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NOM 251
DISTINTIVO H

MEDIDAS DE HIGIENE
tanto la NOM 251 como el Distintivo H

requieren documentación y registro de

procesos, pero el Distintivo H puede tener

requisitos más específicos y detallados.

0

uso de tablas

NOM 251:

requiere registros y documentación

de procesos, incluyendo tablas de

TEMPERATURA control de temperatura, limpieza y

sanitización

NOM 251:
- Puede requerir tablas de registro de

NO especifica una medida exacta procesos y procedimientos

Distintivo H: Distintivo H:

-almacenamiento de alimentos fríos: - tablas de registro de temperatura,

3°Co menos limpiezay control de calidad.6sco
masprocedimientos

-alimentos calientes: -Tablas de control de procesos y

aguapotable
el Distintivo H tiene requisitos más estrictos y específicos para el uso

de agua potable, lo que puede incluir tratamientoy almacenamiento

adecuadospara garantizar la seguridad y calidad del agua.



DISTINTIVO

- Es un distintivo que seotorga alos

establecimientos quecumplen con los

requisitos dehigiene y seguridad alimentaria

establecidos por la Secretaría de Salud.

Requiere que los establecimientos cumplan

con los requisitos dehigiene y seguridad

alimentaria establecidos por la Secretaría de

Salud,y que sean evaluados y certificados

por una tercera parte independiente.

Seaplica a los establecimientos quedesean

obtener el distintivo y demostrar su

compromiso con la higiene y seguridad

alimentaria.
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