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	Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaría de Salud.
	In the margin a stamp with the National Seal, that says: United Mexican States. Secretary of Health. 

	MIGUEL ANGEL TOSCANO VELASCO, Comisionado Federal para la Protección contra Riesgos Sanitarios y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalización de Regulación y Fomento Sanitario, con fundamento en los artículos 39 fracción XXI de la Ley Orgánica de la Administración Pública Federal; 4o. de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 3 fracción XXIV, 13 apartado A fracciones I y II, 17 Bis fracciones II y III; 17 Bis 2; 194 fracción I, 195, 197, 199, 201, 205, 210, 214 y 215 de la Ley General de Salud; 38 fracción II, 40 fracciones I y II, V, XI, XII y XIII, 41, 43 y 47 fracción IV de la Ley Federal sobre Metrología y Normalización; 1, 4, 8, 13, 15, 28, 30, 210 y quinto transitorio del Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios; 28 del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrología y Normalización; 2 literal C fracción X del Reglamento Interior de la Secretaría de Salud y 3 fracción I inciso c y d, fracción II, 10 fracciones IV y VIII del Reglamento de la Comisión Federal para la Protección contra Riesgos Sanitarios, me permito ordenar la publicación en el Diario Oficial de la Federación de la Norma Oficial Mexicana
NOM-251-SSA1-2009, Prácticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
	MIGUEL ANGEL TOSCANO VELASCO, Federal Commissioner for the Protection from Sanitary Risks and President of the National Consultative Committee of Standardization of Regulation and Sanitary Promotion, based on articles 39 section XXI of the Organic Law of the Federal Public Administration; 4 of the Federal Law of Administrative Procedure; 3 section XXIV, 13 part A sections I and II, 17 Bis
 sections II and III; 17 Bis 2; 194 section I, 195, 197, 199, 201, 205, 210, 214, and 215 of the General Law of Health; 38 section II, 40 sections I and II, V, XI, XII, and XIII, 41, 43 and 47 section IV of the Federal Law of Metrology and Standardization; 1, 4, 8, 13, 15, 28, 30, 210 and the fifth transitional article of the Regulation of Sanitary Control of Products and Services; 28 of the Regulation of the Federal Law of Metrology and Standardization; 2 line C section X of the Internal Regulation of the Secretary of Health and 3 section I clause c and d, section II, 10 sections IV and VIII of the Regulation of the Federal Commission for the Protection from Sanitary Risks, I deem it appropriate to order the publication in the Official Daily of the Federation of the Official Mexican Standard NOM-251-SSA1-2009, Hygiene practices for the processing of food products, beverages or food supplements.

	CONSIDERANDO
	CONSIDERING

	Que en cumplimiento a lo previsto en el artículo 46 fracción I de la Ley Federal sobre Metrología y Normalización, el Subcomité de Productos y Servicios presentó en el año de 2007 al Comité Consultivo Nacional de Normalización de Regulación y Fomento Sanitario, el anteproyecto de norma oficial mexicana.
	Whereas, in compliance to that detailed in article 46 section I of the Federal Law of Metrology and Standardization, the Sub Committee of Products and Services presented in the year 2007 to the National Consultative Committee of Standardization of Regulation and Sanitary Development, the pre-project of Official Mexican Standard. 

	Que con fecha 10 de octubre de 2008, en cumplimiento del acuerdo del Comité y lo previsto en el artículo 47 fracción I de la Ley Federal sobre Metrología y Normalización, se publicó el Proyecto de Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2007, Prácticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, en el Diario Oficial de la Federación, a efecto que dentro los sesenta días naturales posteriores a dicha publicación, los interesados presentaran sus comentarios al Comité Consultivo Nacional de Normalización de Regulación y Fomento Sanitario.
	Whereas, on the 10th of October of 2008, in compliance to the agreement of the Committee and that detailed in article 47 section I of the Federal Law of Metrology and Standardization, the Project of Official Mexican Standard NOM-251-SSA1-2009, Hygiene practices for the processing of food products, beverages or food supplements was published in the Official Daily of the Federation so that within the sixty calendar days after said publication, the interested parties might present their comments to the National Consultative Committee of Standardization of Regulation and Sanitary Development. 

	Que con fecha previa, fueron publicadas en el Diario Oficial de la Federación, las respuestas a los comentarios recibidos por el mencionado Comité, en los términos del artículo 47 fracción III de la Ley Federal sobre Metrología y Normalización.
	Whereas, on a prior date, the responses to the comments received by the aforementioned Committee were published in the Official Daily of the Federation, under the terms of article 47, section III of the Federal Law of Metrology and Standardization. 

	Que en atención a las anteriores consideraciones, contando con la aprobación del Comité Consultivo Nacional de Normalización de regulación y Fomento Sanitario, se expide la siguiente:
	Whereas, in attention to the preceding considerations counting with the approval of the National Consultative Committee of Standardization of Regulation and Sanitary Development, the following is issued: 

	NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-251-SSA1-2009, PRACTICAS DE HIGIENE
PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS
	OFFICIAL MEXICAN STANDARD NOM-251-SSA1-2009, HYGIENE PRACTICES FOR THE PROCESSING OF FOOD PRODUCTS, BEVERAGES OR FOOD SUPPLEMENTS. 

	PREFACIO
	PREFACE

	En la elaboración de la presente Norma Oficial Mexicana participaron los siguientes organismos e instituciones:
	The following organizations and institutions participated in the preparation of this Official Mexican Standard: 

	SECRETARIA DE SALUD
	SECRETARY OF HEALTH

	Comisión Federal para la Protección contra Riesgos Sanitarios
	Federal Commission for the Protection from Sanitary Risks

	Sistema Federal Sanitario
	Federal Sanitary System
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	CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA TRANSFORMACION
	NATIONAL CHAMBER OF THE MANUFACTURING INDUSTRY

	CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE CONSERVAS ALIMENTICIAS
	NATIONAL CHAMBER OF THE INDUSTRY OF FOOD CONSERVES

	CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE RESTAURANTES Y ALIMENTOS CONDIMENTADOS
	NATIONAL CHAMBER OF THE INDUSTRY OF RESTAURANTS AND CONDIMENTED FOOD PRODUCTS
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	CAMARA NACIONAL DE LAS INDUSTRIAS PESQUERA Y ACUICOLA
	NATIONAL CHAMBER OF THE FISHING AND AQUACULTURE INDUSTRY

	PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR
	FEDERAL PROSECUTOR FOR THE CONSUMER

	Unidad de Investigación Química-Biológica
	Unit of Chemical Biological Investigation

	INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
	NATIONAL POLYTECHNICAL INSTITUTE

	Escuela Nacional de Ciencias Biológicas
	National School of Biological Sciences

	INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL
	MEXICAN INSTITUTE OF SOCIAL SECURITY

	Coordinación de Guarderías
	Coordination of Daycare centers

	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
	NATIONAL AUTONOMOUS UNIVERSITY OF MEXICO

	Facultad de Química
	Chemistry Faculty

	Programa Universitario de Alimentos
	University Program of Food Products
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	1. Objetivo y campo de aplicación
	1. Objective and field of application

	1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece los requisitos mínimos de buenas prácticas de higiene que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus materias primas a fin de evitar su contaminación a lo largo de su proceso.
	1.1 This Official Mexican Standard establishes the minimum requirements of good practices of hygiene that must be observed in the processing of food products, beverages or food supplements and their raw materials for the purpose of avoiding their contamination during their processing. 

	1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria para las personas físicas o morales que se dedican al proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, destinados a los consumidores en territorio nacional.
	1.2 This Official Mexican Standard is of obligatory observance for the individuals or companies that are designated to the processing of food products, beverages or food supplements, designated for the consumers in national territory. 

	2. Referencias
	2. References

	Esta Norma se complementa con la siguiente norma oficial mexicana o la que la sustituya:
	This Standard is complemented with the following Official Mexican Standard or that which substitutes it: 

	Modificación a la NOM-127-SSA1-1994, Salud ambiental. Agua para uso y consumo humano. Límites permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua para su potabilización.
	Modification to the NOM-127-SSA1-1994, Environmental health. Water for use and human consumption. Permissible limits of quality and treatment to which water must be submitted for making it potable. 

	3. Definiciones
	3. Definitions

	3.1 Agua para uso y consumo humano (agua potable), agua que no contiene contaminantes objetables, químicos o agentes infecciosos y que no causa efectos nocivos para la salud.
	3.1 Water for human consumption and use (potable water), water that does not contain objectionable contaminants, chemical or infectious agents and that do not cause harmful effects for health.

	3.2 Alimentos preparados, los que se someten a un procedimiento mecánico como picado, mezclado, entre otros; físico-químico como calor húmedo o seco, de fritura, enfriamiento o congelación para su consumo.
	3.2 Prepared food products, those that are submitted to a mechanical procedure such as chopping, mixing, among others; physical-chemical such as moist or dry heat, frying, cooling or freezing for their consumption.

	3.3 Almacén o Bodega, sitio específico en donde se guarda, reúne o almacena mercancía, material de envase, empaque, materia prima, producto en proceso o terminado, para su conservación, custodia, futuro procesamiento, suministro o venta.
	3.3. Warehouse or storehouse, specific site where goods, packaging material, packaging, raw materials, product in process or finished are kept, put together, or stored for their conservation, custody, future processing, supply or sale. 

	3.4 Área de producción o elaboración, sitio en donde se realizan las operaciones para la transformación de materias primas e insumos para la obtención de los productos a que se refiere la presente Norma.
	3.4 Area of production or preparation, site where the operations are carried out for the manufacturing of raw materials and supplies for obtaining the products referred to in this Standard. 

	3.5 Basura, cualquier material cuya calidad o características no permiten incluirle nuevamente en el proceso que la genera ni en cualquier otro, dentro del procesamiento de alimentos.
	3.5 Garbage, any material whose quality or characteristics do not permit including it in the process that generates it or in any other, within the processing of food products. 

	3.6 Conservación, acción de mantener un producto alimenticio en buen estado, guardándolo cuidadosamente, para que no pierda sus características a través del tiempo.
	3.6 Conservation, action of maintaining a food product in a good condition, carefully conserving them, in order to not lose their characteristics over time. 

	3.7 Contaminación, presencia de materia extraña, sustancias tóxicas o microorganismos, en cantidades que rebasen los límites permisibles establecidos por la Secretaría de Salud o en cantidades tales que representen un riesgo a la salud.
	3.7 Contamination, presence of foreign material, toxic substances or microorganisms, in amounts that exceed the permissible limits established by the Secretary of Health or in amounts such that represent a risk to health. 

	3.8 Contaminación cruzada, es la contaminación que se produce por la presencia de materia extraña, sustancias tóxicas o microorganismos procedentes de una etapa, un proceso o un producto diferente.
	3.8 Cross Contamination, is the contamination that is produced by the presence of foreign materials, toxic substances or microorganisms originating from a stage, process or a different product. 

	3.9 Corrosión, deterioro que sufre la hoja de lata, los envases o utensilios metálicos, como resultados del diferencial de potencial de intercambio eléctrico producido por el sistema metal-producto-medio ambiente.
	3.9 Corrosion, deterioration suffered by tin cans, containers or metal utensils, as a result of the differential of potential of electric interchange produced by the metal-product-environmental system.

	3.10 Desinfección, la reducción del número de microorganismos presentes, por medio de agentes químicos y/o métodos físicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento, bebida o suplemento alimenticio.
	3.10 Disinfection, the reduction of the number of microorganisms present, by means of chemical agents and/or physical methods, at a level that does not compromise the safety or the usefulness of the food product, beverage or food supplement.

	3.11 Desperdicio de alimento o bebida, alimento o bebida que fue servido en el plato o vaso del comensal y que no fue consumido. 
	3.11 Loss of food product or beverage, food product or beverage that was served on a dining plate or in the glass and was not consumed. 

	3.12 Diagrama de flujo, representación secuencial de las fases u operaciones llevadas a cabo en la producción o elaboración de un determinado producto. 
	3.12 Flow diagram, sequential representation of the phases or operations carried out in the production or preparation of a determined product. 

	3.13 Detergente, mezcla de sustancias de origen sintético, cuya función es abatir la tensión superficial del agua, ejerciendo una acción humectante, emulsificante y dispersante, facilitando la eliminación de mugre y manchas.
	3.13 Detergent, mixture of substances of synthetic origin, whose function is to abate the surface tension of the water, exercising a moisturizing action, emulsifier and dispersant, facilitating the elimination of grime and stains. 

	3.14 Distribución, acción de repartir algo (materia prima, producto, etc.) y de llevarlo al punto o lugar en que se ha de utilizar.
	3.14 Distribution, action of sharing something (raw materials, product, etc.) and carrying it to the point or place in which it has to be used. 

	3.15 Elaboración, transformación de un producto por medio del trabajo para determinado bien de consumo.
	3.15 Preparation, manufacturing of a product by means of the work for a determined consumer good. 

	3.16 Envase, todo recipiente destinado a contener un producto y que entra en contacto con el mismo, conservando su integridad física, química y sanitaria.
	3.16 Container, all containers designated for containing a product and that enters into contact with the same, conserving its physical, chemical and sanitary integrity. 

	3.17 Envase primario, recipiente o envoltura que contiene y está en contacto directo con el producto, conservando su integridad física, química y sanitaria. El envase primario puede estar contenido en un envase secundario.
	3.17 Primary container, container or package that contains and is in direct contact with the product, conserving its physical, chemical and sanitary integrity. The primary container can be contained in a secondary container. 

	3.18 Escamochar, acción de eliminar todos los residuos alimenticios de los platos, cubiertos, utensilios y recipientes.
	3.18 Remove food residue, Action of eliminating all food residues from plates, silverware, utensils and containers. 

	3.19 Establecimientos, los locales y sus instalaciones, dependencias y anexos, estén cubiertos o descubiertos, sean fijos o móviles, en los que se desarrolla el proceso de los productos, actividades y servicios a los que se refiere esta Norma.
	3.19 Establishments, the locales and their installations, departments and annexes, covered or uncovered, whether fixed or mobile, in which the processing of the products, activities and services are carried out, referred to in this Standard. 

	3.20 Establecimientos de servicios de alimentos o bebidas, los locales y sus instalaciones, dependencias y anexos, donde se elaboran o suministran alimentos o bebidas para su consumo inmediato, comida para llevar o entregar a domicilio.
	3.20 Establishments of food or beverage services, the locales and their installations, departments and annexes, where food products or beverages are prepared or supplied for their immediate consumption, food for carrying or delivering to a domicile. 

	3.21 Expendio, área o establecimiento donde se exhiben o comercializan los productos objeto de esta Norma.
	3.21 Small store, area or establishment where the products object of this Standard are exhibited or commercially distributed. 

	3.22 Fábrica, establecimiento en donde se producen los productos artesanales o industrializados. No se consideran como fábricas las panaderías y tortillerías para venta a granel al por menor.
	3.22 Factory, establishment where artisan or industrialized products are produced. Bakeries and Tortillerías for retail bulk sale are not considered factories. 

	3.23 Fase, cualquier etapa u operación en la producción o elaboración de los productos.
	3.23 Phase, any stage or operation in the production or preparation of the products. 

	3.24 Fauna nociva, animales (insectos, aves, ratones, etc.) que pueden llegar a convertirse en vectores potenciales de enfermedades infecto-contagiosas o causantes de daños a instalaciones, equipo o productos en las diferentes etapas del proceso.
	3.24 Harmful fauna, animals (insects, birds, rats, etc.) that can convert into potential vectors of infectious-contagious diseases or causes of damages to installations, equipment or products in different stages of the process. 

	3.25 Inocuo, lo que no hace o causa daño a la salud.
	3.25 Innocuous, that which does not damage or cause damage to health.  

	3.26 Limpieza, acción que tiene por objeto quitar la suciedad.
	3.26 Cleaning, action that has the purpose of removing dirt.

	3.27 Lote, a la cantidad de producto, elaborado en un mismo ciclo, integrado por unidades homogéneas, e identificado con un código específico.
	3.27 Lot, the amount of product, prepared in a same cycle, integrated by homogenous units and identified with a specific code. 

	3.28 Lubricantes grado alimenticio, lubricante adecuado para aplicaciones en equipo para procesamiento de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
	3.28 Food grade lubricants, lubricant adequate for applications on equipment for processing of food, beverages or food supplements. 

	3.29 Manipulación, acción o modo de regular y dirigir materiales, productos, vehículos, equipo y máquinas durante las operaciones de proceso, con operaciones manuales.
	3.29 Handling, action or method of regulating and directing materials, products, vehicles, equipment and machines during the process operations, with manual operations. 

	3.30 Materia prima, todas las sustancias que se emplean en la producción o elaboración y que forman parte del producto terminado.
	3.30 Raw materials, all the substances that are employed in the production or preparation and that form part of the finished product. 

	3.31 Material sanitario, al que no cede sustancias tóxicas a los productos que entran en contacto con él y es de fácil limpieza y desinfección.
	3.31 Sanitary material, that which does not release toxic substances to the products that may enter into contact with it and is easy to clean and disinfect. 

	3.32 Peligro, agente biológico, químico o físico presente en el alimento, bebida o suplemento alimenticio o bien la condición en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.
	3.32 Danger, biological, chemical, or physical agent present in food, beverages or food supplements or the condition in which it is found, that can cause an adverse effect on health. 

	3.33 Plaga, a las plantas, hongos y fauna nociva que pueden llegar a convertirse en vectores potenciales de enfermedades infecto-contagiosas o causantes de daños a instalaciones, equipo o productos en las diferentes etapas de producción o elaboración.
	3.33 Pests, the plants, fungi, and harmful fauna that can convert into potential vectors of infectious-contagious diseases or causes of damages to installations, equipment or products in different stages of production or preparation. 

	3.34 Plaguicidas, sustancia o mezcla de sustancias utilizadas para prevenir, destruir, repeler o mitigar cualquier forma de vida que sea nociva para la salud, los bienes del hombre o el ambiente.
	3.34 Pesticides, substance or mixture of substances used to prevent, destroy, repel, or mitigate any life form that is harmful to the health, to the property of man or the environment.

	3.35 Prácticas de Higiene, las medidas necesarias para garantizar la inocuidad de los productos.
	3.35 Hygiene Practices, the measures necessary for guaranteeing the safety of the products. 

	3.36 Procedimiento, documento que contiene las instrucciones necesarias para llevar a cabo de manera reproducible una operación o actividad.
	3.36 Procedure, document that contains the instructions necessary for carrying out in a reproducible manner an operation or activity. 

	3.37 Proceso, conjunto de actividades relativas a la obtención, elaboración, fabricación, preparación, conservación, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulación, transporte, distribución, almacenamiento y expendio o suministro al público de productos.
	3.37 Process, combination of activities related to obtaining, preparation, manufacture, preparation, conservation, mixing, conditioning, packaging, handling, transport, distribution, warehouse and store or supply to the public of products. 

	3.38 Producto a granel, producto que no se encuentra envasado al momento de su venta y que se pesa, mide o cuenta en presencia del consumidor.
	3.38 Bulk product, product that is not found packaged at the moment of its sale and that is weighed, measured or counted in the presence of the consumer. 

	3.39 Producto preenvasado, los productos que fuera del punto de venta son colocados en un envase de cualquier naturaleza, en ausencia del consumidor final, y la cantidad de producto contenido en él no puede ser alterada a menos que el envase sea abierto o modificado perceptiblemente.
	3.39 Prepackaged product, the products that are placed in a container of any nature outside of the point of sale, in the absence of the final consumer, and the amount of product contained in it cannot be altered unless the container is opened or modified perceptibly. 

	3.40 Rastreabilidad/rastreo de los productos, la capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento, bebida o suplemento alimenticio a través de una o varias etapas especificadas de su proceso.
	3.40 Traceability/tracing of the products, the capacity to follow the movement of a food product, beverage or food supplement through one or several specified stages of its processing. 

	3.41 Recortes, partes del producto que resultan directamente inutilizables en la misma operación pero que pueden ser reprocesados siempre y cuando se garantice su inocuidad.
	3.41 Scraps, parts of the product that become directly unusable in the same operation but they can be reprocessed provided their safety is guaranteed. 

	3.42 Registro, conjunto de información, electrónica o no, que incluye datos, textos, números o gráficos que es creado, restaurado, mantenido y archivado.
	3.42 Record, combination of information, electronic or not, that includes data, texts, numbers or graphics that is created, restored, maintained, and filed. 

	3.43 Residuos, basura, desechos o desperdicios de la materia prima o producto en proceso o de cualquier material cuyo poseedor o propietario desecha.
	3.43 Wastes, garbage, wastes or losses of raw material or product in process or any material whose possessor or owner discards it. 

	3.44 Riesgo, la probabilidad de que un factor biológico, químico o físico, cause un daño a la salud del consumidor.
	3.44 Risk, the probability that a biological, chemical or physical factor causes damage to the health of the consumer. 

	3.45 Signos de descongelación, presencia de líquidos o líquido congelado en el fondo del empaque o cartón que contiene a los alimentos y se caracterizan por la aparición de cristales grandes de hielo que indican que el alimento ha sido descongelado y vuelto a congelar.
	3.45 Signs of defrosting, presence of liquids or frozen liquid in the bottom of the package or carton that contains the food products and is characterized by the appearance of large ice crystals that indicate that the food product has been defrosted and refrozen. 

	3.46 Sistema PEPS (primeras entradas-primeras salidas), serie de operaciones que consiste en garantizar la rotación de los productos de acuerdo a su fecha de recepción, su vida útil o vida de anaquel.
	3.46 FIFO System (first in – first out), series of operations that consist guaranteeing the rotation of the products according to their date of receipt, their useful life or shelf life. 

	3.47 Sobrante, alimento o bebida preparada que no ha sido servido, que no es desperdicio, en establecimientos de servicios de alimentos y bebidas o expendio.
	3.47 Leftover, prepared food or beverage that has not been served, that is not waste, in establishments of services of food and beverages or a store. 

	3.48 Superficie limpia, aquella que se encuentra de forma visible libre de cualquier sustancia o materia diferente al material intrínseco del que está hecha.
	3.48 Clean surface, that which is found to be visibly free of any substance or material different from the intrinsic material of which it is made. 

	3.49 Suplemento alimenticio, producto a base de hierbas, extractos vegetales, alimentos tradicionales, deshidratados o concentrados de frutas, adicionados o no, de vitaminas o minerales, que se puedan presentar en forma farmacéutica y cuya finalidad de uso sea incrementar la ingesta dietética total, complementarla o suplir alguno de sus componentes.
	3.49 Food supplement, product based on herbs, vegetable extracts, and traditional food products, dehydrated or concentrates of fruits, added or not, with vitamins or minerals that can be presented in pharmaceutical form and whose purpose of use is to increase the total, complementary or supplementary dietetic ingestion of their components. 

	4. Símbolos y abreviaturas
	4. Symbols and abreviaciones

	Cuando en esta Norma se haga referencia a los siguientes símbolos y abreviaturas se entiende por:
	When in this standard, reference is made to symbols and abbreviations, they are understood as the following:

	 -
menos
	-   minus

	min
minutos
	Min   minutes

	oC
grados Celsius
	oC
Degrees Celsius

	oF
grados Fahrenheit
	oF
Degrees Fahrenheit

	PEPS
primeras entradas-primeras salidas
	FIFO  First in- first out

	HACCP
Análisis de peligros y de puntos críticos de control, por sus siglas en inglés 
	HACCP  Hazard Analysis and Critical Control Points

	5. Disposiciones generales
	5. General provisions

	Los establecimientos que se dediquen al proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, deben cumplir con las disposiciones establecidas en este capítulo, según corresponda a las actividades que realicen.
	The establishments that are dedicated to the processing of food products, beverages or food supplements must comply with the provisions established in this chapter, as it corresponds to the activities they carry out. 

	5.1 Instalaciones y áreas
	5.1 Installations and areas 

	5.1.1 Los establecimientos deben contar con instalaciones que eviten la contaminación de las materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
	5.1.1 The establishments must have the installations that avoid the contamination of raw materials, food products, beverages or food supplements. 

	5.1.2. Los pisos, paredes y techos del área de producción o elaboración deben ser de fácil limpieza, sin grietas o roturas.
	5.1.2 The floors, walls and roofs of the production or preparation area must be easy to clean, without cracks or breaks.  

	5.1.3 Las puertas y ventanas de las áreas de producción o elaboración deben estar provistas de protecciones para evitar la entrada de lluvia, fauna nociva o plagas, excepto puertas y ventanas que se encuentran en el área de atención al cliente.
	5.1.3 The doors and windows of the production or preparation areas must be provided with protections to avoid the entry of rain, harmful fauna or pests, except doors and windows that are found in the area of attention to the client. 

	5.1.4 Debe evitarse que las tuberías, conductos, rieles, vigas, cables, etc., pasen por encima de tanques y áreas de producción o elaboración donde el producto sin envasar esté expuesto. En donde existan, deben mantenerse en buenas condiciones de mantenimiento y limpios.
	5.1.4 It must be avoided that the pipes, conduits, rails, beams, cables, etc. pass above the tanks and production or preparation areas where the unpackaged product is exposed. Where they exist, they must be maintained in good conditions of maintenance and clean. 

	5.2 Equipo y utensilios
	5.2 Equipment and utensils

	5.2.1 Los equipos deben ser instalados en forma tal que el espacio entre ellos mismos, la pared, el techo y piso, permita su limpieza y desinfección.
	5.2.1 The equipment must be installed in a way that the space between them, the wall, the roof and the floor permits their cleaning and disinfection. 

	5.2.2 El equipo y los utensilios empleados en las áreas en donde se manipulen directamente materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios sin envasar, y que puedan entrar en contacto con ellos, deben ser lisos y lavables, sin roturas.
	5.2.2 The equipment and utensils employed the areas where raw materials, unpackaged food products, beverages or food supplements are directly handled, and that can enter into contact with them must be smooth washable, without breaks. 

	5.2.3. Los materiales que puedan entrar en contacto directo con alimentos, bebidas, suplementos alimenticios o sus materias primas, se deben poder lavar y desinfectar adecuadamente.
	5.2.3 The materials that can enter into direct contact with food products, beverages, food supplements or raw materials must be able to be washed and disinfected adequately. 

	5.2.4 En los equipos de refrigeración y congelación se debe evitar la acumulación de agua.
	5.2.4 In the refrigeration and freezing equipment, the accumulation of water must be avoided. 

	5.2.5 Los equipos de refrigeración y congelación deben contar con un termómetro o con un dispositivo de registro de temperatura en buenas condiciones de funcionamiento y colocado en un lugar accesible para su monitoreo.
	5.2.5 The refrigeration and freezing equipment must have a thermometer or with a device for registering temperature in good operating conditions and placed in an accessible place for their monitoring. 

	5.3 Servicios
	5.3 Services

	5.3.1 Debe disponerse de agua potable, así como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento y distribución.
	5.3.1 Potable water must be available, as well as installations appropriate for it storage and distribution. 

	5.3.2 Las cisternas o tinacos para almacenamiento de agua deben estar protegidos contra la contaminación, corrosión y permanecer tapados. Sólo se podrán abrir para su mantenimiento, limpieza o desinfección y verificación siempre y cuando no exista riesgo de contaminar el agua.
	5.3.2 The cisterns or storage tanks for water must be protected from contamination, corrosion, and remain covered and can only be opened for their maintenance, cleaning or disinfection and verification provided no risk of contaminating the water exists. 

	5.3.3 Las paredes internas de las cisternas o tinacos deben ser lisas. En caso de contar con respiradero, éste debe tener un filtro o trampas o cualquier otro mecanismo que impida la contaminación del agua.
	5.3.3 The internal walls of the cisterns or tanks must be smooth. When there is a venting valve, it must have a filter or traps or any other mechanism that impedes contamination of the water. 

	5.3.4 El agua no potable que se utilice para la producción de vapor, refrigeración, sistema contra incendios y otros propósitos similares que no estén en contacto directo con la materia prima, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, debe transportarse por tuberías completamente separadas e identificadas, sin que haya ninguna conexión transversal ni sifonado de retroceso con las tuberías que conducen el agua potable.
	5.3.4 The non-potable water that is used for the production of steam, refrigeration, anti-incendiary system and other similar purposes that are not in direct contact with the raw material, food products, beverages or food supplements must be transported by pipes completely separated and identified, without there being any transversal connection or siphon back system with the pipes that carry the potable water. 

	5.3.5 Para evitar plagas provenientes del drenaje, éste debe estar provisto de trampas contra olores, y coladeras o canaletas con rejillas, las cuales deben mantenerse libres de basura, sin estancamientos y en buen estado. Cuando los drenajes no permitan el uso de estos dispositivos, se deberán establecer otras medidas que cumplan con la misma finalidad.
	5.3.5 In order to avoid pests coming from the drainage, it must be provided with traps against odors and strainers or conduits with grids, which must be maintained free of garbage, without stagnation and in a good condition. When the drains do not permit the use of these devices, other measures must be established that comply with the same purpose. 

	5.3.6 Los establecimientos deben disponer de un sistema de evacuación de efluentes o aguas residuales, el cual debe estar libre de reflujos, fugas, residuos, desechos y fauna nociva.
	5.3.6 The establishments must have available a system of evacuation of effluents or wastewaters, which must be free of reflux, leaks, wastes, refuse and harmful fauna. 

	5.3.7 Cuando se requiera, los drenajes deben estar provistos de trampas de grasa.
	5.3.7 When required, the drains must be provided with grease traps. 

	5.3.8 Los baños deben contar con separaciones físicas completas, no tener comunicación directa ni ventilación hacia el área de producción o elaboración y contar como mínimo con lo siguiente:
	5.3.8 The bathrooms must have complete physical separations, not have direct communication nor ventilation to the area of production or preparation and have as a minimum the following: 

	a)
Agua potable, retrete, lavabo que podrá ser de accionamiento manual, jabón o detergente, papel higiénico y toallas desechables o secador de aire de accionamiento automático. El agua para el retrete podrá ser no potable;
	a) Potable water, toilet, wash basin that can be manually activated, soap or detergent, toilet paper and disposable towels or automatically activated air dryer. The water for the toilet cannot be potable; 

	b)
Depósitos para basura con bolsa y tapadera oscilante o accionada por pedal;
	b) Deposits for garbage bags and oscillating cover or activated by pedal; 

	c)
Rótulos o ilustraciones en donde se promueva la higiene personal, haciendo hincapié en el lavado de manos después del uso de los sanitarios;
	c) Signs or illustrations where personal hygiene is promoted, stressing the washing of hands after using the toilets; 

	5.3.9 La ventilación debe evitar el calor y condensación de vapor excesivos, así como la acumulación de humo y polvo.
	5.3.9 The ventilation must avoid the heat and condensation of excessive vapors, as well as the accumulation of smoke and dust.

	5.3.10 Si se cuenta con instalaciones de aire acondicionado, se debe evitar que las tuberías y techos provoquen goteos sobre las áreas donde las materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios estén expuestos.
	5.3.10 If there are air conditioning installations, it must be avoided that the pipes and roofs cause leaks over the areas where the raw materials, food products, beverages or food supplements are exposed. 

	5.3.11 Se debe contar con iluminación que permita la realización de las operaciones de manera higiénica. 
	5.3.11 There must be illumination that permits the carrying out of operations hygienically. 

	5.3.12 Los focos y las lámparas que puedan contaminar alimentos, bebidas o suplementos alimenticios sin envasar, en caso de rotura o estallido, deben contar con protección o ser de material que impida su astillamiento.
	5.3.12 The light bulbs and the lamps that can contaminate the unpackaged food products, beverages or food supplements, in case of breakage or rupture, must have protection or be of a material that impedes their breaking. 

	5.4 Almacenamiento
	5.4 Storage

	5.4.1. Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de materia prima, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios que se manejen. Se debe contar con controles que prevengan la contaminación de los productos.
	5.4.1 The storage conditions must be adequate for the type of raw material, food products, beverages or food supplements that are handled. There must be controls that prevent the contamination of the products. 

	5.4.2 El almacenamiento de detergentes y agentes de limpieza o agentes químicos y sustancias tóxicas, se debe hacer en un lugar separado y delimitado de cualquier área de manipulación o almacenado de materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Los recipientes, frascos, botes, bolsas de detergentes y agentes de limpieza o agentes químicos y sustancias tóxicas, deben estar cerrados e identificados. 
	5.4.2 The storage of detergents and cleaning agents or chemical agents and toxic substances, a place separated and delimited form any handling area or area where raw materials, food products, beverages or food supplements must be made. The containers, flasks, cans, bags of detergents and cleaning agents or chemical agents and toxic substances must be closed and identified. 

	5.4.3 Las materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, deben colocarse en mesas, estibas, tarimas, anaqueles, entrepaños, estructura o cualquier superficie limpia que evite su contaminación. 
	5.4.3 The raw materials, food products, beverages or food supplements must be placed on tables, loading areas, pallets, shelves, panels, structure or any clean surface that avoids their contamination. 

	5.4.4 La colocación de materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios se debe hacer de tal manera que permita la circulación del aire.
	5.4.4 The placement of raw materials, food products, beverages or food supplements must be done in such a way that circulation of air is permitted. 

	5.4.5 La estiba de productos debe realizarse evitando el rompimiento y exudación de empaques y envolturas.
	5.4.5 The loading of products must be made avoiding the breaking and exudation of packages and wrappings. 

	5.4.6 Los implementos o utensilios tales como escobas, trapeadores, recogedores, fibras y cualquier otro empleado para la limpieza del establecimiento, deben almacenarse en un lugar específico de tal manera que se evite la contaminación de las materias primas, los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
	5.4.6 The implements or utensils such as brooms, mops, dustpans, fibers and any other employee for the cleaning of the establishment must be stored in a specific place in a way that the contamination of raw materials, food products, beverages or food supplements is avoided. 

	5.5 Control de operaciones
	5.5 Control of operations

	5.5.1 Los establecimientos pueden instrumentar un Sistema de HACCP, en su caso se puede tomar como guía el apéndice A de la presente norma. Cuando la norma oficial mexicana correspondiente al producto que se procesa en el establecimiento lo establezca, su instrumentación será obligatoria.
	5.5.1 The establishments can implement an HACCP System, when applicable; Appendix A of this Standard can be taken as a guide. When the Official Mexican Standard that corresponds to the product that is processed in the installation establishes it, its implementation will be mandatory. 

	5.5.2 Los equipos de refrigeración se deben mantener a una temperatura máxima de 7°C.
	5.5.2 The refrigeration equipment must be maintained at a maximum temperature of 7ºC. 

	5.5.3 Los equipos de congelación se deben mantener a una temperatura que permita la congelación del producto.
	5.5.3 The freezing equipment must be maintained at a temperature that permits the freezing of the product. 

	5.5.4 Se debe evitar la contaminación cruzada entre la materia prima, producto en elaboración y producto terminado.
	5.5.4 The cross contamination between the raw material, product in preparation and finished product must be avoided. 

	5.5.5. Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios procesados no deben estar en contacto directo con los no procesados, aun cuando requieran de las mismas condiciones de temperatura o humedad para su conservación.
	5.5.5 The processed food products, beverages or food supplements must not be in direct contact with those not processed, even when they require the same conditions of temperature or moisture for their conservation. 

	5.5.6 El establecimiento periódicamente debe dar salida a productos y materiales inútiles, obsoletos o fuera de especificaciones.
	5.5.6 The establishment periodically must remove products and materials that are useless, obsolete or outside of specifications.

	5.6 Control de materias primas
	5.6 Control of raw materials

	5.6.1 Los establecimientos que preparen o elaboren alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben inspeccionar o clasificar sus materias primas e insumos antes de la producción o elaboración del producto.
	5.6.1 The establishments that prepare or create food products, beverages or food supplements must inspect or classify their raw materials and supplies before the production or preparation of the product. 

	5.6.2 No utilizar materias primas que ostenten fecha de caducidad vencida.
	5.6.2 To not utilize raw materials that show an expired validity date. 

	5.6.3 Tener identificadas sus materias primas, excepto aquellas cuya identificación sea evidente.
	5.6.3 To have identified their raw materials, except those whose identification is evident. 

	5.6.4 Separar y eliminar del lugar las materias primas que evidentemente no sean aptas, a fin de evitar mal uso, contaminaciones y adulteraciones.
	5.6.4 To separate and eliminate from the place the raw materials that are evidently not fit for use, for the purpose of avoiding misuse, contaminations and adulterations. 

	5.6.5 Cuando aplique, las materias primas deben mantenerse en envases cerrados para evitar su posible contaminación.
	5.6.5 When applicable, the raw materials must be maintained in closed containers to avoid their possible contamination. 

	5.6.6 No aceptar materia prima cuando el envase no garantice su integridad.
	5.6.6 To not accept raw material when the container does not guarantee its integrity. 

	5.6.7 No aceptar las materias primas enlistadas en la tabla No 1, cuando al corroborar sus características alguna de éstas corresponda a la de rechazo.
	5.6.7 To not accept the raw materials listed in the Table Number 1, when verifying their characteristics one of them corresponds to that of rejection. 

	TABLA NO. 1: Características para la aceptación o rechazo.
	TABLE # 1: Characteristics for acceptance or rejection 


English Version of this Table follows the Spanish Version. 
	Tabla No 1: Características para la aceptación o rechazo

	Materia prima/Parámetro
	Aceptación
	Rechazo

	Preenvasadas

	Envase
	íntegro y en buen estado
	rotos, rasgado, con fugas o con evidencia de fauna nociva

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	vigente
	vencida

	Enlatadas

	Latas
	íntegras
	abombadas, oxidadas, con fuga, abolladas en costura y/o engargolado o en cualquier parte del cuerpo, cuando presente abolladura en ángulo pronunciado o la abolladura sea mayor de 1,5 cm de diámetro en presentaciones inferiores a 1 kg, en presentaciones mayores de 1 kg la abolladura deberá ser mayor a 2,5 cm de diámetro.

	Congeladas

	Apariencia
	sin signos de descongelación
	Con signos de descongelación

	Refrigeradas

	Temperatura
	4°C o menos, excepto los productos de la pesca vivos, que pueden aceptarse a 7°C.
	Mayor de 4°C, excepto los productos de la pesca vivos, que pueden aceptarse a 7°C.

	Bebidas embotelladas

	Apariencia
	libre de materia extraña
	con materia extraña o con fugas

	
	tapas íntegras y sin corrosión
	oxidadas o con signos de violación

	Productos de origen vegetal
	

	Apariencia
	fresca
	con mohos, coloración extraña, magulladuras

	Olor
	característico
	Putrefacto

	Carnes frescas

	Color:

Res

Cordero

Cerdo

Grasa de origen animal
	rojo brillante

rojo

rosa pálido

blanca o ligeramente amarilla
	verdosa o café obscuro, descolorida en el tejido elástico

	Textura
	firme y elástica
	viscosa, pegajosa

	Olor
	característico
	putrefacto, agrio

	Aves 
	
	

	Color
	característico
	verdosa, amoratada o con diferentes coloraciones

	Textura
	firme
	blanda y pegajosa bajo las alas o la piel

	Olor
	característico
	putrefacto o rancio

	Productos de la pesca

	Pescado
	
	

	Color
	agallas rojo brillante
	gris o verde en agallas

	Apariencia
	agallas húmedas, ojos saltones, limpios, transparentes y brillantes
	agallas secas, ojos hundidos y opacos con bordes rojos

	Textura
	firme
	flácida

	Olor
	característico
	agrio, putrefacto o amoniacal

	Moluscos
	
	

	Color
	característico
	no característico

	Textura
	firme
	viscosa

	Olor
	característico
	putrefacto o amoniacal

	Apariencia
	brillante
	mate

	Vitalidad (productos vivos)
	conchas cerradas o que se abren y cierran al contacto.
	conchas abiertas, que no cierran al tacto.

	Crustáceos
	
	

	Color
	característico
	no característico

	Textura
	firme
	flácida

	Olor
	característico al marisco
	putrefacto o amoniacal

	Apariencia
	articulaciones firmes
	articulaciones con pérdida de tensión y contracción, sin brillo, con manchas obscuras entre las articulaciones

	Cefalópodos
	
	

	Color
	característico
	no característico

	Textura
	firme
	flácida y viscosa

	Olor
	característico
	putrefacto

	Leche y derivados
	
	

	
	a base de leche pasteurizada
	que proceda de leche sin pasteurizar

	Quesos
	
	

	Olor, color y textura
	característico
	con manchas no propias del queso o partículas extrañas, o contaminado con hongos en productos que no fueron inoculados.

	Mantequilla
	
	

	Olor
	característico
	excepto los productos de la pesca vivos, que pueden aceptarse a 7°C, rancio

	Apariencia
	característica
	con mohos o partículas extrañas

	Huevo fresco
	
	

	
	limpios y con cascarón entero
	cascarón quebrado o manchado con excremento o sangre

	Granos, harinas, productos de panificación, tortillas y otros productos secos

	Apariencia
	sin mohos y con coloración característica
	con mohos o coloración ajena al producto o con infestaciones


	Table Number 1: Characteristics for acceptance or rejection 

	Raw Material/Parameter
	Acceptance
	Rejection

	Prepackaged 

	Package
	Integral and in good condition 
	Broken, scratched, with leaks or with evidence of harmful fauna

	Expiration date or preferred consumption date 
	Current
	Expired

	Canned

	Cans
	Integral 
	Bulges, rusted, with leaks, dents on seams and/or unions or on any part of the body, when dents are present at a pronounced angle or the dents are greater than 1.5 cm in diameter in presentations less than 1 kg, in  presentations larger than 1kg the dents must be greater than 2.5 cm of diameter

	Frozen

	Appearance
	Without signs of defrosting
	With signs of defrosting 

	Refrigerated

	temperature
	4°C or less, except live fish products that can be accepted at 7°C.
	Greater than 4°C, except the live fish products that can be accepted at 7°C.

	Bottled beverages

	Appearance
	Free of foreign matter
	With foreign matter or with leaks

	
	Intact tops and without corrosion
	Rusted or with signs of opening

	Products of vegetable origin
	

	Appearance
	Fresh 
	With mold, strange coloration, bruises

	Odor 
	Characteristic 
	Putrefaction 

	Fresh meats

	Color:

Beef 

Lamb 

Pork 

Animal origin fat
	Brilliant red

Red 

Pale rose

White or lightly yellow 
	Greenish or dark discolored Brown, discolored in elastic tissue

	Texture 
	Firm and elastic
	Viscous, sticky

	Odor 
	Characteristic 
	putrefaction, bitter

	Fowl
	
	

	Color
	Characteristic 
	Greenish, bruised or with different colorations

	Texture 
	Firm 
	Bland and sticky under the wings or the skin

	Odor 
	Characteristic
	Putrefaction or rancid

	Fish products

	Fish 
	
	

	Color
	Bright red gills
	Grey or Green gills

	Appearance 
	Wet gills, protruding eyes, clean, transparent and bright
	Dry gills, sunken eyes and opaque with red borders

	Texture 
	Firm 
	Flaccid 

	Odor 
	Characteristic 
	Bitter, putrefaction or ammonium

	Mollusks 
	
	

	Color
	Characteristic 
	No characteristic

	Texture
	Firm
	Viscous 

	Odor 
	Characteristic 
	Putrefaction or ammoniac

	Appearance 
	Bright 
	Matte

	Vitality (live products)
	Closed shells or that open and close on contact
	Open shells, that do not close on touch

	Crustaceans 
	
	

	Color
	Characteristic
	Non characteristic

	Texture
	Firm 
	Flaccid 

	Odor 
	Characteristic of seafood
	Putrefaction or ammoniac

	Appearance 
	Firm articulation
	Articulations with loss of tension and contraction, without brightness, with dark stains between the articulations

	Cephalopods 
	
	

	Color
	Characteristic
	Non characteristic

	Texture 
	Firm 
	Flaccid and viscous

	Odor
	Characteristic
	Putrefaction

	Milk and derivatives
	
	

	
	Pasteurizad milk base
	That proceeds from unpasteurized milk 

	Cheeses 
	
	

	Odor, color and texture
	characteristic
	With stains not from the cheese or from foreign particles, or contaminated with fungus in inoculated products

	Butter 
	
	

	Odor 
	Characteristic 
	Except live fish products that can be accepted at 7°C, rancid

	Appearance 
	Characteristic 
	With mold or foreign particles

	Fresh egg
	
	

	
	Clean and with intact shell
	Broken Shell or stained with excrement or blood

	Grains, flours, bread products, tortillas and other dry products

	Appearance 
	Without mold and with characteristic coloration
	With mold or coloration not part of the product or with infestations


	5.6.8 Quedan excluidos de la aplicación del numeral 5.6.7 las fábricas de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, las cuales deben cumplir con el numeral 6.6.1.
	5.6.8 The factories of food products, beverages or food supplements remain excluded from the application of number 5.6.7 which must comply with number 6.6.1 

	5.6.9. Las materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, deben almacenarse de acuerdo a su naturaleza e identificarse de manera tal que se permita aplicar un sistema de PEPS.
	5.6.9 The raw materials, food products, beverages or food supplements must be stored according to their nature and be identified in a way that permits applying a FIFO system. 

	5.7 Control del envasado
	5.7 Control of packaging. 

	5.7.1 Los envases y recipientes que entren en contacto directo con la materia prima, alimento, bebida o suplemento alimenticio, se deben almacenar protegidos de polvo, lluvia, fauna nociva y materia extraña.
	5.7.1 The packages and containers that enter into direct contact with the raw material, food product, beverage or food supplement must be stored protected from dust, rain, harmful fauna and foreign matter. 

	5.7.2 Se debe asegurar que los envases se encuentren limpios, en su caso desinfectados y en buen estado antes de su uso.
	5.7.2 It must be assured that the containers are clean, when applicable, disinfected and in good condition before their use. 

	5.7.3 Los materiales de envase primarios deben ser inocuos y proteger al producto de cualquier tipo de contaminación o daño exterior.
	5.7.3 The materials for the primary packaging must be innocuous and protect the product from any type of contamination or external damage. 

	5.7.4 Los materiales de empaque y envases de materias primas no deben utilizarse para fines diferentes a los que fueron destinados originalmente, a menos que se eliminen las etiquetas, las leyendas y se habiliten para el nuevo uso en forma correcta.
	5.7.4 The packaging material and containers of raw materials must not be used for different purposes than those to which they were originally designated, unless they eliminate the labels, legends and they are updated correctly for the new use. 

	5.7.5 Los recipientes o envases vacíos que contuvieron medicamentos, plaguicidas, agentes de limpieza, agentes de desinfección o cualquier sustancia tóxica, no deben ser reutilizados para alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y deben ser dispuestos de manera tal que no sean un riesgo de contaminación a las materias primas, productos y materiales de empaque.
	5.7.5 The empty containers or packages that contained drug products, pesticides, cleaning agents, disinfection agents, or any toxic substance must not be reused for food products, beverages or food supplements and must be disposed of in a way that they are not a risk of contamination to the raw materials, products and packaging materials. 

	5.8 Control del agua en contacto con los alimentos
	5.8 Control of the water in contact with the food products. 

	5.8.1. El agua que esté en contacto directo con alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, materias primas, superficies en contacto con el mismo, envase primario o aquella para elaborar hielo debe ser potable y cumplir con los límites permisibles de cloro residual libre y de organismos coliformes totales y fecales establecidos en la Modificación a la NOM-127-SSA1-1994, citada en al apartado de referencias, debiendo llevarse un registro diario del contenido de cloro residual libre.
	5.8.1 The water that is in direct contact with food products, beverages or food supplements, raw materials, surfaces in contact with the same, primary container or that for making ice must be potable and comply with the permissible limits of free residual chlorine and total and fecal coliform organisms established in the Modification to the NOM-127-SSA1-1994, cited in the part of the references, requiring the maintenance of a daily record of the contents of free residual chlorine. 

	5.8.2 En caso de que no se cuente con la documentación que demuestre el cumplimiento del punto anterior, se deberá utilizar una fuente alterna o tomar las medidas necesarias para hacerla potable antes de añadirla a los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios o de transformarla en hielo para enfriar los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
	5.8.2 When there is no documentation that shows compliance to the preceding point, an alternate source must be used or the necessary measures be taken in order to make it potable before adding it to the food products, beverages or food supplements or transform it into ice for cooling the food products, beverages or food supplements. 

	5.8.3. El vapor utilizado en superficies que estén en contacto directo con las materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, no debe contener ninguna sustancia que pueda representar riesgo a la salud o contaminar al producto.
	5.8.3 The steam used on surfaces that are in direct contact with the raw materials, food products, beverages or food supplements must not contain any substance that could represent a risk to health or contaminate the product. 

	5.9 Mantenimiento y limpieza
	5.9 Maintenance and cleaning 

	5.9.1 Los equipos y utensilios deben estar en buenas condiciones de funcionamiento.
	5.9.1 The equipment and utensils must be in good operating conditions. 

	5.9.2 Después del mantenimiento o reparación del equipo se debe inspeccionar con el fin de eliminar residuos de los materiales empleados para dicho objetivo. El equipo debe estar limpio y desinfectado previo a su uso en el área de producción.
	5.9.2 After the maintenance or repair of the equipment must be inspected for the purpose of eliminating wastes of the materials employed for said objective. The equipment must be clean and disinfected prior to its use in the production area. 

	5.9.3 Al lubricar los equipos se debe evitar la contaminación de los productos que se procesan.
	5.9.3 When lubricating the equipment, the contamination of the products that are processed must be avoided. 

	5.9.4 Se deben emplear lubricantes grado alimenticio en equipos o partes que estén en contacto directo con el producto, materias primas, envase primario, producto en proceso o producto terminado sin envasar.
	5.9.4 Food grade lubricants must be employed on equipment or parts that are in direct contact with the product, raw materials, primary packaging, product in process or unpackaged finished product. 

	5.9.5 Las instalaciones (incluidos techo, puertas, paredes y piso), baños, cisternas, tinacos y mobiliario deben mantenerse limpios.
	5.9.5 The installations (including roof, doors, walls and floor), bathrooms, cisterns, tanks and furnishings must be maintained clean. 

	5.9.6 Las uniones en las superficies de pisos o paredes recubiertas con materiales no continuos en las áreas de producción o elaboración de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben permitir su limpieza.
	5.9.6 The unions on the surfaces of floors or walls coated with non-continuous materials in the areas of production or preparation of food products, beverages or food supplements must permit their cleaning.

	5.9.7 Los baños deben estar limpios y desinfectados y no deben utilizarse como bodega o para fines distintos para los que están destinados.
	5.9.7 The bathrooms must be clean and disinfected and must not be used as storerooms or for purposes distinct from which they were designated. 

	5.9.8 Los agentes de limpieza para los equipos y utensilios deben utilizarse de acuerdo a las instrucciones del fabricante o de los procedimientos internos que garanticen su efectividad, evitando que entren en contacto directo con materias primas, producto en proceso, producto terminado sin envasar o material de empaque.
	5.9.8 The cleaning agents for the equipment and utensils must be used according to the manufacturer’s instructions or the internal procedures that guarantee their effectiveness, avoiding them entering into direct contact with raw materials, product in process, unpackaged finished product or packaging material. 

	5.9.9 Los agentes de desinfección para los equipos y utensilios deben utilizarse de acuerdo a las instrucciones del fabricante o de los procedimientos internos que garanticen su efectividad.
	5.9.9 The disinfection agents for the equipment and utensils must be used according to the manufacturer’s instructions or the internal procedures that guarantee their effectiveness.

	5.9.10 La limpieza y desinfección deben satisfacer las necesidades del proceso y del producto de que se trate.
	5.9.10 The cleaning and disinfection must satisfy the necessities of the process and the product in question. 

	5.9.11. El equipo y los utensilios deben limpiarse de acuerdo con las necesidades específicas del proceso y del producto que se trate.
	5.9.11 The equipment and the utensils must be cleaned according to the specific necessities of the process and the product in question. 

	5.10 Control de plagas
	5.10 Control of pests

	5.10.1 El control de plagas es aplicable a todas las áreas del establecimiento incluyendo el transporte de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
	5.10.1 The control of pests is applicable to all the areas of the establishment including the transport of food products, beverages or food supplements. 

	5.10.2 No se debe permitir la presencia de animales domésticos, ni mascotas dentro de las áreas de producción o elaboración de los productos.
	5.10.2 The presence of domestic animals or pets must not be permitted within the areas of production or preparation of the products. 

	5.10.3 Se deben tomar medidas preventivas para reducir las probabilidades de infestación y de esta forma limitar el uso de plaguicidas.
	5.10.3 Preventive measures must be taken to reduce the probabilities of infestation and in this way to limit the use of pesticides. 

	5.10.4 Debe evitarse que en los patios del establecimiento existan condiciones que puedan ocasionar contaminación del producto y proliferación de plagas, tales como: equipo en desuso, desperdicios y chatarra, maleza o hierbas, encharcamiento por drenaje insuficiente o inadecuado.
	5.10.4 The existence of conditions that can cause contamination of the product that can cause contamination of the product and proliferation of pests must be avoided, such as: unused equipment, wastes and metal scrap, weeds or herbs, clogging from insufficient or inadequate drainage. 

	5.10.5 Los drenajes deben tener cubierta apropiada para evitar la entrada de plagas provenientes del alcantarillado o áreas externas.
	5.10.5 The drains must have an appropriate cover to avoid the entry of pests coming from the sewer lines or external areas 

	5.10.6 En las áreas de proceso no debe encontrarse evidencia de la presencia de plagas o fauna nociva.
	5.10.6 In the processing areas evidence of the presence of pests or harmful fauna must not be found. 

	5.10.7 Cada establecimiento debe tener un sistema o un plan para el control de plagas y erradicación de fauna nociva, incluidos los vehículos de acarreo y reparto propios.
	5.10.7 Each establishment must have a system or a plan for the control of pests and eradication of harmful fauna, including the transporting and delivery vehicles. 

	5.10.8 En caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deben adoptarse medidas de control para su eliminación por contratación de servicios de control de plagas o autoaplicación, en ambos casos se debe contar con licencia sanitaria.
	5.10.8 When a pest invades the establishment, control measures must be adopted for their elimination by contracting pest control services or self-application of pest control, in both cases there must be a sanitary license. 

	5.10.9 Los plaguicidas empleados deben contar con registro emitido por la autoridad competente.
	5.10.9 The pesticides employed must have a registration issued by the appropriate authority. 

	5.10.10 Los plaguicidas deben mantenerse en un área, contenedor o mueble aislado y con acceso restringido, en recipientes claramente identificados y libres de cualquier fuga, de conformidad con lo que se establece en las disposiciones legales aplicables.
	5.10.10 The pesticides must be maintained in an area, container or an isolated cabinet and with restricted access, in containers clearly identified and free of any leak, in conformity with that established in the applicable legal provisions. 

	5.10.11 En caso de contratar los servicios de una empresa, se debe contar con certificado o constancia del servicio proporcionado por la misma. En el caso de autoaplicación, se debe llevar un registro. En ambos casos debe constar el número de licencia sanitaria expedida por la autoridad correspondiente.
	5.10.11 In the case of contracting the services of a company, there must be a certificate or receipt of the service provided by the same. In the case of self-application, a record must be maintained. In both cases, the number of the sanitary license issued by the corresponding authority must be verified. 

	5.11 Manejo de residuos
	5.11 Handling of wastes

	5.11.1 Se deben adoptar medidas para la remoción periódica y el almacenamiento de los residuos. No deberá permitirse la acumulación de residuos, salvo en la medida en que sea inevitable para el funcionamiento de las instalaciones.
	5.11.1 Measures must be adopted for periodical removal and the storage of the wastes. The accumulation of wastes must not be permitted, except in the measure in which it is inevitable for the operation of the installations. 

	5.11.2 Los residuos generados durante la producción o elaboración deben retirarse de las áreas de operación cada vez que sea necesario o por lo menos una vez al día.
	5.11.2 The wastes generated during the production or preparation must be withdrawn from the areas of operation whenever it is necessary or at least once a day. 

	5.11.3 Se debe contar con recipientes identificados y con tapa para los residuos.
	5.11.3 There must be containers identified and with a cover for the wastes. 

	5.12 Salud e higiene del personal
	5.12 Health and hygiene of the personnel 

	5.12.1 Debe excluirse de cualquier operación en la que pueda contaminar al producto, a cualquier persona que presente signos como: tos frecuente, secreción nasal, diarrea, vómito, fiebre, ictericia o lesiones en áreas corporales que entren en contacto directo con los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Solo podrá reincorporarse a sus actividades hasta que se encuentre sana o estos signos hayan desaparecido.
	5.12.1 Anyone must be excluded from any operation in which he/she can contaminate the product that presents signs such as: frequent cough, nasal secretion, diarrhea, vomit, fever, jaundice or injuries in body areas that enter into direct contact with the food products, beverages or food supplements. He/she can only be reincorporated into their activities when they are healthy or these signs have disappeared. 

	5.12.2 El personal debe presentarse aseado al área de trabajo, con ropa y calzado limpios.
	5.12.2 The personnel must present themselves clean to the work area, with clean clothing and footwear.  

	5.12.3 Al iniciar la jornada de trabajo, la ropa de trabajo debe estar limpia e íntegra.
	5.12.3 At the start of the work shift, the work clothing must be clean and whole. 

	5.12.4 Al inicio de las labores, al regresar de cada ausencia y en cualquier momento cuando las manos puedan estar sucias o contaminadas, toda persona que opere en las áreas de producción o elaboración, o que esté en contacto directo con materias primas, envase primario, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, debe lavarse las manos, de la siguiente manera:
	5.12.4 At the start of work, when returning from any absence and at any time when hands can be dirty or contaminated, everyone who operates in the areas of production or preparation or that  is in direct contact with raw materials, primary packaging, food products, beverages or food supplements must wash their hands in the following way: 

	a)
Enjuagarse las manos con agua, aplicar jabón o detergente. En caso de que el jabón o detergente sea líquido debe aplicarse mediante un dosificador y no estar en recipientes destapados;
	a) Rinse the hands with water, apply soap or detergent. When the soap or detergent is liquid, it must be applied using a dosifier and not be in uncovered containers;

	b)
Frotarse vigorosamente la superficie de las manos y entre los dedos. Para el lavado de las uñas se puede utilizar cepillo. Cuando se utilice uniforme con mangas cortas, el lavado será hasta la altura de los codos;
	b) Rub the surface of the hands vigorously and between the fingers. For washing the fingernails, a brush can be used. When a uniform with short sleeves is used, the washing will be at the height of the elbows;

	c)
Enjuagarse con agua limpia, cuidando que no queden restos de jabón o detergente. Posteriormente puede utilizarse solución desinfectante;
	c) Rinse with clean water, taking care that there is no remaining soap or detergent. Then a disinfecting solution can be used; 

	d)
Secarse con toallas desechables o dispositivos de secado con aire caliente.
	d) Dry with disposable towels or hot air drying devices. 

	5.12.5 Si se emplean guantes, éstos deben mantenerse limpios e íntegros. El uso de guantes no exime el lavado de las manos antes de su colocación.
	5.12.5 If gloves are employed, they must be maintained cleaned and integral. The use of gloves does not exempt from the washing of hands before their placement. 

	5.12.6 La ropa y objetos personales deberán guardarse fuera de las áreas de producción o elaboración de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
	5.12.6 The personal clothing and objects must be kept outside of the areas of production or preparation of food products, beverages or food supplements. 

	5.12.7 No se permite fumar, comer, beber, escupir o mascar en las áreas donde se entra en contacto directo con alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, materias primas y envase primario. Evitar estornudar o toser sobre el producto.
	5.12.7 It is not permitted to smoke, eat, drink, spit or chew in the areas where one enters into direct contact with food products, beverages or food supplements. Avoid sneezing or coughing on the product. 

	5.13 Transporte
	5.13 Transport

	5.13.1 Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, deben ser transportados en condiciones que eviten su contaminación.
	5.13.1 The food products, beverages or food supplements must be transported under conditions that avoid their contamination. 

	5.13.2 Se deben proteger los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios de la contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos o biológicos durante el transporte.
	5.13.2 The food products, beverages or food supplements must be protected from contamination by pests or physical, chemical or biological contaminants during transport. 

	5.13.3 Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios que requieren refrigeración o congelación deben transportarse de tal forma que se mantengan las temperaturas específicas o recomendadas por el fabricante o productor.
	5.13.3 The food products, beverages or food supplements that require refrigeration or freezing must be transported in a way that the specific or recommended temperatures recommended by the manufacturer or producer are maintained.

	5.13.4 Los vehículos deben estar limpios para evitar la contaminación de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
	5.13.4 The vehicles must be clean to avoid the contamination of food products, beverages or food supplements. 

	5.14 Capacitación
	5.14 Training

	5.14.1 Todo el personal que opere en las áreas de producción o elaboración debe capacitarse en las buenas prácticas de higiene, por lo menos una vez al año.
	5.14.1 All personnel that operate in the areas of production or preparation must be trained in the good hygiene practices for at least one year. 

	5.14.2 La capacitación debe incluir:
	5.14.2 The training must include: 

	a)
Higiene personal, uso correcto de la indumentaria de trabajo y lavado de las manos;
	a) Personal hygiene, correct use of the work clothing and washing of hands; 

	b)
La naturaleza de los productos, en particular su capacidad para el desarrollo de los microorganismos patógenos o de descomposición;
	b) The nature of the products, in particular their capacity for the development of the pathogenic microorganisms or of decomposition;

	c)
La forma en que se procesan los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios considerando la probabilidad de contaminación;
	c) The form in which the food products, beverages or food supplements considering the probability of contamination;

	d)
El grado y tipo de producción o de preparación posterior antes del consumo final;
	d) The degree and type of production or preparation before the final consumption;

	e)
Las condiciones en las que se deban recibir y almacenar las materias primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios;
	e) The conditions in which the raw materials, food products, beverages or food supplements must be received and stored;

	f)
El tiempo que se prevea que transcurrirá antes del consumo;
	f) The estimated time that will pass before the consumption;

	g)
Repercusión de un producto contaminado en la salud del consumidor, y
	g) Repercussion of a contaminated product on the health of the consumer, and 

	h) 
El conocimiento de la presente NOM, según corresponda.
	h) The knowledge of this NOM, as applicable. 

	6. Fábricas de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios
	6. Factories of food products, beverages or food supplements 

	Las fábricas de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios además de cumplir con lo establecido en el capítulo 5, deben cumplir con este capítulo:
	The factories of food products, beverages or food supplements, in addition to complying with that established in Chapter 5 must comply with this Chapter: 

	6.1 Instalaciones y áreas
	6.1 Installations and areas

	6.1.1 Deberá disponerse de áreas específicas para el almacenamiento de materias primas, producto en elaboración, producto terminado, en cuarentena, devoluciones, productos rechazados o caducos.
	6.1.1 Specific areas must be available for the storage of raw materials, product in preparation, finished product, in quarantine, returns, rejected or expired products.

	6.1.2 Se debe contar con un área específica para el depósito temporal de los residuos delimitada y separada del área de producción.
	6.1.2 There must be a specific area for the temporary deposit of the wastes, delimited and separated from the production area. 

	6.1.3 Los pisos, paredes y techos de las áreas de producción deben ser lisos, lavables y sin grietas o roturas. Los pisos deben tener declive suficiente hacia las coladeras para evitar encharcamientos.
	6.1.3 The floors, walls and roofs of the production areas must be smooth, washable and without cracks or breaks. The floors must have sufficient slope to the drains to avoid clogging.

	6.2 Equipo y utensilios
	6.2 Equipment and utensils

	6.2.1 Los recipientes ubicados en las áreas de producción deben de identificarse y ser de material de fácil limpieza.
	6.2.1 The containers located in the production areas must be identified and be of easy to clean material. 

	6.2.2 Los equipos para proceso térmico deben contar con termómetro o dispositivo para registro de temperatura colocados en un lugar accesible para su monitoreo y lectura.
	6.2.2 The equipment for thermal processing must have a thermometer or device for registering the temperature placed in an accessible place for its monitoring and reading. 

	6.3 Servicios
	6.3 Services

	6.3.1 Las tarjas para lavado de utensilios que tengan contacto directo con alimentos, materias primas, producto en producción, bebidas o suplementos alimenticios deben ser de uso exclusivo para este propósito.
	6.3.1 The tools for washing utensils that have direct contact with food products, raw materials, product in production, beverages or food supplements must be of exclusive use for this purpose. 

	6.3.2 Los artículos empleados para la limpieza deben lavarse en un lugar exclusivo para este fin.
	6.3.2 The articles employed for cleaning must be washed in a place exclusively for this purpose. 

	6.3.3 Se debe contar con estaciones de lavado o de desinfección para el personal, accesibles al área de producción.
	6.3.3 There must be washing or disinfection stations for the personnel, accessible to the production area. 

	6.3.4 Las estaciones de desinfección podrán tener instalación de agua.
	6.3.4 The disinfection stations can have a water installation.

	6.3.5 Las estaciones de lavado podrán ser de accionamiento manual y deben estar equipadas con agua, jabón o detergente y desinfectante, toallas desechables o dispositivo de secado por aire caliente y/o depósito para toallas con tapa oscilante o con acción de pedal.
	6.3.5 The washing stations can be manually activated and must be equipped with water, soap or detergent and disinfectant, disposable towels or hot air drying device and/or deposit for towels with an oscillating cover or with pedal activation. 

	6.3.6 La dirección de la corriente de aire no debe ir nunca de un área sucia a un área limpia.
	6.3.6 The direction of the air current must never go from a dirty area to a clean area. 

	6.4 Control de operaciones
	6.4 Control of operations

	6.4.1 Las fábricas deben:
	6.4.1 The factories must: 

	a)
Identificar las fases de la operación;
	a) Identify the phases of the operation; 

	b)
Generar los procedimientos de las fases de producción;
	b) Generate the production phases procedures;

	c)
Definir los controles que aseguren la inocuidad del producto en las fases de producción;
	c) Define the controls that assure the safety of the product in the production phases;

	d)
Supervisar la aplicación de los procedimientos y controles mencionados para asegurar su eficacia;
	d) Supervise the application of the procedures and controls mentioned to assure their efficiency; 

	e)
Actualizar los procedimientos de las fases de producción, al menos cuando cambien las operaciones involucradas;
	e) Update the procedures of the productions phases, at least whenever the operations involved change;

	f)
Contar con procedimientos que aseguren un control eficaz de la temperatura cuando ésta sea fundamental para la inocuidad de los productos.
	f) Have the procedures that assure an efficient control of the temperature when it is fundamental for the safety of the products.

	g)
Monitorear las operaciones como la pasteurización, la cocción, la esterilización, la irradiación, la desecación, el enfriamiento, la congelación, la preservación por medios químicos, la fermentación o cualquier otra que pueda contribuir a la inocuidad del producto.
	g) Monitor the operations such as pasteurization, cooking, sterilization, irradiation, desiccation, cooling, freezing, preservation by chemical media, the fermentation or any other that can contribute to the safety of the product. 

	6.4.2 Los procedimientos de las fases de producción en el que se detallen las instrucciones o acciones necesarias para llevarlas a cabo de manera reproducible y sistemática deben estar en idioma español.
	6.4.2 The procedures of the production phases in which the instructions or actions are detailed that are necessary for carrying out in a reproducible and systematic way must be in Spanish.

	6.4.3 Todos los instrumentos de control de proceso (medidores de tiempo, temperatura, presión, humedad relativa, potenciómetros, flujo, masa, etc.), deben estar en buenas condiciones para evitar desviaciones de los patrones de operación.
	6.4.3 All the instruments of control of process (time meters, temperature, pressure, relative humidity, potentiometers, flow, mass, etc.) must be in good conditions to avoid deviations from the patterns of operation. 

	6.4.4 Durante la fabricación de los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, éstos deben colocarse en mesas, estibas, tarimas, anaqueles y entrepaños. Cuando por el volumen que se maneje no sea posible lo anterior, podrán colocarse sobre superficies limpias que eviten su contaminación.
	6.4.4 During the manufacturing of the food products, beverages or food supplements, they must be placed on tables, loading areas, pallets, shelves and panels. When by the volume that is handled the preceding is not possible, they can be placed on clean surfaces that avoid their contamination. 

	6.4.5 En la producción de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, se podrán utilizar dispositivos o procedimientos para reducir el riesgo de contaminación por cuerpos extraños, como fragmentos de vidrio o de metal, polvo y sustancias químicas indeseables.
	6.4.5 In the production of food products, beverages or food supplements, devices or procedures can be used to reduce the risk of contamination by foreign bodies, such as fragments of glass or metal, dust and undesirable chemical substances. 

	6.4.6 Los controles aplicados deben evitar que se utilicen materias primas en las que puedan existir peligros que no puedan reducirse a niveles seguros por los procedimientos normales de inspección, clasificación o elaboración.
	6.4.6 The controls applied must avoid raw materials being used in which dangers could exist that cannot be reduced to safe levels by the normal procedures of inspection, classification or preparation. 

	6.5 Control del envasado
	6.5 Control of packaging. 

	6.5.1 El envasado debe hacerse en condiciones tales que se evite la contaminación del producto.
	6.5.1 The packaging must be done under such conditions that the contamination of the product is avoided. 

	6.5.2 Los envases reutilizables deben ser de fácil limpieza para evitar la contaminación del producto.
	6.5.2 The reusable containers must be easy to clean to avoid the contamination of the product. 

	6.6 Documentación y registros
	6.6 Documentation and records

	6.6.1 La fábrica debe contar con los registros e información que se indica en la tabla No. 2. El formato y diseño queda bajo la responsabilidad del fabricante y deberán cumplir con lo siguiente:
	6.6.1 The factory has records and information that is indicated in Table Number 2. The format and design remains under the responsibility of the manufacturer and must comply with the following: 

	a)
Estar escritos en idioma español;
	a) To be written in Spanish;

	b)
Conservarse por lo menos por un tiempo equivalente a una y media veces la vida de anaquel del producto;
	b) To be conserved for a least a time equivalent to one and a half times the shelf life of the product;

	c)
Cuando se elaboren por medios electrónicos, deben contar con respaldos que aseguren la información y un control de acceso y correcciones no autorizadas, y
	c) When prepared by electronic media, there must be backups that assure the information and a control of access and unauthorized corrections, and 

	d)
Estar a disposición de la autoridad sanitaria cuando así lo requiera.
	d) To be available to the sanitary authority when he/she requires it. 


	Table number 2: Documents and records

	Activity/stage
	Document
	information

	Reception of raw materials and packaging material and/or packaging


	Specifications or criteria for acceptance or rejection
	Value of the specification or quality of the attribute to be evaluated. 

The evaluation can be made in the laboratories of the company. 

When the evaluation is made by a third party, it must issue a quality certificate that supports the evaluation.

	
	Records, reports or quality certificates
	The quality certificate, report or record must contain at least: 

The name of the product or code, date, supplier or origin, quantity, lot and trademark (when applicable) result of the evaluation, information that permits identifying the person that made the evaluation. 

When identified with a code, it must permit tracing the product.

	Manufacturing 
	Procedure/method of manufacturing. 
	Ingredients, quantities, order of addition, important conditions for the carrying out of each operation, controls that must be applied and description of the conditions under which the production phases are carried out. 

	
	Specifications of acceptance or rejection of the finished product
	Specification or quality of the attribute to be evaluated. 



	
	Records of the control of the production phases
	Product, lot, date, shift, when applicable, line and packaging machine, value of the variables of the production phases (example: Temperature, time, pressure), information that permits identifying the person that made the measuring. 

	
	Finished product 
	Product, lot, size of lot, results of the analysis that is made for acceptance of the lot, information that permits identifying the person that performed the evaluation. 

	
	System of lots
	Codification that permits tracing the product. 

	Warehouse and distribution 
	Records of:

Inputs and outputs.
	Product, lot, amount, date

	
	 temperature of refrigeration or freezing
	Date, time, when applicable the number of refrigeration or freezing equipment, measurement of temperature.

	Rejections  (product outside of specifications) )
	Procedure
	Handling of product that does not comply with specifications.

	
	Records 
	Product, lot, amount, cause of the rejection, destination, name of the person that rejected it.

	Equipment and instruments for the control of production phases
	Program of maintenance and calibration
	Scheduling where the equipment or instrument and frequency is indicated. 

	
	Records, reports or certificates
	Identification of the equipment or instruments, serial number, date and operation performed. 

	Cleaning 
	Specific procedures for installations, equipment and transport
	Cleaning products used, concentrations, rinses, order of application.

	
	Program
	Scheduling and frequency by area or equipment, person responsible for carrying it out. 

	
	Record 
	Area or equipment, date, time or shift, information that permits identifying the person that made it. 

A list of compliance or noncompliance can be handled. 

	Control of pests
	Program 
	Scheduling and frequency 

	
	Records or certificates of service
	Area where it was applied, date and time, information that permits identifying the person or company that performed it, license number, products used and application technique and when applicable, the location diagram of control and monitoring stations. 

	Training of the personnel
	Program.
	Scheduling.
The themes to be included will be established in the number 5.14.2.

	
	Records or receipts.
	Date, participants, trainer and training certificate of the participants.


	Tabla No 2: Documentos y registros

	Actividad/Etapa
	Documento
	Información

	Recepción de materias primas y material de envase y/o empaque
	Especificaciones o criterios de aceptación o rechazo
	Valor de la especificación o cualidad del atributo a ser evaluado.

La evaluación se puede realizar en los laboratorios de la empresa.

Cuando la evaluación se haga por un tercero, éste deberá emitir un certificado de calidad que respalde la evaluación. 

	
	Registros, reportes o

certificados de calidad
	El certificado de calidad, reporte o el registro deberá contener al menos:

Nombre del producto o clave, fecha, proveedor u origen, cantidad, lote y marca (si es el caso), resultado de la evaluación, información que permita identificar a la persona que realizó la evaluación.
Cuando se identifiquen con clave, ésta debe permitir la rastreabilidad del producto.

	Fabricación
	Procedimiento /método de fabricación 
	Ingredientes, cantidades, orden de adición, condiciones importantes para la realización de cada operación, controles que deben aplicarse y descripción de las condiciones en que se deben llevar a cabo las fases de producción. 

	
	Especificaciones de aceptación o rechazo del producto terminado
	Especificación o cualidad del atributo a ser evaluado. 

	
	Registros del control de las fases de producción
	Producto, lote, fecha, turno, si procede línea y máquina de envasado, valor de las variables de las fases de producción (ej. Temperatura, tiempo, presión), información que permita identificar a la persona que realizó la medición.

	
	Producto terminado
	Producto, lote, tamaño de lote, resultados de los análisis que se realizan para aceptación del lote, información que permita identificar a la persona que realizó la evaluación.

	
	Sistema de lotificación
	Codificación que permita la rastreabilidad del producto. 

	Almacenamiento y Distribución
	Registros de:

Entradas y salidas.
	Producto, lote, cantidad, fecha.

	
	Temperatura de refrigeración o congelación
	Fecha, hora, si procede número de equipo de refrigeración o congelación, medición de la temperatura. 

	Rechazos (producto fuera de especificaciones)
	Procedimiento
	Manejo de producto que no cumpla especificaciones.

	
	Registros
	Producto, lote, cantidad, causa del rechazo, destino, nombre de la persona que rechazó. 

	Equipo e instrumentos para el control de las fases de producción
	Programa de mantenimiento y calibración.
	Calendarización donde se indique equipo o instrumento y frecuencia.

	
	Registros, reportes o certificados.
	Identificación del equipo o instrumento, serie, fecha y operación realizada.

	Limpieza
	Procedimientos específicos para instalaciones, equipos y transporte.
	Productos de limpieza usados, concentraciones, enjuagues, orden de aplicación. 

	
	Programa. 
	Calendarización y frecuencia por área o por equipo, persona responsable de llevarlo a cabo.

	
	Registro.
	Area o equipo, fecha, hora o turno, información que permita identificar a la persona que lo realizó.

Se puede manejar como una lista de cumplimiento o incumplimiento.

	Control de plagas
	Programa 
	Calendarización y frecuencia. 

	
	Registros o certificados de servicio.
	Area donde se aplicó, fecha y hora, información que permita identificar a la persona o empresa que lo realizó, número de licencia, productos utilizados y técnica de aplicación y de ser el caso croquis con la ubicación de estaciones de control y monitoreo.

	Capacitación del personal
	Programa.
	Calendarización.

Los temas a incluir serán los establecidos en el numeral 5.14.2.

	
	Registros o constancias.
	Fecha, participantes, capacitador y constancia de capacitación de los participantes. 


	6.7. Retiro de producto
	6.7. Recall of product 

	6.7.1 Se debe contar con un plan para retirar del mercado cualquier lote identificado de un producto que represente un peligro para la salud del consumidor.
	6.7.1 There must be a plan for recalling from the market any identified lot of product that represents a danger to the health of the consumer. 

	El plan contendrá:
	The Plan will contain:

	a)
Nombre y teléfono del responsable y contactos;
	a) Name and telephone of the person responsible and contacts;

	b)
Teléfono para dar información al consumidor.
	b) Telephone for giving information to the consumer.

	6.7.2 Los productos retirados deben mantenerse bajo supervisión y resguardo, en un área específica e identificada de la empresa hasta que se determinen las acciones pertinentes.
	6.7.2 The recalled products must be maintained under supervision and protection, in a specific and identified area of the company until the pertinent actions are determined.

	6.7.3 Se debe contar con registros de cada retiro que se realice que contenga al menos la siguiente información:
	6.7.3 There must be records of each recall that is made that contains at least the following information: 

	a.
Fecha en que se detectó el incidente o problema;
	a. Date on which  incident or problem is detected; 

	b.
Causa del retiro;
	b.  Cause of the recall; 

	c.
Producto involucrado (nombre y descripción);
	c. Product involved (name and description);

	d.
Lote del producto involucrado;
	d. Lot of the product involved; 

	e.
El lugar donde fue distribuido en primer nivel;
	e. The place where it was distributed in the first level;

	f.
Cantidad de producto recuperado;
	f. Quantity of product recovered;

	g.
Destino del producto recuperado (temporal y final), y
	g. Destination of the recovered product (temporary and final), and 

	h.
Medidas preventivas y correctivas.
	h. Preventive and corrective measures.

	6.8 Higiene del personal
	6.8 Hygiene of the personnel

	6.8.1 El personal que entre en contacto directo con materias primas, envase primario, producto en producción o fabricación y terminado sin envasar, equipos y utensilios, debe observar las indicaciones siguientes:
	6.8.1  The personnel that enters into direct contact with raw materials, primary container, product in production or manufacture and unpackaged finished product, equipment and utensils must observe the following indications: 

	a)
Presentarse aseado al área de trabajo, con ropa y calzado limpios, cabello corto o recogido y uñas recortadas y sin esmalte;
	a) Present themselves with good hygiene to the work area, with clean clothes and footwear, short hair or covered and clipped fingernails without nail enamel;

	b)
No se permite el uso de joyería, ni adornos en manos, cara incluyendo boca y lengua, orejas, cuello o cabeza;
	b) The use of jewelry or adornments on the hands, face – including the mouth and tongue, ears, neck or head is not permitted; 

	c)
Prescindir de plumas, lapiceros, termómetros, sujetadores u otros objetos desprendibles en los bolsillos superiores de la vestimenta en las áreas de producción.
	c) Manage without pens, markers, thermometers, fasteners or other detachable objects in the upper pockets of clothing in the production areas. 

	d)
El personal y los visitantes deben utilizar protección que cubra totalmente cabello, barba y bigote, así como ropa protectora.
	d) The personnel and the visitors must use protection that totally covers the hair, beard and moustache, as well as protective clothing. 

	6.8.2 Al inicio de la jornada de trabajo el cubrepelo y el cubreboca deben estar limpios y en buen estado.
	6.8.2 At the start of the work shift, the hair covering and face covering must be clean and in a good condition.

	6.9 Información sobre el producto
	6.9 Information on the product

	6.9.1 Los productos preenvasados deben contar con una clave para identificar el lote.
	6.9.1 The prepackaged products must have a code to identify the lot.

	6.9.2 Los productos preenvasados para transporte o distribución deben estar identificados.
	6.9.2 The prepackaged products to be transported or for distribution must be identified.

	7. Establecimiento de servicio de alimentos o bebidas
	7. Food or beverages service establishment

	Los establecimientos de servicios de alimentos o bebidas además de cumplir con lo establecido en el capítulo 5, deben cumplir con este capítulo:
	The food or beverages services establishments, in addition to complying with that established in Chapter 5 must comply with this chapter:

	7.1 Equipo y utensilios
	7.1 Equipment and utensils

	7.1.1 Las barras de servicio para buffet y venta de alimentos preparados, deben contar con las instalaciones necesarias para mantener los alimentos a las temperaturas señaladas en el punto 7.3.3 de este ordenamiento.
	7.1.1 The buffet and sale of prepared foods service bars must have the installations necessary for maintaining the food products at the temperatures stipulated in point 7.3.3 of this ordinance. 

	7.2. Instalaciones de Servicios
	7.2. Services Installations

	7.2.1 Debe haber instalaciones para la limpieza de los alimentos, utensilios y equipos que dispongan de un abastecimiento suficiente de agua potable y usarse de forma tal que se evite la contaminación de las materias primas, alimentos o bebidas.
	7.2.1 There must be installations for the cleaning of the food products, utensils and equipment that have sufficient supply of potable water and be used in a way that the contamination of the raw materials, food products or beverages is avoided.

	7.2.2 En el área de elaboración debe contarse con una estación de lavado y desinfección de manos, provista de jabón o detergente y desinfectante, secador de aire caliente o toallas desechables y depósito
para basura.
	7.2.2 In the preparation area there must be a washing and disinfection station for hands, provided with soap or detergent and disinfectant, hot air dryer or disposable towels and a deposit for garbage. 

	7.3 Control de la Temperatura
	7.3 Temperature control

	7.3.1 La temperatura mínima interna de cocción de los alimentos debe ser de al menos:
	7.3.1 The minimum internal cooking temperature of the food products must be at least: 

	a)
63°C (145°F) para pescado; carne de res en trozo; y huevo de cascarón que ha sido quebrado para cocinarse y de consumo inmediato a solicitud del consumidor.
	a) 63°C (145°F) for fish; pieces of beef; and egg in the shell that has been broken for cooking and immediate consumption at the request of the consumer.

	b)
68°C (154°F) para carne de cerdo en trozo; carnes molidas de res, cerdo o pescado; carnes inyectadas y huevo de cascarón que ha sido quebrado para cocinarse y exhibirse en una barra
de buffet.
	b) 68°C (154°F) for pieces of pork; ground beef, pork or fish; injected meat and eggs in the shell that has been broken to be cooked and presented in a buffet bar. 

	c)
74°C (165°F) para embutidos de pescado, res, cerdo o pollo; rellenos de pescado, res, cerdo o aves; carne de aves.
	c) 74°C (165°F) for cold cuts of fish, beef, pork or chicken; fillings of fish, beef, pork or fowl; fowl. 

	7.3.2 Si se llegase a recalentar algún alimento preparado, debe alcanzar una temperatura de por lo menos 74°C (165°F).
	7.3.2 If a prepared food product is reheated, it must reach a temperature of at least 74°C (165°F). 

	7.3.3 Los alimentos preparados y listos para servir y los que se encuentran en barras de exhibición, deberán cumplir con lo siguiente:
	7.3.3 The prepared and ready foods to be served and those that are found in buffet bars must comply with the following:

	a) Los que se sirven calientes mantenerse a una temperatura mayor a 60°C (140°F), y
	a) Those that are served hot be maintained at a temperature greater than 60°C (140°F), and 

	b) Los que se sirven fríos a una temperatura de 7°C (45°F) o menos. 
	b) Those that are served cold at a temperature of 7°C (45°F) or less. 

	7.4 Control de la Manipulación 
	7.4. Control of the Handling

	7.4.1 La manipulación de alimentos debe cumplir con lo señalado a continuación:
	7.4.1 The handling of food products must comply with the following: 

	a)
Conforme al tipo de alimentos que se manipulen para su preparación, éstos deben estar expuestos a la temperatura ambiente el menor tiempo posible.
	a) According to the type of food products that are handled for their preparation, they must be exposed to environmental temperatures the least time possible. 

	b)
La descongelación de los alimentos se debe efectuar por refrigeración, por cocción o bien por exposición a microondas.
	b) The defrosting of the food products must be done under refrigeration, by cooking or by exposure to microwaves. 

	c)
Se debe evitar en todos los casos la descongelación a temperatura ambiente; en caso de aplicarse la descongelación con agua, ésta debe ser a “chorro de agua fría” evitando estancamientos.
	c) The defrosting at environmental temperatures must be avoided in all cases; in the case of defrosting with water, it must be done “under running cold water” avoiding stagnation.

	d)
Los alimentos que se descongelen no deben volverse a congelar.
	d) The food products that are defrosted must not be refrozen.

	e)
Los alimentos frescos se deben lavar individualmente.
	e) The fresh food products must be individually washed. 

	f)
Los vegetales, frutas y sus partes se deben lavar con agua, jabón, estropajo o cepillo según el caso y se deben desinfectar con cloro o cualquier otro desinfectante de uso alimenticio. De acuerdo al producto que se emplee, se deben cumplir estrictamente con las instrucciones señaladas por el fabricante.
	f) The vegetables, fruits and their parts must be washed with water, soap, scrubber or brush, as applicable, and must be disinfected with chlorine or any other disinfectant for food product use. According to the product that is employed, the instructions stipulated by the manufacturer must be strictly complied. 

	g)
Cuando se utilicen vísceras para la preparación de alimentos, deben lavarse interna y externamente y conservarse en refrigeración o congelación.
	g) When entrails are used for the preparation of food products, they must be washed internally and externally and be kept under refrigeration or freezing. 

	7.4.2 Los productos de la pesca frescos deben recibirse a una temperatura máxima de 4°C (39.2°F) o a una máxima de – 9°C (15.8°F) los congelados. Con excepción de los productos vivos que pueden recibirse a 7°C (45°F).
	7.4.2 The fresh fish products must be received at a maximum temperature of 4°C (39.2°F) or the frozen products at a maximum temperature of 9°C (15.8°F). With the exception of live products that can be received at 7°C (45°F).

	7.4.3. Cualquier producto alimenticio o bebida rechazado debe estar marcado, separado del resto de los alimentos o bebidas y eliminarse lo antes posible.
	7.4.3 Any rejected food product or beverage must be marked, separated from the rest of the food products or beverages and be eliminated as soon as possible. 

	7.4.4 Cuando no se cuente con la documentación referida en el numeral 5.8.1 que demuestre la potabilidad del agua para elaborar hielo o preparar alimentos o bebidas que no van a ser sometidas a cocción, ésta debe ser hervida, desinfectada o purificada.
	7.4.4 When the documentation referred to in number 5.8.1 that shows the potability of the water for preparing ice or preparing food products or beverages that are not going to be submitted to cooking does not exist, it must be boiled, disinfected or purified. 

	7.4.5 El agua y hielo potables deben mantenerse en recipientes lisos, lavables y con tapa.
	7.4.5 The potable water and ice must be maintained in smooth, washable containers with covers. 

	7.4.6 El hielo destinado a enfriamiento de botellas, copas o tarros no debe utilizarse para consumo humano.
	7.4.6 The water designated for the cooling of bottles, cups or jars must not be used for human consumption. 

	7.4.7 El hielo potable debe servirse únicamente con cucharones o pinzas específicas para este efecto. No se permite el uso de utensilios de vidrio, ni el contacto directo con las manos.
	7.4.7 The potable ice must be only served with specific ladles or tongs for this purpose. The use of glass utensils or direct contact with hands is not permitted.  

	7.4.8 En la exhibición de alimentos preparados, éstos deben permanecer cubiertos a fin de evitar su contaminación.
	7.4.8 In the presentation of prepared food products, they must remain covered for the purpose of avoiding their contamination. 

	7.4.9 Se prohíbe el uso de desperdicios de alimentos para consumo humano.
	7.4.9 The use of food wastes is prohibited for human consumption. 

	7.4.10 Los sobrantes de alimentos del día sólo podrán reutilizarse una sola vez, cuando se encuentren en buen estado y se utilicen en alimentos que van a ser sometidos a cocción.
	7.4.10 The leftover food products of the day only can be reused a single time, when they are in good condition and are used in food products that are going to be submitted to cooking. 

	7.4.11 Cuando se proceda a probar la sazón de los alimentos o bebidas, se debe utilizar para este fin recipientes o utensilios específicos o desechables.
	7.4.11 When it is applicable to test the seasoning of the food products or beverages, specific or disposable containers or utensils must be used. 

	7.5 Limpieza
	7.5 Cleaning

	7.5.1 Debe realizarse la limpieza de equipo y utensilios al finalizar las actividades diarias o en los cambios de turno. Además los que estén en contacto directo con los alimentos y bebidas deberán desinfectarse.
	7.5.1 The cleaning of equipment and utensils must be done at the end of the daily activities or in the shift changes. In addition, those that are in direct contact with the food products and beverages must be disinfected.  

	7.5.2 Los equipos desarmables que estén en contacto con los alimentos o bebidas para su lavado deberán desarmarse, lavarse y desinfectarse al final de la jornada.
	7.5.2 The dismantleable equipment  that is in contact with food products or beverages for their washing must be dismantled, washed and disinfected at the end of the shift. 

	7.5.3 En el caso de contar con triturador de alimentos, éste se debe mantener limpio, libre de restos de comida y con la protección adecuada.
	7.5.3 When there is a food grinder, it must be maintained clean, free of food residue and with adequate protection. 

	7.5.4 Las sillas, mesas, barra, pisos, paredes, techos, lámparas y demás equipo y mobiliario se deben conservar en buen estado y limpios.
	7.5.4 The chairs, tables, bar, floors, walls, ceilings, lamps, and other equipment and furnishings must be kept in a good and clean condition.

	7.5.5 Las áreas de servicio y comedor deben cumplir con las siguientes disposiciones:
	7.5.5 The service and dining areas must comply with the following provisions: 

	a)
Los utensilios de servicio deben estar limpios;
	a) The service utensils must be clean;

	b)
Al inicio del servicio, los manteles deben estar limpios;
	b) The start of the service, the table covers must be clean;

	c)
En caso de utilizar servilletas de tela, éstas deben ser reemplazadas por servilletas limpias para cada consumidor;
	c) When cloth napkins are used, they must be replaced by clean napkins for each consumer;

	d)
Las superficies de las mesas se deben limpiar después de cada servicio, así como limpiar y desinfectar al final de la jornada;
	d) The surfaces of the tables must be cleaned after each service, as well as cleaned and disinfected at the end of the work shift; 

	e)
Los cubiertos se deben manipular por los mangos y evitar tocar las partes que están en contacto con los alimentos o bebidas;
	e) The covers must be handled by the handles and the touching of the parts that are in contact with the food products or beverages avoided;

	f)
No se deben colocar los dedos en partes de vasos, tazas, platos, palillos y popotes que estarán en contacto con los alimentos o bebidas o con la boca del comensal.
	f) The fingers must not be placed on parts of the glasses, cups, plates and straws that will be in contact with the food products or beverages or with the mouth of the consumer.

	7.5.6 El lavado de loza y cubiertos se debe hacer mediante el siguiente procedimiento:
	7.5.6 The washing of crockery and silverware must be done using the following procedure: 

	a)
Escamochar, se debe realizar antes de iniciar el lavado.
	a) Removing food residue must be done before initiating the washing.

	b)
Lavar pieza por pieza con agua y detergente o jabón líquido o en pasta u otros similares para
este fin.
	b) Wash piece by piece with water and liquid or paste detergent or soap or other similar products for this purpose.

	c)
Enjuagar con agua potable.
	c) Rinse with potable water. 

	d)
Cuando proceda, desinfectar mediante inmersión en agua caliente a una temperatura de 75 a 82°C por lo menos durante medio minuto o con yodo o cloro de acuerdo a las instrucciones del fabricante o de procedimientos internos que garanticen su efectividad.
	d) When applicable, disinfect through immersion in hot water at a temperature of 75 to 82ºC for at least one half minute or with iodine according to the instructions of the manufacturer or internal procedures that guarantee their effectiveness.

	7.5.7 Los establecimientos podrán contar con un equipo mecánico para el lavado de loza. En caso de contar con máquina lava loza, ésta debe funcionar de acuerdo a las recomendaciones del fabricante.
	7.5.7 The establishments can have mechanical equipment for dish washing. When there is a dishwasher, it must function according to the manufacturer’s recommendations.

	7.5.8 El secado de vajillas, vasos o cubiertos que no se laven automáticamente se debe hacer a temperatura ambiente o se pueden emplear toallas de papel desechable. En el caso de que se utilicen trapos, éstos deben estar limpios, ser de colores claros y exclusivos para este fin.
	7.5.8 The drying of dinner services, glasses or silverware that is not washed automatically must be done at room temperature or disposable paper towels can be used. When cloths are used, they must be clean, be of light colors and exclusive for this purpose. 

	7.5.9 Los trapos y jergas deben lavarse y desinfectarse con la frecuencia requerida de manera que no constituyan una fuente de contaminación.
	7.5.9 The cloths and towels must be washed and disinfected with the required frequency in a way that they do not constitute a source of contamination. 

	7.5.10 Se deben utilizar jergas y trapos exclusivos:
	7.5.10 Cloths and towels must be used, exclusive: 

	a)
Para las superficies en contacto directo con los alimentos;
	a) For the surfaces in direct contact with the food products;

	b)
Para la limpieza de mesas y superficies de trabajo;
	b) For the cleaning of tables and work surfaces;

	c)
Para la limpieza de mesas en el área de comensales, y
	c) For the cleaning of tables in the dining area, and 

	d)
Para la limpieza de pisos e instalaciones.
	d) For the cleaning of floors and installations.

	7.6 Higiene del Personal
	7.6 Hygiene of the personnel. 

	7.6.1 Al iniciar la jornada de trabajo, el uniforme o vestimenta debe estar limpio.
	7.6.1 At the start of the work shift, the uniform or clothing must be clean.

	7.6.2 El personal que prepare o sirva alimentos o bebidas debe presentarse aseado al área de trabajo, con el uniforme o vestimenta y calzado limpios. El personal que elabore los alimentos deberá adicionalmente traer el cabello corto o recogido, con uñas recortadas y sin esmalte, sin joyería y utilizar protección que cubra totalmente cabello, barba, bigote y patilla recortada.
	7.6.2 The personnel that prepares or serves food products or beverages must present themselves clean to the work area, with clean uniform or clothing and footwear. The personnel that prepare the food products must additionally wear short or covered hair, with cut fingernails and without nail enamel, without jewelry and use protection that totally covers hair, beard, moustache and sideburns.

	7.6.3 Si el personal que elabora alimentos o bebidas manipula dinero, debe utilizar guante o protección de plástico para evitar el contacto directo de las manos con el dinero.
	7.6.3 If the personnel that prepare food products or beverages handle money, he/she must use gloves or plastic protection to avoid direct contact of his/her hands with the money. 

	8. Expendio
	8. Store

	Los expendios de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios además de cumplir con lo establecido en el capítulo 5, en lo aplicable, deben cumplir con este capítulo:
	The stores for food products, beverages or food supplements, in addition to that established in Chapter 5, as applicable, must comply with this chapter: 

	8.1 Instalaciones y áreas
	8.1 Installations and areas

	8.1.1 Debe existir una separación entre las áreas de producción o elaboración y expendio.
	8.1.1 A separation must exist between the areas of production or preparation and the store. 

	8.1.2 Los establecimientos que expenden diferentes tipos de productos deben evitar la contaminación cruzada.
	8.1.2 The establishments that expend different types of products must avoid cross contamination.

	8.2 Control de operaciones
	8.2 Control of operations

	8.2.1 En los exhibidores no deben estar en contacto directo los alimentos procesados de los no procesados, aun cuando requieran de las mismas condiciones de temperatura o humedad para su conservación.
	8.2.1 In the showcases, the processed foods must not be in direct contact with the non-processed foods, even when they require the same conditions of temperature or humidity for their conservation. 

	8.2.2 Los productos que se encuentren en exhibición para venta deben estar sujetos a una rotación efectiva de existencias mediante un sistema PEPS.
	8.2.2 The products that are exhibited for sale must be subject to effective rotation of inventory through a FIFO system. 

	8.2.3 En los mostradores para exhibición y venta en donde se utilice hielo para conservar los productos, debe mantenerse el nivel de hielo y contar con un sistema de drenaje de agua de deshielo. 
	8.2.3 The display and sale cases where ice is used to conserve the products, the level of ice must be maintained and there must be a drainage system for the water from the ice. 

	8.2.4 Los establecimientos y tiendas de autoservicio que expendan alimentos para consumo fuera del mismo, deben utilizar envases desechables.
	8.2.4 The establishments and self-service stores that expend food products for their consumption outside of the same, disposable containers must be used. 

	8.2.5 Las superficies de manipulación, corte y empaque deben lavarse y desinfectarse por lo menos al inicio y al final de cada turno.
	8.2.5 The handling, cutting and packaging surfaces must be washed and disinfected at least at the start and the end of each shift.

	8.3 Comportamiento del personal
	8.3 Personal behavior

	8.3.1 Los productos a granel deben ser despachados en forma que se evite el contacto directo con
las manos.
	8.3.1 The bulk products must be dispatched in a way that direct contact with hands is avoided. 

	8.3.2 Si el personal que expende alimentos o bebidas sin envasar manipula dinero, debe utilizar guante o protección de plástico para evitar el contacto directo de las manos con el dinero.
	8.3.2 If the personnel that expend unpackaged food products or beverages handle money, they must use gloves or plastic protection to avoid direct contact of hands with money. 

	8.4 Información al consumidor
	8.4 Information to the consumer

	8.4.1 Los productos preenvasados para venta deben ostentar etiquetas que identifiquen al producto.
	8.4.1 The prepackaged products for sale must display labels that identify the product. 

	8.4.2 En el área de expendio de los productos refrigerados se debe ostentar de manera clara y visible un letrero donde figure la siguiente leyenda “Conserve el producto en refrigeración” o análoga.
	8.4.2 In the store area of the refrigerated products, a sign must placed clearly and visibly where the following legend appears “Keep the product refrigerated” or a similar legend.

	9. Concordancia con normas internacionales
	9. Concordance with international standards

	Esta Norma Oficial Mexicana concuerda parcialmente con el Código Internacional Recomendado de Prácticas. Principios Generales de Higiene de los Alimentos. CAC/RCP-1 (1969), Rev. 4 (2003).
	This Official Mexican Standard concords partially with the Recommended International Code of Practice. General Principles of Food Hygiene. CAC/RCP-1 (1969), Rev. 4 (2003).
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	11. Observancia de la Norma
	11. Observance of the Standard

	La vigilancia del cumplimiento de la presente Norma corresponde a la Secretaría de Salud y a los gobiernos de las entidades federativas, en el ámbito de sus respectivas competencias.
	The oversight to the compliance of this Standard is the responsibility of the Secretary of Health and the governments of the Federal Entities (States and the Federal District) within the scope of their respective authority.

	12. Vigencia
	12. Validity

	La presente Norma Oficial Mexicana entrará en vigor con su carácter de obligatoria a los 270 días posteriores a la fecha de su publicación en el Diario Oficial de la Federación.
	This Official Mexican Standard will take effect as mandatory 270 days following the date of its publication in the Official Daily of the Federation. 

	La presente Norma Oficial Mexicana cancela las normas oficiales mexicanas NOM-120-SSA1-1994, Bienes y servicios. Prácticas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohólicas y alcohólicas y la NOM-093-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Prácticas de higiene y sanidad en la preparación de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos, publicadas en el Diario Oficial de la Federación el 28 de agosto de 1995 y 4 de octubre de 1995, respectivamente.
	This Official Mexican Standard cancels the Official Mexican Standards NOM-120-SSA1-1994, Good and Services. Practices of hygiene and health for the processing of food products, non-alcoholic and alcoholic beverages, and the NOM-093-SSA1-1994, Goods and Services. Practices of hygiene and health in the preparation of food products that are offered in stationary establishments, published in the Official Daily of the Federation on August 28, 1995 and October 4, 1995, respectively. 

	Sufragio Efectivo. No Reelección.
	Effective Suffrage, No Reelection. 

	México, D.F., a 8 de diciembre de 2009.- El Comisionado Federal y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalización de Regulación y Fomento Sanitario, Miguel Angel Toscano Velasco.- Rúbrica.
	Mexico, Federal District, on the 8th of December of 2009. The Federal Commissioner and President of the National Consultative Committee of Sanitary Regulation and  Development, Miguel Angel Toscano Velasco. Signed. 


	APENDICE A
	APPENDIX A

	SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
(HACCP) Y DIRECTRICES PARA SU APLICACION
	SYSTEM OF HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS
(HACCP) AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION

	PREAMBULO
	PREAMBLE

	En este apéndice se ofrecen orientaciones generales para la aplicación del sistema, a la vez que se reconoce que los detalles para la aplicación pueden variar según las circunstancias de la industria alimentaria
.
	In this appendix, general orientations are offered for the application of the system; it is important to note that it is recognized that the details for the application can vary according to the circumstances of the food industry. 

	El sistema de HACCP, que tiene fundamentos científicos y carácter sistemático, permite identificar peligros específicos y medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la prevención en lugar de basarse principalmente en el ensayo del producto final. Todo sistema de HACCP es susceptible de cambios que pueden derivar de los avances en el diseño del equipo, los procedimientos de elaboración o el sector tecnológico.
	The HACCP system which is science based and systematic, permits identifying specific hazards and measures for their control to ensure the safety of food. It is a tool to assess hazards and establish control systems that are focused on prevention instead of relying mainly on testing of the end product. Any HACCP system is capable of changes that can be derived from the advances in equipment design, processing procedures or technological developments. 



	El sistema HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde el productor primario hasta el consumidor final, y su aplicación deberá basarse en pruebas científicas de peligros para la salud humana, además de mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicación del sistema HACCP puede ofrecer otras ventajas significativas, facilitar asimismo la inspección por parte de las autoridades de reglamentación, y promover el comercio internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de los alimentos.
	The HACCP system can be applied throughout the food chain from primary producer to final consumption and its application must be based on scientific evidence of risks to human health, as well as improving food safety, application of the HACCP system can offer other significant benefits, it can also facilitate inspection by regulatory authorities and promote international trade by increasing confidence in the food safety. 

	Para que la aplicación del sistema de HACCP dé buenos resultados, es necesario que tanto la dirección como el personal se comprometan y participen plenamente. También se requiere un enfoque multidisciplinario en el cual se deberá incluir, cuando proceda, a expertos agrónomos, veterinarios, personal de producción, microbiólogos, especialistas en medicina y salud pública, tecnólogos en alimentos, expertos en salud ambiental, químicos e ingenieros, según el estudio de que se trate. La aplicación del sistema de HACCP es compatible con la aplicación de sistemas de gestión de calidad, como la serie ISO 9000, y es el método utilizado de preferencia para controlar la inocuidad de los alimentos en el marco de tales sistemas.
	In order for the application of the HACCP system with good results, the commitment and full participation of the personnel is necessary. It also requires a multidisciplinary focus which should include, as applicable, experts in agronomy, veterinarians, production personnel, microbiologists, specialists in medicine and public health, food product technology, experts in environmental health, chemists and engineers, according to the study in question. The application of the HACCP system is compatible with the application of quality management systems, such as the ISO 9000 series and is the method of preference used to control the safety of the food products within the framework of such systems. 

	Si bien aquí se ha considerado la aplicación del sistema de HACCP a la inocuidad de los alimentos, el concepto puede aplicarse a otros aspectos de la calidad de los alimentos.
	While the application of HACCP system to food safety was considered here to the safety of food products, the concept can be applied to other quality aspects of the food products. 

	DEFINICIONES
	DEFINITIONS

	Análisis de peligros: Proceso de recopilación y evaluación de información sobre los peligros y las condiciones que los originan para decidir cuáles son importantes con la inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el plan del sistema de HACCP.
	Hazard analysis: The process of collecting and evaluating information on hazards and conditions leading to their presence to decide which are significant for food safety and therefore should be addressed in the HACCP system plan.

	Controlado: Condición obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los criterios marcados.
	Controlled: Condition obtained by compliance to the procedures and the criteria indicated. 

	Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de los criterios establecidos en el plan de HACCP.
	Control (verb): To adopt all necessary measures to ensure and maintain compliance with the criteria established in the HACCP plan.

	Desviación: Situación existente cuando un límite crítico es incumplido.
	Deviation: Situation that exists when a critical is noncompliant.

	Diagrama de flujo: Representación sistemática de la secuencia de fases u operaciones llevadas a cabo en la producción o elaboración de un determinado producto alimenticio.
	Flow diagram: A systematic representation of the sequence of steps or operations used in the production or manufacture of a particular food item. 

	Fase: Cualquier punto, procedimiento, operación o etapa de la cadena alimentaria, incluidas las materias primas, desde la producción primaria hasta el consumo final.
	Phase: Any point, procedure, operation or stage of the food chain, including raw materials, from the primary production to the final consumption. 

	Límite crítico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una determinada fase.
	Critical limit: Criteria which separates acceptability from unacceptability of the process in a determined phase.  

	Medida correctiva: Acción que hay que realizar cuando los resultados de la vigilancia en los PCC indican pérdida en el control del proceso.
	Corrective measure: Action necessary to be carried out when the results of the oversight in the CCP indicate loss in the control of the process. 

	Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.
	Control measure: Any measure and activity that can be carried out to prevent or eliminate a danger for the safety of food products or to reduce it to an acceptable level. 

	Peligro: Agente biológico, químico o físico presente en el alimento, o bien la condición en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.
	Danger: Biological, chemical or physical agent present in the food product, or the condition in which it is found that can cause an adverse effect on health.

	Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema de HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria considerado.
	HACCP: Document prepared according to the principles of the HACCP system, in a way that its compliance assures the control of the dangers that are significant for the safety of the food products in the segment of the food chain under consideration.

	Punto crítico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.
	Critical Control Point (CCP):  A step at which a control can be applied and that is essential to prevent or eliminate a food safety hazard or reduce it to an acceptable level. 

	Sistema de HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.
	HACCP System: System that permits identifying, evaluating, and controlling the significant risks for food safety. 

	Validación: Constatación de que los elementos del plan de HACCP son efectivos.
	Validation: Verification that the elements of the HACCP plan are effective. 

	Verificación: Aplicación de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, además de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP.
	Verification: Application of methods, procedures, tests and other evaluations, in addition to oversight to verify the compliance to the HACCP plan. 

	Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los parámetros de control para evaluar si un PCC está bajo control.
	Oversight: In order to carry out a planned sequence of observations or measurements of the parameters of control to evaluate whether a CCP is under control. 

	PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE HACCP
	PRINCIPLES OF THE HACCP SYSTEM

	El Sistema de HACCP consiste en los siete principios siguientes:
	The HACCP System consists of the seven following principles: 

	PRINCIPIO 1
	PRINCIPLE 1

	Realizar un análisis de peligros.
	To carry out an analysis of risks

	PRINCIPIO 2
	PRINCIPLE 2

	Determinar los puntos críticos de control (PCC).
	To determine the critical control points (CCP).

	PRINCIPIO 3
	PRINCIPLE 3 

	Establecer un límite o límites críticos.
	To establish a critical limit or limits. 

	PRINCIPIO 4
	PRINCIPLE 4 

	Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.
	To establish a system of oversight of the control of the CCP.

	PRINCIPIO 5
	PRINCIPLE 5

	Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que un determinado PCC no está controlado.
	To establish the corrective measures that have to be adopted when the oversight indicates that a determined CCP is not controlled. 

	PRINCIPIO 6
	PRINCIPLE 6

	Establecer procedimientos de comprobación para confirmar que el Sistema de HACCP funciona eficazmente.
	To establish the procedures of verification to confirm that the HACCP System functions efficiently. 

	PRINCIPIO 7
	PRINCIPLE 7

	Establecer un sistema de documentación sobre todos los procedimientos y los registros apropiados para estos principios y su aplicación.
	To establish a system of documentation on all the procedures and the appropriate records for these principles and their application  

	DIRECTRICES PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE HACCP
	GUIDELINES FOR THE APPLICATION OF THE HACCP SYSTEM

	Antes de aplicar el sistema de HACCP a cualquier sector de la cadena alimentaria, es necesario que el sector cuente con programas, como buenas prácticas de higiene, conforme a los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex, los Códigos de Prácticas del Codex pertinentes, y requisitos apropiados en materia de inocuidad de los alimentos. Estos programas previos necesarios para el sistema de HACCP, incluida la capacitación, deben estar firmemente establecidos y en pleno funcionamiento, y haberse verificado adecuadamente para facilitar la aplicación eficaz de dicho sistema.
	Prior to application of the HACCP system to any sector of the food chain, it is necessary for that sector to have in place programs such as good hygienic practices according to the Codex General Principles of Food Hygiene, the appropriate Codex Codes of Practice, and appropriate food safety requirements. These prerequisite programs to the HACCP system, including training, should be well established and fully operational and  have been verified  adequately in order to facilitate the successful application and implementation of said system.
. 

	En todos los tipos de empresa del sector alimentario son necesarios el conocimiento y el compromiso por parte de la dirección para poder aplicar un sistema de HACCP eficaz. Tal eficacia también dependerá de que la dirección y los empleados posean el conocimiento y las aptitudes técnicas adecuados en relación con el sistema de HACCP.
	For all types of food sector businesses, awareness and commitment is necessary on the part of management in order to apply an effective HACCP system. The effectiveness will also rely upon management and employees having the appropriate HACCP system knowledge and skills. 



	En la identificación del peligro, en su evaluación y en las operaciones subsiguientes de diseño y aplicación de sistemas de HACCP deberán tenerse en cuenta los efectos de las materias primas, los ingredientes, las prácticas de fabricación de alimentos, la función de los procesos de fabricación en el control de los peligros, el uso final probable del producto, las categorías de consumidores afectadas y los datos epidemiológicos relativos a la inocuidad de los alimentos.
	During the hazard identification, its evaluation, and in subsequent operations in designing and applying HACCP systems, consideration must be given to the effects on raw materials, ingredients, food manufacturing practices, the function of manufacturing processes in the control of hazards, the final end-use of the product, the categories of consumers affected and  the epidemiological evidence relative to food safety. 



	La finalidad del sistema de HACCP es que el control se centre en los puntos críticos de control (PCC). En el caso de que se identifique un peligro que debe controlarse pero no se encuentre ningún PCC, deberá considerarse la posibilidad de rediseñar la operación.
	The purpose of the HACCP system is that the control is centered in the critical control points (CCP). When a hazard is identified that must be controlled but no CCP is found, the possibility of redesigning the operation must be considered. 

	El sistema de HACCP deberá aplicarse a cada operación concreta por separado. Puede darse el caso de que los PCC identificados en un cierto ejemplo de algún código de prácticas de higiene del Codex no sean los únicos que se determinan para una aplicación concreta, o que sean de naturaleza diferente. Cuando se introduzca alguna modificación en el producto, en el proceso o en cualquier fase, será necesario examinar la aplicación del sistema de HACCP y realizar los cambios oportunos.
	The HACCP system must be applied to each specific operation separately. CCPs identified in any given example in any Codex Code of Hygienic Practice might not be the only ones identified for a specific application or might be of a different nature. When any modification is introduced to the product, in the process or in any phase, it will be necessary to examine the application of the HACCP system and the appropriate changes made. 

	Cada empresa debe hacerse cargo de la aplicación de los principios del sistema de HACCP; no obstante, los gobiernos y las empresas son conscientes de que puede haber obstáculos que impidan la aplicación eficaz de dicho sistema por la propia empresa. Esto puede ocurrir sobre todo en las empresas pequeñas y/o menos desarrolladas. Aunque se reconoce que el HACCP ha de aplicarse con la flexibilidad apropiada, deben observarse los siete principios en los que se basa el sistema. Dicha flexibilidad ha de tomar en cuenta la naturaleza y envergadura de la actividad, incluidos los recursos humanos y financieros; la infraestructura, los procedimientos, los conocimientos y las limitaciones prácticas.
	Each company must take charge of the application of the principles of the HACCP system; nevertheless, the governments and the companies are conscious that there can be obstacles that impede the efficient application of said system by the same company. This can occur over all in the small companies and/or less developed companies. Although it is recognized that the HACCP has to be applied with the appropriate flexibility, the seven principles on which the system is based must be observed. Said flexibility has to take into account the nature and scope of the activity, including human resources and financial resources; the infrastructure, the procedures, the knowledge and the practical limitations. 

	Las empresas pequeñas y/o menos desarrolladas no siempre disponen de los recursos y conocimientos especializados necesarios para formular y aplicar un plan de HACCP eficaz. En tales casos, deberá obtenerse asesoramiento especializado de otras fuentes, entre las que se pueden incluir asociaciones comerciales e industriales, expertos independientes y autoridades de reglamentación. Pueden ser de utilidad la literatura sobre el sistema de HACCP y, en particular, las guías concebidas específicamente para un cierto sector. Una guía al sistema de HACCP elaborada por expertos y pertinente al proceso o tipo de operación en cuestión puede ser una herramienta útil para las empresas al diseñar y aplicar sus planes de HACCP. Si las empresas utilizan dicha orientación elaborada por expertos sobre el sistema de HACCP, es fundamental que la misma sea específica para los alimentos y/o procesos considerados. En el documento FAO/OMS (en curso de elaboración) sobre los obstáculos para la aplicación del sistema de HACCP especialmente en las empresas pequeñas y menos desarrolladas se encontrará información más detallada sobre las dificultades para poner en práctica el sistema, en particular en tales empresas, y recomendaciones para superar dichos obstáculos.
	The small and/or less developed businesses do not always have the resources and the specialized expertise on site to formulate and apply an effective HACCP plan. In such situations, specialized advice must be obtained from other sources, which may include among others: trade and industry associations, independent experts and regulatory authorities. The HACCP system literature and especially the specific sector HACCP guides can be valuable. A guide to the HACCP system developed by experts and relevant to the process or type of operation may provide a useful tool for businesses in designing and implementing their HACCP plans. When the businesses use said expertly developed plans on the  HACCP system, it is essential that the same be specific for the food products and/or processes under consideration. In the FAO/OMS document (in the process of preparation) on the obstacles for the application of the HACCP system, especially in the small and less developed companies, more detailed information will be found on the difficulties to put the system into practice, in particular in such companies, and recommendations for overcoming said obstacles. 

	No obstante, la eficacia de cualquier sistema de HACCP dependerá de que la dirección y los empleados posean el conocimiento y la práctica adecuados sobre el sistema de HACCP, y por tanto se requiere la capacitación constante de los empleados y la dirección a todos los niveles, según sea apropiado.
	Nevertheless, the efficiency of any HACCP system will depend on the management and the employees having the appropriate HACCP system knowledge and skills, and therefore ongoing training is required for all levels of employees and managers at all levels, as appropriate.

	APLICACION
	APPLICATION

	La aplicación de los principios del sistema de HACCP consta de las siguientes operaciones, que se identifican en la secuencia lógica para la aplicación del sistema de HACCP (Diagrama 1).
	The application of HACCP principles consists of the following operations that are identified in the logical sequence  for the application of the HACCP system (Diagram 1). 



	1. Formación de un equipo de HACCP
	1. Formation of a HACCP team

	La empresa alimentaria deberá asegurarse de que dispone de los conocimientos y competencia técnica adecuados para sus productos específicos a fin de formular un plan de HACCP eficaz. Para lograrlo, lo ideal es crear un equipo multidisciplinario. Cuando no se disponga de tal competencia técnica en la propia empresa deberá recabarse asesoramiento especializado de otras fuentes como, por ejemplo, asociaciones comerciales e industriales, expertos independientes y autoridades de reglamentación, así como de la literatura sobre el sistema de HACCP y la orientación para su uso (en particular guías para aplicar el sistema de HACCP en sectores específicos). Es posible que una persona adecuadamente capacitada que tenga acceso a tal orientación esté en condiciones de aplicar el sistema de HACCP en la empresa. Se debe determinar el ámbito de aplicación del plan de HACCP, que ha de describir el segmento de la cadena alimentaria afectado y las clases generales de peligros que han de abordarse (por ejemplo, si abarcará todas las clases de peligros o solamente algunas de ellas).
	The food company must assure that is has available the technical knowledge and competence adequate for its specific products for the purpose of formulating an efficient HACCP plan. In order to achieve it, the ideal is to create a multidisciplinary team. When the technical competence is not available in the same company, specialized advice must be collected from other sources, such as, for example, commercial and industrial associations, independent experts and regulatory authorities, as well as the literature on the HACCP system and the orientation for its use (in particular, guides for applying the HACCP system in specific sectors). It is possible that a person adequately trained that has access to such orientation be in conditions for the application of the HACCP system in the company. The scope of application of the HACCP plan must be determined that hast to describe the segment of the food chain effected and the general classes of hazards that have been tackled (for example, if it will comprise all the classes of hazards or only some of them). 

	2. Descripción del producto
	2. Description of the product

	Deberá formularse una descripción completa del producto, que incluya tanto información pertinente a la inocuidad como, por ejemplo, su composición, estructura física/química (incluidos Aw, pH, etc.), tratamientos microbicidas/microbiostáticos aplicados (térmicos, de congelación, salmuerado, ahumado, etc.), envasado, duración, condiciones de almacenamiento y sistema de distribución. En las empresas de suministros de productos múltiples, por ejemplo empresas de servicios de comidas, puede resultar eficaz agrupar productos con características o fases de elaboración similares para la elaboración del plan de HACCP.
	A full description of the product should be drawn up, that includes relevant safety information as well as, for example, its composition, physical/chemical structure (including Aw , pH, etc.), microbicide/microbiostatic treatments applied (heat-treatment, freezing, brining, smoking, etc), packaging, durability and storage conditions and method of distribution. In the companies with multiple products, for example, food service companies, it may be efficient to group products with similar characteristics or similar processing steps, for the purpose of development of the HACCP plan.

	3. Determinación del uso al que ha de destinarse
	3. Determination of the use to which it has been designated 

	El uso al que ha de destinarse deberá basarse en los usos previstos del producto por parte del usuario o consumidor final. En determinados casos, como en la alimentación en instituciones, habrá que tener en cuenta si se trata de grupos vulnerables de la población.
	The use to which it has been designated must be based on the anticipated uses of the product on the part of the user or final consumer. In determined cases, such as the food service in institutions, it must be taken into account whether it deals with vulnerable groups of the population. 

	4. Elaboración de un diagrama de flujo
	4. Preparation of a flow diagram

	El equipo de HACCP (véase también el apartado 1 anterior) deberá construir un diagrama de flujo. Este ha de abarcar todas las fases de las operaciones relativas a un producto determinado. Se podrá utilizar el mismo diagrama para varios productos si su fabricación comparte fases de elaboración similares. Al aplicar el sistema de HACCP a una operación determinada, deberán tenerse en cuenta las fases anteriores y posteriores a dicha operación.
	The flow diagram must be constructed by the HACCP team (see also paragraph 1 above). The flow diagram has to cover all phases of the operation relative to a determined product. The same flow diagram may be used for several products if their manufacture shares similar preparation phases. When applying the HACCP system to a determined operation, consideration must be given to the preceding phases and that follow said operation. 

	5. Confirmación in situ del diagrama de flujo
	5. Confirmation on site of the flow diagram

	Deberán adoptarse medidas para confirmar la correspondencia entre el diagrama de flujo y la operación de elaboración en todas sus etapas y momentos, y modificarlo si procede. La confirmación del diagrama de flujo deberá estar a cargo de una persona o personas que conozcan suficientemente las actividades de elaboración.
	Measures must be adopted to confirm the correspondence between the flow diagram and the operation of preparation in all its stages and moments, and modify it when applicable. The confirmation of the flow diagram must be the responsibility of a person or persons that have sufficient knowledge of the preparation activities. 

	6. Enumeración de todos los posibles riesgos relacionados con cada fase, ejecución de un análisis de peligros, y estudio de las medidas para controlar los peligros identificados
	6.  List all potential hazards related to each phase, execution of a hazard analysis, and a study of the measures to control identified hazards 



	(VEASE EL PRINCIPIO 1)
	(SEE THE PRINCIPLE I)

	El equipo de HACCP (véase también más arriba, “Formación de un equipo de HACCP”) deberá enumerar todos los peligros que puede razonablemente preverse que se producirán en cada fase, desde la producción primaria, la elaboración, la fabricación y la distribución hasta el punto de consumo.
	The HACCP equipment (also see above, “Formation of an HACCP team”) must list all the hazards that can reasonably be anticipated that will be produced in each phase, from the primary production, the preparation, manufacture and the distribution to the point of consumption. 

	Luego, el equipo de HACCP (véase también más arriba, “Formación de un equipo de HACCP”) deberá llevar a cabo un análisis de peligros para identificar, en relación con el plan de HACCP, cuáles son los peligros cuya eliminación o reducción a niveles aceptables resulta indispensable, por su naturaleza, para producir un alimento inocuo.
	Then, the HACCP equipment (also see above, “Formation of a HACCP equipment”) must carry out an analysis of hazards to be identified, relative to the HACCP plan, when are the hazards whose elimination or reduction at acceptable levels is indispensable, by its nature, to produce a safe food product. 

	Al realizar un análisis de peligros, deberán incluirse, siempre que sea posible, los siguientes factores:
	When performing an analysis of hazards the following factors must be included whenever possible: 

	- la probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos perjudiciales para la salud;
	- the probability that hazards may arise and the seriousness of their harmful effects for health; 

	- la evaluación cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros;
	- the qualitative and/or quantitative evaluation of the presence of hazards; 

	- la supervivencia o proliferación de los microorganismos involucrados;
	- the survival or proliferation of the microorganisms involved;

	- la producción o persistencia de toxinas, sustancias químicas o agentes físicos en los alimentos; y
	- the production or persistence of toxins, chemical substances or physical agents in the food products; and

	- las condiciones que pueden originar lo anterior.
	- the conditions that can cause the preceding. 

	Deberá analizarse qué medidas de control, si las hubiera, se pueden aplicar en relación con cada peligro.
	It must be analyzed what control measures, if any, can be applied relative to each hazard. 

	Puede que sea necesario aplicar más de una medida para controlar un peligro o peligros específicos, y que con una determinada medida se pueda controlar más de un peligro.
	It can be necessary to apply more than a measure for controlling a specific hazard or hazards, and that with a determined measure, more than one hazard can be controlled.

	7. Determinación de los puntos críticos de control (PCC)
	7. Determination of the Critical Control Points (CCP)

	(VEASE EL PRINCIPIO 2)

	SEE PRINCIPLE 2)

	Es posible que haya más de un PCC al que se aplican medidas de control para hacer frente a un peligro específico. La determinación de un PCC en el sistema de HACCP se puede facilitar con la aplicación de un árbol de decisiones, como por ejemplo el Diagrama 2, en el que se indique un enfoque de razonamiento lógico. El árbol de decisiones deberá aplicarse de manera flexible, considerando si la operación se refiere a la producción, el sacrificio, la elaboración, el almacenamiento, la distribución u otro fin, y deberá utilizarse con carácter orientativo en la determinación de los PCC. Este ejemplo de árbol de decisiones puede no ser aplicable a todas las situaciones, por lo cual podrán utilizarse otros enfoques. Se recomienda que se imparta capacitación en la aplicación del árbol de decisiones.
	There may be more than one CCP to which control measures are applied to confront a specific hazard. The determination of a CCP in the HACCP system can be facilitated with the application of a decision tree (e.g., Diagram 2), in which is indicated a logical reasoning approach. The decision tree must be applied in a flexible way, considering whether the operation refers to the production, slaughter, processing, storage, distribution or another purpose, and it must be used for guidance when determining the CCPs. This example of a decision tree may not be applicable to all situations, for which other approaches may be used. It is recommended that training be imparted in the application of the decisions tree. 


	Si se identifica un peligro en una fase en la que el control es necesario para mantener la inocuidad, y no existe ninguna medida de control que pueda adoptarse en esa fase o en cualquier otra, el producto o el proceso deberá modificarse en esa fase, o en cualquier fase anterior o posterior, para incluir una medida
de control.
	If a hazard has been identified in a phase where control is necessary for maintaining safety, and no control measure exists at that stage, or in any other, then the product or process must be modified at that stage, or at any earlier or later stage, to include a control measure. 



	8. Establecimiento de límites críticos para cada PCC
	8. Establishment of critical limits for each CCP.

	(VEASE EL PRINCIPIO 3)
	(SEE PRINCIPLE 3) 

	Para cada punto crítico de control, deberán especificarse y validarse, si es posible, límites críticos. En determinados casos, para una determinada fase, se elaborará más de un límite crítico. Entre los criterios aplicados suelen figurar las mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH, Aw y cloro disponible, así como parámetros sensoriales como el aspecto y la textura.
	For each critical control point, the critical limits, when possible, must be specified and validated. In determined cases, for a determined phase, more than one critical limit will be prepared. Among the criteria applied, the measurements of temperature, time, humidity level, pH, Aw and available chlorine must be considered as well as the sensorial parameters such as the aspect and the texture. 

	Si se han utilizado guías al sistema de HACCP elaboradas por expertos para establecer los límites críticos, deberá ponerse cuidado para asegurar que esos límites sean plenamente aplicables a la actividad específica y al producto o grupos de productos en cuestión. Los límites críticos deberán ser mensurables.
	If guides to the HACCP system prepared by experts to establish the critical limits have to be used, care must be taken to assure that those limits are fully applicable to the specific activity and to the product or groups of products in question. The critical limits must be measurable. 

	9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC
	9. Establishment of an oversight system for each CCP

	(VEASE EL PRINCIPIO 4)
	(SEE PRINCIPLE 4) 

	La vigilancia es la medición u observación programadas de un PCC en relación con sus límites críticos. Mediante los procedimientos de vigilancia deberá poderse detectar una pérdida de control en el PCC. Además, lo ideal es que la vigilancia proporcione esta información a tiempo como para hacer correcciones que permitan asegurar el control del proceso para impedir que se infrinjan los límites críticos. Cuando sea posible, los procesos deberán corregirse cuando los resultados de la vigilancia indiquen una tendencia a la pérdida de control en un PCC, y las correcciones deberán efectuarse antes de que ocurra una desviación.
	Oversight is the program measurement or observation of a CCP in relation to their critical limits. Through the oversight procedures, a loss of control in the CCP must be able to be detected. In addition, the ideal is that the oversight provides this information in time to make corrections that permit assuring the control of the process for impeding the critical limits from being exceeded. When possible, the processes must be corrected when the results of the oversight indicate a tendency to the loss of control in a CCP and the corrections must be made before a deviation occurs. 

	Los datos obtenidos gracias a la vigilancia deberán ser evaluados por una persona designada que tenga los conocimientos y la competencia necesarios para aplicar medidas correctivas, cuando proceda. Si la vigilancia no es continua, su grado o frecuencia deberán ser suficientes como para garantizar que el PCC esté controlado. La mayoría de los procedimientos de vigilancia de los PCC deberán efectuarse con rapidez porque se referirán a procesos continuos y no habrá tiempo para ensayos analíticos prolongados. Con frecuencia se prefieren las mediciones físicas y químicas a los ensayos microbiológicos, porque pueden realizarse rápidamente y a menudo indican el control microbiológico del producto.
	The data obtained thanks to the oversight must be evaluated by a designated person that has the knowledge and the competence necessary to apply corrective measures, when applicable. If the oversight is not continuous, its degree or frequency must be sufficient to guarantee that the CCP is controlled. The majority of the procedures of oversight of the CCP must be made rapidly because they refer to continuous processes and there will not be time for prolonged analytical tests. Frequently, physical and chemical measurements are preferred to microbiological tests, because they can be performed rapidly and often can indicate the microbiological control of the product. 

	Todos los registros y documentos relacionados con la vigilancia de los PCC deberán estar firmados por la persona o personas que efectúan la vigilancia y por el funcionario o funcionarios de la empresa encargados de la revisión.
	All the records and documents related to the oversight of the CCP must be signed by the person or persons that carry out the oversight and by the functionary or functionaries of the company responsible for the review. 

	10. Establecimiento de medidas correctivas
	10. Establishment of corrective measures

	(VEASE EL PRINCIPIO 5)
	(SEE THE PRINCIPLE 5) 

	Con el fin de hacer frente a las desviaciones que puedan producirse, deberán formularse medidas correctivas específicas para cada PCC del sistema de HACCP.
	For the purpose of confronting the deviations that can be produced, specific corrective measures must be formulated for each CCP of the HACCP system. 

	Estas medidas deberán asegurar que el PCC vuelva a estar controlado. Las medidas adoptadas deberán incluir también un sistema adecuado de eliminación del producto afectado. Los procedimientos relativos a las desviaciones y la eliminación de los productos deberán documentarse en los registros de HACCP.
	These measures must assure that the CCP has again been controlled. The measures adopted must also include an adequate system of elimination of the affected product. The procedures relative to the deviations and the elimination of the products must be documented in the HACCP records. 

	11. Establecimiento de procedimientos de comprobación
	11. Establishment of verification procedures

	(VEASE EL PRINCIPIO 6)
	(SEE PRINCIPLE 6)

	Deberán establecerse procedimientos de comprobación. Para determinar si el sistema de HACCP funciona correctamente, podrán utilizarse métodos, procedimientos y ensayos de comprobación y verificación, en particular mediante muestreo aleatorio y análisis. La frecuencia de las comprobaciones deberá ser suficiente para confirmar que el sistema de HACCP está funcionando eficazmente.
	The verification procedures must be established. In order to determine whether the HACCP system functions correctly, methods, procedures and verification tests and verification can be used, in particular through random sampling and analysis. The frequency of the verifications must be sufficient to confirm that the HACCP system is efficiently functioning. 

	La comprobación deberá efectuarla una persona distinta de la encargada de la vigilancia y las medidas correctivas. En caso de que algunas de las actividades de comprobación no se puedan llevar a cabo en la empresa, podrán ser realizadas por expertos externos o terceros calificados en nombre de la misma.
	The verification must be made by a person distinct from the person responsible for oversight and corrective measures. In case some of the verification activities cannot be carried out in the company, they can be performed by external experts or qualified third parties.

	Entre las actividades de comprobación pueden citarse, a título de ejemplo, las siguientes:
	Among the verification activities, the following can be cited as an example: 

	- examen del sistema de HACCP y de sus registros;
	- examination of the HACCP system and its records; 

	- examen de las desviaciones y los sistemas de eliminación del producto;
	- examination of the deviations and the systems of elimination of the product;

	- confirmación de que los PCC se mantienen bajo control.
	- confirmation that the CCP are maintained under control. 

	Cuando sea posible, las actividades de validación deberán incluir medidas que confirmen la eficacia de todos los elementos del plan de HACCP.
	When possible, validation activities must include measures that confirm the efficacy of all elements of the HACCP system.

	12. Establecimiento de un sistema de documentación y registro
	12. Establishment of a system of documentation and record

	(VEASE EL PRINCIPIO 7)
	(SEE PRINCIPLE 7) 

	Para aplicar un sistema de HACCP es fundamental que se apliquen prácticas de registro eficaces y precisas. Deberán documentarse los procedimientos del sistema de HACCP, y los sistemas de documentación y registro deberán ajustarse a la naturaleza y magnitud de la operación en cuestión y ser suficientes para ayudar a las empresas a comprobar que se realizan y mantienen los controles de HACCP. La orientación sobre el sistema de HACCP elaborada por expertos (por ejemplo, guías de HACCP específicas para un sector) puede utilizarse como parte de la documentación, siempre y cuando dicha orientación se refiera específicamente a los procedimientos de elaboración de alimentos de la empresa interesada.
	In order to apply an HACCP system it is fundamental to apply efficient and accurate record keeping practices.  The HACCP system procedures must be documented an the systems of documentation and record keeping must be adapted to the nature and size of the operation in question and be sufficient to assist the companies to verify that the HACCP controls are in place and being maintained. The expertly developed HACCP guidance materials (for example, sector-specific HACCP guides) may be used as part of the documentation, provided said orientation refers specifically to the procedures for food preparation of the interested company. 


	Los ejemplos de documentación son:
	The examples of documentation are: 

	- el análisis de peligros;
	- the analysis of hazards; 

	- la determinación de los PCC;
	- the determination of the CCP; 

	- la determinación de los límites críticos.
	- the determination of the critical limits. 

	Como ejemplos de registros se pueden mencionar:
	As examples of records, the following can be mentioned: 

	- las actividades de vigilancia de los PCC;
	- the oversight activities of the CCP;

	- las desviaciones y las medidas correctivas correspondientes;
	- the deviations and the corresponding corrective measures; 

	- los procedimientos de comprobación aplicados;
	- the procedures of verification applied; 

	- las modificaciones al plan de HACCP.
	- the modifications to the HACCP plan. 

	Se adjunta como Diagrama 3 un ejemplo de hoja de trabajo del sistema de HACCP.
	An example of a HACCP worksheet for the HACCP system plan is attached as Diagram 3.

	Un sistema de registro sencillo puede ser eficaz y fácil de enseñar a los trabajadores. Puede integrarse en las operaciones existentes y basarse en modelos de documentos ya disponibles, como las facturas de entrega y las listas de control utilizadas para registrar, por ejemplo, la temperatura de los productos.
	A simple record-keeping system can be effective and easily communicated to employees. It can be integrated into existing operations and be based on existing models of documents already available, such as delivery invoices and checklists used for recording, for example, the temperature of the products. 

	CAPACITACION
	TRAINING

	La capacitación del personal de la industria, el gobierno y los medios académicos en los principios y las aplicaciones del sistema de HACCP y la mayor conciencia de los consumidores constituyen elementos esenciales para una aplicación eficaz del mismo. Para contribuir al desarrollo de una capacitación específica en apoyo de un plan de HACCP, deberán formularse instrucciones y procedimientos de trabajo que definan las tareas del personal operativo que se destacará en cada punto crítico de control.
	The training of the personnel of the industry, the government and academia in the principles and applications of the HACCP system and the greater  awareness of consumers are essential elements for the effective implementation of the same. In order to contribute to a specific training to support of a HACCP plan, working instructions and procedures must be developed which define the tasks of the operating personnel to be stationed at each Critical Control Point. 



	La cooperación entre productor primario, industria, grupos comerciales, organizaciones de consumidores y autoridades competentes es de máxima importancia. Deberán ofrecerse oportunidades para la capacitación conjunta del personal de la industria y los organismos de control, con el fin de fomentar y mantener un diálogo permanente y de crear un clima de comprensión para la aplicación práctica del sistema de HACCP.
	The cooperation between primary producer, industry, trade groups, consumer organizations, and the appropriate authorities is of maximum importance. Opportunities must be offered for the joint training of the personnel of the industry and control authorities, for the purpose of encouraging and maintaining a continuous dialogue and for creating a climate of understanding in the practical application of HACCP system.
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LOGICAL SEQUENCE FOR THE APPLICATION OF THE HACCP SYSTEM
DIAGRAMA 2

EJEMPLO DE UNA SECUENCIA DE DECISIONES PARA IDENTIFICAR LOS PCC

(responder a las preguntas por orden sucesivo)
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DIAGRAM 2

EXAMPLE OF A SEQUENCE OF DECISIONS FOR IDENTIFYING THE CCP
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(Respond to the questions in successive order)
DIAGRAMA 3

EJEMPLO DE HOJA DE TRABAJO DEL SISTEMA DE HACCP
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DIAGRAM 3

EXAMPLE OF WORK SHEET OF THE HACCP SYSTEM
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� BIS, indicates an insertion, in Mexican legislation an addition will be marked BIS in order to indicate an insertion without changing the consecutive numbers that follow. BIS is followed when appropriate by, TER, QUÁTER, QUINQUIES, etc, and is translated with the Latin 2 bis - 3 ter -4 quater -5 quinquies Source: La Real Academia Española – The Royal Spanish Academy. 





� Los principios del sistema de HACCP establecen los fundamentos de los requisitos para la aplicación del sistema de HACCP, mientras que las directrices ofrecen orientaciones generales para la aplicación práctica.  The principles of the HACCP system establish the basis for the requirements for the application of the HACCP system, while the instructions offer general orientation for the practical application. 


� Desde su publicación, el árbol de decisiones del Codex se ha utilizado muchas veces para fines de capacitación. En muchos casos, aunque ha sido útil para explicar la lógica y el nivel de comprensión que se necesitan para determinar los PCC, no es específico para todas las operaciones de la cadena alimentaria, por ejemplo el sacrificio, y, en consecuencia, deberá utilizarse teniendo en cuenta la opinión de los profesionales y, en algunos casos, debería modificarse. Since the publication of the decision tree by Codex, its use has been implemented many times for training purposes. In many instances, while this tree has been useful to explain the logic an d depth of understanding needed to determine CCPs, it is not specific to all food operations, e.g., slaughter, and therefore it should be used in conjunction with professional judgment, and modified in some cases. 
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