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¥

Fechadeentrega:  31/12/2025 ’f“e’“’ @ CPUS-2025-1519 Periodo reportado:  CUARTO TRIMESTRE 2025
memorandum: )
Nivel de indicador ‘ Tipo de lndkador E G
~ ACTIVIDAD 2.7 GESTION DIRECCION DE UN]DADES DE SERVICIO

Resumen Narrativo
REALIZACION DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEJO DE ALIMENTOS CON LA QUE

CUENTA EL ORGANISMO.

: Nombre de! Indicador
NUMERO DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEJO DE ALIMENTOS CON LA QUE CUENTA

EL ORGANISMO.

Definicién del indicador
LAS ACCIONES PARA RENOVAR LA CERTIFICACION CON LA QUE CUENTA EL ORGANISMO, EMITIDA POR INSTITUCIONES RECONOCIDAS NACIONALES

E INTERNACIONALES SON PARA DAR CUMPLIMIENTO A LOS ESTANDARES RELACIONADOS CON EL CUIDADO EN EL MANEJO DE LOS ALIMIENTOS
COMO PARTE DEL SEVICIO QUE OFRECE EL ORGANISMO, DE ACUERDO A LAS NORMAS Y LINEAMIENTOS QUE ESTAS INSTITUCIONES AVALAN.

. Medios de Verificacién . 5
COMPENDIO FISICO DENOMINADO "SEGUIMIENTO Y RENOVACION A CERTIFICACION 2025", QUE CONTIENE: LA DOCUMENTAL QUE RESPALDA LAS
ACCIONES DE CUMPLIMIENTO A LOS REQUISTOS ESTABLECIDOS EN LA NORMA DE CERTIFICACION, RESGUARDADO POR LA DIRECCION DE
UNIDADES DE SERVICIO. FRECUENCIA DE MEDICION TRIMESTRAL. SERIE DE INFORMACION DISPONIBLE: 2025.
Supuesto
PERMANECE VIGENTE LA NORMA PARA LA CERTIFICACION EN EL MANEJO DE LOS ALIMENTOS Y ESTA FAVORECE EL CUMPLIMIENTO DE LOS
OBJETIVOS DEL ORGANISMO.

' Comportamiento del Dimensién def | | Frecuenciade | e : -
indicador ; i ‘ Medicién f Unidad de Medida . Meta del Indicador
REGULAR EFICACIA TRIMESTRAL ACCION 100% 144
iineaBase . PAR/ ROS DE SEMAEC .
valor | ABs | Perfodo Aceptable Adecuado
144 2025 DICIEMBRE 2905110 280<90  270<80
' VARIABLE 1 ,
TOTAL DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEJO DE ALIMENTOS CON LA QUE CUENTA EL
ORGANISMO.
CALENDARIZACION DE METAS PROGRAMADAS
MES  ENE FEB __MAR ABR MAY JUN JuL AGO SEP ocT NOV__ DIC TOTAL
NOM. 5 P86 | | | 36 | i35 J - NIRRT
% | { 25.00% | j | 25.00% f | 25.00% | | 2s00% | 100%
, AVANCE DE METAS 2025 (VALOR REALIZADO) .
MES ENE FEB MAR ABR  MAY JUN JuL AGO SEP oct NOV DIC ACUMULADO
NUM. 36 36 36 v 36 | 144
% 25.00% 25.00% 25.00% 25.00% 100.00% -

JUSTIFICACION DE INCUMPLIMIENTO (MAYOR O MENOR
ANALISIS DEL LOGRO . . ( )
. . i Expligue clara y concisamente,
Explique clara y concisamente, en que consistio el logro de la meta.
: " las razones por las que ne se alcanzo o se supeto la meta,

SE CUMPLE Y SE DA SEGUIMIENTO MENSUAL A LOS LINEAMIENTOS, CUMPLIENDO
LA CALIDAD DE ELABORACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS BAJO LOS
REQUERIMIENTOS PARA LA CERTIFICACION DE DISTINTIVO “'H"’

Valor

Periodo _
Programado Realizado

Primer Trimestre 36 36

@ Valor
Segundo Trimestre 36 36 Programado

w4 Valor

Tercer Trimestre 36 36 Reaiizado

Cuarto Trimestre 36 36

' Segundo Trimestie Tercer Trimestre Cyflarto Trimnestre
TOTAL 144 144 e )
, ~
Reportd / Ela

(Coordination General)

5

(Subdireccig
'1'-‘

‘EMMANUEL RAMIREZ ZARATE MAURICIO&OLIS GONZALEZ ROBERT UTISTA NO
SUBDIRECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS . DIRECTOR DE UNIDADES DE SERVICIO COORDINA ENERALSPERATIVO




PUEBLA

.

Desarrolio
oo Turistico

Cmsuovel Tamstice

il

FO06 PROMOCION Y APOYO AL DESARROLLO DE TURISMO DE REUNIONES

COMPONENTE 2 MANTENIMIENTO Y CONSERVACION DE LOS RECINTOS Y PARQUES A CARGO DEL ORGANISMO, REALIZADOS.
ACTIVIDAD 2.7 REALIZACION DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEJO DE ALIMENTOS CON LA

QUE CUENTA EL ORGANISMO.
NUMERO DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEJO DE ALIMENTOS CON LA QUE CUENTA EL

ORGANISMO.

Prcgramadogh

Cuarto Trimestre 2025

144

Realizado

vl

36

36

36

36

36

Meta al
corte

144

Mujeres

Hombres

Edad

Poblacidén Indigena

Beneficiarios

N/A

N/A

N/A

N/A

LA DOCUMENTAL QUE RESPALDA LAS ACCIONES DE CUMPLIMIENTO A LOS REQUISTOS
DO POR LA DIRECCION DE UNIDADES DE SERVICIO.

CERTIFICACION, RESGUA

MAURICIO SOLIS GONZALEZ

DIRECTOR DE UNIDADES DE SERVICIO

144

Meta al
corte

N LA /NORMA DE

ROBERTO BAUT
COORDINADOR GENERAL OPERATIVO

TA LOZANO
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Direccion de Unidades de Servicio
Subdireccion de Alimentos y Bebidas

Lineamientos de evidencia documental de Distintivo Octubre Total
“H!!

1 | Registro de temperaturas en refrigeracion

2 Registro de temperaturas en conservacion/ 1 1
congelacion

3 Registro de temperaturas en recepcion de 1 1
alimentos

4 | Check list de limpieza 1 1

5 | Toma de cloro residual 1 1

6 | Evidencia de potabilidad de agua 1 1

7 | Evidencia de control de plagas 1 1

Asegurar que los equipos de refrigeracion
8 mantengan temperatura de 2° C y congelacién -
20°C, tener un termémetro por cada equipo de 1 1
refrigeracion

9 | Lavado de manos del personal (Técnica quirtrgica) 1 1
10 | Higiene personal 1 1
11 | Proceso de higienizacion de utensilios de cocina 1 1
12 | Mantenimiento de equipos en condiciones optimas 1 1

12

Mauricie Solis Gonzalez
Director de Unidades de Servicio

Bulevard Ejército de Oriente 100, Unidad Civica de 5 de Mayo, C.P. 72260
Puebla, Puebla, Tel: (222) 22 1100 Ext: (Direccion de Unidades de Servicio 1154) ¢
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Manejo Higiénico de los Alimentos

Control de temperaturas

Registro de temperaturas en la

recepcion de alimentos

" Alimentos refrigerados a una temperatura maxima 4° C

¥ _ Alimentos congelados temperatura minima de -18° C o inferior
*"_Serevisan las caracteristicas organolepticas de los alimentos
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Registro de temperaturas del equipo y alimento en refrigeracién.
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Registro de temperaturas del equipo y alimento en refrigeracion.

v~ Temperatura del equipo 2° C 0 menos.
v~ Temperatura del alimento 4° C o menos.

Superviso:_\

Mes:{ \ (

Fecha del _ ) «

Realizo: X\ YOy

=LA A

Nl i

D e

Temperatura del

Dia Hora : Temp_eratura dsl Alimento Responsable Observaciones
equipo alimento
LUNES ~ Vo - N @ / ey o
MBS aon | ©¢ L { Ao 4eq s !/( Ao Ve ey
: * i L § M
CO O on (m‘ fjl/“ lh” (' [} 20 C(PUYLCH \*\\\’\\' \/L, an]
. ) S -y V! 3 / / { 3 -
MARTES \. ¢ \ R ) o ‘ﬂ Yz Daya }’);‘4’ fiy (\eearcs, \,7.( AN
- } '
S | o - i N\
: b 5 0 O ta L < o (¢ o5 Ao o iyt AT S
MIERCCLES l\‘ﬁ o 0\ O S2( 1 i (/ yenacl { ',".”: Ay '*.-'\\\\\ v Vo VG N
boy \ -
H i /\ -
e v T < 2 [ }\ LYY ) W oy
JUEVES 24 o0 1 °C V\]”) ”'(’( N (85 \\F}‘ S
N » i = 1) a} 3
TG v A= Y-C Do heon ¢ Dol A\ O, .
VIERKES 1.0 A [ (¢ ) =C oy b Naticra ; b4\ )it
D EC) O oy e ] “ (‘r {2 S Clee A 'x:\.\(\"\«‘- )
» A5 - . j L TS M
7S O« on 1 b @ [ ~( Main '(J(f)/il//m .X\(w A O
T 1 B * : J-7
O DN 1.2C 3¢ GUups o e nbe Mo Veaens
~ ~ N N :
| N p / \ / / ~
. 1 7 T = ) S —
Y ( l'.v \/ O (3 S \( ‘\ \< \ ) (¢ h s
LUNES Voo awm] 0°C ¢ Cavne oae lick 3
) . C)( \ },;7(‘ 2 C ¢ [l( &4l g D | /(‘
: N Y, , 7
MARTES A ec y 1< k! Ristec” o preve
ke 5 W& Clirse  ciaoda
\ ¢ [ (’( Lo \‘;/z" OV “ Nl zl'i 1§ ! v y
J
Y T T -
o D¢ | Octl el Mo Doy,
~ ] - N
“1 A~ y 7 i - ] W 1) ’
\ at %2 ( e e Dedle oy Ve YUy
g,’ 4 Cr ' P e
' < { | ( L 1\ Wi 1) AWMy Ve
J =
el L2 2, ¢ Cvemen Aci cld oy Ve e
~J -
]
s P - n / » — -
1 5( 7 £ Nis Fer At 1 €D D Ve = \QS\(
SABADO ’ 2t o )
) Il
—
DOMIN ]
OMINGO Maunco 4 is A Ay
1 '1\J(r\l—6l‘ A > Un’.\cL/AET rk
Qeliin
\ B . \ o 1L i [l N i 4
(“QON7Z C vy \ M‘i-\\'\.\z(f,t,‘ S
; 1 [ \
} X o e NS
Sy i)l J U TyA LG R







