
VERIFICACIÓN A 
ESTABLECIMIENTOS 
DE SERVICIO DE 
ALIMENTOS Y  
BEBIDAS.  

IBQ PABLO REGALADO GALVAN 
VERIFICADOR SANITARIO 



OBJETIVO GENERAL 

 

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



PROBLEMATICA 



PROBLEMATICA 



PROBLEMATICA 



   El consumo de 

alimentos contaminados 

actualmente es uno de 

los riesgos sanitarios  

mas   frecuentes que 

enfrenta la población.    

PROBLEMATICA 



Enfermedades originadas por la ingestión 
de alimentos y/o agua contaminados  
con microorganismos o sustancias tóxicas 
que afectan la salud del consumidor a 
nivel individual o en grupos de 
población(1). 
Su  incidencia es un indicador de la 

calidad sanitaria de los alimentos. 

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

ENFERMEDADES 

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS 



Disminución en la productividad por ausentismo 

 Aumento en la demanda de servicios médicos y 

hospitalarios 

Impacto negativo sobre el turismo 

CONSECUENCIAS DE LAS ETAS  



PREVENCIÓN DE ETAS 



BUENAS PRACTICAS DE  

MANUFACTURA 

Son principios básicos y prácticas generales de higiene en la 

manipulación, preparación, elaboración, envasado, 

almacenamiento, transporte , distribución y expendio de 

alimentos, con el objeto de garantizar que los productos se 

fabriquen en óptimas condiciones sanitarias y se disminuyan 

los riesgos inherentes a la producción. 
  



a producir alimentos inocuos y a proteger la salud 

del consumidor 

 

Tener control higiénico de las áreas relacionadas 

con el  proceso de alimentos 

 

Capacitar a los  manipuladores en todo lo 

relacionado con las prácticas higiénicas 

LAS  BPM   AYUDAN  



Estandarizar la calidad sanitaria de los alimentos 

 

Competir con los  similares, da prestigio, da  

beneficio económico ,  

 

Reduce riesgos y costos por reclamos 

LAS BPM  SIRVEN 

 



Inocuo:1. adj. Que no hace daño. 

 

 

El objetivo es garantizar que los alimentos no causen 

daño al consumidor.  Siempre y cuando se manejen 

adecuadamente. 

¿Qué es inocuidad alimentaria? 



  

¿CUANDO SE PIERDE LA INOCUIDAD?  



ALIMENTO INOCUO 

CALIDAD DE 
MATERIAS 
PRIMAS 

CALIDAD DE 
AGUA Y HIELO 

PERSONAL  

INSTALACIONES Y 
EQUIPOS 

CONTROL 
DOCUMENTAL 
(TRAZABILIDAD) 

CONTROL DE 
PLAGAS Y 
RESIDUOS 

CONTROL DE 
PROCESO 

CADENA FRIO  

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 

CONTAMINACION 
CRUZADA 



 

ACTA DE VERIFICACIÓN SANITARIA 
DE PRÁCTICAS DE HIGIENE PARA 

ESTABLECIMIENTOS  
DE SERVICIO DE ALIMENTOS O 

BEBIDAS 



ESTRUCTURA DEL ACTA 

A.- Sección administrativa. 

B.- XIV Apartados. 

C.-Observaciones Generales. 

D. Cierre del acta y firmas. 

E. Recolección de muestra. 

La calificación de los distintos puntos del cuestionario 
se evalúan con (2), (1), (0) y (-).  

  
 



I. INSTALACIONES Y AREA 

II. EQUIPO Y UTENSILIOS 

III. SERVICIOS  

IV. ALMACENAMIENTO 

V. CONTROL DE OPERACIONES  

VI. MATERIAS PRIMAS 

VII. ENVASES 

VIII.  AGUA EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS  

IX. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA 

X. CONTROL DE PLAGAS  

XI.  MANEJO DE RESIDUOS 

XII.  SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL  

XIII.  TRANSPORTE 

 



 IV DOCUMENTOS Y REGISTROS 

  1. CAPACITACIÓN 
 
  2. CONTROL DE PLAGAS 
 
  3. CONTROL DE AGUA 
 
  4. LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 
  

  

 
 

 



1. INSTALACIONES Y ÁREAS 

 En buenas condiciones de 

mantenimiento y limpios. 

(Crítico) 

 



2. EQUIPO Y UTENSILIOS 



2. EQUIPO Y UTENSILIOS 

 Equipos de refrigeración y/o congelación 

provistos de termómetros o dispositivos 

para el registro de temperatura (Critico) 



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 fríos a 7º C (45º F) o menos 
(Crítico) 



3. SERVICIOS 

 Agua potable disponible e  instalaciones 

apropiadas para su almacenamiento y 

distribución. (Crítico) 

 

 El agua no potable que se utiliza para 

servicios y otros propósitos debe ir por  

tuberías  separadas e identificadas de las 

que conducen agua potable 

 

 



Las mp y productos deben contar con 

etiqueta en español e identificación   

que permita aplicar PE´P´s o FIFO´s. 

(Crítico). 

4. ALMACENAMIENTO 



5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL 

DE OPERACIONES 

 Los equipos de refrigeración 

deben mantener una T máxima 

de 7 °C (45°F) y los de 

congelación una T que permite la 

congelación  del producto. 
(Crítico) 

 



5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL 

DE OPERACIONES 

 
 Se debe evitar la contaminación cruzada  

entre MP,  Pto. en elaboración y PT. 

(Crítico) 



5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL 

DE OPERACIONES 



5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL 

DE OPERACIONES 

 En la cocción de los alimentos la 

temperatura mínima interna debe 

ser: 

 a) para pescado, carne de res en 

trozo y huevo para consumo 

inmediato  es de 63°C (145 °F) 

 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). 

 c) para embutidos, rellenos y 

carne de aves es de 74°C (165 °F). 
 



5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL 

DE OPERACIONES 

 Los alimentos preparados que se  

recalientan alcanzan una 

temperatura de al menos 74 °C (165 

°F).   

 

 Los alimentos preparados que se 

encuentran en exhibición 

permanecen cubiertos.  



5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL 

DE OPERACIONES 

 Los alimentos frescos se lavan de 

manera individual.  

 

 Los vegetales y frutas, se lavan y 

desinfectan previo a su uso.   



5. MANEJO DE ALIMENTOS/ CONTROL 

DE OPERACIONES 

 

 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 

 El agua  y hielo potable se 

mantienen en recipientes lisos, 

lavables y con tapa.  

 



6. MATERIAS PRIMAS 

 Se debe inspeccionar o clasificar 

previamente. 

 

 No se deben utilizar MP que puedan 

representar un riesgo a la salud en la 

elaboración del producto. (Crítico) 

 



6. MATERIAS PRIMAS 

 Se debe inspeccionar o clasificar 

previamente. 

 

 No se deben utilizar materias primas que 

puedan representar un riesgo a la salud 

en la elaboración del producto. (Crítico) 

 



7. ENVASES 

 

 Los recipientes y envases 

vacíos que contuvieron 

medicamentos, plaguicidas, 

agentes de limpieza, agentes 

de desinfección o cualquier 

sustancia toxica no deben ser 

reutilizados. (Crítico) 

 

 



8. AGUA EN CONTACTO CON ALIMENTOS 

 El agua que está en contacto con 

materias primas, productos, 

superficies, envases y la de 

fabricación de hielo es potable. 
(Crítico) 



8. AGUA EN CONTACTO CON ALIMENTOS 

 

 Se practica alguna medida y/o 

método que garantice la 

potabilidad del agua. 
Referencia:  Norma Oficial Mexicana 

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. (Crítico) 

 

 

 



9. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA 

 

 El equipo y utensilios se encuentran 

en buenas condiciones de 

funcionamiento, limpios y 

desinfectados.  

 



9. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA 

 

 El equipo y utensilios se encuentran 

en buenas condiciones de 

funcionamiento, limpios y 

desinfectados.  

 

 Los 



10. CONTROL DE PLAGAS 

 

 En las áreas de proceso  no 

debe existir evidencia  de plagas 

o fauna nociva (roedores, 

moscas, hormigas, mosquitos 

etc.) (Crítico) 

 



11. MANEJO DE RESIDUOS 

 Los residuos deben ser 

retirados de las áreas cada 

vez que es necesario o por lo 

menos una vez al día y se 

colocan en recipientes 

identificados y con tapa. 



12. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL 

 El personal que trabaja en 

producción o elaboración  no 

debe presentar signos como: 

tos frecuente, secreción nasal, 

diarrea, vómito, fiebre, ictericia 

o heridas en áreas corporales 

que entran en contacto directo 

con las materias primas o 

productos. (Crítico) 

 

 



12. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL 

 

 El personal se debe 

presentar aseado al área 

de trabajo, con ropa y 

calzado limpios y 

completos y no existe 

evidencia de que come, 

bebe, fuma, masca, 

escupe, tose y/o 

estornuda. (Crítico) 

 



12. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL 

 El personal de las áreas 

de producción o 

elaboración, 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 

 El personal que elabora 

alimentos o bebidas 

tiene el cabello corto o 

recogido, utiliza 

protección que cubre 

totalmente cabello, 

barba, bigote y patilla, 

tiene las  uñas 

recortadas, sin esmalte 

y no usa joyas 



13. Doc y Reg. 1. CAPACITACION 

 El personal que opera 

en las áreas de 

producción o 

elaboración se capacita 

en buenas prácticas de 

higiene y manufactura  

por lo menos una vez al 

año.  



2. CONTROL DE PLAGAS 

 Contar con un sistema, 

programa o plan, 

certificado o registro 

sobre los controles 

realizados para la 

erradicación de plagas, 

el cual incluye los 

vehículos propios de 

acarreo y reparto.  

 Licencia Sanitaria,  



3. CONTROL DE AGUA 

 Contar con registros 

diarios del monitoreo de 

cloro residual libre y 

análisis periódicos de 

organismos coliformes 

fecales y totales, 

 

 Vapor, si se usa, que no 

sea un riesgo 



4. LIMPIEZA Y DESINFECCION 

 Debe contar con 

programas y registros o 

bitácoras de limpieza y 

desinfección de las 

instalaciones, equipos, 

utensilios y transportes. 



GRACIAS 
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Somos COFEPRIS, 

somos ARN 

IBQ PABLO REGALADO GALVAN 

Verificador Sanitario 


