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ESTAS REGULACIONES ABARCAN DESDE
LAS PRACTICAS DE HIGIENE HASTA EL

ETIQUETADO Y LA COMPOSICION DE LOS
ALIMENTOS. EN MEXICO, LA NOM-251-

SSA1-2009 ESTABLECE LAS PRACTICAS

DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE
ALIMENTOS

. HIGIENE PERSONAL

. CONTROL DE
TEMPERATURA

. ALMACENAMIENTO

« LIMPIEZA Y DESIFECCION

NOM-051-SCFI/SSA1-2010, QUE ESTABLECE LAS ESPECIFICACIONES
GENERALES DE ETIQUETADO PARA GARANTIZAR LA INFORMACION
COMERCIAL Y SANITARIA AL CONSUMIDOR.

e« APLICA A ESTABLECIMIENTOS
QUE SE DEDICAN AL

PROCESO O IMPORTACION DE
ESTOS PRODUCTOS.

« DEFINE LOS REQUISITOS DE
CALIDAD MICROBIOLOGICA,
FISICOQUIMICA Y SANITARIA

QUE DEBEN CUMPLIR.
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LA NOM-155-SCFI-2012 SE
ENFOCA EN LA CALIDAD Y
DENOMINACION DE LA LECHE,
ASEGURANDO QUE CUMPLA CON
CIERTAS ESPECIFICACIONES
FISICOQUIMICAS Y QUE LA
INFORMACION COMERCIAL SEA
PRECISA
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NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-181-SCFI/SAGARPA-2018,
NOM-121-SSA1-1994, BIENES ESTA NORMA ESTABLECE LA
Y SERVICIOS.QUESOS: DENOMINACION,
FRESCOS, MADURADOS Y ESPECIFICACIONES Y METODOS
PROCESADOS. DE PRUEBA PARA EL YOGURT,
ESPECIFICACIONES GARANTIZANDO LA CALIDAD Y
SANITARIAS SEGURIDAD DEL PRODUCTO

NOM-036-SSA1-1993. ESTA NORMA
ESTABLECE ESPECIFICACIONES

/"
SANITARIAS PARA GARANTIZAR LAé
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NOM-159-SSA1-
2016 ES LA NORMA
PRINCIPAL QUE
GARANTIZA LA

INOCUIDAD DE ESTOS
PRODUCTOS, INCLUYENDO

REQUISITOS PARA MATERIAS -v%
PRIMAS, INSTALACIONES, CALIDAD Y
PROCESOS DE PASTEURIZACION Y SEGURIDAD DEL
LIMITES MICROBIOLOGICOS Y HUEVO Y SUS
QUIMICOS PRODUCTOS
NOM-213-SSA1-2018, ESTABLECEN NOM-147-SSA1-1996 Y LA
ESPECIFICACIONES SANITARIAS Y NOM-247-SSA1-2008. ESTAS
DISPOSICIONES QUE DEBEN CUMPLIR ‘ ’ NORMAS ESTABLECEN LAS
TANTO LOS PRODUCTOS CARNICOS ESPECIFICACIONES

PROCESADOS SANITARIAS Y
NUTRIMENTALES QUE DEBEN
CUMPLIR DIVERSOS
PRODUCTOS DERIVADOS DE
CEREALES, COMO HARINAS,
SEMOLAS, ALIMENTOS
PREPARADOS A BASE DE
CEREALES Y PRODUCTOS DE
PANIFICACION.




