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VERIFICACION A
ESTABLECIMIENTOS
DE SERVICIO DE
ALIMENTOS Y
BEBIDAS.

IBQ PABLO REGALADO GALVAN
VERIFICADOR SANITARIO
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OBJETIVO GENERAL

Conocer los aspectos que se aplican en la
verificacion sanitaria de establecimientos
que se dedican a la elaboracion y/o
suministro de alimentos y bebidas.
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SALUD

contre Riesgos Sanitarios

PROBLEMATICA

SECRETARIA DE SALUD

Intoxica pollo
a 200 menores

y Celaya, Guanajuato ‘ ’
et e 150
et o

ron atendidos en la mi El subprocurador
:’ﬂ'h m:ﬁmﬁ cia del Enph Ammdodem e los nifios afectados presentaba desnutricion (CNNMéxicoaura Reyes).

¢ ! et ACAPULCO (CNNMeéxico) — Alimentos repartidos durante un festejo
Aispuro, - fios, mientras que otros sete fue- del Dia del Nifio en Acapulco estaban contaminados con bacterias de
rdemrdloxduhmg Qmm aeczy. - estafilococo y salmonela, por lo que 355 personas resultaron
mmﬁg-x W@'ﬁa‘k : S ; intoxicadas, informaron las autoridades sanitarias del estado de
coentran feade = oy e 0 Guerrero, ubicado al sur del pais.

En conferencia de de Salud estatal, Lazaro Mazon

muestras tomad
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PROBLEMATICA

CULTURA

Mas de 60 intoxicados en el mejor restaurante del
mundo

Un norovirus causa un brote en Noma, del lider de la cocina nérdica
René Redzepi.

Elincidente es similar al que afecté al britédnico The Fat Duck en
2009

ROSARIVAS

Madrid - 8 MAR 2013 - 14:52 CST

PRADIP J. PHANSE

ales del restaurante Noma de Copenhague, liderado por el

ron vomitos y diarrea debido a un norovirus. La prensa

TENDENCIAS

REPORTAJE:GASTRONOMIA

"No envenenamos a nadie"

El 'chef Heston Blumenthal se defiende tras el cierre de su
restaurante

ROSA RIVAS

Madrid - 1 M

Todos nuestros procesos culinarios e

e calidad", ha declarado categérico Heston

arma suscitada por el cierre de su restaurante The Fat Duck
situado en Bray, al oeste de Londres. "Si he cerrado ha sido por decisién mia, no
porque el Gobierno me haya forzado o por demandas de los clientes. Pero
mientras todo se aclare no quiero arriesgarme a que nadie se sienta mal, ni
siquiera por un dolor de cabeza", dijo ayer via telefénica el chef britanico, molesto

por "titulares incorrectos” en medios espafoles, que usaban la palabra

venenamiento”. Riesgo, temor y posibilidad han sido términos manejados por

nedios ingleses, pero el impacto general ha sido inevitable.

R : Y es que este pato gordo (nombre del restaurante, en
MAS INFORMACION

— esparfiol) se trata del segundo mas importante del mundo, con
400 intoxicados tras .

comer en un tres estrellas Michelin, donde 40 personas, tantas como chefs
restaurante con tres  |gs atjenden, sufrieron problemas gastrointestinales hace un

estrellas Michelin .
par de semanas. Blumenthal decidi6 cerrar el restaurante el

Un virus, posible pasado martes y encargar una investigacién. De hecho, desde
causa de la

‘intoxicacion' en The
Fat Duck una especie de CSl contratado, como hacen otros grandes

hace cinco afios una empresa analiza muestras de todo; es

cocineros, para evitar riesgos y eliminar amenazas de

bacterias.
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PROBLEMATICA

Rieagos Sanitarion

El consumo de
alimentos contaminados
actualmente es uno de
los riesgos sanitarios
mas  frecuentes que
enfrenta la poblacion.
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ENFERMEDADES |

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

g

Enfermedades originadas por la ingestion
de alimentos y/o agua contaminados
con microorganismos 0 sustancias toxicas

que afectan la salud del consumidor a

nivel individual o en grupos de
poblacion(1).

Su incidencia es un indicador de la
calidad sanitaria de los alimentos.

(1) Instituto Panamericano de Proteccidn de Alimentos y Zoonosis (PANALIMENTOS)

\
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CONSECUENCIAS DE LAS ETAS

2 Disminucion en la productividad por ausentismo

2 Aumento en la demanda de servicios meédicos y
hospitalarios

2 Impacto negativo sobre el turismo
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Comiastn Federal para la Proteccidn
contra Riesgos Sanitarios

ETA

SECRETARIA DE SALUD
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PREVENCION DE
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BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Son principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion,  preparacion,  elaboracion,  envasado,
almacenamiento, transporte , distribucion y expendio de
alimentos, con el objeto de garantizar que los productos se
fabriquen en oOptimas condiciones sanitarias y se disminuyan
los riesgos inherentes a la produccion.
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a producir alimentos inocuos y a proteger la salud
del consumidor

Tener control higienico de las areas relacionadas
con el proceso de alimentos

Capacitar a los  manipuladores en todo lo
relacionado con las practicas higiénicas
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LAS BPM SIRVEN

Estandarizar la calidad sanitaria de los alimentos

Competir con los similares, da prestigio, da
beneficio economico ,

Reduce riesgos y costos por reclamos
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SECRETARIA DE SALUD Comisién Federal para la Protecci6
e contra Riesgos S1mtarlos

‘El objetivo es garantizar que los alimentos no causenss g
dano al consumidor. Siempre y Ccuando -se- manejen
adectiadamente. _
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(,CUANDO SE PIERDE LA INOCUIDAD?

Coccidn o recalentamiento
inodecuodo

Mala higiene Contaminacion
personal cruzada
Productos Manipulacion
quimicos inadecuoda

en el alimento de alimentos

Productos fisicos

Ropa de trobajo
en el alimento

Y BQUIpD SUCID

Insectos

Trabojodores
y roedores

infectodos




SECRETARIA DE SALUD

SALUD Cefepris[3>

ALIMENTO INOCUO

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION

CALIDAD DE i EngzTQDMANACION
MATERIAS
PRIMAS - CONTROLDE
CALIDADDE — PROCESO
AGUA Y HIELO CONTROL DE
< PLAGASY
PERSONAL _— RESIDUOS
%_
INSTALACIONESY - CONTROL
EQUIPOS DOCUMENTAL
T (TRAZABILIDAD)

CADENA FRIO
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SECRETARIA DE SALUD 9 4 c 2 | 1a Proteccién

MY ‘o Qmiasin Federal para
Ry contre Riesgos Sanitarios

ACTA DE VERIFICACION SANITARIA
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
ESTABLECIMIENTOS
DE SERVICIO DE ALIMENTOS O
BEBIDAS

COS-DESVS-P-01-M-01-AC-40./ 03 —
mayo/2017
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ESTRUCTURA DEL ACTA

A.- Seccion administrativa.
B.- XIV Apartados.
C.-Observaciones Generales.
D. Cierre del acta y firmas.

E. Recoleccion de muestra.

La calificacion de los distintos puntos del cuestionario
se evaluan con (2), (1), (0) y (-).
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VII.
VIII.
IX.
X.
XI.
XII.
XII.

INSTALACIONES Y AREA

EQUIPO Y UTENSILIOS

SERVICIOS

ALMACENAMIENTO

CONTROL DE OPERACIONES
MATERIAS PRIMAS

ENVASES

AGUA EN CONTACTO CON LOS ALIMENTQOS
MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA
CONTROL DE PLAGAS

MANEJO DE RESIDUOS

SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL
TRANSPORTE
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IV DOCUMENTOS Y REGISTROS
1. CAPACITACION

2. CONTROL DE PLAGAS
3. CONTROL DE AGUA

4. LIMPIEZA Y DESINFECCION



1. INSTALACIONES Y AREAS

v" En buenas condiciones de
mantenimiento y  limpios.
(Critico)




2. EQUIPO Y UTENSILIOS




2. EQUIPO Y UTENSILIOS

v' Equipos de refrigeracién y/o congelacion
. s provistos de termémetros o dispositivos
para el registro de temperatura (Critico)

et




2. EQUIPO Y UTENSILIOS

Las barras de servicio para buffet deben
contar con Instalaciones para mantener la
temperatura

Alimentos calientes mayor a 60 ° C (140 ° F) y
Alimentos frios a 7° C (45° F) o menos
(Critico)




3. SERVICIOS

v" Agua potable disponible e instalaciones
apropiadas para su almacenamiento vy
distribucion. (Critico)

v" El agua no potable que se utiliza para
servicios y otros propositos debe ir por
tuberias separadas e identificadas de las
que conducen agua potable




4. ALMACENAMIENTO

Las mp y productos deben contar con
etiqueta en espafiol e identificacion
que permita aplicar PE'P's o FIFO’s.
(Critico).




5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL
DE OPERACIONES

v' Los equipos de refrigeracion
deben mantener una T maxima
de 7 °C (45°F) y los de
congelacion una T que permite la
congelacion del producto.
(Critico)




5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL
DE OPERACIONES

v"  Se debe evitar la contaminacion cruzada
entre MP, Pto. en elaboracion y PT.
(Critico)




5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL
DE OPERACIONES




5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL
DE OPERACIONES

v' En la coccion de los alimentos la
temperatura minima interna debe
ser:

v’ a) para pescado, carne de res en
trozo y huevo para consumo
inmediato es de 63°C (145 °F)

v' b) para carne de cerdo en trozo,
carnes molidas de res, cerdo o
pescado, carnes inyectadas y huevo
para barra de buffet es de 68°C (154
°F).

v’ ¢) para embutidos, rellenos vy
carne de aves es de 74°C (165 °F).




5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL
DE OPERACIONES

v Los alimentos preparados que se
recalientan alcanzan una
temperatura de al menos 74 °C (165
°F).

v Los alimentos preparados que se
encuentran en exhibicion
permanecen cubiertos.




5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL
DE OPERACIONES

v' Los alimentos frescos se lavan de
manera individual.

v Los vegetales y frutas, se lavan y
desinfectan previo a su uso.




5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL
DE OPERACIONES

v" Los desinfectantes que se utilizan en
vegetales y frutas se usan de
acuerdo a las especificaciones del
fabricante.




5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL
DE OPERACIONES

v El agua y hielo potable se
mantienen en recipientes lisos,
lavables y con tapa.




6. MATERIAS PRIMAS

v’ Se debe inspeccionar o clasificar
previamente.

v’ No se deben utilizar MP que puedan
representar un riesgo a la salud en la
elaboracion del producto. (Critico)




6. MATERIAS PRIMAS

v’ Se debe inspeccionar o clasificar
previamente.

v No se deben utilizar materias primas que
puedan representar un riesgo a la salud
en la elaboracion del producto. (Critico)




7. ENVASES

v Los recipientes y envases
vacios  que  contuvieron
medicamentos,  plaguicidas,
agentes de limpieza, agentes
de desinfeccidn o cualquier
sustancia toxica no deben ser
reutilizados. (Critico)




8. AGUA EN CONTACTO CON ALIMENTOS

v' El agua que esta en contacto con
materias  primas,  productos,
superficies, envases y la de

fabricacion de hielo es potable.
(Critico)




8. AGUA EN CONTACTO CON ALIMENTOS

v Se practica alguna medida y/o
método que garantice Ia
potabilidad del agua.

Referencia:  Norma Oficial Mexicana
NOM-127-SSA1-1994, Salud ambiental,
agua para uso Yy consumo humano-
Limites permisibles de calidad vy
tratamientos a que debe someterse el
agua para su potabilizacion. (Critico)




9. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

v' El equipo y utensilios se encuentran
en  buenas  condiciones  de
funcionamiento, limpios y
desinfectados.




9. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

v" El equipo y utensilios se encuentran
en  buenas  condiciones de
funcionamiento, limpios y

desinfectados.



10. CONTROL DE PLAGAS

v' En las areas de proceso no
debe existir evidencia de plagas
o fauna nociva (roedores,
moscas, hormigas, mosquitos
etc.) (Critico)




11. MANEJO DE RESIDUOS

v’ Los residuos deben ser
retirados de las areas cada
Vez que es necesario o por lo
menos una vez al dia y se
colocan en  recipientes
identificados y con tapa.




12. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

v El personal que trabaja en
produccion o elaboracion no
debe presentar signos como:
tos frecuente, secrecion nasal,
diarrea, vomito, fiebre, ictericia
0 heridas en areas corporales
que entran en contacto directo
con las materias primas o

gt | = -
L -,,‘{'7_ ?.Ifcm,l]:,as Sus T

prOdUCtOS (C I'itiCO) | o P T R T I AR T



12. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

v El personal se debe
presentar aseado al area
de trabajo, con ropa vy
calzado limpios y
completos y no existe
evidencia de que come,
bebe, fuma, masca,
escupe, tose y/o
estornuda. (Critico)




12. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

v' El personal de las areas
de produccion 0
elaboracion, o que se
encuentra en contacto
directo con materias
primas, envases
primarios o productos,
se lava las manos al
inicio de las labores y
cada vez que sea
necesario de acuerdo a
procedimiento,




12. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

v" El personal que elabora

alimentos o bebidas - e
tiene el cabello corto o 5n
recogido, utiliza I ahe A .j
proteccion que cubre ‘ : __F,_— A <
totalmente cabello, PN TR VA Y.
. . ! : \_ N Y o
barba, bigote y patilla, - ke T AASS
I N — | ‘ LA s
tiene las | unas SR 3P
recortadas, sin esmalte . S\ |

Yy NO usa joyas g -




SALUD | fefeN; Cefepris[ 3>

Comisién Federal para la Proteccion
contra Riesgos Sanitarios

v El personal que opera
en las areas de
produccion 0
elaboracion se capacita
en buenas practicas de
higiene y manufactura
por lo menos una vez al
ano.




2. CONTROL DE PLAGAS

v Contar con un sistema,
programa 0  plan,
certificado o registro
sobre los controles
realizados para Ia
erradicacion de plagas,
el cual incluye los
vehiculos propios de
acarreo y reparto.

v" Licencia Sanitaria,




3. CONTROL DE AGUA

v Contar con registros
diarios del monitoreo de
cloro residual libre vy
analisis periodicos de
organismos  coliformes
fecales y totales,

v" Vapor, si se usa, que no
sea un riesgo




4. LIMPIEZA'Y DESINFECCION

v Debe  contar  con
programas Y registros o
bitacoras de limpieza y
desinfeccion de las
instalaciones, equipos,
utensilios y transportes.
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FORMATO DE REGISTRO DE
ACTIVIDADES DE LIMPIEZA ¥
DESINFECCION

CODIGO:

FRALD

VERSION:

05-03-12

Pagina 1 de 1

REGISTRO DE ACTIVIDADES DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION INSTITUCIONAL

FUNDACION SENDEROS DE AMOR Y PAZ

Mes:
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AREAS Y LENCERIA
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Ejecutd

Juguetes

Tolchonelas

Piscina de peloias

Mesas y sillas

Bano ninos

Bano Profes

Pisos

[Patio

Comedor

Paredes

Canecas de basura

Techos y Lamparas.

Oficinas

Salon logica matematica

Salon Biblioteca
[Salon Ludote

eca

Salon Gimnasio

Salon cocinita

S privados

Detergente utilizado:

Desinfectante Utilizado:
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FORMATO DE REGISTRO DE
ACTIVIDADES DE LIMPIEZA ¥
DESINFECCION

CODIGO!

FRALD

VERSION:

05-03-12

Pagina 1 de 1

REGISTRO DE ACTIVIDADES DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION INSTITUCIONAL

FUNDACION SENDEROS DE AMOR ¥ PAZ

Mes.
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AREAS -LENCERIA
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Ejecutd

Juguetes

Colchonetas

Plscina de peloias.

Mesas y sillas

Bano ninos

Bano Profes

Pisos

Patio

Comedor

Paredes

Canecas de basura

Techos y Lamparas

Oficinas

Salon logica

Toleca

Salon Ludoteca

Salon Gimnasio

Salon cocinita

Salones privados

Detergente utilizado:

Desinfectante Utilizado:
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