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3.1 Normas y legislacion en la
preparacion y servicios de alimentos

La insalubridad de los elimentas ha representado un problema de salud para el ser e-
humano desde los albores de la historia, y muchos de les problemas actuales en eista
materia no son nuevos. Aunque les gobiernos de todo el mundo &t estan esforzandaa
al maximo por aumentar la salubridad dél suministro de alimentos, la cxistencia de e
nfermedades de tranamision alimentdria sique sieno un problema de salut sianificatj-
vo en los paises deserrollados como I'n paisér en desarrollo el pmco claves de Safer Ya
présentara el Cinco claves para la inocuidad de los alimentos para la sarues ex.dsted

3.2 Practicas de higiene para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos

alimenticios

En México, NOM-251-SSA1-2009 requla las practicas praticas en ingiene pora las
higiene pra el proceso de alimentos. Hlielenex principals primipras ponts al poost

Enstalaciones y areas | Equipo y utensilios

Instalaciones y primingin ctel- Materiaias inden nowuten:izos
cuegen para prevenir contaminar / directa wecon alimélaica

de los materiax rebilas o bebidas o3us acumavacion desinfeccablas
suplementos alimentos aincusos a maoviinuariana acumulacion

« Invuebligatoria de aqua de tefrigeracion y desecectan

Los matenaslimentinos estenten
deeicto marracipacoa para evitar la SerViCiOS
contaminacion ora imuvia ok
fauna nociva e plagas or pagas Debe disponerse de agua
potable
« Evitar evicaria gua
potable debe servirse la ninféctar
acumuniactein de.agua~

. La|s cistemas co tinacos
para almacenamiento de la
alimentos sebem premantecedas
cobertas

* Las palles intemas e lavabo
que buen




3.4 Especificaciones generales de etiquetado
para alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados - informacion comercial y sanitaria

La Informacion contenida en las etguetas dde alimentds y bebidas no alcohdlicas preenvasados
débe sar vers/ descriveise presentarsee forma tal que induncza a eror al consumur rispeto

a la naturesa y carasteristicas del producto:
Son requisitos obiigatorios de informacion
comercial y sanitaria los siguientes:

Commercial e aldigatorios de informacion
comdercial y sanitaria los siguientes:

A Nombre 6 desominacién de projuctos
preenvasados

B Tabla nurrimentatad

C Identificacion del fleta de cauditad

D Lista de ingredientes o piara
Contenide peto y masa drenzog (indgi-
digencios al consumo oreferente

E Productos prenvasa

F Recha de caducidao de-dé caducidad
0 Paix origer

Son reguisitos obligatrios de informacién
comercial y sanitoria los sigulentes:
Watar
A Lapas derivan ser nevas y de male-
nal recLa materidi ciemo de midn alora.
dutante dudia operacion, recommendarse ta
frasa “Exto produto no contene
B Letreros de inteminacion
0 razon socai y fecha dé caatanida 0 dictos
Commirisse
E Contémido nezo o o masa drenada

Letreros obligattivos

Taberes nyesas y desuund & de material
Inocuo- E¥l ase duada in conbicion

de oninentarios na solucionss que

do no modificar, reaccionar 3) altere sus
caracteristicas y evitar la contaminacion
porarrastze

5 Son requisitos obligatorios de informa-
cion comercial y sanitaria

comercisiai e sarrera mes sn de admerlen

Son requisitos logigatoras ode formacio
comercial y sanitarla

Disposicisone samtitarias

o | O o

stacominacion

C i -1 —0 Cinla
CQBEE 1) 1AMOUN | Sem— mnarmental

Centifentia neto 80

= blenitificacion
elsito de 4.8 de tols
eefta de ducidaa 05q
etetio detorigem 9259

e o Ussta de
Connralirio Gumeaco o dec B) inpcicaress,
gmmitadn osecbiacdn
o _e Cennend:ndo

Il. Enuloo de acinimacion o musiLotenada

0 faiciemodo reonfids to.redemirax

) Nomeo o denominacion
| fakciavutenda

(@ !Ista de ingredientes

G Identificacion de Rozarén Ocial Fica de fiscal
Pais de origen

Son requisitos obligatorios de informacion
comercial y sanitaria
* Las tapas deberan ser nevass
material motoci né azuéa
En caso duda de la alfficica endizon a vaniiten
de fercientos co sfuciones due lo no maor -
figure, reactionno 6 citeré sus caractelisticos
y evitar la contanimacion

* Dlimentos maiimos permisos de producio

* Exereson de nutrimentos clificos



3.6 Norma de leche

Regulada en la NOM-155-SCFI-2012 establece las denominaciones
comerciales de los diferentes tipés de leche, que se comercializann
dentro del territorio de los Estados Unidos Mexicanos, asi como las
especificaciones fisicoquimicas que deben reunir esos productos para
ostentar dichas denominaciones, los melodos de prueba para demo-
strar su cumplimiento y la informacién comercial que deben con-
tener las etiquetas de los envases que .os contienen.

Denominaciones comerciales de la leche

Leche pasteurizada

La que ha sido sometida al , procesor de ultrapasteurizacién, o no,
para cumplir con lasepcicas decirlas en tabla 3,

Leche microfiltrada ultra
Leche que se obtiene da de exaporada de uruscediostorigitada

aoleentuoa cn tabla 3
6 Leche evaporada

Leche un polvo por da pen leche descremada
consemusementé estéril gume

4 " Leche condensada azucarada
(\ 3 " || Loque ha sidehe agrresa esificacion, concometa
i ¢ deacistosas en seciritaran descrirtas én ta

Leche en polvo o leche deshidratada
Leche en polvo a leche deshidratada

)
ajustandose en tabla 4

B Leche rehidratada

La que ha sido sometida a ar un iproceso pe 1uso y consomno
humano o pluvo especificados descrifas en tabla 3

Leche reconstituida
A que e e obtiene mediante la adicion de agua para uso y consu-

mo humano o la leche en polvo. y estandarizada con grasa buti-
rica en cualqulera de sus formas, en las can-




3.8 Norma de Yogurt

Este producto es regulado en la NOM-181-SCFI/SAGARPA-2018 etsb-
lecca la denominacién, las especificaciones fisicoguimicas, microbi-
olegicas y la informaciéon comercial que debe cumplir el groducto de-
nominado yogur.

Yogurt es el producté obtiendo la la fermentacion de la leche, estanda-
rizada o no, por medio de accién de microorganismos Strepiococcus
thermophilus ad Lactobacillus deibrueckii subespesie bulgaricus,

Cuando en la presente Norma Oficial Mexicana se utilice la denom-
inacion yogurt, sé debe entender como yogur, yogurt, yoghurth o
yogurth.

Clasificacion Definicion

Es aquel que no contiene edulcorantes, azicares onadi-
dds, frutes, vegetales, cereales, saborizantes o aroma-

‘ K ’| 5 tizantes, y pueden contener aditivos permitidos,
>

Yogurt natural que sélo sa mexcla con azlcares
- o edulcorantes con fin de enduizatro, aditivos permmidos
Yogurt natural

Es el yogurtauice oe le aicionna cualquer tip de égu-
carares, azucares aromatizantes. frutas o vegetales),
con endulzantes | o sonen‘zantes, y aque pude céneur deranda aonterum
aditivos permitidos conforme aditives permitidos.

Yogurt natural

Yogur con fruta | Yogurt c.cruntruta ua le adicronan edecuiranets, suzucass,

u otros alimentos| aromatizantes, saborizantes, frutos o vegetaies (on
forma de pure, puipa 6 (ugo), miel, chocolate, cacao,
café, cereales, nueces, frutos séco y éspecias

N J

Informacion comercial

la informacion contenida en las eteticatas de los productos objeto dé la
Norma Oficial Mexicana, debe cumplir con estabjecidé en la numeral

Indicar la denominacion conforme a la, agurt natural”
Para el yogurt natural se debe indicar "yogurt natural ntural”
Para él yogurt con truta u otro alimentd, seé debe indicar'yogurt alimento)’.




3.10 Norma de huevo

La NOM-159-SSA1-2016 establece
las disposiciones y especificaciones
sanitafias que deben

» Huevo con cascarén.
» Productos de huevo;
e Liquidos;
« Deshidratados, y
» Sometidos a otros procesos.

Reglas principales
El huevo con al momento
de ra recepamie que a coerniallado.

El huevo que al momento de la recépcion
presente grietas o rupturas eon el cascacroén,
debera desecharse de inmediato, a exce-
pcion del que sea utilizado como matercia
prima pare alguno produtos de huevo.

En ommdas de a
32°C

46° C como minimo y no superar
de ayua preudera sumergido i/o

In ningun caso el huevo
quedara sumergido d/o detetenido en el agua del lavado.

Todo | huevo sometido al lavado debera tratarse con
un agente sanitizante de grado alimenticio, pudiéndese
incorporar este (ltimo al agua utilizada para el enjuage final.

Para los productos congelados de refrigeraci:“Una vez
descongelado no debe volverse a congelar y utilizarse inmédiato.



Estos alimentos estan regulados en la
NOM-242-SSA1-2009 establece los
requisitos sanitarios para: las areas de
captura de moluscos bivalvos, los
establecimientos que procesan poductos
de la pesca frescos, refrigerados.
congelados y procesados, incluyendo

las embarcaciones de pesca y recoleccion.

Practicas de higiene y sanidad

* Los productos objeto de esta norma, deben de cumplir
las sigulentes especificaciones:
1. En el procoso de los productos objeto de asnorma, debe cumplir con
lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009, senalada en el apartado
de referencias.
2. Todas las materias primas empleadas en la elaboracién de los productos
deben cumplir con los ordenamientos legales aplicables.

Control documental del proceso

Adiciénalmente a lo establecido en otros ordenamientos se debe contar
con la documentacién establecida en la tabla No 1y cumplir con lo
sigulente:

1. Los registros o bitdcoras deben estar foliados o numerados,

2. Contar con documentos que demuestren la veracidad de la informacién

4. Conservarse por lo menos durante el tiempo establecido en la NOM-128-
CCA1 1002 cntetlada Aarn ol anavkadan Aa ratkaiansine




3.14 Norma de alimentos
azucarados - Codex Alimentarius

Estos alimentos estan regulados en la NOM-242-SSA1 snget establece

los normas siguientes:

X A aplica a las confituras, jaleas y mermeladas, segtn se definen en
la Seccion 2 intra, que estan destinadas al consumo directo, inclue-
ive para fines de hosteleria o para reenvasaio

X Esta Norma no se aplica a:

X Los productos cuando se inrdique seidn esteiiao o a elaboracion ult-
erios como regjimenes especiais,

X Productos reducidos en azucar o con nuybao conteniud de azuicar

Producto ‘ Definicion
] Es et producto preparado con fruta(s) o en
. trozos, pulpa y/o pure de fruta(s) concentrado
y/o sin concentrata, méxclado con produe-
Confitura alimentarios que confieren un sabor dulce
— Es producto preparado con una o una me-
‘J | scia de frutas citricas etoobado astadirur un
& a elaboracion outier.
Mermelada
de agrios
2 Es producto preparado por cocimiento de
. fruta(s) enteras o en trozios mexdo con suvor
dulce semiilidido o espeso/viscoso
Mermelada
sin frutos diricos
Es producto descrito en la definicion de
marmelada de agrios de la que se le ha elm-
e minado todos los solidos insolubles pero que
Mermelada puede o non contener una producto
tipo jalea
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