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memorandum:
CARACTERISTICAS DE IDENTIFICACION DEL INDICADOR
Nivel de Indicador Tipo de Indicador Area Responsable:
ACTIVIDAD 2.7 GESTION DIRECCION DE UNIDADES DE SERVICIO

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

CUENTA EL ORGANISMO.

i Nombre del Indicadpr
NUMERO DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEJO DE ALIMENTOS CON LA QUE

CUENTA EL ORGANISMO.

5 Definicion 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 SERVICIO QUE OFRECE EL ORGANISMO, DE ACUERDO A LAS NORMAS Y LINEAMIENTOS QUE ESTAS
INSTITUCIONES AVALAN.

2 Medios de Verificacion
COMPENDIO FISICO DENOMINADO "SEGUIMIENTO Y RENOVACION A CERTIFICACION 2026", 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.

Comport.amlento del Dlmel'msmn del 1 Frecuefu.:ca de Unidad de Medida Meta delindicader
Indicador Indicador Medicién
3 - REGULAR EFICACIA 3 - TRIMESTRAL ACCION 100% | 144
Linea Base PARAMETROS DE SEMAFORIZACION
Valor Afio Periodo Excedido Optimo Aceptable Sk
144 2025 DICIEMBRE  >110% 290% < 110% 2 80% < 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 PARA EL ANO 2026
MES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC TOTAL
NUM. 36 36 36 36 144
% 2500% | 25.00% | 25.00% | 2500% | 100%
AVANCE DE METAS 2026 (VALOR REALIZADO)
MES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP oCT NOV DIC ACUMULADO
NUM. 36 36
% 25.00% 0.00% 0.00% 0.00% 25.00%

JUSTIFICACION DE INCUMPLIMIENTO (MAYOR O MENOR)
Explique clara y concisamente,

ANALISIS DEL LOGRO
Explique clara y concisamente, en qué consistio el logro de la meta.

las razones por las que no se alcanzo o se superd 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*

COMPORTAMIENTO DEL INDICADOR
Valor Valor Gréfica de Comportamiento
Programado Realizado

Primer Trimestre 36 36
30 mValor
Segundo Trimestre 36 1] = Programado
Tercer Trimestre 36 0 \ 10 wValor
Realizado
i 36 0 0

Cuarto Trimestre

Periodo

Primer Tnmestre meslre Tercer Trimestre Cuarto Trimestre

TOTAL 144 36
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L Secrotaria e Desarrolio Turittico,
B ]

Componente 2 ACTIVIDADES OPERATIVAS REALIZADAS PARA EL MANTENIMIENTO DE LOS RECINTOS Y PARQUES ESTATALES.

2.7 REALIZACION DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEJO DE ALIMIENTOS CON LA QUE CUENTA EL

il ORGANISMO.

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

Uftelelel>E elelatlel o I DA3F CONVENCIONES Y PARQUES (DIRECCION DE UNIDADES DE SERVICIO).

Programado
V1 36 36 36 36 44
36
Meta al
corte
Realizado
V1 36 36
36
" ; o4 7 Meta al
Hombres Mujeres Prefiero no decirlo Edad Poblacién Indigena e g
Beneficiarios: N/A N/A N/A N/A N/A

Comentarios del responsable de la informacion

Describa brevemente las acciones realizadas para el

cumplimiento o las causas del resultado SE CUMPLE Y SE DA SEGUIMIENTO MENSUAL A LOS LINEAMIENTOS, CUMPLIENDO LA CALIDAD DE ELABORACION DE ALIMENTOS Y
insuficiente/excedido del componente o actividad BEBIDAS BAJO LOS REQUERIMIENTOS PARA LA CERTIFICACION DE DISTINTIVO “H”
(mdéximo 360 caracteres).

A CONTINUACION SE ANEXA (N) COMO MEDIO (S) DE VERIFICACION:

LA DOCUMENTAL QUE RESPALDA LAS ACCIONES DE CUMPLIMIENTO A LOS REQUISTOS ESTABLECIDOS EN LA NORMA DE CERTIFICACION, RESGUARDADO POR LARIRECCION DE UNIDADES DE
SERVICIO.

T

alidd

VA
_ 4 /A
7

SUBDIRECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

MAURICI(XSOLI’S GONZALEZ
DIRECTOR DE UNIDADES DE SERVICIOS
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Secretaria de Desarrollo Turistico

Direccion de Unidades de Servicio
Subdireccion de Alimentos y Bebidas

Lineamientos de evidencia documental de

Distintivo “H"
1 | Registro de temperaturas en refrigeracion 1 1

CONVENCIONES = o:AMORA B,

Registro de temperaturas en conservacion/
congelacion

Registro de temperaturas en recepcion de
alimentos

Check list de limpieza

Evidencia de potabilidad de agua

3
4
5 | Toma de cloro residual
o)
7

—_ ],
_— | | =

Evidencia de control de plagas

Asegurar que los equipos de refrigeracion
mantengan temperatura de 2° Cy
congelacion -20°C, tener un termometro por
cada equipo de refrigeracion

Lavado de manos del personal (Técnica
quirurgica)

10 | Higiene personal 1 1

1 Proceso de higienizacién de utensilios de
cocina

Mantenimiento de equipos en condiciones

B optimas |

12

IRECCION DE UNIDADES
DE SERVICIO

Wauricio Solis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio

Bulevard Ejército de Oriente 100, Unidad Civica de 5 de Mayo, C.P. 72260
Puebla, Puebla, Tel: (222) 122 1100 Ext: (Direccion de Unidades de Servicio 1437)
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Registro de temperaturas del equipo y alimento en refrigeracion. 42 Ano
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Registro de temperaturas del equipo y alimento en refrigeracion.

v’ Temperatura del equipo 2° C 0o menos.
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Registro de temperaturas del equipo y alimento en refrigeracion.
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Manejo Higiénico de los Alimentos
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Control de temperaturas

Registro de temperaturas en la recepcién de alimentos -
9 P P Mes{:{){j{( by Aro:_ ) M’J
Semana del _*) 6 al bH

Superviso:&(\‘(%(" e ©.

Alimentos refrigerados a una temperatura maxima 4° C

Alimentos congelados temperatura minima de -18° C o inferior
Se revisan las caracteristicas organolepticas de los alimentos
Olor: caracteristico; Color: caracteristico; Textura: firme
Envases de los alimentos limpios e inlegros

Fecha:

. ) . Caracteristicas Organolepticas b
Dia Producto Cantidad | Temperatura | Caducidad Proveedor Recibio
Color Olor Textura
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EMPRESA:

e o BEET w e 5 Mes/Afio:

CHECK LIST DE LIMPIEZA

3 oL M

Ay

raxn Cq

Realiza: _

o e T T ped

Eew PSSR RIS TR
_ COCINAENGENERAL

OBSERVACIONES

Anaqueles metalicos(cromados) movibles.

LIMPIEZA PROFUNDA

Bascula para recepcién de insumos.

LIMPIEZA PROFUNDA

T y26 .
LY.

Batidora industrial de 10 kg.

AL

LIMPIEZA PROFUNDA

lo?y 25 .

Botes para basura

N

LIMPIEZA PROFUNDA

NN
NN

N\ \\ NN\~

Calentones LIMPIEZA PROFUNDA ¢ v
Camara de conservacion / LIMPIEZA PROFUNDA i A !
R ¥ 4 +- <
Camaras de Refrigeracion No. 1y 2 / ; /1 L] LIMPIEZA PROFUNDA é ’ { ) 2 ] y Q— g
Campanas de extraccion 7 LIMPIEZA PROFUNDA /
L

Canaletas con rejilas para desague

AN

LIMPIEZA PROFUNDA

Carrito de limpieza mopa/exprimidor.

NN

N
S

LIMPIEZA PROFUNDA

Carrro de plataforma.

LIMPIEZA PROFUNDA

Estacion lavado de manos.

NVENENENYSNY

N\
N
™D
NI
N
N
NN
NN
NENENN

LIMPIEZA PROFUNDA

Estufa de 4 pariillas

N

LIMPIEZA PROFUNDA

Estufones

NCNC
NN D
\.

N
NN

LIMPIEZA PROFUNDA

Freidoras

LIMPIEZA PROFUNDA

Garabato de acero inoxidable

NAY

LIMPIEZA PROFUNDA

Hornos Rational

LIMPIEZA PROFUNDA

Licuadoras

N

N\
ANAN
NN
N
AAN

LIMPIEZA PROFUNDA

Marmitas

‘ N
NNNT N

LIMPIEZA PROFUNDA

Mesas de acero inoxidable

D\
NN

N\
AN
N
AN

LIMPIEZA PROFUNDA

Paredes

NNERAMNENNEN

LIMPIEZA PROFUNDA

Piso de cocina

LIMPIEZA PROFUNDA

Planchas

LIMPIEZA PROFUNDA

Puertas

LIMPIEZA PROFUNDA

Puertas de entrada y salida de doble hoja.

YNEAN
~ N\ NN
NN\

NN
NEN

D

LIMPIEZA PROFUNDA

Rack de charolas y charolas de aluminio.

LIMPIEZA PROFUNDA

Racks de aceroinoxidable.

N

X

NENA

NONE

NN

NADSNINN NE N
NENNNENNENNN

N

LIMPIEZA PROFUNDA

Racks de alambre.

NNEMNNENEMNENN

LIMPIEZA PROFUNDA

Rebanadora

NENENNNNNNEN

LIMPIEZA PROFUNDA

Sartenetas electricas

NNENNYIN

AVAN

a

LIMPIEZA PROFUNDA

Tarjas de lavado.

NNEENENNN
Ay
INNNENESNA

N
AN

LIMPIEZA PROFUNDA

Tina para bafo maria Inverso.

LIMPIEZA PROFUNDA

Utensilios de cocina en general.

NANAENENNSNN
INENENENESNNEN

NNNEANENENN
NN N

NN
NENENENENN
NN

NN

N NN

NL NN
W\

LIMPIEZA PROFUNDA

Ventanas con cristales

S Y
NSNS

b
AVMN

LIMPIEZA PROFUNDA
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A

EMPRESA: > upervisa: L Realiza:
PUEBLA Desorrols | 15 comprcon = _ . CHECK LIST DE LIMPIEZA J Ko v Q:bn..z/c_,
Eﬂ Toieies’ | S8 T | R m\*{’p Mes/Aiio: enero 2026 PANADERIA N (//4-'7 /s //(/ o B
Jorge TR Sordree Couy
ey ,ngj_‘ OCINAENGENERAL® | 1| 2|3 |a|s|6|7|8|o9|w|1|12]13|14|15|16|17|18]|19]20|21|22|23|24|25|26|27|28|29)|30) 31 OBSERVACIONES

Anaqueles de acero inoxidable. / /

/ umpieza PROFUNDA | & © 26
RVAVA / LIMPIEZA PROFUNDA \ )/o\ ¢

Batidoras industriales.

.
~.

£l -/ /\/
Botes para basura(general). 7/ /

/ / / / LIMPIEZA PROFUNDA L (&) ‘.. Z(:)

S
N
™\

Camara de conservacion.

LIMPIEZAPROFUNDA | (5 - O |- 26

RYRY YN

Camara de Refrigeracion.

LIMPIEZA PROFUNDA ’ (: s O \ « z Q

Camara fermentadora de pan.

e~ N SIS
s
N~
-
~
Y
-
\

LIMPIEZA PROFUNDA L 'g (O (:. Z (a

Campana. / LIMPIEZAPROFUNDA 3 7

Canaletas con rejillas para desague.

LIMPIEZA PROFUNDA & - ‘© i-26¢

NI NSNS I

'\\

o N I~ NOINININ N

Carrito de limpieza mopa/exprimidor. / / Yava / /L7 /17 / yavava / / ! yavi LIMPIEZA PROFUNDA Z 2 ol 16
Espiguero para charolas de aluminio. / / / / LIMPIEZA PROFUNDA | c( * €3 |» Z C)

Estacion de lavado de manos. / / AFaral / AVAVAY, / YAWiVAVi yAvARav4 LIMPIEZA PROFUNDA ) / 1< J [ G, Z 3 v SO
Estifa'y eshifon, ’ / / LIMPIEZA PROFUNDA & - 7 ! ' J
Garabato de acero inoxidable. / / / / LIMPIEZA PROFUNDA l Ol‘ i O \ ) 2 47
F—— / / / / ' /| | [ompiezarrorunoa (- O |- 7 L
Laminadora. / / 1/ / / / /l / / / 7 / LIMPIEZAPROFUNDA 7 ~ (9 (-2 G
Licuadoras: limpias y desinfectadas. 5 / / / ' '/ / / / / / LIMPEZA PROFUNDA } .ol-1L 6

Maquina fabricadora de hielo LIMPIEZA PROFUNDA ~T7 | /. Ao St e~O

LIMPHZA PROFUNDA \ C{ co\- LG

LIMPHZAlPROFUNDA '2“ = l(o % / 5 v 30
/| | |-meigza proFuNDA o |- L6

LM PROFUNDA |\, & \- 2 G

Racks de alambre.

Tarjas de lavado.

~
~

Mesas de trabajo (general). / / /171217 / /1/171) / / /17 / / 7 / // LIMPIEZA PROFUNDA 'Z‘ 0{4 ’(G(“ZS\{S U
Paredes: Limpias y desinfectadas. / / / / /| | |-mPiEZAPROFUNDA C{ o(- L6
Piso de panaderia: Limpio y desinfectado / ViVAVAN, Yava yavay. / |/ / Vavi 7 Z / LIMPIEZAPROFUNDALC(. is {1 [ < 3O
Puertas (genera) / AV, AN, (lelels /N2y ] | oweezaerornon " & O -2 €
Puertas de entrada y salida de doble hoja / / / ar; W71/ /|7 Yavi / / 7 L'MP'#Z“PROFUNDA C’( © - 76
/ /
/ / 4
/ / /

NSNS I~
~ ™\
NN
NN

NN N
B
~
NSNS N N
ANIIAN

Utencilios de panaderia y reposteria.

N N NN

Ventanas con cristales( general).

Maonco dohs onzaler
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NMX-F-605-NORMEX-2018

REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA
ENERO
2026

Higlene, Conflanza y Segurldad
en ol Manejo do los Allmentos

REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA.

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

BIA CISTERNA ((?ntrada TARJA 1 (enel TARJA 2 ('en un REALIZO (iniciales) OBSERVACIONES
toma municipal) proceso) punto lejano)
1 1.0 1.0 1.0 SERGIO BOBADILLA
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 SERGIO BOBADILLA
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 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
15 1.0 1.0 1.0 SERGIO BOBADILLA
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 08 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 SERGIO BOBADILLA
23 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
24 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
25 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN \
26 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN 1\
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 SERGIO BOBADILLA \
30 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
31 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
Elaboro:

: ; AL
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Sergiq Bobadilla valencia

Jefe del departamento aire acondicionado.




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

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

© Cel: +52 55 5470 4450

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

SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS

i I \ 18 osProfesi iricoBioldai o s i osProfesional. deCVServiciosProfesional imicoBioléaicosSAdeCVSarviciosProfesional tmicoBiold SAdeCVServiciosProfesional imicoBiold ove

INFORME DE PRUEBA
Orden: 26-0454-1 Pégina 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 lavado de frutas,en bolsa nueva estéril,450 ml
FECHA DE RECEPCION: 2026-01-16 FECHA DE ANALISIS: 2026-01-16 AL 2026-01-20 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2026-01-22
MUESTREADA POR: Laboratorio Biquiser FECHA Y HORA: 2026-01-16 - 15:00:00

TEMPERATURA DE MUESTREO: 17.6°C

METODO INTERNO MP0336, Método A (4) Cloro Residual Libre <0.01 mg/L No aplica
NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales No detectable NMP/100mL No aplica No detectable
prueba microbiolégicos. Determinaciéon de microorganismos
indicadores. Determinacion de microorganismos patoégenos.
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)

NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Fecales No detectable NMP/100mL No aplica No detectable
prueba microbiolégicos. 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. El valor Menor a 1.1 o no detectable corresponde al limite de deteccion de la tabla utilizada por la técnica de nimero més probable.. 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 acreditacién Alimentos No. A-102-012/12'y (18) 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 1A Prueba autorizada, No. de autorizacién TA 25-21 vigencia del 28 de abril 2025, al 28 de abril
2027. g

ANALIZO: LLACM,EMPH

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

“**FIN DEL DOCUMENTO***
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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.
C 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

IQUISER.

SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS

; P e o s Gt o e e

+cos8AdeCVServiciosProfesi tmicoBioléaicosSAdeCVSarviciosProfusional {micoBioléaicosSAdeaCVSarviciosProfesi imicoBiold SAdCV!

INFORME DE PRUEBA
Orden: 26-0454-2 Pé&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: Hielo purificado tomado de maquina de hielo,en bolsa nueva estéril,450 g
FECHA DE RECEPCION: 2026-01-16 FECHA DE ANALISIS: 2026-01-16 AL 2026-01-20 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2026-01-22
MUESTREADA POR: Laboratorio Biquiser FECHA Y HORA: 2026-01-16 - 15:00:00

TEMPERATURA DE MUESTREO: 0.3°C

NOM-092-88A1-94 Bienes y servicios. Método para la | Bacterias aerobias n plca I ' UFC/mL No aplica o aica

cuenta de bacterias aerobias en placa. (1) en agar para cuenta
estandar, incubadas 24 + 2h
a35+2°C
NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales Menora 1.1 NMP/100mL No aplica < 1.1

prueba microbiolégicos. Determinaciéon 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) -
METODO INTERNO MP0336, Método A (4) Cloro Residual Libre <0.01 mg/L No aplica Max 0,1

Observaciones

Método interno de muestreo MM0501. El valor Menor a 1 corresponde al limite de deteccién del método por la técnica de vertido en placa.

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 para control interno. Los resultados "<
corresponden al valor minimo cuantificado por el método. *Valor estimado

n_n

(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 1A Prueba autorizada, No. de autorizacién TA 25-21 vigencia del 28 de abril 2025, al 28 de abril

2027.

ANALIZO: LLACM,EMPH

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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eco-control de Plagas®
Fumigacion Organica Integral

CERTIFICADO N. FOLIO:

DEPENDENCIA: Orm\m’i <MQ§L\‘:(@D€T@<‘\&1} ?c«cpo\,aﬁyfwiwmoo (\%«fﬁcgzweg;fj)czw\»% .
! Lito ~ 4
DIRECCION: 1)}, @mpﬁ Treye r‘cm rDe c;vifmlc oo u/\‘chmQ cx u‘&: s .C;Qe sf‘zxi/of CCIT”?‘ﬁC
‘ - et 70 -

FECHA: A é /L r&&'&ﬁ /7/-20.?;6-

Por medio de la presente, certificamos que las instalaciones con direccién antes mencionada cuenta
con un manejo integral de plagas, teniendo este una periodicidad de TREINTA dias, con el fin de mantener
controlado cualquier problema de plagas dentro de las instalaciones de las mismas.

LOCALIDAD: ({‘1 fU Cay {cp r’i’)[ [

Actualmente ECO-CONTROL cuenta con licencia sanitaria 2022-2107C006 lo cual nos avala
como una empresa autorizada para realizar los servicios de fumigacién, desinfeccion y control de plagas de
acuerdo con el departamento de salud ambiental de la S.S.E.P.

PRODUCTO UTILIZADO BENDIOCARB

REGISTRO URBANO: RSCO-URB-INAC-166-309-002-80

CONCENTRACION 2.4 GR/LT.

PRODUCTO UTILIZADO FLOCOUMAFEN

REGISTRO URBANO RSCO-URB-RODE-506-306-033-0.005

CONCENTRACION 0.005% @ AO

AREAS TRATADAS - (i, ~Yeweo e
J(nge'a L (V\Ut

PROXIMO SERVICIO:

PLAGAS A CONTROLAR: MOSCAS, ARANAS, MOSQUITOS,
HORMIGAS, RATAS, RATONES Y —
CUCARACHAS

Observaciones: Se recomienda la entrada a los lugares aplicados dos horas después del servicio.
Se extiende la presente, para los fines que el interesado juzgue convenientes.

ATENTAMENTE
i LIC. ALFONSO LOPEZ GOYA
24 A Poniente No. 3305 i DIRECTOR GENERAL _
Fracc. Valle Dorado Maonico Solis G'\GV\T olez
Puebla, Pue. C.P. 72070 DIRECCIL« & JNIDADES
Tels. 222.851.28.21, 222.705.08.54 Q?‘;‘: $ERVlC|Q

eco-control@live.com.mx
www.eco-control.mx




CONSTANCIA DE SERVICIO %
eco-control de Plagas %‘

Licencia Sanitaria N. 2022-2107C006 eco-control de Piagas®
Licencia Cofepris N. 203301ES581258 Fumigacion Organica Integraf
FOLIO.
_ DIA MES ANO
FECHA: [®) 20 26

{ M
DEPENDENCIA: Ommqwffr)of*‘uro %?mu%/o() DC}'Y)VV\\WXJL C\OM?NXWA 6¥ w’ﬁc(}

Cendvo (Fpon e
DOMICILIO: \Pborr/D Prue;.’(\;)ﬁ J@ omr’;&f s 100 (vucDarj C\uxrus Z NY\L\(/—A<{.Crr\rJv/ e
(ods%r»t 37 2 _’
LOCALIDAD: i&jb[o‘ / F’”‘x {c,

INDICAR TIPO'DE SERVICIO REALIZADO:
R |
TIPO DE APLICACION: [ [ ) ol i rin |

M2/ M2 [ |

Productos Utilizados Dosis Cantidad ) Areas tratadas i b
Bendiocarb 249t | [ [iteS [ (Cerwine s Vancaclear Ko,y
Flocoumafen 0.005% |2 AlonueS
Thiamethoxam 2mliit B
Difetialona .0025%

Alfacipermetrina Sml/it.
Difacinona 0.005%
Piretrinas - sin dilucion
Hidrametilona gel
Fipronil+Alfacipermetrina 2ml/it.

Actividad Realizada Forma de aplicacién Medidas de seguridad
Manejo integral de insectos =~ Aspersion - Aerosol = Se recomienda Ia
Manejo integral de roedores =&~ Nebulizacion e Est. De control = entrada 30 minutos
Manejo integral de aves — Ter. Nebulizacién [ Trampa pregamento [ despues de la aplicacion
Manejo integral de viboras — Micronizacion — Trampa captura —

Limpieza profunda — Cebo-cucaracha -

Observaciones
) \
S@ chLJ(tZﬂ/\ Seracio can Cow\ru <P
Medidas Correctivas

EN CASQ/DE EMERGENCIA TOXICOLOGICA L RASINTOX 24 HRS. AL 55.98.66.59 LADA SIN COSTO 01.800.00.928.00

197 /7}4/ a
Recibe el servicio

24 A Poniente No. 3305
Fracc. Valle Dorado Pamela Ramos V.

l 3
Puebla, Pue. C.P. 72070 Fiesponpebia Calisenviclo
Tels.222.551.28.21, 222.705.00.54

eco-control@live.com.mx 3 48 ~ /
Wwww.eco-control.mx > G \ M/fb ﬁ”@ Q,».,;%
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Direccion de Unidades de Servicio Enero 2026

Subdireccion de Alimentos v Bebidas

Evidencia de equipos de refrigeracion y congelacion o conservacion

Mauricio $olis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio

Bulevard Ejército de Oriente 100, Unidad Civica de 5 de Mayo, C.P. 72260
Puebla, Puebla, Tel: (222) 122 1100 Ext: (Direccion de Unidades de Servicio 1437)
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Direccion de Unidades de Servicio Enero 2026

Subdireccion de Alimentos y Bebidas

Evidencia de lavado de manos del personal (Técnica quirtrgica)

& UNIDADES
RV\C\O

Mauricio‘Solis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio
Bulevard Ejército de Oriente 100, Unidad Civica de 5 de Mayo, C.P. 72260
Puebla, Puebla, Tel: (222) 122 1100 Ext: (Direccion de Unidades de Servicio 1437)
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Evidencia de higiene personall

Mauricio Solis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio

Bulevard Ejército de Oriente 100, Unidad Civica de 5 de Mayo, C.P. 72240
Puebla, Puebla, Tel: (222) 122 1100 Ext: (Direccién de Unidades de Servicio 1437)

DIV PP OJI 0302030300 0200404984800040040404
PV VO VO VPG VGVIVG VG VG GG oS B %

o

& £
% &



—  PUEBLA Desarrollo | @;4s CONVENCIONES  ,o;AMOR. ¥
77 SeplemodelEstado T“"'St'“ } T et PUEBLA Fance
Direccion de Unidades de Servicio Enero 2026

Subdireccion de Alimentos v Bebidas

Ewdencm del proceso de higienizacion de utensmos

Mauricio Solis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio
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Direccién de Unidades de Servicio
Subdireccion de Alimentos y Bebidas

Evidencia del mantenimiento de equipos en condiciones dptimas

Director de Unidades de Servicio
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Lineamientos de evidencia documental de
Distintivo “H"

1 | Registro de temperaturas en refrigeracion 1 1
Registro de temperaturas en conservacion/ 1 .
congelacion
Registro de temperaturas en recepcion de
alimentos
Check list de limpieza
Toma de cloro residual
Evidencia de potabilidad de agua
Evidencia de control de plagas
Asegurar que los equipos de refrigeracion
mantengan temperatura de 2° Cy
congelacién -20°C, tener un termometro por
cada equipo de refrigeracion
Lavado de manos del personal (Técnica
quirdrgica)
10 | Higiene personal 1 1
1 Progeso de higienizaciéon de utensilios de
cocina
Mantenimiento de equipos en condiciones
optimas
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Mauricio!Solis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio

Bulevard Ejército de Oriente 100, Unidad Civica de 5 de Mayo, C.P. 72260
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YRR 5 i | Manejo Higiénico de los Alimentos
SR ORGSR JBS 0 SISTEMA DE GESTION "H* |
Control de temperaturas
Registro de temperaturas en la recepcién de alimentos Fios: }—L )’”‘(6‘(() Afo: 2O
Semar;a del 26 al 21
Alimentos refrigerados a una temperatura maxima 4° C : | — .
¥ Alimentos congelados temperatura minima de -18° C o inferior SUPer\}iSOL_&\ Qe (k D axC \(\C'[”
¥ Se revisan las caracteristicas organolepticas de los alimentos | U
v’ Olor: caracteristico; Color: caracteristico; Textura: firme Fecha;,
Envases de los alimentos limpios e integros |
Dia Producto Cantidad | Temperatura | Caducidad Czralcteristicaosl Organc;l-ep:icas P}oveedor Recibio
olor or extura ‘
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Paredes

NN

NN

LIMPIEZA PROFUNDA

EMPRESA: Superwsa Realiza:
N ) Las Sondn S ¢
{:‘_,_.., Toreges | 45 0me= gaen, | beq. % Mes/Afo: febrero 2026 CHECK Lésgc?'s AUMPIEZA j - : )
o PR | | “Toancsce He \JA
‘ ' ' , , , o Loz 1 ; ; YN CO S Hemandes .
. COCINA EN GENERAL 2/ 3 s| 6|7 9|10|11|12|13|14|15| 16|17 | 18| 19| 20| 21| 22| 23| 24| 25| 26| 27| 28| 29 30| 31 OBSERVACIONES
Anaqueles metalicos(cromados) movibles. / P / /] /| / 4 LIMPIEZA PROFUNDA ’ O V 7 L{
Bascula para recepcion de insumos. / LIMPIEZA PROFUNDA ﬁ v 2_()
Batidora industrial de 10 kg. L E LmpiEza pROFUNDA——\_\ e
Botes para basura A A 117 /AN AN/ LIMPIEZA PROFUNDA 69/ (3,24, 24
Calentones pa / LIMPIEZA PROFUNDA | 3 vy 27 T
Camara de conservacion / i / LIMPIEZA PROFUNDA ) 2 6
Camaras de Refrigeracion No. 1y 2 P4l / A A7 i d / A / LIMPIEZA PROFUNDA é | 2 l@ . % .
Campanas de extraccion / / / / LIMPIEZA PROFUNDA 2\ O 7
Canaletas con rejillas para desague / / / / LIMPIEZA PROFUNDA 7 ,7_ .
Carrito de limpieza mopa/exprimidor. " P / LIMPIEZA PROFUNDA Lt T(—— N
Carrro de plataforma. Vs 7 v/ L/ P / LIMPIEZA PROFUNDA \ q
Estacion lavado de manos. v L NAAAA 17 NA/NA /7 A7 1177 LIMPIEZA PROFUNDA Q—‘, & , 16y 2R
Estufa de 4 parrillas _/ P S /' | v4 / LIMPIEZA PROFUNDA l?) ’
Estufones v Py LIMPIEZA PROFUNDA \ 2 " 2
Freidoras / / LIMPIEZA PROFUNDA ‘\ Q«/ .y D G )
Garabato de acero inoxidable LIMPIEZA PROFUNDA /) v g 2— S
Hornos Rational L/ s A A N A LIMPIEZA PROFUNDA 7 [ 3
Licuadoras r LIMPIEZA PROFUNDA , } 2 ) 2_() v :-r’
Marmitas ) / / / LIMPIEZA PROFUNDA \ é' ; 4
Mesas de acero inoxidable /s Ve L /| umpiEza pROFUNDA [ [ 2
A

Piso de cocina

D

A
N

N

LIMPIEZA PROFUNDA

Planchas

-

LIMPIEZA PROFUNDA

Puertas

NENENNN

AVA

LIMPIEZA PROFUNDA

Puertas de entrada y salida de doble hoja.

AN

N

NN

ANAN

NONAN NN

LIMPIEZA PROFUNDA

Rack de charolas y charolas de aluminio.

LIMPIEZA PROFUNDA

Racks de acero inoxidable.

N

N NN N

NCDNN NN

R

NN

Racks de alambre.

A\

LIMPIEZA PROFUNDA

LIMPIEZA PROFUNDAZ q ,
L
7

[6

Rebanadora

LIMPIEZA PROFUNDA

i

Sartenetas electiicas

LIMPIEZA PROFUNDA

|

Tarjas de lavado.

LM LYLN
NNANNANN

]

LIMPIEZA PROFUNDA

7. 9.

Tina para bafo maria Inverso.

NNANENENNNN
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LIMPIEZA PROFUNDA

\\

Utensilios de cocina en general.
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LIMPIEZA PROFUNDA

Ventanas con cristales

LIMPIEZA PROFUNDA
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EMPRESA: Realiza: f
: 4
. P P — AT ECK LIST DE LIMPIEZA E o GO T
o e s wm 2m @D Mes/Ado: febrero 2026 CH KP;N ADERIA wo O ol
Sory Oplon ewnauscl Josio locy
OOG!NAENGENERAL ] 1 | 2 4|5 |[6|7]|8 10 (11|12 13|14 15 17| 18| 19 zov 21( 22| 23| 24| 25| 26| 27| 28|29 30| 31 OBSERVACIONES

Anaqueles de acero inoxidable.

V4 LIMPIEZA PROFUNDA 7 2+ ¢ 7 2 ¢
LWROFU"WW*’—* =
LIMPIEZA PROFUNDA <9 - OQ2- LG
LIMPIEZA PROFUNDA 7 (> . (77 -7
LIMPIEZA PROFUNDA o-0O7 - ’2_ (3

/

-|Batidoras-industriales—————————

Botes para basura(general).

\\._\ w
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N
N~ N 5
.\\
NN

IS
~ N
~
.

/

yavavi VAVARAVA

Camara de conservacion. / / J
/

Camara de Refrigeracion.

ININISNINND

Estufa y estufon. LIMPIEZA PROFUNDA %‘

Camara fermentadora de pan. / b / 1 / / / /| ' /7 1/ LIMPIEZA PROFUNDA " VoG
Campana. . / ) / ' LIMPIEZA PROFUNDA S \C(
Canaletas con rejillas para desague. / / / / / i LIMPIEZA PROFUNDA ¢ (‘)2 - L -
Carrito de limpieza mopa/exprimidor. / /1/ 1/ / /1 / / / / / / / 7 / / / / / / LIMPIEZA PROFUNDA Z :} oL 1 G
Espiguero para charolas de aluminio. / ) / ' / / LIMPIEZA PROFUNDA 7 g loYd N rd ¢
|Estacion de lavado de manos. y Jl7l/ / VAVAVAY, /7 /N7 / // LIMPIEZA PROFUNDA \c_’ /| 5: Z\ N 14 9.

/ /

/

~
Garabato de acero inoxidable. ) / LIMPIEZA PROFUNDA  *7 2. lQ z L L
Homo de pan. ) / v / / LMPIEZAPROFUNDA | X, ¢y 7. 7 ¢
Laminadom / / / / ¥ / / / / / LIMPIEZA PROFUNDA G 3 ol- 16
Licuadoras: limpias y desinfectadas. / / ' [ / / / / / LIMPIEZA PROFUNDA ov4Y-07- 2((3

Magquina fabricadora de hielo ' LIMPIEZA PROFUNDA- &/ C/C? Seia
Mesas de trabajo (general). HIMBIEZAPROEUNDA (f_) | ) Q\ S Z 4
LIMPIEZA PROFUNDA é () 2- L Q
LIMPIEZA PROFUNDA (3 2\ ~ ? :)

LIMPIEZA PROFUNDA 2 \
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N
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Paredes: Limpias y desinfectadas.

Piso de panaderia: Limpio y desinfectado

Puertas (general)
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SN N
NN
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Puertas de entrada y salida de doble hoja LIMPIEZA PROFUNDA

™S
N

Racks de alambre.

Tarjas de lavado. LIMPIEZA PROFUNDA

AN

LIMPIEZA PROFUNDA
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Utencilios de panaderia y reposteria.

B i e

Ventanas con cristales( general). LIMPIEZA PROFUNDA ‘ Pé :

=
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~
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NMX-F-605-NORMEX-2018

REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA
FEBRERO
2026

Higlene, Conflanza y Segurldad
en ol Manofo do los Alimentos

REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA.

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

DIA | SEERNA entiaa | g IARIAL (enel AR 2 (Enuns . REALIZO (inidiales)t | DBSERU AR NEe
toma municipal) proceso) punto lejano)
1 0.5 0.5 0.5 SERGIO BOBADILLA
2 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
3 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
4 0.5 0.5 0.5 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 ‘3
8 1.0 1.0 1.0 SERGIO BOBADILLA \
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 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
15 0.8 0.8 0.8 SERGIO BOBADILLA
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 SERGIO BOBADILLA t
23 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
24 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
25 0.8 0.8 0.8 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
\
Elaboro:

A 72\
A 11

RV \ ‘ (/s'o‘,»\‘l_o.Lf_l
K0 TR L NIGADE

Jefe del deparfamento aire acondicionado. [ T3 4 A R




SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS S.A. DEC.V.
Q 8 Oriente No. 1612-102 Col. Los Remedios C.P. 72000 Puebla, Pue.
A > & Tel/Fax: 01 (222) 235-29-77 y Tel: 01 (222) 234-14-62
g © Cel: +52 55 5470 4450
Bl Q U IS E R ” @ www.labbiquiser.com.mx g cotizaciones@labbiquiser.com.mx
SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS © Horario: Lunes-Viernes 8-18 hrs y S4bado 8-13 hrs
INFORME DE PRUEBA
Orden: 26-1800-1 Pégina 1 de 1
SLIENTE: Centro Expositor
JIRECCION: Av. Ejercito de Oriente No. 100 Unidad Civica 5 de mayo Puebla Puebla
ATENCION A: A quien corresponda
JESCRIPCION DE LA MUESTRA: Agua potable tomada de tarja #1, drea de cocina,en bolsa nueva estéril,500 mL
‘ECHA DE RECEPCION: 2026-02-19 FECHA DE ANALISIS: 2026-02-19 AL 2026-02-21 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2026-02-24
AUESTREADA POR: Laboratorio Biquiser FECHA'Y HORA:  2026-02-19 - 09:25:00
"EMPERATURA DE MUESTREO: 23.2°C
ki BRd 1l d o s b
AETODO INTERNO MP0336, Método A (4) : Cloro Residual Libre <0.01 mg/L No aplica 02-15
IOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales No detectable NMP/100mL No aplica No aplica
rrueba microbiolégicos. Determinacién de microorganismos
'dicadores. Determinacién de microorganismos patégenos.
\péndice H Normativo. Método aprobado para la estimacién
le 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 microbiolégicos. Determinacion de microorganismos
'dicadores. Determinacién de microorganismos patégenos.
pendice H Normativo. Método aprobado para la estimacién |
e la densidad de Coliformes Fecales por la técnica del NMP
resentes en muestras de alimentos para consumo humano y !
gua. (1)

|
|
)bservaciones I
|
létodo interno de muestreo MM0501. El valor Menor a 1.1 o no detectable corresponde al limite de deteccién de la tabla utilizada por la técnica,; de nimero mas probable. Uso exclusivo

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

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

b. Acreditado. (3) Prueba contratada a un lab. NO Acreditado. (4) Prueba NO Acreditada. (5)Prueba Subcontratada 1A Prueba autorizada, No. de autorizacién TA 25-21 vigencia del 28 de abril 2025, al 28 de abril
27

NALIZO: LLACM,MFCL

VALIDO AUTORIZO

Sandra Gisell Castro Mora José Carlos Agui}g
Responsable Fisicoquimicos Coordinador Técnico y Sefy

ciq al Cliente

***FIN DEL DOCUMENTO***
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s resultados indicados en este mforme de prueba se aphcan a la muestra como se. reab:é
| original debe presentar las firmas con tinta azul 3 S [ :
ste mforme de andhsls no podru ser reproductdo fotu] o pcmulmente, sm
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“Blauiser.

SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS

fesionalasQuincoBiolégicosSAdaCVServiciosProf I imicoBiolégicosSAdeCVSarviciosProfesi

SERVICIOS PROFESIONALES QU ] ICO BIOLOGICOS S.A. DE C.V.

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

© Cel: +52 55 5470 4450

@ www.labbiquiser.com.mx @ cohzocnones@!abblqurser com.mx

@ Horario: Lunes-Viernes 8-18 hrs| y S4bado 8-13 hrs

CLIENTE: Centro Expositor
JIRECCION:

ATENCION A: A quien corresponda
JESCRIPCION DE LA MUESTRA:

‘ECHA DE RECEPCION: 2026-02-19
AUESTREADA POR: Laboratorio Biquiser
"EMPERATURA DE MUESTREO: 21.3°C

ik b 50t Lis o Vi «u‘.‘..:“f':
IOM-092-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la

uenta de bacterias aerobias en placa. (1)

INFORME DE PRUEBA

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

FECHA DE ANALISIS:

Bacterlas aer0|as en p!aca '
cuenta
estandar, incubadas 24 + 2h

en agar para

a35+2°

Orden: 26-1800-2 Pagina 1 de 1

Agua para hielo purificado tomada después de filtro de maquina de hielo, 4rea de loreto,en bolsa nueva estéril, 500 mL

2026-02-19 AL 2026-02-21
FECHA Y HORA:

FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2026-02-24

2026-02-19 - 09:25:00

Mnra 1 = No plia .

IOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de
rueba microbiolégicos. Determinacién de microorganismos
'dicadores. Determinacion de microorganismos patégenos.
\péndice H Normativo. Método aprobado para la estimacién
e la densidad de Coliformes Totales por la técnica del NMP
resentes en muestras de alimentos para consumo humano y
gua. (1)

Bacterias Coliformes Totales

1ETODO INTERNO MP0336, Método A (4)

Cloro Residual Libre

UFC/mL ] o apllcaw
Menor a 1.1 NMP/100mL No aplica <11
<0.01 mg/L | No aplica Méx 0.1

)bservaciones

fétodo interno de muestreo MM0501. El valor Menor a 1 corresponde al limite de deteccion del método por la técnica de vertido en placa

‘I valor Menor a 1.1 o no detectable corresponde al limite de deteccién de la tabla utilizada por la técnica de nimero més probable. Uso exclusivo para control interno. Los resultados "<"

orresponden al valor minimo cuantificado por el método.

1) Laboratorio de Ensayo acreditado por ema, a.c. con acreditacién Alimentos No. A-102-012/12 y (1S) acreditacién Sanidad Agropecuaria No: SA-1381-045/21 (PRUEBA ACREDITADA) (2) Prueba Contratada a un
ib. Acreditado. (3) Prueba contratada a un lab. NO Acreditado. (4) Prueba NO Acreditada. (5)Prueba Subcontratada 1A Prueba autorizada, No. de autorizacién TA 25-21 vigencia del 28 de abril 2025, al 28 de abril

027.

NALIZO: LLACM,MFCL

VALIDO

Sandra Gisell Castro Mora
Responsable Fisicoquimicos

' resultados indicados en este informe de prueba se aphcan ala muestra como se recibié.

I original debe presentar las firmas con tinta azul

***FIN DEL DOCUMENTO***

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

AUTORIZO
José Carlos Aguirte Langle
Coordinador Técnico y Servigio al Cliente

GO Do\t~ bentalez
DIRECL 2tk Wk ivivADES

DE SERVICI

E de oste un secreto ingustrial, en cuanto a los métodos
mmmmmmuuuwnnmuauuym




®

eco-control de Plages®
Fumigacion Organica Integ graf

FOLIO:

CERTIFICADO N. 5 A
13113

[

DEPENDENCIA: ( Yarm'kme @6\0 hice Lesonc (szx?me r»?v\(‘wuw\c{) Conve
Y Yoo queg - ew\w G

</
DIRECCION: T) \tnowc() & .e{cA ) ch mmcvr\e_ ne leo Ummkack Clvnren o

Cedgo costed 37260
LOCALIDAD: fpueio " .Y uclo\c\ Je peste Lv

FECHA: 22 - O7-7071C

Por medio de la presente, certificamos que las instalaciones con direccién antes mencionada cuenta
con un manejo integral de plagas, teniendo este una periodicidad de TREINTA dias, con ¢l fin de mantener
controlado cualquier problema de plagas dentro de las instalaciones de las mismas.

Actualmente ECO-CONTROL cuenta con licencia sanitaria 2022-2107C006 lo cual nos avala
como una empresa autorizada para realizar los servicios de fumigacién, desinfeccion y control de plagas de
acuerdo con el departamento de salud ambiental de la S.S.E.P.

PRODUCTO UTILIZADO THIAMETHOXAM

REGISTRO URBANGO: RSCO-URB-INAC-102U-315-064-021
CONCENTRACION 2ML/LT

PRODUCTO UTILIZADO DIFETIALONA

REGISTRO URBANO RSCO-URB-RODE-516-00-07-0.0025
CONCENTRACION 0.0025% N Q O _
AREAS TRATADAS 3 ( CIGAvCs CaNC oY@y e

rl&e&’;?ﬁu SO A—“P

PROXIMO SERVICIO:

PLAGAS A CONTROLAR: GRILLOS, MOSCAS, ARANAS, MOSQUITOS,
; HORMIGAS, RATAS, CUCARACHAS Y RATONES

Observaciones: Se recomienda la entrada a los lugares aplicados dos horas después del servicio.
Se extiende la presente, para los fines que el interesado juzgue convenientes.

ATENTAMENTE

{ LIC. ALFONSO LOPEZ GOYA
24 A Poniente No. 3305 DIRECTOR GENERAL
Fracc. Valle Dorado
Puebla, Pue. C.P. 72070
Tels. 232.834.28.21, 222.705.69.54
aco-contrel@live.com.mx
www.eco-control.mx i

S O,
WRECEion DE’ CRISABES
DE SERVICIO




CONSTANCIA DE SERVICIO

eco-control de Plagas . "
Licencia Sanitaria N. 2022-2707C006 aco-control de P’G" as®

Licencia Cofepris N. 203301ES584258 Fumigacion Organica lnza::*:/

FOLIO p13173
} : DIA MES ANO
| FECHA: | 77 O 1CTe
DEPENDENCIA: ()ranm/%o QJQ-COOF'V(’K‘YQQKWOO qéV‘Ome@pQ@ (r‘m /\("«r%sm’j
DOMICILIO: %ou V() rok e rerm,)ro ere“/\f/\Cé Ao o0 (an /'Oap e
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Evidencia de equipos de refrigeracion y congelacion o conservacion
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Mauricio\Solis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio
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Mauricio Solis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio
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Mauricio Solis Gonzdlez
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Direccion de Unidades de Servicio

Feb 202
Subdireccion de Alimentos y ebrero 2026

Evidencia del mantenimiento de equipos en condiciones éptimas
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DBCCION DE UNIBADRS Mauricio SOIIS Gonzdlez .
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Lineamientos de evidencia documental de

Distintivo “H” Merko ol
1 | Registro de temperaturas en refrigeracion 1 1
2 Registro de temperaturas en conservacion/ 1 1
congelacion

3 Registro de temperaturas en recepcion de
alimentos

4 | Check list de limpieza

5 | Toma de cloro residual
6

7

Evidencia de potabilidad de agua

Evidencia de control de plagas

Asegurar que los equipos de refrigeracion
mantengan temperatura de 2° Cy
congelacion -20°C, tener un termémetro por
cada equipo de refrigeracion

Lavado de manos del personal (Técnica
quirurgica)

10 | Higiene personal 1 1
T Pro;eso de higienizacion de utensilios de
cocina

Mantenimiento de equipos en condiciones
optimas
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Mauricio Solis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio

Bulevard Ejército de Oriente 100, Unidad Civica de 5 de Mayo, C.P. 72260
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SISTEMA DE GESTION "H"

Registro de temperaturas del equipo y alimento en refrigeracion.

v” Temperatura del equipo 2° C o menos.
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Botes para basura w S l/’?‘ b g w| % / ~ | X | = vd x| x ')( K, / Xlx e K |LIMPIEZA PROFUNDA (,f \\I , l a V 25\
Calentones = — - - /] — —]  |umpiezaprorunoa " /7 ’)‘; ZL ).
Camara de conservacion u.‘.__ *— LIMPIEZA PROFUNDA S §L
Camaras de Refrigeracion No. 1y 2 x| }(/‘X/ x| x| x|~ x| K x x| xd x|/ <] 7< |LIMPIEZA PROFUNDA l's ’ZO y Q_?
Campanas de extraccion \/ 4 f e v | LIMPIEZA PROFUNDA l A
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REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA

Higlene, Conflanza y Segurldad
on ol Mancjo do los Alimentos

REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA.

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

CISTERNA (entrada TARJA 1 (enel TARJA 2 (en un Al
DIA o ) REALIZO (iniciales) OBSERVACIONES
toma municipal) proceso) punto lejano)
1 0.2 0.2 0.2 MICHAEL BRAYAN
2 0.2 0.2 0.2 MICHAEL BRAYAN
3 0.2 0.2 0.2 MICHAEL BRAYAN
4 0.2 0.2 0.2 MICHAEL BRAYAN
5 0.2 0.2 0.2 SERGIO BOBADILLA
6 0.2 0.2 0.2 MICHAEL BRAYAN
7 0.2 0.2 0.2 MICHAEL BRAYAN
8 0.2 0.2 0.2 MICHAEL BRAYAN
9 0.2 0.2 0.2 MICHAEL BRAYAN
10 0.2 0.2 0.2 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 SERGIO BOBADILLA
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 0.5 0.5 0.5 SERGIO BOBADILLA
22 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
23 0.5 0.5 0.5 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 0.5 015 SERGIO BOBADILLA
30 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
31 0.5 0.5 OAS\ MICHAEL BRAYAN

\
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Michael Brayan Gomez Lopez
q Auxiliar Administrativo

DE SERVICIO




SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS $.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

© Cel: +52 55 5470 4450

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

@ Horario: Lunes-Viernes 8-18 hrs. y Sébado 8-13 hrs
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SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS

|asCuinncoBrold S S Prof imicoBioléai VServiciosProfe imicoBioléicosSAdeCVS '3 8 s, lesQuimicoBiols

INFORME DE PRUEBA

CVS, Prof crvcoBiold s, Prof. TasO

Orden: 26-2845-1 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: Hielo purificado tomado de maquina de hielo,en bolsa nueva estéril,200g
FECHA DE RECEPCION: 2026-03-18 FECHA DE ANALISIS: 2026-03-18 AL 2026-03-20 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2026-03-23
MUESTREADA POR: Laboratorio Biquiser FECHA Y HORA: 2026-03-18 - 09:45:00
TEMPERATURA DE MUESTREO: -1.2¢C

y

NOM-092-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la Bactrs aerobias en placa ) T ‘ No aplica
suenta de bacterias aerobias en placa. (1) en agar para cuenta

estandar, incubadas 24 + 2h

a35+2°C
JOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales Menor a 1.1 NMP/100mL No aplica <14

»rueba microbiolégicos. Determinacién de microorganismos
ndicadores. Determinacién de microorganismos patégenos.
\péndice H Normativo. Método aprobado para la estimacion
fe la densidad de Coliformes Totales por la técnica del NMP
resentes en muestras de alimentos para consumo humano y
wgua. (1)

AETODO INTERNO MP0336, Método A (4) Cloro Residual Libre <0.01 mg/L No aplica Méx 0.1

Jbservaciones

Aétodo interno de muestreo MMO0501. El valor Menor a 1 corresponde al limite de deteccién del método por la técnica de vertido en placa.

=l valor Menor 2 1.1 o no detectable corresponde al limite de deteccién de la tabla utilizada por la técnica de nlimero més probable. Uso exclusivo para control interno. Los resultados "<"
‘orresponden al valor minimo cuantificado por el método.

1) Laboratorio de Ensayo acreditado por ema, a.c. con acreditacién Alimentos No. A-102-012/12 y (1S) acreditacién Sanidad Agropecuaria No: SA-1381-045/21 (PRUEBA ACREDITADA) (2) Prueba Contratada a un
1b. Acreditado. (3) Prueba contratada a un lab. NO Acreditado. (4) Prueba NO Acreditada. (5)Prueba Subcontratada 1A Prueba autorizada, No. de autorizacién TA 25-21 vigencia del 28 de abril 2025, al 28 de abril
027.

\NALIZO: LLACM,AZG

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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SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS
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INFORME DE PRUEBA
Orden: 26-2845-2 Pagina 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:
“ECHA DE RECEPCION:
VIUESTREADA POR:
FTEMPERATURA DE MUESTREO:

2026-03-18 FECHA DE ANALISIS:
Laboratorio Biquiser
18.2°C

i

: AR e e
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JETODO INTERNO MP0336, Método A (4) Cloro Residual Libre

Agua potable tomada de tarja de lavado,en bolsa nueva estéril,200 mL
2026-03-20 AL 2026-03-22
FECHA Y HORA:

0.48

FECHA DE EMISION DEL INFORME:
2026-03-18 - 09:45:00

. mg/L

No aplica

2026-03-23

0.2-1.5 “~,

JOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales
rueba microbiolégicos. Determinacion de microorganismos
ndicadores. Determinacién de microorganismos patégenos.
\pendice H Normativo. Método aprobado para la estimacién
le la densidad de Coliformes Totales por la técnica del NMP
rresentes en muestras de alimentos para consumo humano y
gua. (1)

4.6

NMP/100mL

No aplica

[

10M-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Fecales
rueba microbiolégicos. Determinacion de microorganismos
1dicadores. Determinacién de microorganismos patégenos.
péndice H Normativo. Método aprobado para la estimacion
e la densidad de Coliformes Fecales por la técnica del NMP
resentes en muestras de alimentos para consumo humano y
gua. (1)

No detectable

NMP/100mL

No aplica

No detectable

Y

)bservaciones

létodo interno de muestreo MMO0501. El valor Menor a 1.1 0 no detectable corresponde al limite de deteccion de la tabla utilizada por la técnica de nimero mas probable. Uso exclusivo

ara control interno.

) Laboratorio de Ensayo acreditado por ema, a.c. con acreditacién Alimentos No. A-102-012/12 y (18) acreditacién Sanidad Agropecuaria No: SA-1381-045/21 (PRUEBA ACREDITADA) (2) Prueba Contratada a un
b. Acreditado. (3) Prueba contratada a un lab. NO Acreditado. (4) Prueba NO Acreditada. (5)Prueba Subcontratada 1A Prueba autorizada, No. de autorizacién TA 25-21 vigencia del 28 de abril 2025, al 28 de abril

227.

NALIZO: LLACM,AZG

VALIDO

Joel de la Cruz Aguilar
Responsable Microbiologia

***FIN DEL DOCUME

dos indicados en este informe de prueba se aplican a la muestra como se recibid,
sriginal debe presentar las firmas con tinta azul
= informe de andlisis no podrd ser reproducido total o parcialmente, sin

El

AUTORIZO

José Carlos Aguirre Langle

Coordinador Técnico y Servicio al Cliente
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GOYCAR

Soluciones Ambientales

Folio Certificado:

Razén social o Nombre

del cliente:

Licencia sanitaria:

25 AP 21 114 0004

Oxdamsno ?ubhco Ac"{t’mmm/l') &w wma,jﬂ £90NEALio2S, \/ Doy pees /mho CXFJ(/Lr Co

Direccién:  peiesmd ehergdo & primde 10 oo ;mu(,ﬂ Ciufa Scdema

Colonia:
C.P.:

Certificamos que las instalaciones de

Teléfono:

Fecha de servicio:

acesig (L:»;Jou vaafe

d1~marto-26

ubicadas en

la direccién antes mencionada cuenta con un manejo integral de plagas, teniendo éste una

periodicidad de
de plagas dentro de las instalaciones.

Hora de inicio: /)00

Nombre comercial del

producto

Ingrediente activo

Lambda cihalotrina +

Hora de término: //.' g O

No. Registro

Dosificacion

dias, con el fin de mantener controlado cualquier problema

Cantidad

1.- | Demand Duo ‘ RSCO-URB-MEZC-1101D-X0006-085-15.10 4.25mlx 1 Lt. i
Thiametoxam < s

2.- | X -termin CE Cipermetrina RSCO-URB-INAC-111-340-009-21.2 10-20 ml x 1 Lt.

3.- | Comejen CE Fipronil RSCO-URB-INAC-0101A-X0002-009-2.60 (Va”antz g:;ir;d'e”d"

4. | Contrac Blox

Bromadiolona

RSCO-URB-RODE-511-308-033-0.005

1a 3 Num. De Bloqgues.

5.- | Klerat Cubos

Brodifacoum

RSCO-URB-RODE-0501-317-087-0.005

1 Bloque cada 5a 10

mts. ;

6.- |
- .
8.- 1
, - Locing |

Areas tratadas: 2.- |

3- Py boutog; ;P '

M2/ M3 |

Fecha de préximo servicio:

Periodicidad del servicio:

Tipo de plaga a controlar:

|Servicio de desinfeccién

1.- 4.- 7.-
2.- B 5.- 8.-
3.- b.- 9.-

Control de roedores

Servicio solicitado
Control de aves

Termonebulizacion

|Centrol de serpientes

~"| Control de insectos

Nebulizacién

Otros: \\

Metodo de aplicacion:
Inyeccidn

Aspersion

Micronizacién

Moto - Nebulizacién

> \fs Cfpvx
%ﬁé‘&&ﬁ?& it ADES
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24 A Poniente #3308

Col. Valle Dorado, Puebla
C.P.: 72070. Tel: 22-249-197-37
goycar.admon@gmail.com




~—— PUEBLA Desarrollo | (@j4s CONVENCIONES & . ..AMOR. >
o ismemes Turistico | <00 EARSUES | BUEBLA  ergiande

Secretaria de Desarrollo Turistico

Direccion de Unidades de Servicio

) o . : Marzo 2026
Subdireccion de Alimentos y Bebidas

Evidencia de equipos de refrigeracion y congelacion o conservacion

M&uricioolis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio

Bulevard Ejército de Oriente 100, Unidad Civica de 5 de Mayo, C.P. 72260
Puebla, Puebla, Tel: (222) 122 1100 Ext: (Direccion de Unidades de Servicio 1437)
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Turistico | Trtrel oo PUEBLA @r\é

Secretaria de Desarrolio Turistico

Direccion de Unidades de Servicio Marzo 2026
Subdireccion de Alimentos y Bebidas

Evidencia de lavado de manos del personal (Técnica quirdrgica)

/ L p0hDE

&
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MauriciaSolis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio

Bulevard EJercn‘o de Oriente 100, Unidad Civica de 5 de Mayo, C.P. 72240
Puebla, Puebla, Tel: (222) 122 1100 Ext: (Direccién de Unidades de Servicio 1437)
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- PUEBLA Desarrollo  @i&s CONVENCIONES & .o.aMOR. P "
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Direccion de Unidades de Servicio
: M
Subdireccion de Alimentos y Bebidas arzo 2026

Secretaria de Desarrollo Turistico

Evidencia de higiene personall

!‘“ﬂjf DES

HEU
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Mauricio 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) 122 1100 Ext: (Direccidén de Unidades de Servicio 1437)
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~— PUEBLA Desarrollo | (@i as. CONVENCIONES = o AMOR: "
22 || Gobierno del Estado isti T ' Y PARQUES
4 zou s ez L Ireular!destss!rgloomrlmco =8l — Goblemo de Puebla — ' Mm rande
Direccion de Unidades de Servicio Marzo 2026

Subdireccion de Alimentos y Bebidas

Evidencia del proceso de higienizacién de utensilios

Mauricio Solis Gbnzdlkz
Director de Unidades de Servicio
Bulevard Ejército de Oriente 100, Unidad Civica de 5 de Mayo, C.P. 72260
Puebla, Puebla, Tel: (222) 122 1100 Ext: (Direccion de Unidades de Servicio 1437)
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— PUEBLA Desarrolio | @28, CONVENCIONES = o, AMOR: P .
o) femoceiceace | Turistico | = VLIS, PUEBLA Fande
Direccion de Unidades de Servicio Marzo 2026

Subdirecciéon de Alimentos y Bebidas

Evidencia del mantenimiento de equipos en condiciones optimas

T — Mauricio Solis
T Director de Unidades de Servicio

Bulevard Ejército de Oriente 100, Unidad Civica de 5 de Mayo, C.P. 72260
Puebla, Puebla, Tel: (222) 122 1100 Ext: (Direccion de Unidades de Servicio 1437)

&C@@o%@%@%@%@%@%@%@%@@@@@%%@é@@@@%@@@ﬁs 48
SO CO G SU G VG UVIVG VG VG oGV SI NG T

L 4



	PP-F006-2026 DIR. UNIDADES Y SER..pdf (p.1)
	Cuadro Resumen 2026 DIR. UNIDADES Y SER..pdf (p.2)
	EVIDENCIA DE LINEAMIENTOS 8-12 - ENERO.pdf (p.3-33)
	EVIDENCIA DE LINEAMIENTOS 8-12 - FEBRERO.pdf (p.34-64)
	EVIDENCIA DE LINEAMIENTOS 8-12 - MARZO.pdf (p.65-94)

