Expendedores de
alimentos y bebidas
en la via publica,
puestos semifijos y
mercados rodantes



Reglamento de la ley Estatal de Salud en
Material de Salubridad Local

o Art. 120

« Se prohibe la instalacién de puestos
temporales, semifijos y ambulantes que
manipulen y expendan productos alimenticios
destinados al consumo humano, a una
distancia menor de 100 metros de centros
educativos, iglesias, hospitales, centros de
espectdculos o reunidn, mercados, centros de
abasto y terminales de cualquier tipo de
transporte.




Disposiciones Generales

» Actividades prohibidas
en via Publica
» Elaboraciéon de bebidas
« Hielo en barra
« Pelar, cortar fruta

* Verduras sin
lavar/desinfectar




Disposiciones Generales

- Plaguicidas

7

* Venta de: sse® ‘\
* bebidas alcohdlicas S V)
S 4

- Sustancias toxicas 4
» Hierbas medicinales . %}%
« Medicamentos o oA}

« Suplementos alimenticios
A granel de productos Lacteos.

Mo



Requisitos del puesto y equipo de
trabajo

Mantener siempre
limpio el lugar,
equipo y utensilios

utilizar cubiertos

no animales
desechables.

contar con contar con bote
depésito de agua de basura con
potable, tapa y bolsq,




Requisitos de manipulador de

alimentos

barbijo

cofia ="y

‘4~ cuello cerrado
i
guardapolvo
. sin bolsillos delantal

. sin botones

guantes o
4\

pantalones

botas ="

Reglas basicas de higiene personal

para manipuladores de alimentos

NUEVO LEGH

Lavado de manos

El personal que maneja alimentos, debera lavarse
correctamente las manos:

ANTES DE: DESPUES DE:
== Comer ==|r al bano
== Tocar alimentos == Manipular alimentos
\ G i == Cocinar alimentos == Limpiarse la nariz, toser
. o estornudar

== Manejar basura
== Tocar orejas, boca u
otras partes del cuerpo

No olvides tener las uias cortas y sin barniz.
No usar alhajas ni relojes.

~ °__o
Bano diario

Todo el personal que esté involucrado en la
preparacion de alimentos, debera cumplir las
medidas bésicas de higiene, como banarse.

Uniforme

De color claro, limpio, sélo se utilizara dentro de las
x ety 8 A5

ir 1es, con el cabell gido y protegido con
una malla o red.

°
Contacto con los alimentos
Se debe excluir de la preparacién de alimentos al
personal que presente tos frecuente, secrecién nasal,
diarrea, vémito, fiebre o lesiones en areas corporales
que entren en contacto con los alimentos.

La higiene personal es esencial para prevenir la
contaminacién de los alimentos y eleva el nivel de tu
negocio.

NLud

sussECRETARiA
OE REGULACION ¥
FOMENTO SANITARIO




Requisitos sanitario para el manejo
de los alimentos

<] Evitar

g il - manipulacién de alimento con las manos de manera
.9 directo

Utilizar

4
* pinzas,
Y « cucharas

Refrigeracion

- utilizar hieleras con desague y hielo potable.




Requisitos Sanitarios de los
Productos

Nieve de Carnes

Verduras y Cremasy

Salsas:

carnes frias:

crudas:

Frutas:

frescas:

utilizar agua
purificada,

N—

 CE—
si se utiliza fruta
natural que este
lavaday

desinfectada,
—

)

se despacha con
sifon y vasos
desechables.

N—

)

|| prohibido cortarlas

en via publica,

N—

—_—
utilizar cuchillos y
recipientes limpios,
desinfectar previo a

su venta,
———

)

conservar en
recipiente cerrado

N—

)

se manipula con
pinzas, tenazas, etc.

garrafa:

N—

)

prohibida la
preparacion en via
publica,

N—
Y ———

utilizar agua
potable para su
preparacion,
——

 EEEEE——
hielo alrededor de

|| lagarrafa no debe

estar en contacto
con el producto.

N—

conservar en
charolas o plastico
en vitrina con hielo

potable,
———

)

recipiente para
captar el agua que
escurre,

N—

el producto debera
contar con ticket,
factura, o que
garantice el origen

del Eroducto,

)

no debe observarse
producto en cajas
sobre el piso,

N——

descongelarse a
temperatura
ambiente, no debe
manipularse en el

)

se transporta en
envase cerrado

N—

)

se mantienen en
refrigeracién con
hielo,

N——
Y E——

se ofrece en
dosificadores
limpios y con tapa.

expendio.

mantenerse en
recipiente cerrado

N—

)

en

| refrigeracion/hielo.

N—

N—



Requisitos Sanitarios de los Productos

Platillos
preparados:

Chicharrones
y cueritos:

Dulces y golosinas: Elotes:

exhibir en vitrina limpia y
con tapa,

pinzas para manipulacion,

se ofrecen envueltos.

NOTA: los tanques de gas deben tener regulador, mangueras rigidas, bases fijas, capacidad maxima 5kg.

mantenerse en recipiente
caliente limpio y cerrado,

manipularse con
pinzas/cucharas,

para los aderezos utilizar
una brocha/cuchara por
cada producto,

se sirve en platos/vcsos
desechables

venden/sirven calientes,

permanecer tapado,

utilizar chucharas/pinzas
para manipularse,

las estufas y parrillas se
colocan en el fondoo a
lado,

el cazo se coloca en drea
delimitada,

recipientes limpios para
depositar la grasa
resultante,

exhibir en vitrina con tapa,

utilizar pinzas,

se despacha en
papel/bolsa desechable.



Obligaciones del Verificador
sanitario al momento de la visita

Identificarse con la credencial de la institucion,

Si se levanta acta de verificacién dejar copiq,

Puede solicitar muestras de los productos,
Efectuar fomento sanitario,

Si se detectan irregularidades que pongan en riesgo se aplican medida de
seguridad como aseguramiento, destruccién o suspension de actividades.




Seccion: Preguntasy

respuestas




CENTRO INTEGRAL DE
SERVICIOS

& http://saludnl.gob.mx/regulacién-sanitaria/
Horario de 8:00 a 15:00 hrs. de Lunes a Viernes

Av. Chapultepec No. 1836, Colonia Jardin Espariol, CP. 64820,
Monterrey, Nuevo Leon



Estrategia Nacional de

Redliza de manera dgil y sencilla tu denuncia por
cualquier falta administrativa y/o hechos de corrupcién !
que cometan nuestros funcionarios:

Si detectas irregularidades en una visita de(_’”‘

verificacion

Si has sido victima de hechos de corrupcién

D Whatsapp: 811 773 5075
g denuncia@saludnl.gob.mx

@& https://www.nl.gob.mx/nl-incorruptible-denuncia/

iDendncialo aquit!

Material elaborado en cumplimiento a la Estrategia Nacional de Buen Gobierno en

Nuevo Ledn

https://saludnl.gob.mx/regulacion-sanitaria/index.php/estrategia-nacion

Tu denuncia puede ser anénima o no
andénima

Reporte de los hechos

Narracién de los hechos

Complementa tu denuncia con pruebas a
través de:

Fotografias, Documentos, Testigos,
Informacion Detallada


https://www.nl.gob.mx/nl-incorruptible-denuncia/?fbclid=IwZXh0bgNhZW0CMTAAAR2NKoZtyCFsB97D1_5wH0oWp-LcN_hgD9_ept-7k-qwZuoa0kDPGvFLh3Y_aem__GwkAjZbxZ655DGhqWOv-Q
https://www.nl.gob.mx/nl-incorruptible-denuncia/?fbclid=IwZXh0bgNhZW0CMTAAAR2NKoZtyCFsB97D1_5wH0oWp-LcN_hgD9_ept-7k-qwZuoa0kDPGvFLh3Y_aem__GwkAjZbxZ655DGhqWOv-Q
https://www.nl.gob.mx/nl-incorruptible-denuncia/?fbclid=IwZXh0bgNhZW0CMTAAAR2NKoZtyCFsB97D1_5wH0oWp-LcN_hgD9_ept-7k-qwZuoa0kDPGvFLh3Y_aem__GwkAjZbxZ655DGhqWOv-Q
https://www.nl.gob.mx/nl-incorruptible-denuncia/?fbclid=IwZXh0bgNhZW0CMTAAAR2NKoZtyCFsB97D1_5wH0oWp-LcN_hgD9_ept-7k-qwZuoa0kDPGvFLh3Y_aem__GwkAjZbxZ655DGhqWOv-Q
https://www.nl.gob.mx/nl-incorruptible-denuncia/?fbclid=IwZXh0bgNhZW0CMTAAAR2NKoZtyCFsB97D1_5wH0oWp-LcN_hgD9_ept-7k-qwZuoa0kDPGvFLh3Y_aem__GwkAjZbxZ655DGhqWOv-Q

SALUD

GABINETE DE IGUALDAD
PARA TODAS LAS PERSONAS
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