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CARACTERISTICAS DE IDENTIFICACION DEL INDICADOR

Nivel de indicador [ Tipodeindicador | | Area Responsable:
ACTIVIDAD 2.7 GESTION DIRECCION DE UNIDADES DE SERVICIO
- - _ —Rataren Karraties — — e

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

Nombmduluuiuqor
NUMERO DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEJO DE ALIMENTOS CON LA QUE

CUENTA EL DRGANISMO.,

g - Definicién del Indicador 5 ;
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 AUMENTQS COMO PARTE DEL SERVICIO QUE OFRECE EL ORGANISMO, DE ACUERDO A LAS NORMAS Y LINEAMIENTOS QUE ESTAS
INSTITUCIONES AVALAN. = i - _

] e v S, e ST ~ Medios de Verificacién ol BRERTTE = TR AR AR
COMPENDIQ FISICO DENOMINADO "SEGUIMIENTO Y RENOVACION A CERTIFICACION 2026", QUE CONTIENE: LA DOCUMENTAL QUE RESPALDA
LAS ACCIONES DE CUMPLIMIENTO A LOS REQUISTQS 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 MANEIO DE LOS ALIMENTOS Y ESTA FAVORECE EL CUMPLIMIENTO DE LOS
OBJETIVOS DEL ORGANISMO.
| Comportamiento del | Dimensiéndel | | Frecuenciade | [Fr

Wndicadior Tdieator | I Madicién . ; Unidad de Medida | | Hmde.lmdi:ador
3- REGULAR EFICACIA 3 - TRIMESTRAL ACCION | 100% | 144
= e - 2 T AT D AR e
valor | Afo | Periodo _ Excedido Optimo [ Aceptable | Mode | Insuficiente

144 | 2025 |  DICIEMBRE |8 D0 290%s110% | 280%<50% | 270%<80% ON<T0%
TOTAL DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEIO

~ 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 piC TOTAL |

NOM. | | (i | [ [-Taagil] [ 7365 ] , | 36 | 1aa
% | | 2s.00% | | | 25.00% | | 25.00% | | | 25.00% | 100%

AVANCE DE METAS 2026 (VALOR REALIZADO)

MES  ENE FEB__ MAR ABR MAY  JUN  JuL AGO SEP ocr NOV DIC _Acumuiaoo
T TR MAY = JUN O Jk  AGO  SEP OCT  NOV  DIC © AcumuaDo |
NOM. | ‘ | 36 | | . 36 : _ | _ _ 72
x| | | 25.00% | 25.00% | | 0.00% | | 0.00% | 50.00%

JUSTIFICACION DE INCUMPLIMIENTO (MAYOR O MENOR)

supero la meta

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

COMPORTAMIENTO DEL INDICADOR

Vi
Pericdo alor Valor Grifica de Comportamiento
| Programado | Realizado |
Primer Trimestre 36 36 “
1 ! | mValor
Segundo Trimestre 35 36 " Programado
: | = | | mValor
Tercer Trimestre | 35 | 0 . 10 T
Cuarto Trimestre 36 0
T Y] + 72 Priglr Trimestre Segunde Trimestre Tescer Trimestre Cuarto Ir:)urj
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Componente 2 ACTIVIDADES OPERATIVAS REALIZADAS PARA EL MANTENIMIENTO DE LOS RECINTOS Y PARGUES ESTATALES.

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

fAacd ORGANISMO.

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

ELIEEIEREEEUEEIIENN DA3F CONVENCIONES Y PARQUES {DIRECCION DE UNIDADES DE SERVICIOL

V1 | 36 36 36 36| a4

36
Metaar |

corte

36 36 72
36
Hombres Mujeres Prefiero no decirlo Edad Poblacion Indigena M‘::i:l
Beneficictios: N/A N/A N/A N/A N/A

Comentarios del responsable de la informac on
Describa brevemente las acciones redlizadas para el
cumplimiento o igs causas del resultado
insuficiente/excedide del componente o actividad
(méximo 3460 caracteres).

SE CUMPLE Y SE DA SEGUIMIENTO MENSUAL A LOS LINEAMIENTOS, CUMPLIENDC) LA CALIDAD DE ELABORACION DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS BAJO LOS REQUERIMIENTOS PARA LA CERTIFICACION DE DISTINTIVO “H-

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

LA DOCUMENTAL QUE RESPALDA LAS ACCIONES DE CUMPLIMIENTO A LOS REQUISITOS ESTABLECIDOS EN LA NORMA DE CERTIFICACION, RESGUARDADO FOR LA DIRECCION DE%ADES DE
SERVICIO.
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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
Registro de temperaturas en conservacion/
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 temperaturade 2°Cy
congelacion -20°C, tener un termémetro por
cada equipo de refrigeracion
Lavado de manos del personal (Técnica
quirtrgicay)
10 | Higiene personal 1 1
1 Proc;eso de higienizacién de utensilios de
cocina
Mantenimiento de equipos en condiciones
optimas
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£CCION DE UNIDADES

Mauricio Solis Gonzclez “m
Director de Unidades de Servicio

Boulevard Ejército de Oriente No. 100, Unidad Civica 5 de mayo C.P. 72260
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Registro de temperaturas del equipo y alimento en refrigeracion.
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Anaqueles metalicos(cromados) movibles. / / LIMPIEZA PROFUNDA, 10 A 30

Bascula para recepcién de insumos, / // ; i LIMPIEZA PROFUNDA 10 1 29

Batidora industrial de 10 kg. L/ 7l LIMPIEZA PROFUNDA 3 26 1

Botes para basura 4 WP 1 LIMPIEZA PROFUNDA 1 ]r_{ i G AL
Calentones 1, LIMPIEZA PROFUNDA qL L 74 N
Camara de conseivacitn /" LIMPIEZA PROFUNDA \ :‘) / )

Camaras de Refrigeracion No. 1y 2 “LA1.7 20 " |umpieza pROFUNDA e e 22 9
Campanas de extraccion ! |~ |UMPIEZA PROFUNDA | 5' : i )
Eanaletas con rejillas para desague * |LIMPIEZA PROFUNDA «2(:"

Carrito de limpieza mopa/exprimidor. LIMPIEZA PROFUNDA 21

Carrro de plataforma. P P | Lmpieza PrOFUNDA 1Y

Estacion lavado de manos. L] /] avav UMPIEZAPROFUNDA | 2 S p9 oy
Estufa de 4 parrillas e sl " |LmPiEza PROFUNDA 3 O'

Estufones A1 7 , " |umpIEZA PROFUNDA 6« 29

Freidoras P4 LIMPIEZA PROFUNDA A\ J Y

Garabalo de acero inoxidable I / LIMPIEZA PROFUNDA 6 u‘ 20

Homos Rational = 7 1| 7|7 |uweieza proFunca Y E

Licuadoras UMPIEZAFRORINDA 2 O 16, 20 o 2F
|Marmitas * |LmPIEZA PROFUNDA 15 ' .
[Mesas de acera inoxidable 4 | LUIMPIEZA PROPUNDA 1290, 79
Paredes LIMPIEZA PROFUNDA 'Cf ’

Piso de cocina iy | 1] |umereza proruwa 1, 8,13, 22, jO
Planchas P LIMPIEZA PROFUNDA \G, 1

Puertas LIMPIEZA PROFUNDA q I 9

Puertas de entrada y salida de doble hoja. LIMPIEZA PROFUNDA a LJ' 99

Rack de charolas y charolas de aluminio, / LIMPIEZA PROFUNDA E

Racks de acero inoxidable. / LIMPIEZA PROFUNDA 7 9,14 22 . 24
Racks de alambre. Vs A LIMPIFZA PROFUNDA 35 ; [
Rebanadora i |1 | |uweleza prorunoa 22

Sarienetas electricas s ' uuﬁ.u PROFUNDA 23

Tarjas de lavado. 4 /Pumﬁn 9,11 22 ~ 20}
Tina para bafic maria Inverso. PROFUNDA 1.3' t ;
Utensilics de cocina en general. [ -1 LIMPIEZA PROFUNDA 2 f

Ventanas con cristales R LIMPIEZA PROFUNGA 5
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Espiguero para charolas de aluminio. o & ' o LIMPIEZA PROFUNDA @Lt %
Estacion de lavado de manos. / / 22 AL i / /\l/ LIMPIEZA PROFUNDA '2 t ‘O l [ b Zj-

UMPIEZA PROFUNDA ] [ 2

Garabato de acero inoxidable.

| NI

I~ il e e

N NN

LIMPIEZA PROFUNDA G

oY-26

™~ N NN

Homo de pan, ’ / X / LIMPIEZA PROFUNDA ':’_ o 2

Laminadora. )(‘ P )1/ / X / v/ X /| |umrezarrorunoa | y Nt Wi |
Licuadoras: limpias y desinfectadas. / X 7 / /} /1 |/ LIMPIEZA PROFUNDA q ) bf 2\ y z?r
Maquina fabricadora de hielo / / X ; / LIMPIEZA PROFUNDA 6 Cj(_{ Vi C
Mesas de Irabajo (general) / \( f/ : /l/ / Y / X / VAVAYAY, X A/ / LIMPEZAPROFUNDA ) [ () | E i 27
Paredes; Limpias y desinfectadas. f / )( / / LIMPIEZA PROFUNDA [@ . @(,f : 2 :G

Piso de panaderia; Limpio v desinfectado ' / ' { / / / / ; / / / X / ‘/ / / j / ")< / ’J / / LIMPIEZA PROFUNDA 'Zx (O . ]("’*{ 2]-
Puertas (general) / x /1l 1/ YAVAVAVAY, yal ’ 4 LIMPIEZAPROFUNDA 77 | ( | é /

Puertas de entrada y salida de doble hoja / | )1/ /l/ 7 J/1/ ] I/ LA, DU L, ) | |uweezaerorowon 5 1 A

Racks de alambre. [1X] / / R LIMPIEZA PROFUNDA (. - () (.{ . C
Tarjas de lavado. X _ / / / J1X ViVa¥iy :/ /A7 D !/ /17 LIMPIEZA PROFUNDA =7 o : 1 L, 2§
Utencilios de panaderia y reposteria. . / { ‘. X // / / T ATRY; / ; /1/ / |/ ) /1) /Mﬁm PROFUNDA G 2 Q,
Ventanas con crstales{ general). i x" Ll / ' / / LIMPIEZA PROFUNDA @ Z (J

L
HUU‘ VOO DO\ 5 oj:)zg\[’ 3(:71\1.( =
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REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA

Higlona, Canfianzay Soguriduy
en al Mansjo dy los Almntes

REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA.

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

BIA CISTERNA (entrada TARJA 1 (en el TARJA 2 (en un REALIZO {iniciales) OBSERVACIONES
toma municipal) proceso) punto lejano)
1 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
2 05 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 0.5 0.5 0.5 SERGIC BOBADILLA
6 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
7 05 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
8 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
9 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
10 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
11 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
12 1.0 1.0 1.0 SERGIO BOBADILLA
13 10 1.0 10 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 10 MICHAEL BRAYAN
19 10 1.0 1.0 " | SERGIO BOBADILLA
20 1.0 1.0 1.0 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 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
26 0.8 0.8 0.8 SERGIO BOBADILLA
27 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
28 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
29 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
30 0.8 0.8 C.8 MICHAEL BRAYAN
31
Elabors:

lefa del Depdrtamento Aire Acondicionado

Micha

rayan Gomez Lopez
Auxiliar Administrativa
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SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS S.A. DE C.Y.

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

O Cel: +52 55 5470 4450

@ www.labbiquiser.com.mx @i cotizaciones@lnbkiguiser.com.mx

& Horario: Lunes-Viernes 8-18 hrs, y Sdbado 8-13 hrs

e .
BIQUISER.

SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS

P obescorcle i3 Ade DV Sarm oo oletanalesGuimee ol osiAdeCVSara ootfrifasoncle G ireco feakigeros Shde T ViannomePr clenangle Grimu olioligr oihde" Viannc oP ohe ianaiey Ui mec o8t ke o SAdeTV I o bt ol s i v e
INFORME DE PRUEBA
Orden: 26-3633-2 Pagina 1 de 1
JLIENTE: Centro Expositar
HAECCION: Av. Ejercito de Oriente No. 100 Unidad Civica 5 de mayo Puebta Puebla
\TENCION A: A quien corresponda
JESCRIPCION DE LA MUESTRA: Agua potable tomada de 1arja de lavado de frutas,en bolsa nueva estéril,200ml
‘ECHA DE RECEPCION: 2026-04-09 FECHA DE ANALISIS: 2026-04-09 AL 2026-04-14  FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2026-04-14
1UESTREADA POR: Laboratorio Biguiser FECHA Y HORA: 2026-04-09 - 09:00:00
‘EMPERATURA DE MUESTREQ: 17.8°C

IETODO INTERNQ MP0336, Método A (4) Clnm Flestdual LJbre 0 40 No aphca
I0OM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales No detectable NMP/100mL No aplica No detectable
rueba microbiolégicos. Determinacién de microarganismes
dicadores. Determinacion de microcrganismos patégenos.
\péndice H Normativo. Método aprobado para la estimacion
e ta densidad de Coliformes Totales por la técnica del NMP
resentes en muestras de alimenios para consumo humano y
gua. (1)

IOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Fecales No detectable NMP/1C0mL No aplica No deteclable
rueba microkioldgicos. Determinacién de microorganismos
wdicadores. Determinacidn de microorganismos patégencs.
péndice H Normativo. Método aprobado para la estimacidn
e la densidad de Coliformes Fecales por la técnica del NMP
resenies en muestras de alimentos para consumo humano y
qua. (1)

Ibservaciones
1élodo interno de muestreo MMDS01. EI valor Menor a 1.1 o no detectable corresponde al limite de deteccion de ia tabla utilizada por ia técnica de nimere més probable. Uso exclusivo

ara control interno.

i} Labaratorio de Ensayo acreditado por @ma, a.c. con acreditacion Alimentos No. A-102-012112 y (18) acreditacién Sanidad Agropecuaria No: SA-1381-045/21 (PRUEBA ACREDITADA) (2) Prueba Contratada a un
1b. Acreditado. (3) Prueba coniratada a un lab. NO Acreditado. (4) Prueba NO Acreditada. {(5)Pueba Subcontratada 1A Prueba autorizada, No. de autorizacién TA 25-21 vigencla del 28 de abrii 2025, al 28 de abr |
027,

NALIZO: LLACM,AZG

VALIDO AUTORIZO

Joel de ka Cruz Aguilar José Carlos Aguirre Langle
Fesponsable Micrabiologia Coordinador Técnico y Servicio al Gliente

***FIN DEL DOCUMENTO
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SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS S.A. DEC.V

Q@ 8 Orfente No. 1612-102 Col. Los Remedias C.R 72000 Puebla, Pus.
L Tel/Fox: 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 B-13 hrs

@
BIQUISER.

SERVICICS PROFESIONALES QUIMICO BIDLOGICOS

ofiolige SAdSCYS Praf irruenBeckiogrc o eV o irmeessBusligp st SAdeCViarnoaifrol e T B g 2o Tt T S i Preh Cuirruc aBealigee ouSade W Serr Py e e sl s 1 mos 0Bhuoblsget s Wbt TV S sPFroda e bess om0 B 15Am
INFORME DE PRUEBA
Orden: 26-3633-1 Pagina 1 de 1
CLIENTE: Centra 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: 2026-04-09 FECHA DE ANALISIS: 2026-04-09 AL 2026-04-14 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2026-04-14
VUESTREADA POR: Laboratario Biquiser FECHA Y HORA: 2026-04-09 -~ 09:00:00
FTEMPERATURA DE MUESTREO: -1.2%C

NOM-092-85A1- 1994 Blenes y servicios. Método para la | Bacterias aerobias en pIca No aplica

Nu aphca
:uenta de bacterias aerobias en placa. (1) en agar para  cuenta
estdndar, incubadas 24  2h
ad5x2°C
JOM-210-S5A1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales Menor a 1.1 NMP/100mL Ne aplica <1.1

yrueba microbiolégicos. Determinacion de microorganismos
ndicadores. Determinacién de microorganismos patégenos.
ipéndice H Normativo. Método aprobado para la estimacién
le la densidad de Coliformes Totales por a técnica del NMP
rresentes en muestras de alitentos para consumo humano y
agua. (1)

JETQODO INTERNO MPQ336, Msétodo A (4) Cloro Residual Libre <0.01 mg/L No aplica Max 0.1

Jbservaciones

Jétode interno de muestreo MMOS01. El valor Menor a 1 comesponde al limite de deteccién del método por la téenica de vertido en placa.

:l valor Menor a 1.1 o no detectable corresponde al limite de deteccién de [a tabla utilizada por la técnica de niimero més probable, Uso exclusivo para control Intemo. Los resultados "<"
orrespanden 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 (1) acreditacién Sanidad Agropecuaria No: SA-1381-045/21 (PRUEBA ACREDITADA) (2) Prueba Contratada a un
ib. Acreditado. (3) Prueba contratada a un iab. NG Acreditado. (4) Prusba NO Acreditada. (5)Prueba Subcontratada 1A Prueba aulorizada, No. de autorizacién TA 25-21 vigencia del 28 de abril 2025, al 28 de abrl
027.

NALIZO: LLACM,AZG

VALIDO AUTORIZO

Joel de la Cruz Aguilar José Carlos Aguirre Langle
Responsable Microbiologla Coordinador Técnico y Servicio al Cliente
***FIN DEL DOCUMENTO
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CERTIFICADO |
SERVICIOS

GOYCAR

Soluciones Ambisntales

Folio Certificado: Ge05351 Licencia sanitaria: 25 AP 21 114 0004

Razén social o Nombre

del cliente: - ok X Vel amcn Qrgfcb
Direccién: HMHHM fosuiee S dlewne e eandl .
Colonia: Teléfono:

C.P.: 760 Fecha de servicio: 3 AinH\
Certificamos que las instalaciones de C'C’h'}‘b memstv v ubicadas en
la direccién antes mencmnad cuenta con un mangjo Integrnl de plagas, teniendo éste una
periodicidad de _ e dias, con el fin de mantener controlado cualquier problema
de plagas dentro de las instalaciones.

Hora de Inicio: __| 83 -O0D Hora de término: _ 17 20O

N Nombre comercial del
b j.‘;r-",-z‘. LT

Cantidad

| 1.- | Demand Duo LIRS SR RSCO-URB-MEZC-1101D-X0006-085-15.10 425mix1it.
[ 1 Thiametoxam i _
| 2 | X - termin CE Cipermetring RSCOZURB-INAC-111-340-009-21.2 10-0mixilt. | {S .
| 3. | Comejen CE Fipronil RSCO-URBANAC-0101A-X0002-009-2.60 (Va"""‘t: d;‘;e";d"’"dc' !
!' ! p a : —
| 4.- | Contrac Blox Bromadiolona RSCO-URB-RODE-511-308-033-0.005 1a3Nam.DeBlogues. |
| |
\ 5. | Klarat Cubos Brodifacoum RSCO-URB-RODE-0501-317.087-0.005 | | Cloduecada5a 0 \
| mts, 10 \: (0o 05
&.- .
7 = |
= [ = g
| : 1- A Solones exthioncument ___
[ Areas tratadas; 2.- > Q e
3. Yoo weun oricinas

Periodicidad del servicio:

Maug | lensoal L

n
o
n
- o
v

°
=
o
X
3
Q
w
m
2
0
-]

|Servicio de desinfeccién
~  Control de serpientes

_ ._Termonebulizaciﬁn Nebulizacién
|Aspersion ' | Micronizacién

™ U“c‘.a Sehs C—-,onzo-\-ﬂ'c
T ‘o\ ﬁ U ) o\,r»v\‘u € AOW““’ 24 APoniente #3308
DlRECCi(J‘N iz UNILADES Col. Valla Dorado, Puebls

DE SERVICIO C.P.: 72070, Tel: 22.249.187-37

goyear.edmon@gmail.com




CERTIFICADO ﬂﬁ' ¢

» D(

SERVICIOS

GOYCAR

Soluciones Ambientales

Observaciones: 56/(/0'/{7 QM

Medidas correctivas:

EN CASO DE EMERGENCIA TOXICOLOGICA LLAMAR A SINTOX Z4 HRS. AL 55-55-98-66-59.
800-00-928-00.
NOTA: Se recomienda la entrada a los lugares aplicados dos {2) horas después del servicio.
Se extiende la presente, para los fines que el interesado juzgue convenientes.

Mirtara fdarru.. ragge y Cervantes

NOMBRE Y FIRMA
RESPONSABLE SANITARIO ’

@//;

NOMBREY FIRMA NOMBRE Y FIRMA -
CLIENTE RESPONSABLE TECNICO

w e
"5 ;;:\;:o ’So&‘? .AGL;S? (5:5"“‘"\': =

DIRECCIOiv Le UniDADES
DE SERVICIO

24 A Ponlente #3308

Col Valle Dorado, Pusbla

C.P.: 72070, Tel: 22-249-187-37
govearadmon@gmall.com




c,tGOYCAR
mlﬁ

W avicho Y C—,on‘zﬁ\.:‘—'l
I echa de Us ScArs de Spivio24 A Poniente #3308 Col. Valle Dorado, Puebla, 720070

RECCION D& UNIDADES Tel: 22-249-197.37
DE SERVICIC goycaradmon@grmail.cor



Nombre, Cargo, Firma o Sello de quien recibe

HiguE’ Ansel Lncarmacigp Diaz
Subdirector Manfenmions

|
|.
|
|
|
_l

GOvcar
LicjJeaquin Carmona Pérez
Nombre, Cargo, Firma o Sello de quien entrega Cm inador de Servicios _
2 zlez
% . So\ (- G’O'\ZC- .
Pooisere s Aé’ Sﬂ’o‘.( 1O

Duedos dr Undsde

DIRECCION oz Ui ADES

DE SERVICI

24 A Poniente #3308 Col. Valle Dorado, Puebita, 720070
Tel: 22-249-137-37
goyearadmon@gmalil.cor



Desarrollo CONVENCIONES | oorAMORs | /4"
/T“l’i’tico / % Y PARQUES / PUEBLA / i€ =3

3 - _ ZWFA
Secratoric do Damgratio Turkstica Gotiems da Purbio -

Direccion de Unidades de Servicio Abril 2026
Subdirecciéon de Alimentos y Bebidas

Evidencia de equipos de refrigeracion y congelacion o conservacion

DIRECCION DE UNIDADES

DE SERVICIO

Mauricic Solis Gonzdalez
Director de Unidades de Servicio

Boulevard Ejército de Oriente No. 100, Unidad Civica 5 de maye C.P. 72260
Puebla, Pue. (222) 122 1100 | www.puebla.gob.mx
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Desarrollo / CONVENCIONES / porRAMORA / i
Turistico PR PUEBLA | ' </

Setretaric de Dasarrofo Turistics | —= GobiemodsPushia —
Dwecmén de Unidades de Servicio Abril 2026
Subdireccion de Alimentos vy Bebidas

Evidencia de lavado de manos del personal (Técnica quirirgical)

Mauricio Solis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio

Boulevard Ejército de Oriente No. 100, Unidad Civica 5 de mayo C.P. 72260
Puebla, Pue. (222) 122 1100 | www.puebla.gob.mx

® £33 9268606862636 63 684,

> 69 6D 0>
P CIRPCICICOI TIPSO CI I CIP O P

S
LA LA



=" GOBIERNO / Desarrollo / #i§8 CONVENCIONES / PoRAMORA / SRR

DEL S5 L € =
] Turistico | “704 _YZARQUES | PUEBLA | T )
Dlreccu')n de Unidades de Servicio Abril 2026

Subdireccién de Alimentos y Bebidas

Evidencia de higiene personal

DIRECCION DE UNIDADES
DE SERVICIO

Maurici6 Solis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio

Boulevard Ejército de Oriente No. 100, Unidad Civica 5 de mayo C.P. 72260
Puebla, Pue. {222) 122 1100 | www.puebla.gob.mx
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Desarrollo CONVENCIONES | porAMOR: | ¢ t--l%!
Turistico / g _Y PARQUES /PU!BI-A / y

‘
> - A —  Goblema de Pusbla = L -‘j

Dlrecmén de Unidades de Servicio Abiil 2026
Subdireccion de Alimentos y Bebidas

Evidencia del proceso de higienizacién de utensilios

auricio Jolis Gonzalez
Director de Unidades de Servicio

Boulevard Ejército de Oriente No. 100, Unidad Civica 5 de mayo C.P. 72260
Puebla, Pue. (222) 122 1100 | www.puebla.gob.mx

3420886060 60626000486068686262
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_Il?:rsl:trlrglo / ﬁ CONVENCIONES /

rORAMORA / ; :’::_%
Turistico el PUEBLA | . </
Direccion de Unidades de Servicio Abril 2026
Subdirecciéon de Alimentos y Bebidas

Evidencia del mantenimiento de equipos en condiciones éptimas

2u 5.

6 atv 2026, BST 30 m
72260 Hemea Punbin do Zemgoes Pus
México

Feria deo Pushin

DIRECCION DE UNIDADES
DE SERVICIO

Mauricio Solis Gohzalez

Director de Unidades de Servicio
Boulevard Ejército de Oriente No. 100, Unidad Civica 5 de mayo C.P. 7226(

Puebla, Pue, (222) 122 1100 | www.puebla.gob,mx
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Desarrollo | @@ CONVENCIONES | ;e AMORs | /4%
/Turistigo / u Y PARQUES / PUEBLA / i *-g

Secravario de Desarrohio Turlstico : 'l‘rr'i = I Gablermo d Puskila ==
D:recmon de Unidades de Servicio Abrit 2026
Subdireccion de Alimentos y Bebidas

3
S

Evidencia del mantenimiento de equipos en condiciones éptimas

if
i

U,

_PIRECCION DE UNIDADES
DE SERVICIO

Mauricio Soli¢ Gonzalez
Director de Unidades de Servicio

Boulevard Ejército de Criente No. 100, Unidad Civica 5 de mayo C.P. 72260
Puebla, Pue. (222) 122 1100 } www.puebla.gob.mx
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1 O:LESTADO | Turistico
) _ Seeretaric de Dasarrolls Turistico

Y PARQUES
—=  Qoblernode Pusblo —

72% GOBIERNO / Desarrollo / @48 CONVENCIONES / roRAMOR 2 / s S

Direccion de Unidades de Servicio
Subdireccion de Alimentos y Bebidas

O = Cl ® = o
D 0

1| Registro de temperaturas en refrigeracion 1 1
Registro de temperaturas en conservacion/
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 refrigeracidn
mantengan temperatura de 2°Cy
congelacion -20°C, tener un termémetro por
cada equipo de refrigeracion
Lavado de manos del personal (Técnica
quirdrgica)
10 | Higiene personal 1 1
1 Proc_:eso de higienizacién de utensilios de
cocina
Mantenimiento de equipos en condiciones
optimas

N}

ot

(]

~tlonlenl
)| — ] | | )
— | — | —) |

12

Mauricio Solis Gonzdiez
Director de Unidades de Servicio

Boulevard Ejército de Oriente No. 100, Unidad Civica 5 de mayo C.P. 72260
Puebla, Pue. (222) 122 1100 | www.puebla.gob.mx
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G L VT uE Qe < 7|SISTEMA DE GESTION "H"  Jeauro: . :#
Fe CNCva SNt l
Registro de temperaturas del equipo y alimento en refrigeracion. M H ﬁ“‘ 0 Ador .? 0oL
Fecha de| O\ a_ | n‘
v” Temperatura del equipo 2° C 0 menos, - o
¥” Temperatura del alimento 4° C o menos, Realiz \\ o (( . ‘p-‘
Superviso._:_ k NOVE / $1470 ‘)C\"‘(‘LE‘?
v
Dia Hora Temizrl::;.lga CL) Tem;;‘raet:lr: e Alimento Responsabie Observaciones
LUNES
L
MARTES >
4
MIERCOLES \
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Camara de conservacién P / LIMPIEZA PROFUNDA ] . /T
Camaras de Refrigeracion No. 1 y 2 i ¥ / I p /] ; 1 e /' 1 A /| i /] ’ LIMPIEZA PROFUNDA { 2 |Ci v ZA .
Campanas de extraccion / [ V /] LIMPIEZA PROFUNDA \ :5;
Canaletas con rejillas para desague / / ,/ / LIMPIEZA PROFUNDA 2
Carrito de limpieza mopafexprimidor. /] P L1 ~ e LIMPIEZA PROFUNOA |
Carrro de plataforma. Ve e L~ =i LIMPIEZA PROFUNDA
Estacion lavado de manos, A A A7 7 A AN umerEza PROFUNDA S 1) | ‘
Estufa de 4 parrillas / - / a 5 / L7 /5 / / / ’// ;’f LIMPIEZA PROFUNDA J\’ lQ d q__’y ”16
Estufones i /’ "_/’ | L~ LIMPIEZA PROFUNDA (Q oy \ B
Freidoras Va4V L eV P e LIMPIEZA PROFUNDA \ l / " rc
Garabato de acero inoxidable > A | A A A ’e ‘/ Pzl LIMPIEZA PROFUNDA 7 {; 2% ]
Hornos Rational A L~ i " il 7 4 / 7 i / LIMPIEZA PROFUNDA
Licuadoras 0 A7) A Py el i ..’/ | At ¥ / LIMPIEZA PROFUNDA q \\ ? V ?5
Marmitas 3 //_ 7 _ / LIMPIEZA PROFUNDA )ﬂ_\ S
Mesas de acero inoxidable P AN ANV ydrdv4 P P | | /] LIMPIEZA PROFUNDA A 7 | 8 y 2SS
Paredes / /] e ‘ L/ LIMPIEZA PROFUNDA /
Piso de cocina A1/ L2121 A7) / /| /] A A LIMPIEZA PROFUNDA 8 ) 4y 29
Planchas /T P /] | / 1 A LIMPIEZA PROFUNDA £ \\I ,:, Q_\TL
Puertas /] A1 L 1 { - A LIMPIEZA PROFUNDA ! 5 &)
Puertas de entrada y salida de doble hoja. /' /2/ / ; <] Pa //§ L ; Pa ; /’/ I;f LIMPIEZA PROFUNDA ] !j.{ : fgg)
Rack de charolas y charolas de aluminio, B 2 // /' LIMPIEZA PROFUNDA g‘ [ o )
Racks de acero inoxidable. dva"ard a2 //' i il P /’/’/’ o A ave UMPIEZAPROFUNDA <] 2_ y [‘1 3 :Lé.
Racks de alambre. Ve / i / P il LIMPIEZA PROFUNDA 4 \, ﬂ—' /7
Rebanadora / LIMPIEZA PROFUNDA - T?
Sartenetas electricas I S / / e vl L:Mﬂ;!f PROFUNDA JZ Cf
Tarjas de lavado. 4 | /1 / /’/ // ’/ 7 7 pal f JAfiPIEZA PROFUNDA S ) ) ’2 {l ) y g 6
Tina para bafa maria Inverso |j il e AT S LIMPIEZA PROFUNDA 7 l
Utenslios de cacina engeneral | /] ¥ - 17/ P Pl PP P 1 /"/ u BROFUNDA \ 2
Ventanas con eristales P | &/’ LIMPIEZA PROFUNDA \ 7
|

.. _?.:,
\
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Empresa: S p rw'lsal Realiza:
# . S CHECK LIST DE LIMPIEZA O el =R
3& ;m; SO g | MesiAfo: mayo 2026 PANADERIA JWJQ Los ngf hee (an Y2, ﬂ/; Fes :j;,;‘ L
COCINA EN GENERAL 1j]2/3ja4)516[7 B |ofjmoja1]|12{22{14 a5|26|27|28(19]20]|21]22] 23] 24[25026[27] 28 29|30 3R OBSERVACIONES
Anaqueles de acero inoxidable. / / / / LIMPIEZAPROFUNDA [, 5. 7 £
Batidoras industriales. / LIMPIEZAPROFUNDA (. (5 < 0,
Betes para basura(general). / ,"‘ yavs I} / / YAV Jisl/ Yarari ) YAvaAvavari / YAvAVAVs LIMPIEZA PROFUNDAI lg Tl 2
Camara de conservacion. / / / / LIMPIEZA PROFUNDA - 8 Tod, aé
|Camara de Refrigeracion. / / / / LIMPIEZA PROFUNDA 72 ¢ - () €- 7 {,
Camara fermentadora de pan, / [ / / / / / / /|7 Y / Y AP4AVAVaVay. Ly / / / / / LIMPIEZA PROFUNDA Z'Z @) S - 2 é
Campana. / / / / / LIMPIEZA PROFUNDA g y.r
Canaletas con rejilas para desague. / ) / / Vi / LIMPIEZA PROFUNDA i } ._LO 5 2 g
Carrito de limpieza mopa/exprimidor. / /| / / Yara YA VAVAVAVAVIVAVAVAVEV: / / / pavs LIMPIEZA PROFUNDA 7~ . oy 2L
Congeladores de tapa : LIMPIEZA PROFUNDAT, ... Lo Scri( + o
Espiguero para charolas de aluminio. / / 7 LIMPEZA PROFUNDA 161 . —~ <. 72 [
Estacion delavado do manos. ara/AYRvararavivaviviraravarin yAVAVArdrd VAYAViVAVd LIMPIEZA PROFUNDA | ) , 1Y, zz\‘ 79
[Estufa y estufon. i VARVAIRY, ARVIRVlramy; I/ 1/ /7 £ LIMPIEZA PROFUNDA 3 ~ Z
Garabato de acera inoxidable. / / / LIMPIEZA PROFUNDA [g oS 26
Hemo de pan. i / / / LIMPIEZA PROFUNDA =) v 214
Laminadora, / / /l 1/1/ VATAR 27274 AV4 /L /1 LIMPIEZA PROFUNDA (5, N 70
Licuadoras: limpias y desinfectadas, VARV / / 7 4 arimvi LIMPIEZA PROFUNDA (, R S 20 y1Y
Maquina fabricadora de hielo / / / / / LIMPIEZA PROFUNDA 2 9. O S- zé
Mesas de trabajo (general). VAVA' R BV AVAV ATV A" AV YAVA' AV EVAIAvaViVaVi yavararavi LIMPIEZA PROFUNDA [ G, \S- 2?_\12
Paredes: Limpias y desinfectadas. / V4 / / / LIMPIEZA PROFUNDA Ol og zé
Plso de panaderia: Limpio y desinfectado YaVavVAVAV vAvaAviraray; / / / A'ArAvVaravay; 4 Al LIMPIEZA PROFUNDA | 8 \ 5 22\12‘(
Puertas (general) JAIAVA'S VAT RIS AIAVIVIViIavav A vavaranar v lrk |y LIMPIEZA PROFUNDA 2 A | +
Puertas de entrada y salida de doble hoja VA2 71717 Y427 AVAvVAVaVA yivavavA 21217171/ LIMPIEZA PROFUNDA ~ *7 . ¢+
Racks de alambre. / / / / LIMPIEZA PROFUNDA | £, h - 24
Tarjas de lavado, yaiaavdnavavanviaanav.any; : sl A/l yavanivi LIMPIEZAPR;(UNDAI Y. < 29
Utencilios de panaderia y reposteria, /1 vavaar; paviv.2avavavavirananany; / YA'AVaV. / LIMPIEZGFROFUNDA '3 < 5~ 26
[Ventanas con cristales{ general). 1 / / / / LIMESEZA |- O S %
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NIMX-F-605-NORMEX-2018

REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA

MAYO
2026 ‘
L b f e
: REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA.
Agua potable: 0.2 a 1.5 mg/] {(ppm) Cloro residual reactive DPD
Dia | CISTERNA (entrada | - TARIA L (enel TARIAZ{enun | 00006 (iniciales) | OBSERVACIONES
toma municipal) proceso) punto lejano)

1 0.5 0.5 - 05 MICHAEL BRAYAN

2 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN

3 0.5 0.5 0.5 SERGIO BOBADILLA

4 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN

5 0.5 Q0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN

6 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN

7 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN

8 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN

9 0.5 0.5 0.5 MICHAEL BRAYAN
10 0.5 0.5 0.5 SERGIO BOBADILLA
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 10 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 SERGIO BOBADILLA
18 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
19 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
20 1.0 1.0 1.0 MICHAEL BRAYAN
21 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
22 0.8 0.8 0.8 MiICHAEL BRAYAN
23 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
24 0.8 0.8 0.8 SERGIO BOBADILLA
25 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
26 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
27 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
28 0.8 0.8 08 MICHAEL BRAYAN
29 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
30 0.8 0.8 0.8 MICHAEL BRAYAN
31 0.5 0.5 0.5 SERGIO BOBADILLA

Elaboro: l - /Supervise:
R S'E'r"g*lafégbad‘ihll_a Valencia Michael Brayan Gomez Lopez
Jefa del Departamento Aire Acondicionado Auxiliar Administrativo
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BIQUISER.

SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS S.A. DEC.V
9 8 Oriente No. 1612-102 Col. Los Remadies C.P 72000 Puebly, Pue.

t, Tel/Fo: 01 (222) 235.29.77
© Cel: +52 55 5470 4450
@ www.|abbiguiser.com.mx

y Tel: 01 {222) 234.14.62

8 colizaciones@labbiquiser.com.mx

SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICE BIOLOGICOS © Horario: Lunes-Viernes 8-18 hrs. y Sdbado 8-13 hrs
L SR S IO T, S W i e 4 SAde Vinrmcrnaly ainssrabe s sl pe=abldel Wiarnmavh ol vuonalesGuimenBabige st TV e Prabnpanadssummmblb
INFORME DE PRUEBA
Orden: 26-5080-1 Pagina 1 de 1

CLIENTE: Gentro Expositor

DIRECCION: Av. Ejercito de Qriente No. 100 Unidad Civica 5 de mayo Puebla Puebla

ATENCION A: A quien corresponda

DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Agua potable tomada de lavado de frutas en cocina.en bolsa nueva estéril, 200rml

FECHA DE RECEPCION: 2026-05-15 - FECHA DE ANALISIS_: 2026-05-15 AL 2026-05-22 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2026-05-22
MUESTREADA POR: Laboratorio Biquiser FECHA Y HORA: 2026-05-15 - 12:10:00

TEMPERATURA DE MUESTREO: 19.6 °C

E METODO DE PRUEBA m [ PaRAwETRO [ | UMIDADES ~ | INCERTIDUMBRE | ESPECIFICACION

o Ll YR, o [ o .n.‘::g‘?_g:‘.'?ﬁ"t TR NOM-127-5SA1-2021
i (i o g ke L ot e LR .
METODO INTERNO MP0336, Método A (4) Cloro Residual Libre 0.20 mg/L No aplica 0.2-15
—MOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Mélodos de | Bacterias Coliformes Totales No detectable NMP/100mL No aplica No detectable
prueba microbiolégicos. Determinacién de microorganismos
idicadores. Determinacién de microorganismos patdgenos.

Apendice H Normativo. Método aprobade para la estimacién

de la densidad de Coliformes Totales por la técnica del NMP
| presentes en muestras de alimentos para consumo humano y

gua. (1)

NOM-21 0-S5A1-2014, Produclos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Fecales No detectable NMP/100mL No aplica Ne detectabie
prueba microbiologicos. Delerminacién de microorganismos
| indicadores. Delerminacién d2 microorganismos patégenos.

Apéndice H Normativo. Métode aprobado para la estimacion

de la densidad de Coliformes Facales por la técnica del NMP

presentes en muestras de alimentos para consumo humano y

agua. (1)

Observaciones

Mélodo interno de muestres MMO501. El valor Menor a 1.1 o no detectable corresponde al limite de deteccion de la tabla utilizada por la técnica de nimero mas probable. Uso exclusivo

para central interno.

(1) Lzboratoria de Ensayo acreditaco por ema, a.c. con acreditacion Alimentos No. A-102-012/12 ¥ (15) acreditacién Sanidad Agropacuaria No: SA-1381-045/21 (PRUEBA AGCREDITADA) {2) Prueba Contratada a un

lan. Acreditado. (3) Prusba contratada 4 un lab. NO Acreditado. (4) Prieba NO Acreditada. (5)Prueba Subcontratada 1A Prueba autorizada,

2027,

ANALIZO: LLACM.EMPH

VALIDO

Joel de la Cruz Aguilar
Responsable Microbiolegia

**FIN DEL

Moo
m 3 .gc‘\—OF o

I

\ B Hox

AUTORIZO

José Garlos Aguirre Langle
Coordinador Técnico y Servicio al Cliente

ENTO***
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U s indicados en este informe de prueba se aplican a lz muestra coma se recibio.
iginal debe presentar lcs firmas con finia azvl
nforme de andlisis no podrd ser reproducido total o parcigimente, sin

rularizaeion previa por escrito de Servicios Profesionales Gulmice Bioldgicos $.A. de C.V.

B de este wacriio indusirial, en cussts o los mélodes.
Qukrtle. ol articuts 183, fraccide I, da la Ley Faderal
nmmu-wm;ummmwlwum

nmm:ﬂmmnd*ﬂni—mmuym—_
Mj—m-mum&.hﬂnuaummn
Frotecciin a la Propledsd industriel. I clionts sospta qus 6s mepenssble de la divulgacisn
ummmwmm“m-ﬂmmd
EAmpiimiania de su phjsta lsgal, y e obiigs raagrts in

i oute Infarmaokbn.

Ne. de autorizackon TA 25-21 vigencia del 28 da abil 2025, 21 28 do abril
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P

BIQUISER.

SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLAGICOS

e TP

INFORME DE

g U

PRUEBA

SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS 5.4. DE C.V

9 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) 234-14-42

2 Cel: +52 55 5470 4450

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

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

Orden: 26-5080-2 Pégina 1 de 1

CLIENTE: Centro Expositor

DIRECCION: Av. Ejercite de Oriente No. 100 Unidad Civica 5 ds mayo Puebla Puebla

ATENCION A: A qulen corresponda

DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Hielo purificado tomado de maguina de hielo,en bolsa nueva estéril, 212 g

FECHA DE RECEPCION: 2026-05-15 FECHA DE ANALISIS: 2026-05-15 AL 2026-05-22 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2026-05-22
MUESTREADA POR: Laboratorio Biguiser FECHA Y HORA: 2026-05-15 - 12:10:00

TEMPERATURA DE MUESTREOQ: -4.1°C
28 METODO DE PRUEBA ~ PARAMETRO RESULTADOS [ UNIDADES INCERTIDUMBRE | ESPECIFICACION

rk T 3 . NOM-201-55A1-2015
J 4 i o
NOM-092-S5A1-1994 Bienes y servicios. Método para la | Baclerias aercblas en placa Menor a 1 UFC/mL No aplica No aplica !
| uenta de bactenias aerobias en placa. {1} en  agar para cuenta
esténdar, incubadas 24 % 2h !
a3d5+2:C

' NOM-210-58A1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Tolales Menora 1.1 NMP/100mL No aplica < 1.1

prusba microbioldgicos. Determinagign de microorganismos |
ndicadores. Determinacién de microorganismos patégenos. |
Apéndice H Normative, Métado aprobado para la estimacion |

de Ia densidad de Coliformes Totales por la técnica def NMP

presentes gn 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

l4étodo interno de muestreo MMOS01. El valor Menor a 1 carresponde al limite de deteccion del método por la técnica de verlido en pfam.

Ei
corresponden al valor minimo cuantificads por el método.

valor Menor a 1.1 ¢ no dete:iable corresponde al limite de deteccién de |a tabla utilizada por la técnica de nimero més probable. Uso exclusivo para control

interno. Los resultados "<"

(1} Laboratano de Ensayo acreditaco por ema, a.c. con acreditacidn Alimentos Mo. A-102-01 2112 y {15) acreditacién Sanidad Agropecuarla No; 5A-1381-045/21 {PRUEBA ACREDITADA) (2) Prugba Contratada a un
lab. Acredstade. (3) Prueba contratada & un lab. NO Acreditado. (4) Prueba NO Acreditada. {5)Prueba Subconfratada 1A Prueba autorizada, No. de autorizacion TA 25-21 vigencia del 28 de abril 2025, al 28 de abril

027
ANALIZO: LLACM,EMPH

VALIDG

AUTORIZO

José Carlos Aguirre Langle
Coordinador Técnico y Servicio al Cliente

Solvs hontele
do Umdedes 3¢ Devorso

nmammmumw.mmm-mmm
Quimico-bloligicos emplaados, en los Mirmines del aricil 163, fraccion |, de la Ley Federsi

<=
Py
Joel de la Cruz Aguilar
Responsable Microbiologia
***FIN DEL DOCUMENTO***
U s ven
Thieckor .
DIRECCHUiN U UNIDADES
DE SERVICHKD
s indicados en este informe de prusba se aplican a la muestra como se recibié.

Jinal debs presentar lcs firmas con finta azul
informe de andlisis no podrd ser reproducido fotal o parciaimente, sin
farizacion previa por escrito de Servicios Profesionales Quimico Biologicos S.A. de C.V.
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Solucivnes Amblentales

Folio Certificado: 000855 Licencia sanitaria: 25 AP 21 114 0004
Razén social o Nombre

del cliente: ~ ay

Direccién:

Colonia:

C.P.: A2 260 Fecha de servicio: IS moye 2076,
Certificamos que las instalaciones de Cﬂn“'ro wa ubicadas en
la direcciébn antes mencionada cuenta con un manejo in\agral de plagas, teniendo éste una
periodicidad de Mensoenl dias, con &l fin de mantener controlado cualquier problema

de plagas dentro de las instalaciones.

Hora ¢le inicio; { 6 O Hora de término: _} 9 oD

Nombre ¢ omdrcial del

producto ingredienta activo No. Registro Dosificacion Cantidad

1-  Demand Duo Lambda chalotring + RSCO-URB-MEZC-1101D-X0006-085-15.10 425 mix1.
| Thiametoxam — . |
Z2- r-teiminCE Cipermetring RSCO-URB-INAC-111-340-009-21.2 | 10-20 ml x 1 Lt. -
%~ Comejen CE Fipronil RSCO-URB-NAC-D101A-X0002-009-2.60 | (Vanante dependiendo | o R &2
H —— | a pi_agﬂ__ . A
4,-  Contrac Blox | Bromadiclona RSCO-URB-RODE-511-308-033-0.005 1a 3 Nam. 2 Blogues, | | E_U “511“‘
_Contrac Blox | = —2=tum. DeBlogues. [ 1 J jese
5. Klerat Cubos Bradifacoum | RSCO-URB-RODE-0501-317.087-0.005 |  Dlotuecada5a 10
: - . | b — J= [ts: N | |
|6 S ! A
"3 ‘ S | . S | o - i o
N 1.~ 'C(T'JNA . S
Areas tratadas; 2.- [%.n:,.—ﬂf.,; 75 o ey I
= — 3. p.ﬁ.’m‘ma}r_-_ e e
M4/ M3 SY OO0 a3
~cha de praximo servicio: 2 | Periodicidad del servicio: )
L € | MlenSuc |
1.- Ia S —h_‘_,':. 14.- 17.- I
Tipa de plaga a controlar; (2. Tl lp o 5 i o
3.- 16.- -

i | Servicio solieitz do
,Servicio de desinfeccion | Control de roedores
Control de serpientes Control de insectos

monebulizacion ) | Nebulizacién | _|lnyeccién L\

R i PR |
Micronizacion | [Moto - Nebulizacidn|)
H

Moon e

Aspersion

e = F)O/YZE\ (Vg

e ctos dr. U"S“C}O\A’e‘a e OWOETe
DlﬁCCIuN Lk UIVHJ;\DES . 24 A Ponienta #3308
DE SERVICIO- - Col. Valle Darado, Puaila
C.P.: 72070. Tek: 22-249-197-37

goycar.edmon@gmailcom




GOYCAR

. - Soluciones Ambientales

i

oo (il

%

l
g ﬂgﬁedidas correctivas:

EN CASO DE EMERGENCIA TOXICOLOGICA LLAMAR A SINTOX 24 HRS. AL 55-55-98-66-59.
S 800-00-928-00.
NOTA: Se recomienda la entrada a los lugares aplicados dos (2) horas después del servicio.
__Seextiende |a presente, para los fines que el interesado juzgue convenientes.

(‘g

Mirlarn Marrum Gontreran Hegue y Carvantes

NOMBRE Y FIRMA

S RESPONSAEBLE SANITARIO
o "——.’ : £

Va i e s
RESPONSABLE TECNICO

NOMBREY FIRMA
CLIENTE

viechoy de UmAaeLe_s de XruTio

DIRECCION e UivivaADES
DE SERVICKY

24 APoniante #3790k

Col. Valls Dorado, Puebia

C.P.: 72070. Tel: 22-249-1987.37
goycsr.admon@gmall.com




5 F
ga_omo / Desarrollo / _ﬁ CONVENCIONES / poRAMORA / SrA,

' | _Y.BARQUES | PUEBLA
) Turistico !~ comleme e Punbla —

Dlreccmn de Unidades de Servicio Mayo 2026
Subdireccion de Alimentos y Bebidas

Evidencia de equipos de refrigeracion y congelacion o conservacion

CCION DE UNIDADES

DE SERVICIO

Mauricio Solis Gonzdlez
Director de Unidades de Servicio

Boulevard Ejército de Oriente No. 100, Unidad Civica 5 de mayo C.P. 72260
Puebla, Pue. (222) 122 1100 | www.puebla.gob.mx
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Desarrollo / CONVENCIONES / roRAMORA / l,.;*i" TR
[ADO | Turistico | R0 viangucs | PUEBIA | g/
Dlreccufm de Unidades de Servicio Mayo 2026
Subdireccién de Alimentos y Bebidas

Evidencia de lavado de manos del personal (Técnica quirdrgica
- — > - ‘ ; ‘

RECCION DE UNIDADES
DE SERVICIO

- - y . »
Mauricio Solis Gonzdlez

Director de Unidades de Servicio

Boulevard Ejército de Oriente No. 100, Unidad Civica 5 de mayo C.P. 72260
Puebla, Pue. (222) 122 1100 | www.puebla,gob.mx

DODED OOV G 0D 6D 0D 6P 6D 6D 6D 6D
VICICIVP VPP CICICICICI P I P




Desarrollo | @5 CONVENCIONES | .oramoRs | /F 3
/Turlstico / L Y PARQUES /PUEBI.A / y

do Descrofio Tutlstico ™ { —— Goblemo de Pusbia —
Dlreccmn de Unidades de Servicio Mayo 2026
Subdireccion de Alimentos y Bebidas

Evidencia de higiene personal

[

\'r

DIRECCION DE UNIDADES

DR SERVICIO
Mauricio Solis Gonzdlez

Director de Unidades de Servicio

Boulevard Ejército de Oriente No. 100, Unidad Civica 5 de mayo C.P. 72260
Puebla, Pue. (222) 122 1100 | www.puebla.gob.mx

OO0 0D OGP EDCD 6D 6D 0D 6D 606D 0D 6D
T2 2 22 22T DL L LR LR L PO PYPOPOPO




=== GOBIERNO ; Desarrollo CONVENCIONES | oorAMOR: | <> 4%
) SESTARO | ruristico” | W TG | M | €

+ —= Goblernode Pusbla —
Direccidn de Unidades de Servicio Mayo 2026
Subdireccion de Alimentos y Bebidas

Evidencia del proceso de higienizacion de utensilios
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EMPRESA; Supervisa: Realiza: 4
=
Elm]'ﬁ rome e ‘h‘\ Mes/Afio: CHECK LIST DE LIMPIEZA ’
- it | /QJY\C‘&SCb/ fﬂﬂdﬂc’%
COCINA EN GENERAL 2 22 (23| 20| 25| 26| 27| 28 0 OBSERVACIONES
Anaqueles metalicos(cromados) movibles. \ / / L/ R OraNE l (@ v ,:1;_5_“
Bascula para recepcion de insumos. Pt /” // = LIMPIEZA PROFUNDA \5 [/ l (?
Bafidora industrial de 10 kg. d e TR CRUNDE \ ,l )\ =
Botes para basura pi / /AN /] /| | |meezaprorunon < ) 2 ;{ l ‘-? y 26 .
Calentones ] iV ) | | |umpieza proFunos 5 L, V) 3'
Camara de conservacién R R ROFANDS \. ()_/
Camaras de Refrigeracion No. 1y 2 / / /| / v / 1 /| /] | |weieza prorunca 3 ke \ K =1 lﬁ{ Y 2_&,
Campanas de exlraccion ¥ ¥ J /| | [HMPIEZA PROFUNDA T '
Canaletas con rejillas para desague /] i /| | |umerezarrorunoa | S
Carvito de limpieza mopalexprimidor. P / LIMPIEZA PROFUNDA 2 f)\
Carrro de plataforma. P LIMPIEZA PROFUNDA / £
Estacion lavado de manos. / / / X / / LIMPIEZA PROFUNDA Eﬁ l ‘f{ y l‘-f

NA

Cion ﬁe UNID
oz SERVICIO

/7
- 1
/ / /
Estufa de 4 parrilias / e LIMPIEZA PROFUNDA k.. g“ 4
Estufones ./ P A A LIMPIEZA PROFUNDA ), 26
Freidoras e Vi ) L~ LIMPIEZAPROFUNDA [ =
Garabato de acero inoxidable V& e LA 1 |1 LIMPIEZA BROFUNDA b) P
Hornos Rational 7 ¥ pavd '/ Pl /’ /] LIMPIEZAPROFUNDA | i
e —— AA7 A A7 AT A LIMPIEZA PROFUNDA el VY w Tk
Marmitas P // y /| |~ LIMPIEZA PROFUNDA ' _1_ /
Mesas de acero inoxidable /’K / | /] WatiValPa /] / yavd ' Pl LIMPIEZA PROFUNDA LJ ’J' } _ I,' Ej o "; 3
Paredes ¥4 N 7 LIMPIEZA PROFUNDA -‘:’%o :
P de o a0 Vaa R IRV VAVa 47 LA A A7 [ Jmwansmoraen 0 7\~ 12y 25
Planchag / /] 7 A /] i LIMPIEZAPROFUNDA | K ‘iz_. _
Puertas /] | / . / vl s | P "/ ,/ |17 .~ f £ LIMPIEZA PROFUNDA f ;_‘_ / v . 'l '{
Puertas de entrada y salida de doble haja. vardvil AV VA ¥l g Ve Pt V4 /|7 | |umreza prorunoa P & 2?
Rack de charolas y charolas de aluminio. 8 |~ A / LIMPIEZA PROFUNDA ! | 57 ;
Racks de aceroinoxidable. Vi W il gl Pl N7 1, ) A7 | |umpiezarrorunpa L{ Y [ v ) <
Racks de alamire. L~ / / /’ | | |umpiEzAPROFUNDA i 1 :F : {
Rebanadora / / / / LIMPIEZA PROFUNDA ' '_:-1_ '
Sartenetas electricas /] / LIMPIEZA PROFUNDA 3 C 3 "
Tarjas de lavado. /1 P /1/1 4va) UMPEZAPROFUNDA < ] v 2L
Tina para bafio maria Inverso. / L/ A LV LIMPIEZA PROFUNDA 7\ = {
Utensilios de cocina en general. A / Vs 1.71.71 - Iy LIMPIEZA PROFUNDA _2\ l
Ventanas con cristales 7 L ._/' i umpiezaPRoFuNDA ) )
\"_\ow SeVio, e sl :

Egeﬂnc 0



Empresa: Supervisa: 20 Realiza: 7
E"“‘“ bk yjomens oy by | MesiARo: junio 2026 e R L MeEz Q,%Z: c 72?;5%
COCINA EN GENERAL 11 2|3 4|5 7| %] 9 10)11|12|13| 14| 151617 18 21| 22 | 25| 26| 27 2|3 n OBSERVACIONES

Anaqueles de acern inoxidable, / / / / : / LIMPIEZA PROFUNDA IS OC: —2.-6
Getdorss s A AT A A A A7 /T[] |oweieen prorumon 5“7

Botes para basura{general). / / ] 7 AVAVAVAYAVA"AVAIAIAV VAr4vVAVaVd /| |umpiEZA PROFUNDAS' Lty 26
Camara de conservacian, Vi / £ / LIMPIEZA PROFUNDA ?_c, o G; 2_6
Camara de Refrigeracion, '/ / / LIMPIEZAPROFUNDA~, ¢, . v G 7 (.
Camara fermentadora de pan. ARy Ara MY ATAVARVAY IS / | /| |umeiEzaprROFUNDA | -6 (-7 C
—— i/ / ' / / LUMPIEZAPROFUNDA [\ ., 2. §
Canaletas con rejillas para desague. / / / / LIMPIEZA PROFUNDA, < . b Co lé
Carrito de limpieza mopa/exprimidor, / /1/ /7 / YAvAYdr4 Pariys / / / yavavi /7 LIMPIEZA PROFUNDA '1 .} -0 G- 2, C
Cangeladores de tapa il . LIMPIEZA PROFUNDA'L ", oy, ledend coe
Espiguero para charclas de aluminio. i / / y / LIMPIEZAPROFUNDA 1 (. &5 (, 7 ¢
Estacion de lavado de manos. avannyr. paAAvanaanananrrr AVanav; /| |umPiezaproFuNDA £ (7 () i A
Estufa y estufon, / / / LMPIEZAPROFUNDA [\ ZS‘
Garabate de acero inoxidable. / 3 S / / # LIMPIEZA PROFUNDA | &, O G 2L [A
Homo de pan. / ' / / i ¥ LIMPIEZA PROFUNDA ;(9 \ 2 Y
T 1]/ (l/ / /71 1/ / /| |LmPiEza PROFUNDA e Y
Licuacloras: limpias y desinfectadas. /1/ / / 71 1214 /1/1) 2 N o LIMPIEZA PROFUNDA ¢ (ls s 25
Maquina fabricadora de hielo yd i / . / / / LIMPIEZA PROFUNDA 299- 0 é é.é:
|Mesas ds trabajo (general). yavavavar. VAvAVavavavavanananay. avavanar, /|/| |umPiEzaPROFUNDA < ‘ (2 . Ly o 2L
Parsdes: Limpias y desinfactadas. ' / / S/ / LIMPIEZA PROFUNDA . () 6 ra é
Piso de panaderia: Limpio y desinfectado 7 P4 s1/17 / VAVAVAVAVAVAVAVAY, / V4 ydvavi / / LIMPIEZA PROFUNDA § I? L8 s Zg
Puertas (general) /|/ 7 /17 avavananvanv.rany; aany J LIMPIEZA PROFUNDA §‘ \_, &
Puertas de entrada y salida de doble hoja / / / 'F/ / / 7 yAvavi / 2121 A7 / - d o i / / LII#'IEZA PROFUNDA [ \; { %-
Racks de alambre, ] / LJ#PIEZAPROFUNDA 1. 06- L6
Tarjas de lavado, / yavavavi /Il A A7 vy, [ pA'AVAVaVi |/ PIEZA PROFUNDA q { 2.1 ' Y] Zé,
Utencilios de panaderia y repasteria. / yAVAP4V YA/AVAVAVAVAVAVAra V. / ¥ /1/71/ ! / ﬁm PR DA Dl O ¢ é
Ventanas con cristales{ generat), . ‘ /’ / / i —— MPIEZA PROFUNDA lo [®) é, 2(_;
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REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA

Higterio, Conflintay Sogurided
enal Manejo do leg Allmentes

REGISTRO DE CLORO RESIDUAL EN AGUA,

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

pia | CISTERNA “fn"ada Al fenel Vel (,e" 4% | REALIZO (iniciales) OBSERVACIONES
toma municipal) proceso) punto lejano)
1 0.5 0.5 0.5 ERICK TLAPAYA
2 0.5 0.5 0.5 ERICK TLAPAYA
3 0.5 0.5 0.5 ERICK TLAPAYA
4 0.5 0.5 0.5 ERICK TLAPAYA
5 0.5 0.5 0.5 ERICK TLAPAYA
6 0.5 0.5 0.5 ERICK TLAPAYA
7 0.5 0.5 05 SERGIO BOBADILLA
8 0.5 0.5 0.5 ERICK TLAPAYA
9 0.5 0.5 0.5 ERICK TLAPAYA
10 1.0 1.0 1.0 ERICK TLAPAYA
11 1.0 1.0 1.0 ERICK TLAPAYA
12 1.0 1.0 1.0 ERICK TLAPAYA
13 1.0 1.0 1.0 ERICK TLAPAYA
14 1.0 1.0 1.0 SERGIO BOBADILLA
15 1.0 1.0 1.0 ERICK TLAPAYA
16 1.0 1.0 1.0 ERICK TLAPAYA
17 1.0 1.0 1.0 ERICK TLAPAYA
18 1.0 1.0 1.0 ERICK TLAPAYA
19 1.0 1.0 1.0 ERICK TLAPAYA
20 0.8 0.8 0.8 ERICK TLAPAYA
21 0.8 0.8 0.8 SERGIO BOBADILLA
22 0.8 0.8 0.8 ERICK TLAPAYA
23 0.8 0.8 0.8 ERICK TLAPAYA
24 0.8 0.8 0.8 ERICK TLAPAYA
25 0.8 0.8 0.8 ERICK TLAPAYA
26 0.8 0.8 0.8 ERICK TLAPAYA
27 0.8 0.8 0.8 ERICK TLAPAYA [
28 0.8 0.8 0.8 SERGIO BOBADILLY
29 0.8 0.8 0.8 ERICK TLAPAYA
30 0.5 0.5 0.5 ERICK TLAPAYA,
a '/.I
Elaboré: f u‘:‘i \is %on‘fgtg%b l V
n evy
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Sergio Bopa ] lencia DE SERV‘C]O Erlclﬂ‘/apaya Mastranzo
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SERVICIOS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS S.A. DEC.Y.

@ 8 Oriente No. 1612-102 Col. Los Remedios C.R 72000 Puebla, Pue.
L. Tal/Fax: 01 {222) 235-29-77 y Tel: 01 {2272) 234.14-62

{9 Cel: +52 55 5470 4450

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

& Horario: Lunes-Viernes 8-18 hrs. y $4bado 8-13 hrs

e .
BIQUISER.

SERVICIS PROFESIONALES QUIMICO BIGLOGICOS Verty ty honien vety sme

i i ¢ o - m T, R S, A SR T SR S S g — ok o sra LA UV Srmes ralr e male e w0 S g !

INFORME DE PRUEBA

Ladal Viarmor froletonabe el o4 STy et mceseP abumor e w e ol igrion bV e Pyt b o

Orden: 26-6649-2 Péagina 1 de 1

CLIENTE: Centro Expositor
DIRECCION: Av. Ejercito de Oriente No. 100 Unidad Civica 5§ de mayo Pusbla Puebla

ATENCION A: A quien corresponda
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Agua potable tomada de tarja de lavado de frutas y verduras,en bolsa nueva estéril,450 mL
FECHA DE RECEPCION: 2026-06-22 FECHA DE ANALISIS: 2026-06-22 AL 2026-06-27 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2026-06-27

MUESTREADA POR: Laboratorio Biquiser FECHA ¥ HORA: 2026-06-22 - 11:15:00
TEMPERATURA DE MUESTREO: 1929C

1127.55A1-2021
o

! B
| W
[ y <A e ik

f METODO INTERNO MP0333, Método A (4) Cloro Residual Libre 1.00 mg/L No aplica 0.2-15

‘ NOM-210-S5A1-2014, Productos y servicios. Mélodos de | Bacterias Coliformes Totales Mo detectable NMP/100mL No aplica No aplica
prueba microbiolégicos. Determinacién de microorganismos
indicadores. Determinacién de microorganismos patdgenos.
Apéndice H Normalive. Método aprobado para la estimagion
de la densidad de Coliformes Totales por la técnica det NMP
presentes en muestras de alimentos para consumo hemano y
agua. (1}

| NOM-210-58A1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Fecales No detectable NMP/100mL No aplica No detectable
prueba microbiolégicos. Determinacién de microorganismos

I indicadores. Determinacién de microorganismos patGgenos.
Apéndice H Normative. Método aprobado para la estimacion
de la densidad de Goliformes Fecales por la técnica del NMP

| presentes en muestras de alimentos para consumo humano y

| agua. (1)

Observaciones
Método interna de muestreo MM0501. E| valor Menor a 1.1 o no detectable corresponde al limite de detecelén de la tabla utilizada por la técnica de nimero mas probable. so exclusive

para conlrol interno.

{1) Laboratorio de Ensayo acreditado por ema, a.¢. con acreditacién Alimentos No. A-102-012/12 y {15} acreditacién Sanidad Agropecuaria No: 5A-1381-045/21 (PRUEBA ACREDITADA} (2) Prusba Coniratada a un
lab. Acredilado. (3) Prueba contratada a un lab. NO Acreditado. {4} Prueba NO Acredilada. (5)Prueba Subcontratada 1A Prueba autorizada, No. de autorizacion TA 25-21 vigencia dal 28 de abyil 2025, al 28 ds abqil
2027.

ANALIZG: ACLA,MFCL,

VALIDO AUTORIZO
Sandra Gisell Castro Mora T José s Aguirre Langle
Responsable Fisicoquimicos Coordinador Téfnigo y Servicio al Cliente
**FiN DEL DOGCUMENTO***
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O BiREECION BR URIBASES™
DE SERVKCIO

umummmmmmnmaum
Anico s el articulo 183, fracclén |, de la Ley Federal
*WIUWM)hmm—-ﬁmm-ﬂ

¢s resultados indicados &n eita i ic ibi
; .st‘| ndicados &n eite Informe de pn:reba se aplican a la muestra como se recibic. z Cciiors ke - - -
£l original debe presentar lus firmas con finta czul Gonsectenclas Bridicss 4 thrmincs et arfculs AL, traceiio B du s Loy Fecerst g
! S g b g kel CLAVE FO1001/04

Este informe de andlisis no podrd ser reproducide total o parcialmente, sin Phipasas [r— i ragderm ve sate Informacin pars W
cumpimionta de su objeto lagal, § se obiige & qus disho i apets by
Informacian,

lo autorizacién previa por eserito de Servicios Profesionales Quimica Binlégicos S.A. de CV oo sata




y

BIQUISER.

SERVICIDS PROFESIONALES QUIMICO BIOLOGICOS

harChad o Pro VS, P v

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

© 8 Oriente No. 1612-102 Col. Los Remedios C.P 72000 Puebla, Pue.
S Tel/Fosx: 01 (222) 235-29-77 y Tel: 01 (222} 234.14-62

D Cek: +52 55 5470 4450 )
@ www.labbiquiser.com.mx W cotizociones@Ilabbiquiser.com.mx
@ Horario: Lunes-Viernes 8-18 hrs, y Sdbado 8-13 hrs

W reer B gutint Studa TV

INFORME DE PRUEBA

Cvs AV

Orden: 26-6649-1 Pagina 1de 1

CLIENTE: Centro Expositor

DIREGCION: Av. Ejercito de Oriente No. 100 Unidad Clvica 5 de mayo Puebla Puebla

ATEMCION A: A quien corresponda

DESGRIPCION DE LA MUESTHA: Hielo purificado tomado de maguina de hielo,en bolsa nueva estéril,450g

FECHA DE RECEPCION: 2026-06-22 FECHA DE ANALISIS: 2026-06-22 AL 2026-06-27 FECHA DE EMISION DEL INFORME: 2026-06-27
MUESTREADA POR: Laboratotio Biquiser FECHA ¥ HORA: 2026-06-22 - 11:15:00

TEMPERATURA DE MUESTREO: =11 %C

' : - | noma01-SSA1-2015
1 .‘% A R B0 53 2N g e kit G o
NOM-092-55A1-1994 Bienes y -senricios, Método para la | Bacterias aerobias en placa Menor a 1 UFC/mL No aplica No aplica
cuenta de bacterias aerobias en placa. (1) en agar para cuenta
estdndar, incubadas 24 * 2h

| a35+2°C
| NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de | Bacterias Coliformes Totales Menora t.1 NMP/100mL No aplica <1.1 |
|prueba microbiofdgicos. Determinacién de microorganismos

indicadores. Determinacion de microorganismos patégenos.

Apendice M Normative, Método aprobade para [a estimacide

de la densidad de Coliformas Totales por la técnica del NMP

presentes en muestras de alimentos para consumo humano y |
| agua. (1) |
| METODO INTERNO MP0335, Método A (4) Cloro Residual Libre <0.01 mg/L No aplica Max 0.1 |

Observaclones

Método interno de muestreo MMO501. E! valor Menor a 1 corresponde al limite de deteccién del método por la técnica de vertido en placa.
El valor Menor a 1.1 o no delectable corresponde al limite de deteccitn de la tabla utilizada por la técnica de nimero més probable. Uso exclusivo para control intemno. Los resultados "<

corresponden al valor minimo cuantificado por el método.

(1) Laboralorio de Ensayo acredilado por ema, a.c. con acreditacidn Alimentos No. A-102-012/12 y (1) acreditacién Sanidad Agropecuarla No: SA-1381-045/21 (PRUEBA ACREDITADAY} (2} Prueba Contratada a un
lab. Acreditado. (3} Prueba contratada a un lab. NQ Acreditado. {4) Prusba NO Acreditada. {5)Prueba Subcontralada 1A Prusba autorizads, No. de autorizacién TA 25-21 vigentia dal 28 de absil 2025, al 28 de abril

2027,

ANALIZO: ACLR,MFCL,EMPH

VALIDO

Sandra Glsell Casire Mora
Reasponsable Fisicoquimicos

“*FIN DEL DOCUMENTO***
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2s resultadas indicados en este informe de prueba se aplican a la muestra como se recibia.
El ariginal debe presentar las firmas con tinke azul
Este informe de andlisis no podré ser reproducido fotal e parcialmente, sin
lo aulorizacién previa por eserito de Servicios Profesionales Quimico Biclogicos S.A. de C V.

AUTORIZO
José Carlog Agujrre Langle
Coordinador Técni: rvicio al Cliente
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CERTIFICADO f
SERVICIOS

GOYCAR

Soluciones Ambientales
Folio Certificado: 01136 - Licencia sanitaria: 25 AP 21 114 0004
Razén social o Nombre
del cliente: e SIS W [ ‘ ;}Jqﬂm
Direccion:  2oL.c, /2, j ) s ewayo pridepddu
Colonia: ; Teléfono:
C.P.: A6 Fechadeservido: |\ S Junio Zozg
Certificamos que las instalaciones de CU\'\"’C’ €"<¢051 fov ubicadas en

la direccidon antes mencio]ada Cuenta con un manejo integral de plagas, teniendo éste una

periodicidad de dias, con el fin de mantener controlado cualquier problema
de plagas dentro de las instalaciones.

Hora de inicio: ! ¥ 0O Hora de término: __ | 8'\.c>

1.- | Demand Duo st g RSCO-URB-MEZC-1101D-X0006-085-15.10 4.25mlx 1Lt g (4
| Thiametoxam
2.- | X-terminCE Cipermetrina RSCO-URB-INAC-111-340-009-21.2 10-20mix 1Lt 1
3 | Comejen CE Fipronil RSCO-URBANAC-D101A-X0002-009-2.60 “’““a'“: ;":;‘;"'e”d*’ :
| 4.- | Contrac Blox Bromadiolona RSCO-URB-RODE-511-308-033-0.005 | 1 a 3 Num. De Bloques. .
[ 1 Bloque cada 5a 10
S.- {(lerat Cubos Brodifacoum RSCO-URB-RODE-0501-317-087-0.005 mts: | (cuq_ﬁ < .
b |
7.- | _
8.- |
1.- =
Areas tratadas: 2 concdevia
3. }C.SJ‘-CAWQ\ m“‘t_ -
M2/ M3 : SY D3
Fecha de préximo servicio: t Period d del servigio:
L J { {17 dste
1.- \* L_‘{'DS 4.- 7.-
Tipode plaga a controlar: (2. Ko el oS 5.- 8.- ]
3.- 6. 9.-
|Servicio de desinfeccién Control de roedores Control de aves
|Control de serpientes ~"| Control de insectos Otros:
|Termonebulizacién «~| Nebulizacién Inyeccién
|Aspersién Micronizacién Moto - Nebulizacién pE
&
= - ~ Y= \e?
> U{\wﬁc e 50(\)\ > jS;; gORCRe
i be'flﬁE&I N DE UNID 24 A Poniente #3308
l o Col. Valle Dorado, Puebla
DE SERVIC C.P.: 72070, Vel: 22-249-197-37

Eoycaradmon@gmail.com




GOYCAR

Soluciones Ambientales

: d

Observacior ( W
& O O“-"% <
Medidas corre ’ I.

EN CASO DE EMERGENCIA TOXICOLOGICA LLAMAR A SINTOX 24 HRS. AL 55-55-98-66-59.
800-00-928-00.
NOTA: Se recomienda la entrada a los lugares aplicados dos (2) horas después del servicio.
Se extiende la presente, para los fines que el interesado juzgue convenientes.

Miriam Marrum Cunircras Hagge y Cervantes

NOMBRE Y FIRMA
7 RESPONSABLE SANITARIO

/m///

NOMBRE Y FIRMA
CLIENTE

F,

/éx/(.-é ” /'Z—/' L,-

O S is GonzateT
(%’L:Dl‘:jcf ér U,-\\ao,&p‘\ a\\p Sp(u\c WO
DIRECCION DE UNIDADES
DE SERVICIO

o
<
=
(15
=
T8

24 A Poniente #3308
Cal. Valie Dorado, Fuebla
C.P.: 72070. Tel: 22-248-197-37

L-F'ag 2de?2 gaycar.admun@gmuil.com.




Ao Dolin ConTo\eT
f?\m_% %&\ 3 é"uﬁ‘f&‘fﬂm e #3308 Col. Valle Dorado, Puebla, 720070

Tel: 22-249-197-37
DE SERVICIC goycar.admon®gmail.cor




GOYCAR

Seluciones Ambientales

: a\e 1T
U)\()uﬂt\o So\. a5 Goata
wedoi & Uncded as Yo Dewwero
T MSIRECCION BE UNIDADES
DE SERVICIO

24 A Poniente #3308 Col. Valle Dorado, Puebla, 726070
Tel: 22-249-197-37
goycar.admon@gmaill.corr




Desarrollo CONVENCIONES | rorAMORA <,
Turistico / Dl Y. PARQUES /I'IIILA/* 7

. .

: Setretoriq de Deserote Turlsticn
Direccién de Unidades de Servicio Junio 2026
Subdireccion de Alimentos y Bebidas

' —= Goblerno da Pusbla — -

l—wdencm de equos de refngercaon y congelacion o conservacion

W

/e

M io Solis Gonzdlez
e Unidades de Servicio

Boulevard Ejército de Onent&.o 1 lg‘gmayo C.P. 72260
Puebla, Pue. (222) 122 | lO | www puebla.gob.mx
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GDBIERNO / Desarrollo / 8. CONVENCIONES / / ;"i"i”
Ey3 m“l Turistico | “704 _YIARQUES | PUEBLA |\ (/
Direccion de Unidades de Servicio Junio 2026

Subdireccion de Alimentos y Bebidas

Evidencia de lavado de manos del personal {Técnica quirirgica

ECCKQN Wauricio Solis Gonzdlez
e & SPRifector de Unidades de Servicio

Boulevard Ejército de Oriente No. 100, Unidad Civica 5 de mayo C.P. 72260
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