Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios

Expendios
NOM-251-SSA1-2009*

Instalaciones y areas:

-Separacion entre las area de
produccion o elaboracion y expendio.

-Evitar la contaminacion cruzada entre
diferentes tipos de productos.

Informacion al consumidor:

-Productos preenvasados para su venta
con etiquetas de identificacion.

-Area de expendio de productos
refrigerados con letrero de |la leyenda

Control de operaciones: . . o
Conserve el producto en refrigeracion
-Separacion entre alimentos crudos y O semejante.
cocidos
.Rotacion efectiva mediante PEPS P\ ARUEDAD DI PRODUCTOS LISTOS TARACOUNAL Ty

(Primeras Entradas, Primeras Salidas).

-Mantener el nivel del hielo y contar con
un sistema de drenaje en la exhibicion.

-Utilizar envases desechables para
consumo fuera del establecimiento.

-Mantener las superficies de
manipulacion, corte y empaque limpias
y desinfectadas.

Comportamiento del personal:

-Despachar los productos a granel sin
tener contacto directo con las manos.

-Utilizar guantes o proteccion de
plastico para evitar contacto directo

con el dinero.

*En vigor a partir del 26 de noviembre de 2010. Cancela la NOM-120-SSA1-1994 y a la NOM-093-SSA1-1994.

v, N L M |
{ SUBSECRETARIA
’ \ DE REGULACION Y

¢ % ) 9 FOMENTO SANITARIO
%S\I% % SECRETARIA DE SALUD “

EI £ © @ gob.mx/cofepris

SECRETARIA DE SALUD

CONTRA RIESGOS SANITARIOS



