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Ungobierns presente v F006 PROMOCION Y APOYO AL DESARROLLO DE TURISMO DE REUNIONES
Periodo Reportado: TEf.R(‘:ER TRIMESTRE ZQZA Fecha de elaboracién: 02 DE OCTUBRE DE 2024
ARACTER AS DE ID ACION D DICADOR
ACTIVIDAD 2.5 GESTION DIRECCION DE UNIDADES DE SERVICIO, Y DIRECCCION DE PARQUES,

MANTENIMIENTO, SEGURIDAD Y TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION

o}

REALIZACION DE ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL
ORGANISMO.

ombre delindicado

NUMERO DE ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO.

— S 3 R Denilénde“ndicador 7 ¥ 7 7

LAS ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION SON LAS QUE SE REALIZAN PARA MANTENER LAS CERTIFICACIONES NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS
QUE CUENTA EL ORGANISMO

Medios de Verificacion
COMPENDIO FISICO DENOMINADO "SEGUIMIENTO A CERTIFICACION 2024", QUE CONTIENE: LA DOCUMENTAL QUE RESPALDA LAS ACCIONES DE
CUMPLIMIENTO A LOS REQUISTOS ESTABLECIDOS EN LA NORMA DE CERTIFICACION, RESGUARDADO POR LA DIRECCION DE PARQUES, MANTENIMIENTO,
SEGURIDAD Y TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION, Y POR LA DIRECCION DE UNIDAD DE SERVICIOS. FRECUENCIA DE MEDICION TRIMESTRAL. SERIE DE
INFORMACION DISPONIBLE: 2023.

LAS CONDICIONES ECONOMICAS Y POLITICAS PROPICIAN LA RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO.

Comportamiento del Frecuencia de i T - P Dimensién del - ) .
indicador: Medicion: Unidad de Medida: iRdicador Meta de‘l Indicador:
REGULAR TRIMESTRAL ) ACCION EFICIENCIA . 100% 174

LINEA BASE ! PARAMETROS DE SEMAFORIZACION
Valor | Afio | Periodo [ Aceptable Adecuado N Insuficiente
144 ) 2023 DICIEMBRE [ 29%0s110 280<90 ds708

VARIABLE'T

TOTAL DE ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO,
REALIZADAS.
CALENDARIZACION DE METAS PROGRAMADAS
MES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP ocT NOV DIC ACUMULADO
wim. D wgoailes Sl B TR R Ol e e gl e
« TR e B e e | ey
AVANCE DE METAS 2024 (VALOR REALIZADO)

3 MES,._, ET:IVE i FEB i MAR ABR ) 7M7A7V7 - JUN N MJU”L_ N AGOr SEP ocT - NOV . DIC ACUMULADO
NUM. | 7 | 8 i 8 23
% 23% 27% 27% 0% 77%

ANALISIS DELLOGRO JUSTIFICACION DE INCUMPLIMIENTO (MAYOR O MENOR)
Explique clara 'y concisamente, en que consistio el logro de Ja meta. Explique clara 'y concisamente, las razones por las gue no se alcanzo o se supero.la meta.

EN ESTE TRIMESTRE SE CUMPLIO CON LA META ESTABLECIDA DE ESTE INDICADOR,
DADO QUE SE LLEVARON A CABO EL NUMERO DE ACCIONES PROGRAMADAS.
MEDIANTE IMPORTANTES ACCIONES DE SOSTENIBILIDAD Y EL TRABAJO EN
CONJUNTO DEL PERSONAL QUE LABORA EN LAS DIFERENTES AREAS DEL

ORGANISMO.
COMPORTAMIENTO DEL INDICADOR
Valor Valor Gréfica de Comp m P
P
erigdo Programado Realizado 20 UEs
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N 8 8 Programado
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Un gobierno presente .( E

DIRECCION DE PARQUES, MANTENIMIENTO, SEGURIDAD Y TECNOLOGIAS  bE LA
INFORMACION

CUADRO RESUMEN
TERCER TRIMESTRE 2024

ACTIVIDAD 2.5 NUMERO DE ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS
CERTIFICACIONES NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL

ORGANISMO
ACCION LUGAR CANTIDAD
OBTENCION DEL DISTINTIVO S CENTRO EXPOSITOR ;
SEMINARIO VIRTUAL: “ACCION CLIMATICA: EN LINEA 3
MITIGACION, ADAPTACION Y RESILIENCIA”
VIDEO ALUSIVO A LA SEMANA GLOBAL DE GRABACION EN DIVERSOS
ACCION POR LOS 17 OBJETIVOS DEL LUGARES DEL ORGANISMO 1
DESARROLLO SOSTENIBLE
ENTREGA DE 1 MILLON DE TAPITAS
PLASTICAS A LA ASOCIACION AMANC CENTRO EXPOSITOR .
JORNADA DE LIMPIEZA “WORLD CLEANUP .
DAY RIO ATOYAC PUEBLA 2024 RIO ATOYAC L
PONENCIA VIRTUAL “LA CUENCA DEL ALTO
ATOYAC, ACTIVIDADES DE EDUCACION =N LINER ,
AMBIENTAL HACIA EL DESARROLLO DE
LOS ODS”
RECICLAJE DE LUMINARIAS RETIRADAS DE CENTRO EXPOSITOR Y
CENTRO EXPOSITOR Y COLOCACION DE ESTACIONAMIENTO DE 1
LAS MISMAS EN ESTACIONAMIENTO “AVENTURA EXTREMA”
CAPTACION DE AGUA PLUVIAL EN
SIS ERNAS o 5 CENTRO EXPOSITOR 1
TOTAL 8
ITZEL ADRIAh<’E %ETA VARGAS MISAEL RAMON JUAREZ GARCIA
ASISTEN DE DIRECCION DIRECTOR DE PARQUES, MANTENIMIENTO,

SEGURIDAD Y TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION

Centro Expositor
Av. Ejércitos de Oriente 100, Centro Civico Cultural 5 de Mayo,
C.P. 72260

Puebla, Puebla. Tel. 222 122 11 00. Ext. 1001

direccion.ejecutiva@expo-puebla.com | - o
www.convenci
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ACTIVIDAD 2.5 ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES
NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO.

ACCION 1: OBTENCION DEL DISTINTIVO S




GOBIERNO DE

La Secretaria de Turismo del Gobierno de México
Otorga a:

CENTRO EXPOSITOR
PUEBLA

Av. Ejercito de Oriente No. 100, Centro Civico 5 de Mayo,
Col. Fuertes de Loreto y G083J, C.P. 72260, Puebla, Puebla.

Fecha de emisién:  15-julio-2024
Fecha de expiracion :15-julio-2025

0126

Implementado por: EarthCheck
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ACTIVIDAD 2.5 ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES
NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO.

ACCION 2: SEMINARIO VIRTUAL: “ACCION CLIMATICA:
MITIGACION, ADAPTACION Y RESILIENCIA”
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CONTEXTO Y
OBJETIVO

TR R T T

El objetivo central del Acuerdo de Paris es reforzar la respuesta
mundial a la amenaza del cambio climatico manteniendo el
aumento de la temperatura mundial en este siglo muy por
debajo de los 2°C por encima de los niveles preindustriales, y
proseguir los esfuerzos para limitar aun mas el aumento de la
temperatura a 1.5 °C.

El Acuerdo de Paris es parte fundamental para el cumplimiento
de la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible. A traves del
presente Seminario, MY World México busca otorgar a personas
y organizaciones de todos los sectores, andlisis y herramientas
tomando en cuenta panoramas actuales y futuros de la
Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible, los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) y sus metas, asi como acelerar la
accion climatica.

El Seminario explicard los principales conceptos relacionados con
el cambio climatico, sus causas y efectos en las personas y el
planeta, asi como las medidas de mitigacion y adaptacion que
deben tomarse. Ademas se indagara sobre el progreso y retos de
la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible, los ODS y el
Acuerdo de Paris en México.
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HIB [/:::MEXICO
TEMARIO Y

MODAI.IDAD

TEMARIO

1. La Ciencia del Cambio Climaticoy los Limites Planetarios.

2. Acuerdo de Paris y su interrelacion con la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible.
3. Medidas de adaptacion y mitigacion.

4. Abordar el Cambio Climatico en la Practica.

El Programa esta dirigido para personas y organizaciones que buscan herramientas tedrico-metodologicas
para la accién climatica, con enfoque especial en la realidad Latinoamericana y Mexicana. No es necesario
experiencia o conocimientos previos.

MODALIDAD VIRTUAL

El Serminario se llevara a cabo en modalidad virtual con un total de 2 horas de aprendizaje, el 30 de julio
de 9:00 a 11:00hrs (hora CDMX). El link para conectarse es:

https://usO2web.zoom.us/j/87956893991? pwd=MSvEaVsnRb4LYn3nggalb3xmgWgMFF.]

ID de reunion: 879 5689 3991
Codigo de acceso: 814293




HIB V1< MEXICO
FACILITACION

Salvador Vasquez Banda, Director General Adjunto en MY World México

Se desarrolla en las areas de sostenibilidad, proyectos socioambientales y territorios. Es Ingeniero en Sistemas Ambientales por el Instituto
Politécnico Nacional y Maestrante en Desarrollo Regional por el Colegio de la Frontera Norte. Cuenta con dos Diplomados, uno en Género,
Desarrollo y Sustentabilidad con enfoque en Cambio Climatico por la UNAM, y otro en Administracion del Desarrollo Urbano y
Ordenamiento Territorial Municipal por el INAFED.

Tiene experiencia en el desarrollo e implementacion de estrategias de regeneracion socio-ambientales en Areas de Valor Ambiental en la
Ciudad de México, colaborando con comunidades, sector social, privado y gobiernos locales. Ademas, coordiné un diagnostico socio-
ambiental y territorial con metodologias participativas en Ecatepec, Estado de Meéxico. En consultoria para el sector publico colaboro con
la Jefatura de Sustentabilidad y género en la Secretaria de Desarrollo Urbano y Vivienda de la Ciudad de México, aplicando méetodos
cuantitativos para el analisis de informacion ambiental. En el sector privado tiene amplia experiencia en el desarrollo de estrategias de
sostenibilidad y de gestion ASG (Ambiental, Social y de Gobierno Corporativo), para empresas del sector energia, alimentaria,
farmaceéutica, servicios, tecnologia, entre otras.




© MY World México

0 /MYWorldMexico

o @MYWorldMexico

O] @myworldmexico

m /myworldmexico

@myworldmexico

MY WORLD.

LA ENCUESTA GLOBAL

DE LAS NACIONES UNIDAS
PARA UN MUNDO MEJOR.

CAMPANA DE

ACCI

7
R

£ ==
>




G PUEBLA

Un gobierno presente

Evidencia de participacion
en el seminario que se llevo
a cabo en el mes de julio de
forma virtual:

“Accion Climatica:
Mitigacion, Adaptacion y
Resiliencia.”

4 L CENCIA DX CAVEO CLMAIICD

La reunion se esta grabando

Pantalla de Salvador Vasquez, MY World Mexico

09208 - 0 el sl S6%E

<

()] & Zoom v

Su micréfono esta silenciado
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ACTIVIDAD 2.5 ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES
NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO.

ACCION 3: VIDEO ALUSIVO A LA SEMANA GLOBAL DE ACCION
POR LOS 17 OBJETIVOS DEL DESARROLLO SOSTENIBLE

B



STLVER CERTIFIED!
2024

D) SEMANAGLOBAL | C AMBIA EL
#AcclonXODS DISCURSO

Semana Global Accion X ODS

Septiembre 2024



SEMANA GLOBAL | CAMBIA EL
#Ac ciénXODs

Video ODS

16 septiembre

Estamos a 6 anos de la metade Ia
inicio de la Semana Global de #/

#ODS #DécadadeaA

iteToAct

Se realizd un video alusivo al inicio de la Semana Global de
Accion por ODS, en el que participaron compafneros de todas
las areas del Organismo, de igual forma se exponen los
diferentes recintos y parques de forma alusiva a cada uno de los
17 Objetivos del Desarrollo Sostenible
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ACTIVIDAD 2.5 ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES
NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO.

ACCION 4: ENTREGA DE 1 MILL(:)N DE TAPITAS PLASTICAS A
LA ASOCIACION AMANC

- BX
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'SEMANA GLOBAL| CAMBIA EL

DE

#AccionXODS

Convenciones Puebla
@ConvencionesPue

En la Semana Global de #AccionXODS, demostramos que pequenas
acciones generan grandes cambios. §§

Entregamos a @AMANCPuebla las tapitas recolectadas en el
@CExpositorPue, apoyando el tratamiento de nifias y nifios con cancer.

iYa sumamos 1 millon de tapitas!

#UnidosParaActuar

Entrega “1M de
tapitas plasticas”

18 septiembre

Entrega "1M de tapitas plasticas", se realiz6 la entrega 1 millon de tapitas
plasticas a la Asociacion AMANC Puebla, en el marco de la Semana
Global de Accién por ODS 2024, estas tapitas se recolectaron por
personal del Organismo y personal de limpieza en los eventos realizados
en los recintos de Convenciones y Parques. Con este programa
permanente, dentro de las actividades amigables con el planeta Expo
Verde y acorde a la Certificacion Silver EarthCheck del Centro Expositor
Puebla. Las tapitas entregadas a las asociaciones de nifas y ninos con
cancer, ayudan al tratamiento integral de cancer infantil y se disponen
A finalmente de manera correcta, amigable con el medio ambiente.
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Entrega “1M de
tapitas plasticas

18 septiembre
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#AccionXODS | DISCURSO’

Entrega “1M de
tapitas plasticas”

18 septiembre
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ACTIVIDAD 2.5 ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES
NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO.

ACCION 5: JORNADA DE LIMPIEZA “WORLD CLEANUP DAY
RIO ATOYAC PUEBLA 2024”

B



A3 SEMANA GLOBAL | CAMBIA EL
Y #AccionXODS

DE

Jornada de limpieza
“World cleanup day
Rio Atoyac”

20 septiembre

Jornada de limpieza "World Cleanup Day Rio Atoyac Puebla
2024" Nos sumamos a la iniciativa de limpieza conjunta
mundial denominado "World Cleanup Day" en la que
realizamos una jornada de limpieza entre personal de
Centro Expositor y Parques Puebla en el Paseo del Rio
Atoyac, levantando residuos soélidos a un costado del rio
Atoyac. Participaron 50 personas.
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ACTIVIDAD 2.5 ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES
NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO.

ACCION 6: PONENCIA VIRTUAL “LA CUENCA DEL ALTO
ATOYAC, ACTIVIDADES DE EDUCACION AMBIENTAL
HACIA EL DESARROLLO DE LOS ODS”

- BE



D\ SEMANA GLOBAL| CAMBIA EL

DE

/ #AccionXODS

Convenciones Puebla

Acompananos en la conferencia virtual "La cuenca del Alto Atoyac:
Actividades de educacion ambiental hacia el desarrollo de los #0DS".

Amhi 1
IAMBiental

N

. %
Ponencia Programa {

oficial de eventos
25 septiembre

Se realizé la ponencia virtual "La cuenca del Alto Atoyac,
actividades de educacion ambiental hacia el desarrollo de
los ODS", impartida por el equipo de educacion ambiental
de Parques Puebla y moderada por el Dr. Vladimir Cortes,
CEO de Projects for Change Colombia. Esta ponencia fue
parte de los eventos oficiales de la Semana Global de
Accion, contando con 93 personas de audiencia en su
transmision de FB Live




_ Ponencia Programa

oficial de eventos
25 septiembre

La Cuenca del Alto Atoyac: actividades de
Educacion Ambiental hacia el desarro lo dg ‘
los O
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directe.
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Norma Hernandez ¥
Ana Luisa esté viendo
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Kim Garcia

Rosalba duran

1 semar
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EVIDENCIA DE PARTICIPACION CONFERENCIA “LA CUENCA DEL ALTO ATOYAC: ACTIVIDADES DE
EDUCACION AMBIENTAL HACIA EL DESARROLLO DE LOS ODS”.
EVENTO OFICIAL DE LA SEMANA GLOBAL DE ACCION POR ODS 2024
25 DE SEPTIEMBRE DE 2024

AlianzasPor
LaAccionClimatica

/""'*‘m.
ORGANIZADO POR PiC CONVENCIONES
ALIADOS OFICIALES: }l/ _YEARQUES |

DE11:00 A12:30 | FACEBOOK LIVE:
HRS. (CDMX)

REGISTRO:

S /1vi2: MEXICO

/,
ELABORO: HUMBERTO DOMINGUEZ SOTO
DIRECCION EJECUTIVA



EVIDENCIA DE PARTICIPACION CONFERENCIA “LA CUENCA DEL ALTO ATOYAC: ACTIVIDADES DE
EDUCACION AMBIENTAL HACIA EL DESARROLLO DE LOS ODS”.
EVENTO OFICIAL DE LA SEMANA GLOBAL DE ACCION POR ODS 2024
25 DE SEPTIEMBRE DE 2024

g
DIRECCION DE PARQUES MANTENIMIENTO SEGURIDAD Y TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION

MY WORLD MEXICO 2024
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EVIDENCIA DE PARTICIPACION CONFERENCIA “LA CUENCA DEL ALTO ATOYAC: ACTIVIDADES DE
EDUCACION AMBIENTAL HACIA EL DESARROLLO DE LOS ODS".
EVENTO OFICIAL DE LA SEMANA GLOBAL DE ACCION POR ODS 2024
25 DE SEPTIEMBRE DE 2024
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ACTIVIDAD 2.5 ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES
NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO.

ACCION 7: RECICLAJE DE LUMINARIAS RETIRADAS
DE CENTRO EXPOSITORY COLOCACION DE LAS
MISMAS EN ESTACIONAMIENTO

B



Recinto: Centro Expositor
Fecha: 30-09-2024
Numero: 017

Descripcion general:

Reciclado de iluminacion

Responsable de supervision:

Roman Eduardo Arce Arce

Fecha de inicio:

03-09-2024

Fecha de cierre: 06-09-2024

Tareas a Ejecutar

- Reciclar materiales eléctricos

- Separacion de lamparas fluorescentes y balastros usadas que fueron retiradascdeliCentro- EXpositor™®
- Ocupar lamparas fluorescentes usadas en estacionamientos de avehtura extrema ylpafque'-d‘e la familia.

- Ocupar balastros electronicos retirados de Centro Expositor.

CONVE

LA

HORA: 5 o -y o

Equipos requeridos:

Pinzas, cinta de aislar, desarmadores, multimetro, llaves allen, cable.

Observaciones:

Se acondicionan estacionamientos con material reciclado de Centro

Expositor

Supervisor: Roman Eduardo Arce Arce

Cargo: Jefe del departamento eléctrico

Ejecutor: Abraham Sanchez Gonzalez

Cargo: Jefe de seccion

Autoriza: Sergio Bobadilla Valencia

Cargo: Subdirector de mantenimiento

e

——— —

Firma del Ejecutor

Firma del Supervisor




PUEBLA Convencione; Recinto: Centro Expositor
: / Parques
Ungobiemopresente ' <C — Y

Numero: 017

Descripcion general: Reciclado de iluminacién

\\

3 \
Firma del Ejecutor Firma del Supervisor Firma de autorizado
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ACTIVIDAD 2.5 ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES
NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO.

ACCION 8: CAPTACION DE AGUA PLUVIAL EN
CISTERNAS 2Y 3 DEL CENTRO EXPOSITOR




Convenciones

PUEBLA y Parques

Un gobierno presente

Centro Expositor

Captacion de Agua Pluvial

En cumplimiento con lo establecido en la certificacion Earthcheck, durante la
temporada de lluvia mediante los sistemas de captacion pluvial ubicados en las
cisternas 2 y 3 del recinto, se llegan a captar hasta 65000 litros, mismos que son
ra las descargas sanitarias contribuyendo al ahorro de agua.

\

utilizados pa

‘ B
#03

Centro Expositor

C.P. 72260

Puebla, Puebla. Tel. 222 122 11 00. Ext. 1001
direccion.ejecutiva@expo-puebla.com |
www.convencionespuebla.mx

Av. Ejércitos de Oriente 100, Centro Civico Cultural 5 de Mayo,




REPORTE TRIMESTRAL DE SEGUIMIENTO AL PROGRAMA PRESUPUESTARIO 2024
FO06 PROMOCION Y APOYO AL DESARROLLO DE TURISMO DE REUNIONES

PUEBLA
St

Periodo Reportado:  TERCER TRIMESTRE 2024 Fecha de elaboracién: 30 DE SEPTIEMBRE 2024

CARACTERISTICAS DE IDENTIFICACION DEL INDICADOR

Nivel de indicador Area Responsable:
2 DIRECCION DE UNIDADES DE SERVICIO, Y DIRECCCION DE PARQUES,
ACTIVIDAD 2.5 GESTION
MANTENIMIENTO, SEGURIDAD Y TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION
Resumen Narrativo
REALIZACION DE ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL
ORGANISMO.

Nombre del Indicador

NUMERO DE ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO.

Definicion del Indicador

LAS ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION SON LAS QUE SE REALIZAN PARA MANTENER LAS CERTIFICACIONES NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS
QUE CUENTA EL ORGANISMO.

Medios de Verificacion
COMPENDIO FISICO DENOMINADO "SEGUIMIENTO A CERTIFICACION 2024", QUE CONTIENE: LA DOCUMENTAL QUE RESPALDA LAS ACCIONES DE

CUMPLIMIENTO A LOS REQUISTOS ESTABLECIDOS EN LA NORMA DE CERTIFICACION, RESGUARDADO POR LA DIRECCION DE PARQUES, MANTENIMIENTO,

SEGURIDAD Y TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION, Y POR LA DIRECCION DE UNIDAD DE SERVICIOS. FRECUENCIA DE MEDICION TRIMESTRAL. SERIE DE
INFORMACION DISPONIBLE: 2023.

LAS CONDICIONES ECONOMICAS Y POLITICAS PROPICIAN LA RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO.

Comportamiento del ] Frecuencia de

- Dimension del " .
Indicador: Medicién: Unidad de Medida: indicador: Meta del Indicador:
REGULAR TRIMESTRAL ACCION EFICIENCIA 100% 174

LINEA BASE PARAMETROS DE SEMAFORIZACION
Periodo I ] Adecuado 3

DICIEMBRE B o >80<90

VARIABLE 1
TOTAL DE ACCIONES OPERATIVAS DE RENOVACION DE LAS CERTIFICACIONES NACIONALES E INTERNACIONALES CON LAS QUE CUENTA EL ORGANISMO,
— REALIZADAS.
CALENDARIZACION DE METAS PROGRAMADAS

MES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUuL AGO SEP ocT NOV DIC ACUMULADO
NUM: 1»__ 1 36 ‘ ! 36 i I i 36 T ‘ - % . 144 Nt

s ol e ‘ e e W ’ Lo2% | 100%

AVANCE DE MET;\S 2024 (VALOR REALIZADO)

MES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JuL AGO SEP ocT NOV DIC ACUMULADO
NOM. 36 36 36 108

% 25% 25% 25% 0% 75%

ANALISIS DEL LOGRO JUSTIFICACION DE INCUMPLIMIENTO {MAYOR O MENOR)
Expligue clara y concisamente, en qué consistio el logro de la meta. Explique clara y concisamente, las razones por las que no se alcanzo o se superd la meta.

LA META SE ALCANZO CUMPLIENDO LA CALIDAD DE ELABORACION DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS BAJO LOS LINEAMEINTOS REQUERIDOS PARA LA CERTIFICACION DE

DISTINTIVO “H”
COMPORTAMIENTO DEL INDICADOR
Valor Valor Grafica de Comportamiento
Periodo E
Programado Realizado P
P imer t + 36 36 36 36 36
i 36 36 3
Trimestre | 30
d wvalor
Segundo 36 36 2 Programado
Trimestre
| 20 wvalor
Tercer 36 36 Realizado
Trimestre | | 15
Cuarto 10
i 36 0 Primer Segundo Tercer Cuarto
Trimestre Trimestre Trimestre Trimestre
TOTAL 144 108

Elaboré Revisd

PAMA P. ROJAS HERNANDEZ
SUBDIRECTORA DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

JONMTHAN MACIAS*APARICIO
COORDINADOR [GENERAL OPERATIVO

SERVICIO




- LA Convenciones
y Parques

Direccion de Unidades de Servicio
Subdireccién de Alimentos y Bebidas

CONVENCIONES
e PUEBLA =

LN

" Lineamientos de evidencia documental de | Julio Agosto | Septiembre | Total
Distintivo “H”
1 | Registro de temperaturas en refrigeracion 1 1 3
2 Registro de temperaturas en conservacion/ 1 3
congelacion
3 Registro de temperaturas en recepcion de 1 1 1 3
alimentos
4 | Gheck list de limpieza 1 1 1 3
5 | Toma de cloro residual 1 1 1 3
6 | Evidencia de potabilidad de agua 1 1 1 3
7 | Evidencia de control de plagas 1 1 1 3
Asegurar que los equipos de refrigeracion 1 1 1 3
8 mantengan temperatura de 2° C y
congelacion -20°C, tener un termémetro por
cada equipo de refrigeracion
9 Lavado de manos del personal (Técnica 1 1 1 3
quirdrgica)
10 | Higiene personal 1 1 1 3
11 Pro_ceso de higienizacién de utensilios de 1 1 1 3
cocina
12 Mantenimiento de equipos en condiciones 1 1 1 3
optimas
Total 36

Encargado de Despa

Centro Expositor.

Av. Ejército de Oriente 100, Centro Civico Cultural 5 de mayo, C.P. 72260,

Puebla, Pue

bla. Tel. 222 122 11 00 Ext. 1154

dus.convencionespuebla@gmail.comIWW\rv.convencionespuebla.mx

Direccion de Unidades de Servicio

Fr
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O 7 P ) On(idg NI ranaw (e Bamdn o
' COCINA EN GENERAL 123|455 |6|7| 8|9 10|1|12|13,14[15|16| 17| 18| 19|20 21| 22|23 2a|25|26|27|28|29(30] OBSERVACIONES %= ‘5" *E\',
A - - 7 7 7 7 7 7 i 7 gn_
naqueles metalicos(cromados) movibles. / / / / > / A 4 LIMPIEZA PROFUNDA /.y AN _%
Bascula para recepcion de insumos. // S 4 // iz 7 /,/’ 1 CIMEIEZRPROE: A PC, A 1 u f'é l d
Batidora industrial de 10 kg / // '//' /// // LIMPIEZA PROFUNDA \é /V rl_é?_‘_— % 9
Botes para basura | 2.7 A vl v yavevd A A1 A\ 7| / |umpiezaproFunoa 5 10 i (% v 2.4 z \g\
p y . : y / - / Z Z / Z 4 beotf’ i () 7
Calentones / /] v / LIMPIEZA PROFUNDA 0", 2" LEL
Camara de conservacion i |HIMRIEZA PROFUNDA l 3
Camaras de Refrigeracion No. 1y 2 o / P % 7 / /, // A / / 7 / / // / /_/ /,/ //‘ /,/ / / |/~ |LIMPIEZA PROFUNDA 2/ l/ » \l (1 v ),é .
Campanas de extraccion v ' e ’ Vd s LIMPIEZA PROFUNDA \ ;;’.?.) !

Canaletas con rejillas para desague

LIMPIEZA PROFUNDA

Carrito de limpieza mopa/exprimidor.

LIMPIEZA PROFUNDA

Carrro de plataforma.

B

A

LIMPIEZA PROFUNDA

€n K Tezcocano bower

Molino para carne.

N

LIMPIEZA PROFUNDA

=
o

Cortadora con banda de sierra. / . ) / IMBIEZ RRDFUNDA (Q [ i L(
Estacion lavado de manos. // // / o e / 7 /7 / ' /’// // / ‘ / / 7 |7 ‘,/" A1/ ”|Lmpieza PROFUNDA ? ) ! ‘ ) }7\0&/ lC)
Estufa de 4 parrillas ,/ // A / / ,/’ / LIMPIEZA PROFUNDA \ :S ' ’
Estufones P v Z4l L~ i LIMPIEZA PROFUNDA \ S s )‘/\((
Freidoras P Pd Fa / 7 / v LIMPIEZA PROFUNDA \ C V/ ),L(
Garabato de acero inoxidable ~ A v ] 1 e iz 7 LIMPIEZA PROFUNDA \ »’-_~ ’ y 2
Hornos Rational e ; /) ol v v / e LIMPIEZA PROFUNDA \ ?__1 =
a2 7 7 P 1V 0 0 P D N e A VR IR
Marmitas L/ A g v LIMPIEZA PROFUNDA 7). ':; ‘ g ' /
Mesas de acero inoxidable v / // rd // o // ,/-/ / |/~ yaws / 7 / ,/ LIMBIEZARROEUNDA ‘ \'7\ 18 v 'l5

\ 7

4

Ventanas con cristales

LIMPIEZA PROFUNDA

Paredes / ) ] LIMPIEZA PROFUNDA q
Piso de cocina , A1 / A a4 A 1111417101171 - SN |umeiezaprorunon [ | 20 v 2_1
Planchas ' / 11 ) B / A / LIMPIEZA PROFUNDA 1;')\ " ’ 2_ 2
Puertas /// A 7 A s /n// % v // /'// Pl //',// ) P / LIMPIEZA PROFUNDA i T}f.y, ‘)_ _:{* .
Puertas de entrada y salida de doble hoja. / paV4 / A // / P / /’ A1 7 / A /’ P 71 /|~ |umpieza proFunpa I\ ’7\) <1 lj
Rack de charolas y charolas de aluminio. ) / ’ ' ] k LIMPIEZA PROFUNDA ) / \ %
Racks de acero inoxidable. /0171 //‘ / / AN 11/ / / VBIVard 1 1] /T | weezn rrorunoa JA 3. L0y ES
Racks de alambre. / a A i | |umpieza proFuNDA ‘ \C\ !
Rebanadora 4 yalys / \ / / vd LIMPIEZA PROFUNDA \ C\ .
Sartenetas electricas 27 ,/ A / ,/ /! /] /s Py LIMPIEZA PROFUNDA \ é
Tarjas de lavado. /1 / / v L/ /1A / AT T/ |, Fa s /1|7 |umeieza prorunpa \ ) 5 lS y J 0
" |Tina para bafio maria Inverso. S Va i V& / LIMPIEZA PROFUNDA / [2‘ 3 T
Utensilios de cocina en general. yd ANV .,// A A A7~ A/ v | vV 7N “1 7| /" |umpieza PROFUNDA \ 5
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COCINA EN GENERAL 13[14)15| 16| 17| 18|19 20/ ods&avEcidnEs S
Anagqueles de acero inoxidable. \\ f LIMPIEZA PROFUNDA Z 77 8
Batidoras industriales. N \ \\ LIMPIEZA PROFUNDA 7 [ :
O T L} A4
Botes para basura(general). \ N N\ \ LIMPIEZA PROFUNDA é: AW O/ 177 [})

Camara de conservacion.

Vv
YV

AN
AN

LIMPIEZA PROFUNDA 7 0

Camara de Refrigeracion.

/»’

LIMPIEZA PROFUNDA 2.5~

Camara fermentadora de pan.

a /: >

Evild

LIMPIEZA PROFUNDA ()

Campana.

LIMPIEZA PROFUNDA 95 % ) 3

Canaletas con rejillas para desague.

LIMPIEZA PROFUNDA [ 7

Pl
A

Carrito de limpieza mopa/exprimidor.

/_/

LIMPIEZA PROFUNDA 7 7

Congeladores de tapa

LIMPIEZA PROFUNDA 3 l

Espiguero para charolas de aluminio.

LIMPIEZA PROFUNDA () |

Estacion de lavado de manos.

i

LIMPIEZA PROFUNDA O |, 0 §, 15 22 '),,29

Estufa y estufon.

T

vd
-

A7 VAL A

LIMPIEZA PROFUNDA 33 \f %5

Garabato de acero inoxidable.

LIMPIEZA PROFUNDA £ o/

Hieleras de plastico

LIMPIEZAPROFUNDA 2 /(|G 74/

Horno de pan.

s

LIMPIEZAPROFUNDA O ¢ 2 /)

Laminadora.

v
i
rd " //,
|/

i~

LIMPIEZA PROFUNDA  f _‘L/ 3/

Licuadoras: limpias y desinfectadas.

LIMPIEZA PROFUNDA (5] || ,5( 2;7

Maquina fabricadora de hielo

LIMPIEZA PROFUNDA | 77

Maquina fabricadora de paletas

LIMPIEZA PROFUNDA £, 535 o Seruvi i

Mesas de trabajo (general).

r

LIMPIEZA PROFUNDA () & (3 20 7]

Paredes: Limpias y desinfectadas.

LIMPIEZA PROFUNDA ‘L

Piso de panaderia: Limpio y desinfectado

LIMPIEZA PROFUNDA (7C,I5 20“—/—2

Puertas (general)
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Racks de alambre.
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LIMPIEZA PROFUNDA | (l7

Tarjas de lavado.
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|LIMPIEZA PROFUNDA 93 || \ qj 163

Utencilios de panaderia y reposteria.
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NMX-F-605-NORMEX-2018

REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA

JULIO
2024
en ol Mancje do los Allmentes
REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA.
Agua potable: 0.2 a 1.5 mg/! (ppm) Cloro residual reactivo DPD
CISTERNA (entrada TARIA1 (enel TARJA 2 (enun T
DIA L. A REALIZO (iniciales) OBSERVACIONES
toma municipal) proceso) punto lejano)
1 0.8 1.0 0.8 MICHAEL BRAYAN
2 0.8 1.0 0.8 MICHAEL BRAYAN
3 0.8 1.0 0.8 MICHAEL BRAYAN
a4 0.8 1.0 0.8 MICHAEL BRAYAN;
5 0.8 1.0 0.8 MICHAEL BRAYAN
6 0.8 1.0 0.8 MICHAEL BRAYAN
7 0.8 1.0 0.8 MICHAEL BRAYAN
8 0.8 1.0 0.8 MICHAEL BRAYAN
9 0.8 1.0 0.8 MICHAEL BRAYAN
10 0.8 1.0 0.8 MICHAEL BRAYAN
11 0.8 1.0 0.8 MICHAEL BRAYAN
12 0.8 1.0 0.8 MICHAEL BRAYAN
13 0.8 0.8 0.5 MICHAEL BRAYAN
14 0.5 0.8 0.5 MICHAEL BRAYAN
15 0.5 0.8 0.5 MICHAEL BRAYAN
16 0.5 0.8 0.5 MICHAEL BRAYAN
17 0.5 0.8 0.5 MICHAEL BRAYAN
18 0.5 0.8 0.5 MICHAEL BRAYAN
19 0.5 0.8 0.5 MICHAEL BRAYAN
20 @:5 0.8 0.5 MICHAEL BRAYAN
21 0:5 0.8 0.5 MICHAEL BRAYAN
22 0.5 0.5 0.2 MICHAEL BRAYAN
23 0.5 0.5 0.2 MICHAEL BRAYAN
24 1.0 0.5 0.2 MICHAEL BRAYAN
25 1.0 0.5 0.2 MICHAEL BRAYAN
26 1.0 0.5 0.2 MICHAEL BRAYAN
27 1.0 0.5 0.2 MICHAEL BRAYAN
28 1.0 0.5 0:2 MICHAEL BRAYAN
29 1:0 0.5 0.2 MICHAEL BRAYAN
30 1.0 0.5 0.2 MICHAEL BRAYAN
31 1.0 0.5 0.2 MICHAEL BRAYAN
Elabord:, _ Superviso: CONVENCIONES
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% Tel/Fax: 01

© Cel: -‘r:;)Z 5

o by @ Horario: Lunes-Viernss &
INFORME DE PRUEBA
Orden: 24-5726-2 Pagina 1 de 1
JLIENTE: Centro Expositor
NRECCION: Av. Ejercito de Oriente No. 100 Unidad Civica 5 de mayo Puebla Puebla
\TENCION A: A quien corresponda
IESCRIPCION DE LA MUESTRA: Agua potable tomada de tarja #2 de produccién,en bolsa nueva estéril,500 mL
‘=CHA DE RECEPCION: 2024-07-12 FECHA DE ANALISIS: 2024-07-13 AL 2024-07-17 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2024-07-27
IUESTREADA POR: Laboratorio Biquiser FECHA Y HORA: 2024-07-12 - 15:00:00
EMPERATURA DE MUESTREO: 22.0°C
METQDO DEPRUEBA R “.' *PARAMETH L R RE§_ULTADO$ ‘1 'UNIDADES - | /INCERTIDUMBRE | ESPECIFICACION

_: NOM.-127-88A1-2021

IETODO INTERNO MP0336, Método A (4) Cloro Residual Libre <0.01 ot | e apica_ 02-1.5
IOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales No detectable NMP/100mL No aplica No detectable
rueba microbiologicos. Determinacion de microorganismos
wicadores. Determinacién de microorganismos patégenos.
pendice H Normativo. Método aprobado para la estimacion
e la densidad de Coliformes Totales por la técnica del NMP
resentes en muestras de alimentos para consumo humano y
gua. (1)

IOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Fecales No detectable NMP/100mL No aplica No detectable
rueba microbioldgicos. Determinacion de microorganismos
Idicadores. Determinacién de microorganismos patdgenos.
pendice H Normativo. Método aprobado para la estimacion
« la densidad de Coliformes Fecales por la técnica del NMP
resentes en muestras de alimentos para consumo humano y

yua. (1)

lbservaciones
lelodo interno de muestreo MMO501. El valor Menor a 1.1 0 no detectable corresponde al limite de deteccién de la tabla utilizada por la técnica de nimero mas probable. Uso exclusivo

i control interno. Los resultados "<" corresponden al valor minimo cuantificado por el método.

) Laboralario de Ensayo acreditado por ema, a.c. con acreditacion Alimentos No. A-102-012/12 y (18) acreditacion Sanidad Agropecuaria No: SA-1381-045/21 (PRUEBA ACREDITADA) (2) Prueba Contratada a un
1. Acreditado. (3) Prueba contratada a un lab. NO Acreditado. (4) Prueba NO Acreditada. (5)Prueba Subcontratada

NALIZO: LCHM,EMPH

VALIDO AUTORIZO

—

\

L S
Joel de la Cruz Aguilar José Carlos Aguirre Langle
Responsable Microbiologia Coordinador Técnico y Servi mtabﬂvgNCloNEs
== PUEBLA =—=

“**FIN DEL DOCUMENTO*** N

Erlkﬂ EZC()CC![D 66"\’\@2
E\:d\fgacoo de Despacho
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d Serwcto

de este un secreto Industrial, en cuanto a los metcdos
quimico-blolégicos empleados, en los términos del articulo 163, Iracclsn 1, de la Ley Federal
do a la Prop Industrlal, y la no por Biquiserd con

relacién a este Informe, constituye una violacién al secrsto Industrial y podria acarroar
consecuencias juridicas en lérmincs del articulo 403, fraccién Hll de la Ley Federal de
Proteccion a la Proplecad Indusirial. €l cilente acapta que es responsatie de la divigacion G AVE FO1001/04
da andlisis no podrd ser revroducido total o narcialmente. sin da esta Informacién con un lercaro especialista que requiera da eata Informacién para el

tar las firmas con tinta azul




CO BIOLOGICOS

CLIENTE:
DIRECCION:

ATENCION A:

DESCRIPCION DE LA MUESTRA:
FECHA DE RECEPCION:

Centro Expositor

A quien corresponda

. R

AN A TV St sPr ol sCQuimino il

rCVSurviciosPr ofuzionaiusGuine B ldgicosSAdet Vaumicrn Proi

Y = s '
9 Cel: +52 555470 445

& vwvw,lobbiquiser.com.m i
@ Horario: Lunes-Viernsas 8-18 hrs. v

INFORME DE PRUEBA

Av. Ejercito de Oriente No. 100 Unidad Civica 5 de mayo Puebla Puebla

Hielo purificado tomado de méaquina,en bolsa nueva estéril,.500 g

ICIOS PROFESIONA

ol Qi Bl S ARNE S

(222) 2352

Sabado 8-13 hrs

b a8

Orden: 24-5726-1 Pagina 1 de 1

2024-07-12 FECHA DE ANALISIS: 2024-07-13 AL 2024-07-17 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2024-07-27
MUESTREADA POR: Laboratorio Biquiser FECHA Y HORA: 2024-07-12 - 15:00:00
TEMPERATURA DE MUESTREO: -1.0¢C
o METODO DE PRUEBA. - PARAMETRO RESULTADOS " UNIDADES INCERTIDUMBRE | ESPECIFICACION
b e Wik s ‘ }‘/ ' NOM-201-88A1-2015
|'\~15E1-_092—SSA1»1994 Bienes y servicios. Método para la | Bacterias aerobias en placa 1100 UFC/mL No aplica No aplica
clienta de bacterias aerobias en placa. (1) en agar para cuenta
estandar, incubadas 24 + 2h
N a 35+ 29%C
ODO INTERNO MP0336, Método A (4) Cloro Residual Libre <0.01 mg/L. No aplica Méx 0,1
NOM-210-SSAT-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales Menor a 1.1 NMP/100mL No aplica < 1.1
prueba microbiolégicos. Determinacion de microorganismos
>adores. Determinacion de microorganismos patdégenos.
pendice H Normativo. Método aprobado para la estimacién
de la densidad de Coliformes Totales por la técnica del NMP

presentes en muestras de alimentos para consumo humano y
aqua. (1)

Observaciones

Metodo interno de muestreo MMO0501. El valor Menor a 1 corresponde al limite de detec
El'valor Menor a 1.1 0 no detectable corresponde al limite de deteccién de la tabla utiliz

conesponden al valor minimo cuantificado por el método.

I Laboratorio de Ensayo acreditado por ema, a.c. con acreditacion Alimentos No. A-102-012/12 y (1S)

1 Acreditado. (3) Prueba contratada a un lab. NO Acreditado. (4) Prueba NO Acreditada. (5)

ANALIZO: LCHM,EMPH

VALIDO

Joel de la Cruz Aguilar

Responsable Microbiologia

Prueba Subcontratada

***FIN DEL DOCUMENTO***

i
esponden

El

de este

cion del método por la técnica de vertido en placa.
ada por la técnica de nimero mas probable. Uso exclusivo para control interno. Los resultados "<"

acreditacion Sanidad Agropecuaria No: SA-1381-045/21 (PRUEBA ACREDITADA) (2) Prueba Contratada aun

AUTORIZO

José Carlos Aguirre Langle
Coordinador Técnico y Servicio al Cliente
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== PUEBLA ===
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un secreto Industrial, en cuanto a los metodos

quimico-blolégicos empleados, en los términos del articuto 163, fracclon 1, de Ia Ley Federal
de a la Propledad Ly la 9 no por Big con
relacién a este informe, constituys una violacién al secreto industrial y podria acarroar
consecuenclas juridicas en términcs del arti Ley Federal de

Pratacrclan a la Drnnianad Indistslal E1 ~tiania




5%8%
oo EXPRESS FUMIGACIONES
REPORTE DE SERVICIO

INMUEBLE: CENTRO EXPOSITOR

Nombre del técnico Ernesto Javier Gutiérrez Galindo

Servicio realizado fumigacién/ Fumigacién v desratizacion

desratizacién

Productos aplicados Insecticida: Demand 2.5 CS
Rodenticida: Rodilon muniblogue

Responsable que recibi¢

e (ol Dyl > Gt

Dia y hora 20 de Julio de 2024 16:00 hr

1.Descripcién breve de las actividades realizadas

Se realiza fumigacién y desratizacién en las dreas de cocina, panaderia y restaurante del inmueble.

Firma del responsable del recinto | Firma del Técnico

f’}'j/{/ /17--/ _//g:/‘,/_/'?

_..-—-—“‘"

ENC|ONES
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Sl Te a@no Fomez

aryg ado de Pespacho
g\aartcuar\ ck UNJG&

PRIV. PROGRESO NO. 3 2221-82-27-11 - LSSA 2003-21A073 GE Servicio
COL. LOMAS DE SAN JUAN (222) 2-85-43-03 REG RESP. SANITARIO COFEPRIS

CUAUTLANCINGO.PUTR 1621 065 A 000



JULIO 2024

EVIDENCIA DE EQUIPOS DE REFRIGERACION Y CONSERVACION/CONGELACION

CONVENCIONES
=== PUEBLA =

UCANO GOMEZ
ENCARGAD ESPACHO DE LA DIRECCION DE
UNIDADES DE SERVICIO



JULIO 2024

LAVADO DE MANOS DE PERSONAL

CONVENCIONES
= PUEBLA =




JULIO 2024

HIGIENE PERSONAL

e

CONVENCIONES
=== PUEBLA ===

ENCARGADO D SPACHO DE LA DIRECCION DE
NIDADES DE SERVICIO



JULIO 2024

PROCESOS DE HIGIENIZACION DE UTENSILIOS DE COCINA

CONVENCIONES
=== PUEBLA ==

IDADES DE SERVICIO



JULIO 2024

MANTENIMIENTO DE EQUIPOS EN CONDICIONES OPTIMAS

CONVENCIONES
=== PUEBLA —=

NIDADES DE SERVICIO



SISTEMA DE GESTION "H" EOUlPo:Cé p }
MUI/F ) (¢ VPO(A/(?S o

Registro de temperaturas del equipo y alimento en refrigeracién. ! ARG (-}2025’
Fecha del al '("(
.winperatura del equipo 2° C o menos.
wmperatura del alimento 4° C o menos. Realizo:
Superviso:
s _— TeanZLaitF;J;a <2 Temaﬁ;ae[:{s = Alimento Responsable Observaciones
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: !
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! ) ([f(y N3 f}"ﬁ:{]‘:‘"“ SISTEMA DE GESTION "H" EQUIPO: .
Lk (o prosent: . v \ ) %’_
- LA g2 T8 (/ﬂ'(ng\CE'( On /
Registro de temperaturas del equipo y alimento en refrigeracion. Mes: - - Affo:
Fecha del 71[\ al 2 !
+ Temperatura del equipo 2° C o menos. e 0 (s
| " Temperatura del alimento 4° C o menos. Realizo: ‘>5 T co \" =Cy
Superviso:
Dia Tempera.mra del Temp?rat”ra det Alimento Responsable Observaciones
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Control de temperaturas

Registro de temperaturas en la recepcion de alimentos
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NMX-F-605-NORMEX-2018

AGOSTO
2024

REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA

Higlene. Confianza y Seguridad

on el Mancjo de los Alimentos

REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA.

Agua potable: 0.2 a 1.5 mg/I (ppm) Cloro residual reactivo DPD

CISTERNA (entrada

TARJA 1 (enel

TARJA 2 (en un

DIA e 3 REALIZO (iniciales) OBSERVACIONES
toma municipal) proceso) punto lejano)

1 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
2 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
3 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
4 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
5 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
6 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
7 1.0 1..0 1.0 MICHAEL BRAYAN
8 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
9 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
10 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
11 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
12 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
13 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
14 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
15 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
16 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
17 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
18 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
19 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
20 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
21 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
22 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
23 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
24 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
25 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
26 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
27 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
28 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
29 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
30 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN

3. 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN ]
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SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS S.A. DE C.V.

Q 8 Oriente No. 1612-102 Col. Los Remedios C.P. 72000 Puebla, Pue.
&, Tel/Fax: 01 (222) 235-29-77 y Tel: 01 (222) 234-14-62

O Cel: +52 55 5470 4450

@ www.labbiquiser.com.mx g cotizaciones@labbiquiser.com.mx

@ Horario: Lunes-Viernes 8-18 hrs. y Sdbado 8-13 hrs

QuUl SE R.

SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS

A I ; 5 s, P irmicoBrold " iciosProfs : iold i el tmicoBioldgicosSAd: i Sa (Servi

INFORME DE PRUEBA

osSACRC V!

Orden: 24-7131-2 Péagina 1 de 1
CLIENTE: Centro Expositor
DIRECCION: Av. Ejercito de Oriente No. 100 Unidad Civica 5 de mayo Puebla Puebla
ATENCION A: A quien corresponda
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Agua potable tomada de tarja de cocina,en bolsa nueva estéril,200mL
FECHA DE RECEPCION: 2024-08-28 FECHA DE ANALISIS: 2024-08-29 AL 2024-09-03 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2024-09-03
MUESTREADA POR: Laboratorio Biquiser FECHA Y HORA: 2024-08-28 - 17:00:00

TEMPERATURA DE MUESTREO: 22.0°C

METODO INTERNO MP0336 Metodo A (4) Cloro Residual Libre <0.01 mg/L No aplica 70.2 -1.5
NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales No detectable NMP/100mL No aplica No detectable
prueba microbioldgicos. Determinacién de microorganismos

indicadores. Determinaciéon de microorganismos patégenos.
Apéndice H Normativo. Método aprobado para la estimacién
de la densidad de Coliformes Totales por la técnica del NMP
presentes en muestras de alimentos para consumo humano y
agua. (1)

NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Fecales No detectable NMP/100mL No aplica No detectable
prueba microbiol6gicos. Determinacién de microorganismos
indicadores. Determinacién de microorganismos patégenos.
Apéndice H Normativo. Método aprobado para la estimacion
de la densidad de Coliformes Fecales por la técnica del NMP
presentes en muestras de alimentos para consumo humano y
agua. (1)

Observaciones
Método interno de muestreo MMO0501. Uso exclusivo para control interno. Los resultados "<" corresponden al valor minimo cuantificado por el método.

(1) Laboratorio de Ensayo acreditado por ema, a.c. con acreditacion Alimentos No. A-102-012/12 y (1S) acreditacién Sanidad Agropecuaria No: SA-1381-045/21 (PRUEBA ACREDITADA) (2) Prueba Contratada a un
lab. Acreditado. (3) Prueba contratada a un lab. NO Acreditado. (4) Prueba NO Acreditada. (5)Prueba Subcontratada

ANALIZO: LCHM,MAS

VALIDO AUTORIZO

Joel de la Cruz Aguilar José Carlos Aguirre Langle
Responsable Microbiologia Coordinador Técnico y Servicio al Cliente

***FIN DEL DOCUMENTO***
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BIQUISER.

SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS

SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS “S.A. DE C.V.

@ 8 Oriente No. 1612-102 Col. Los Remedios C.P. 72000 Puebla, Pue.
. Tel/Fax: 01 (222) 235-29-77 y Tel: 01 (222) 234-14-62

O Cel: +52 55 5470 4450

@ www.labbiquiser.com.mx @ cotizaciones@labbiquiser.com.mx

© Horario: Lunes-Viernes 8-18 hrs. y Sdbado 8-13 hrs

S 1 ; 15 s, ’ I

CLIENTE:
DIRECCION:
ATENCION A:

DESCRIPCION DE LA MUESTRA:

FECHA DE RECEPCION:
MUESTREADA POR:

TEMPERATURA DE MUESTREO:

40CVS. " : SAdeCVS, Prof. 1 ficoRicld, I s vcoRicld SAGCV!

INFORME DE PRUEBA

Orden: 24-7131-1 Pégina 1 de 1

Centro Expositor

Av. Ejercito de Oriente No. 100 Unidad Civica 5 de mayo Puebla Puebla
A quien corresponda

Hielo purificado tomado de Maquina,en bolsa nueva estéril,500g

2024-08-28 FECHA DE ANALISIS: 2024-08-29 AL 2024-09-03 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2024-09-03
Laboratorio Biquiser FECHA Y HORA: 2024-08-28 - 17:00:00
4.4°C

BB 205 R & il sl SR i’ gl Juald ek o i
NOM-092-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la | Bacterias aerobias en placa Menora 1 * UFC/mL No aplica No aplica
cuenta de bacterias aerobias en placa. (1) en agar para cuenta

esténdar, incubadas 24 + 2h

a 35 + 20C
METODO INTERNO MP0336, Método A (4) Cloro Residual Libre <0.01 mg/L No aplica Max 0,1
NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales Menor a 1.1 NMP/100mL No aplica <11

prueba microbiolégicos. Determinacién de microorganismos
indicadores. Determinacién de microorganismos patégenos.
Apéndice H Normativo. Método aprobado para la estimacion
de la densidad de Coliformes Totales por la técnica del NMP
presentes en muestras de alimentos para consumo humano y
agua. (1)

Observaciones

Método interno de muestreo MM0501. Uso exclusivo para control interno. Los resultados "<" corresponden al valor minimo cuantificado por el método. *Valor estimado

(1) Laboratorio de Ensayo acreditado por ema, a.c. con acreditaciéon Alimentos No. A-102-012/12 y (1S) acreditacion Sanidad Agropecuaria No: SA-1381-045/21 (PRUEBA ACREDITADA) (2) Prueba Contratada a un
lab. Acreditado. (3) Prueba contratada a un lab. NO Acreditado. (4) Prueba NO Acreditada. (5)Prueba Subcontratada

ANALIZO: LCHM,MAS

VALIDO

Joel de la Cruz Aguilar
Responsable Microbiologia

Los resultados obtenidos en esfe informe de andlisis corresponden
exclusivamente a la muestra recibida
£l original debe presentar las firmas con tinta azul

informe de andlisis no podra ser reproducido total o parcialmente, sin

AUTORIZO

José Carlos Aguirre Langle
Coordinador Técnico y Servicio al Cliente

***FIN DEL DOCUMENTO***
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et EXPRESS FUMIGACIONES

REPORTE DE SERVICIO
INMUEBLE: CENTRO EXPOSITOR

Nombre del técnico Marco Antonio Ulises Garduiio
Servicio realizado fumigaciéon/ Fumigacién y desratizacién
desratizacion

Productos aplicados Insecticida: Demand 2.5 CS

Rodenticida: Rodilon munibloque

Responsable que recibid

Dia y hora 17 de Agosto de 2024 16:00 hrs.

1.Descripcion breve de las actividades realizadas

Se realiza fumigacion y desratizaci6n en las dreas de cocina, panaderia y restaurante del inmueble.
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COL. LOMAS DE SAN JUAN (222) 2-85-43-03 REG RESP. SANITARIO COFEPRIS
CUAUTLANCINGO.PUE 1621 0635 A 0004
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AGOSTO 2024

EVIDENCIA DE EQUIPOS DE REFRIGERACION Y CONSERVACION/CONGELACION

ERIK TEZCUCANO GOMEZ
CARGADO DE DESPACHO DE LA DIRECCION DE
UNIDADES DE SERVICIO
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LAVADO DE MANOS DE PERSONAL
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RIK TEZCUCANO GOMEZ
RGADO DE DESPACHO DE LA DIRECCION DE
UNIDADES DE SERVICIO
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/ vp@m TEZCUC GOMEZ

ENCARG DE ACHO DE LA DIRECCION DE
IDADES DE SERVICIO
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PROCESOS DE HIGIENIZACION DE UTENSILIOS DE COCINA

CONVENCIO
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SPACHO DE LA DIRECCION DE
UNIDADES DE SERVICIO
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MANTENIMIENTO DE EQUIPOS EN CONDICIONES OPTIMAS

COstncno

ZCUCANO GOMEZ
DO DE DESPACHO DE LA DIRECCION DE
UNIDADES DE SERVICIO
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EQUIPO: Cam at@ Qe

v~ Temperatura del equipo -20° C o menos.
v~ Temperatura del alimento

-18° C o menos.
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NMX-F-605-NORMEX-2018

REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA
SEPTIEMBRE
2024

Migiene. Confianza y Seguridad
©on el Mancjo de los Alimentes

REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA.

Agua potable: 0.2 a 1.5 mg/l (ppm) Cloro residual reactivo DPD

DIA CISTERNA (e.n.trada TARJA 1 (enel TARJA 2 ('en un REALIZO (iniciales) OBSERVACIONES
toma municipal) proceso) . punto lejano)
1 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
2 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
3 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
4 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
5 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
6 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
74 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
8 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
9 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
10 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
11 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
12 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
13 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
14 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
15 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
16 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
17 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
18 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
19 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
20 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
21 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
22 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
23 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
24 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
25 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
26 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
27 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
28 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
29 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
30 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
MICHAEL BRAYAN
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SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS
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SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS S.A. DEC.V.

@ 8 Oriente No. 1612-102 Col. Los Remedios C.P 72000 Puebla, Pue.
& Tel/Fax: 01 (222) 235-29-77 y Tel: 01 (222) 234-14-62

© Cel: +52 55 5470 4450

@ www.labbiquiser.com.mx g cotizaciones@labbiquiser.com.mx
© Horario: Lunes-Viernes 8-18 hrs. y Sdbado 8-13 hrs

SER.

Biold Ve lesQuimicoBioldai Vs. Profe imicoBrold .

CLIENTE:
DIRECCION:
ATENCION A:

DESCRIPCION DE LA MUESTRA:

FECHA DE RECEPCION:
MUESTREADA POR:

TEMPERATURA DE MUESTREO:

o ‘ trcoBiold oV i 5 4 cosSATRENH

INFORME DE PRUEBA
Orden: 24-7692-1 Pagina 1 de 1
Centro Expositor
Av. Ejercito de Oriente No. 100 Unidad Civica 5 de mayo Puebla Puebla
A quien corresponda

Agua potable tomada de tarja de recepcion de alimentos,en bolsa nueva estéril,450mL

2024-09-17 FECHA DE ANALISIS: 2024-09-17 AL 2024-09-21 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2024-09-21
Laboratorio Biquiser FECHA Y HORA: 2024-09-17 - 08:30:00
21.8°C

~ METODO DE PRUEB

A RSy

ESPECIFICACION.
M-127-S8A1-2021

METODO INTERNO MP0336, Método A (4) Cloro Residual Libre 0.13

mg/L No aplica O.é -1.5

NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales No detectable
prueba microbiolégicos. Determinacion de microorganismos
indicadores. Determinacién de microorganismos patégenos.
Apéndice H Normativo. Método aprobado para la estimacion
de la densidad de Coliformes Totales por la técnica del NMP
presentes en muestras de alimentos para consumo humano y
agua. (1)

NMP/100mL No aplica No detectable

NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Fecales No detectable
prueba microbiolégicos. Determinacion de microorganismos
indicadores. Determinacion de microorganismos patégenos.
Apéndice H Normativo. Método aprobado para la estimacion
de la densidad de Coliformes Fecales por la técnica del NMP
presentes en muestras de alimentos para consumo humano y

agua. (1)

NMP/100mL No aplica No detectable

Observaciones
Método interno de muestreo MM0501. Uso exclusivo para control interno.

(1) Laboratorio de Ensayo acreditado por ema, a.c. con acreditacion Alimentos No. A-102-012/12 y (1S) acreditacién Sanidad Agropecuaria No: SA-1381-045/21 (PRUEBA ACREDITADA) (2) Prueba Contratada a un

lab. Acreditado. (3) Prueba contratada a un lab. NO Acreditado. (4) Prueba NO Acreditada. (5)Prueba Subcontratada

ANALIZO: LCHM,MAS

VALIDO

Sandra Gisell Castro Mora
Responsable Fisicoquimicos

***FIN DEL DOCUMENTO***

AUTORIZO

José Carlos Aguirre Langle
Coordinador Técnico y Servicio al Cliente
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Los resultados obtenidos en este informe de anélisis corresponden quimlco-blolégicos empleados, on Ios 1érminos del articulo 163, fraccion I, e Ia Ley Federal
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SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS S.A. DE EV,

@ 8 Oriente No. 1612-102 Col. Los Remedios C.P 72000 Puebla, Pue.
. Tel/Fax: 01 (222) 235-29-77 y Tel: 01 (222) 234-14-62

{O Cel: +52 55 5470 4450

@ www.labbiquiser.com.mx @ cotizaciones@labbiquiser.com.mx
@ Horario: Lunes-Viernes 8-18 hrs. y Sadbado 8-13 hrs

BIQUISER.

SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS

SuimucoBicld SAdeCVS, i bgicosSAdaCVS e gl i T . —

— - iz % . S GRS Suiericofhaidgpen At
INFORME DE PRUEBA
Orden: 24-7692-2 P&gina 1 de 1
CLIENTE: Centro Expositor
DIRECCION: Av. Ejercito de Oriente No. 100 Unidad Civica 5 de mayo Puebla Puebla
ATENCION A: A quien corresponda
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Agua purificada tomada de Maquina de hielo,en bolsa nueva estéril,450mL
FECHA DE RECEPCION: 2024-09-17 FECHA DE ANALISIS: 2024-09-17 AL 2024-09-21 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2024-09-21
MUESTREADA POR: Laboratorio Biquiser FECHA Y HORA: 2024-09-17 - 08:30:00

TEMPERATURA DE MUESTREO: 21.8°C

A1-2015

SR ¢ AL Lk e it
NOM-092-SSA1-1994 Bienes Bacterias aerobias en placa Menora 1 * UFC/mL No aplica No aplica
cuenta de bacterias aerobias en placa. (1) en agar para cuenta
estandar, incubadas 24 + 2h
a 35+ 2°C
METODO INTERNO MP0336, Método A (4) Cloro Residual Libre 0.09 mg/L No aplica Méx 0,1
NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales Menor a 1.1 NMP/100mL No aplica <14l

prueba microbiolégicos. Determinacién de microorganismos
indicadores. Determinacion de microorganismos patégenos.
Apéndice H Normativo. Método aprobado para la estimacién
de la densidad de Coliformes Totales por la técnica del NMP
oresentes en muestras de alimentos para consumo humano y
agua. (1)

Observaciones
Método interno de muestreo MM0501. Uso exclusivo para control interno. *Valor estimado

1) Laboratorio de Ensayo acreditado por ema, a.c. con acreditacion Alimentos No. A-102-012/12 y (1S) acreditacién Sanidad Agropecuaria No: SA-1381-045/21 (PRUEBA ACREDITADA) (2) Prueba Contratada a un
ab. Acreditado. (3) Prueba contratada a un lab. NO Acreditado. (4) Prueba NO Acreditada. (5)Prueba Subcontratada

ANALIZO: LCHM,MAS

VALIDO AUTORIZO
Sandra Gisell Castro Mora José Carlos Aguirre Langle
Responsable Fisicoquimicos Coordinador Técnico y Servicio al Cliente

***FIN DEL DOCUMENTO***
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EXPRESS FUMIGACIONES

REPORTE DE SERVICIO
INMUEBLE: CENTRO EXPOSITOR

Nombre del técnico Fidel Garcia Flores
Servicio realizado fumigacion/ Fumigacién vy desratizacion
desratizacion

Productos aplicados Insecticida: Demand 2.5 CS

Rodenticida: Rodilon mini bloque

Responsable que recibié _’j(/, i H _ “C[F
anaus ©  Hema e

Dia y hora Sabado 21 de Septieml')'re de 2024 16:00 hrs.

1.Descripcion breve de las actividades realizadas
Se realiza fumigacidn y desratizacion en las dreas de cocina, comedor y restaurante del inmueble.

Firma del responsabte del recinto Firma del Técnico
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PRIV. PROGRESO NO. 3 2221-82-27-11 ~ LSSA 2005-21A073
COL. LOMAS DE SAN JUAN (222) 2-85-43-03 REG RESP. SANITARIO COFEPRIS

CUAUTLANCINGO.PUE 1621 065 A 0004



SEPTIEMBRE 2024

EVIDENCIA DE EQUIPOS DE REFRIGERACION Y CONSERVACION/CONGELACION

16 sept2024 8:41:43 a. m.

' 92 Guayacan

ntro historico\de Puebla

Heroica Puebla dégaragbza
: Puebl

6 sept 2024 8:23:53 a. m!

92 Guayacan
Centro hnstonco de 5‘:
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ZCUCANO GOMEZ
DE DESPACHO DE LA DIRECCION DE
UNIDADES DE SERVICIO



SEPTIEMBRE 2024

LAVADO DE MANOS DE PERSONAL

_\_"‘-‘M.
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CANO GOMEZ
E DESPACHO DE LA DIRECCION DE
UNIDADES DE SERVICIO



SEPTIEMBRE 2024

HIGIENE PERSONAL
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E DESPACHO DE LA DIRECCION DE
UNIDADES DE SERVICIO



SEPTIMBRE 2024

PROCESOS DE HIGIENIZACION DE UTENSILIOS DE COCINA
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UNIDADES DE SERVICIO



SEPTIMBRE 2024

MANTENIMIENTO DE EQUIPOS EN CONDICIONES OPTIMAS

CONVENCIONES
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ESPACHO DE LA DIRECCION DE
UNIDADES DE SERVICIO

ENCARGA



