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FLYER INFORMATIVO

MEDIDAS DE HIGIENE ¢

EN MANEJO DE ALIMENTOS

2Qué es la NOM-251?

Norma oficial mexicana que establece
los requisitos minimos de higiene para
el procexa de alimentos: bebidas o
suplementos alimenticos.

2Qué es el Distintivo H?
Reconocimiento que ptorgan SECTUR
y SSA a establecimientos que cumilen
con estandares de higlene en la prepa-
racion de alimentos.

MEDIDAS CLAVE DE HIGIENE:

1. Lavado de manos y
limpieza personal

n

Cne — Antes de manipular almentos.

— Despues de ir al bano
o tocar basura

— Frios: mantener 2 7 °C

— Coccion segural 2 74°C
(aves; carnes)

de superficies

— Uso de soluciones
desinfectantes

Toda agua usada en
preparacion, lavado o hielo

I & e 8

2. Temperaturas seguras

— Callentes: mantener 2 60 °C

3. Limpieza y desinfeicion

4. Uso de agua potable

5. Use de agua de

corta par color

Roda; carnes roas

Aluz: peccados futasyverdudas

Verde: amalla Pollo
Blanca: pan Pany lacteos

2. 6. Almacenamiento

D' correcto
Alimentos crudos separados

de cocidos.
Eliquetad con fecta de caducida

7. Control de plagas
Malias; trampas y limpietua

profunda. No dejar residuos
de comida

jCUMPLE CON LA NOM-251
Y OBTEN EL DISTINTIVO H!

Asegura la salud de tus comensales
y eleva la calidad de tu servicio




CUADRO COMPARATIVO

CATEGORIA

NOM-251

DISTINTIVO H

NATURALEZA

NORMA TECNICA DE
CARACTER OBLIGATORIO

RECONOCIMIENTO DE
CUMPLIMIENTO
VOLUNTARIO

INSTITUCIONES

EMITIDA POR LA SECRETARIA
DE SALUD (SSA)

OTORGADO POR SECTUR Y
SSA

FINALIDAD PRINCIPAL

REGULAR PRACTICAS
HIGIENICAS BASICAS EN EL
MANEJO DE ALIMENTOS

CERTIFICAR ESTANDARES DE
HIGIENE OPTIMOS EN
SEVICIOS DE ALIMENTOS

APLICACION CUALQUIER EMPRESA QUE ESTABLECIMIENTOS
PROCESE, PREPARE O TURISTICOS O DE
MANIPULE ALIMENTOS ALIMENTOS QUE BUSCAN
CERTIFICARSE
ALCANCE REQUIERE CONDICIONES Evalua 100% de
SANITARIAS MINIMAS cumplimiento con NOM-251
y criterios adicionales
INSPECCION Supervisada por COFEPRISy | Auditoria realizada por

otras instancias sanitarias

evaluadores capacitados

AREAS EVALUADAS

Instalaciones, procesos,
personal, almacenamiento y
limpieza

Temperaturas, higiene,
almacenamiento, practicas
seguras

IMPORTANCIA

Evita riesgos sanitarios y
sanciones legales

Genera confianza en clientes
y mejora la imagen del
establecimiento
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