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HiGIENE PERSONAL
Lavado de manos obligatorio antes de
manipular alimentos
Uso de cofia, cubrebocas, ufias cortas y ropa
limpia
Prohibido fumar, comer o usar el celular en
areas de preparacion
CONTROL DE
TEMPERATURAS
Coccion segura: R e
x Pollo: > 74 °C . Lo e
: o « Alimentos frios: 04 °C
« Carne molida: = 71 °C Coneelados: -18 °C
. Pescado: = 63 °C : & '
USO CORRECTO DE TABLAS
DE CORTE
»* Verde: frutas y verduras , 1 O Roja: carnes rojas crudas
Blanca: pan y productos horneados : : + Amarilla: pollo
Marron: alimentos cocidos / ¢ Azul: pescados y mariscos
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DESIiNFECCiON ‘:;‘ | l:_nl\ |
Superficies limpias antes, durante y después de preparar -Ié g\_ | évé ﬁ
) alimentos | 9 ,_]" ;
- Uso de desinfectantes autorizados (cloro diluido, yodo, etc.) s : = |°
' . " Manejo adecuado de residuos y limpieza diaria de % i . | o
) o utensilios | | l :
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. * inocuidad@salud.gob.mx
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CUADRO COMPARATIVO

Criterio

Tipo de norma

Objetivo

Ambito de aplicacién

Higiene personal

Temperaturas

Tablas de corte

Agua potable
Limpieza
Capacitacion
Evaluacidn
Vigencia

Beneficio principal

NOM-251-SSA1-2009

Norma Oficial Mexicana,
obligatoria

Asegurar higiene en alimentos y
bebidas

Todo establecimiento de
alimentos

Exige higiene basica del personal

Define rangos generales

Menciona evitar contaminaciéon
cruzada

Obligatorio su uso

Debe realizarse y documentarse

Recomendable

Autoridades sanitarias

Permanente

Evita sanciones sanitarias

Distintivo H

Reconocimiento de calidad,
voluntario

Certificar buenas practicas en
manejo higiénico de alimentos

Hoteles, restaurantes, servicios
turisticos

Requiere estandares mas
estrictos

Establece rangos especificos por
tipo de alimento

Usa codigo de colores obligatorio

Verificacion especifica de calidad
y almacenamiento

Revision detallada con checklist

Obligatoria

Auditoria especializada

1 ano, con renovacion

Mejora imagen y confianza del
cliente
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