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LEGISLACION EN

NUTRICION

NORMAS Y I:EGISLACIéN EN LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

* La insalubridad alimentaria es una causa frecuente
de enfermedades, muchas prevenibles mediante una
adecuada preparacidn

e La OMS ha emitido guias como las "Cinco claves
para la inocuidad de los alimentos” para evitar
riesgos sanitarios

NORMAS Y LEGISLACION EN LOS
SERVICIOS DE ALIMENTOS

« La NOM-251-SSA1-2009 establece practicas obligatorias de
higiene para alimentos, bebidas y suplementos

 Las instalaciones deben evitar la contaminacién mediante

estructuras sanitarias adecuadas

NORMAS Y LEGISLACION EN EL
ETIQUETADO DE ALIMENTOS

« La NOM-051 exige etiquetado claro, con sellos de
advertencia sobre nutrimentos criticos.

« Se prohiben elementos visuales dirigidos a nifios en
productos con exceso de azucar, grasa o sodio

ESPECIFICACIONES GENERALES DE
ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NO ALCOHOLICAS PREENVASADOS-

INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA

» La etiqueta debe evitar inducir al error al consumidor
sobre el producto.

« Es obligatorio incluir informacion como ingredientes,
contenido neto, pais de origen, y lote

NORMAS Y LEGISLACION PARA EL
CONSUMO DE AGUAY HIELO

« La NOM-201-SSA1-2015 regula los requisitos sanitarios
del agua e hielo para consumo humano.

« Establece medidas como limpieza de envases, control
de boquillas de llenado y sefializacion visible

NORMA DE LECHE

« La NOM-155-SCFI-2012 clasifica tipos de leche
(pasteurizada, ultrapasteurizada, evaporada, etc.).

« Especifica requisitos fisicoquimicos y de etiquetado
comercial para su comercializacion

NORMA DE QUESOS

» Establece los tipos de quesos y sus caracteristicas
fisicoquimicas y microbioldgicas.

« Define normas para etiquetado, conservacion y
comercializacién de quesos.




7," NORMA DE YOGURT
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B 'Ci/‘: » Regula el contenido minimo de fermentos lacticos vivos y las
=B condiciones de conservacion.
YOGURT - . Exige etiquetado claro sobre aditivos, saborizantes y
presentacion del yogurt

NORMA DE HELADOS

« Define el contenido minimo de grasa lactea y sélidos totales.
» Establece parametros microbioldgicos y de etiquetado para helados
y similares.

NORMA DE HUEVO

» Regula la clasificacion del huevo por peso y calidad.
« Incluye disposiciones de higiene en almacenamiento,
transporte y venta.

NORMA DE CARNICOL (RES, POLLO,
PAVO, CERDO) Y EMBUTIDOS

« LaNOM-213-SSA1-2002 regula la produccion e higiene
de productos carnicos.

« Se exige control de procesos, etiquetado y refrigeracion
adecuada para evitar riesgos sanitarios

NORMA DE PESCADOS Y MARISCOS

« La NOM-242-SSA1-2009 regula higiene y trazabilidad
desde captura hasta distribucion.

« Exige documentacion detallada y uso de nombres
cientificos para evitar engafos al consumidor

NORMA DE CEREALES Y DERIVADOS

« La NOM-247-SSA1-2008 regula transporte,
almacenamiento y proceso de cereales.

» Establece requisitos de sanidad y calidad en harinas,
panes y productos de cereal

NORMA DE ALIMENTOS AZUCARADOS-
(MERMELADAS, JALEAS, MIELES Y
CARAMELOS, CAJETA, JUGOS Y
NECTARES)

« Regula productos como mermeladas, caramelos,
mieles, néctares.

» Establece contenido minimo de fruta, uso de aditivos y

etiquetado especifico.
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