal que estd en
contacto directo durante
el proceso de
manipulacion de los
alimentos

Vigencia

No aplica

1 afo (renovable)




Conclusioén

Esta actividad me permiti6 comprender la importancia de aplicar medidas estrictas de higiene en
la manipulacion de alimentos para garantizar su inocuidad y proteger la salud del consumidor. Al
comparar la NOM-251 y el Distintivo H, identifiqué que, aunque ambos comparten principios
similares, la NOM-251 establece los lineamientos obligatorios minimos, mientras que el Distintivo
H exige estandares mas altos y detallados. También reforcé conocimientos clave como el manejo
adecuado de temperaturas, el uso correcto del equipo, el control de agua potable y la prevencién
de contaminacion cruzada. Sin duda, esta informacion es fundamental para ejercer una practica

profesional responsable dentro del area de la nutricion y la seguridad alimentaria.
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