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FLYER INFORMATIVO (NOM-251 Y DISTINTIVO H)

MEDIDAS DE HIGIENE

NOM 251Y DISTINTIVIO H

HIGIENE TEMPERATURAS

Lavarse las manos Mantener los alimentos
con frecuencia a temperatura segura
S
USO DE TABLAS AGUA POTABLE
Cortar los alimentos Utilizar agua y
en tablas separadas hielo potable

PROTECCION LIMPIEZA

Manipular los alimentos Limpiar superficies
con cubrebocas y guantes y equipos



Cuadro Comparativo: NOM-251 vs Distintivo H

CATEGORIA
OBJETIVO

APLICACION

TEMPERATURAS

USO DE AGUA

UTENSILIOS Y
SUPERFICIES

CONTROL DE PLAGAS

CAPACITACION

DOCUMENTACION

NOM-251-SSA1-2009
Establecer los
requisitos minimos de
higiene en procesos
de alimentos, bebidas
o suplementos.

Obligatoria para todos
los establecimientos
de alimentos.

Control de
temperaturas en
refrigeracion (<7°C),
congelacion (-18°C), y
coccidn (274°C).

Uso exclusivo de agua
potable para procesos
y limpieza.

Limpiezay
desinfeccion
constante de equipos
y superficies.
Prevenciony
monitoreo de plagas,
con registros.
Personal capacitado
en buenas practicas
de higiene

Registros obligatorios
de limpieza,
temperaturas y
procesos.

Distintivo H
Reconocer a
establecimientos que
cumplen con
estandares de higiene
en la preparacion de
alimentos.
Voluntaria, enfocado
en restaurantes y
servicios de
alimentos.

Requiere registros de
temperaturas en
refrigeracion (<4°C) y
coccion adecuada
(274°C).

Debe contar con
abastecimiento y
almacenamiento de
agua potable.

Tablas codificadas por
colores para evitar
contaminacion
cruzada.

Ambientes sin
presencia de fauna
nociva.

Capacitacion continua
en higiene y
manipulacién segura.
CheckKlists, bitacoras y
evidencia documental
revisada por
evaluadores.
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