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1. INTRODUCCION.

Una de las funciones de la COFEPRIS es verificar las especificaciones o
requisitos sanitarios que deben reunir cada uno de los insumos, establecimientos,

actividades y servicios que se establecen en los ordenamientos correspondientes.

Esto con la finalidad de normar los procesos, productos, métodos, instalaciones,
servicios o actividades relacionados con las materias competencia de la Comision

Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios.

Para asegurarse que los procesos, productos, métodos, instalaciones, servicios o
actividades cumplen con una condicion sanitaria adecuada, se llevan a cabo
acciones de evaluacion, verificacion y supervision del cumplimiento de los

requisitos establecidos en las disposiciones aplicables.

Cuando la autoridad sanitaria considere pertinente, realizara acciones de
orientacién, educacién, muestreo y, en su caso, aplicacion de medidas de
seguridad y sanciones, con base en lo que establece la Ley General de Salud ©,
el Reglamento de la COFEPRIS ©, las Normas Oficiales Mexicanas y otras

disposiciones aplicables.

Estas acciones promoveran la mejora continua de las condiciones sanitarias de los
procesos, productos, métodos, instalaciones, servicios o actividades que puedan
provocar un riesgo a la salud de la poblacion mediante esquemas de
comunicacién, capacitacion, coordinacion y concertacion con los sectores publico,

privado y social.

Para llevar a cabo las acciones antes mencionadas, la COFEPRIS cuenta con
organos y unidades administrativas que se encargan del despacho de asuntos de
competencia de este organismo desconcentrado de la Secretaria de Salud.

La Comision de Operacion Sanitaria, unidad administrativa de la COFEPRIS,
juega un papel importante dentro de la vigilancia sanitaria en la industria

alimentaria, ya que dentro de sus funciones se encuentran ©:

e Realizar las evaluaciones, verificaciones y supervisiones sanitarias.



e Emitir el dictamen correspondiente

e Determinar el procedimiento respectivo por el incumplimiento de las
disposiciones de la ley, sus reglamentos y demas disposiciones
administrativas de caracter general.

e Aplicar las medidas de seguridad y las sanciones que procedan.

e Vigilar su cumplimiento de conformidad con lo previsto por la Ley General
de Salud @, el Reglamento de la COFEPRIS ©® y demas disposiciones

aplicables V.

Sin embargo, cuando la COFEPRIS realiza visitas de verificacion sanitaria en
algun establecimiento relacionado a la industria alimentaria, desconocemos el
motivo por el que la autoridad sanitaria eligio dicho lugar para llevar a cabo
acciones de vigilancia sanitaria. Ademas no se conocen cuales son las
disposiciones aplicables que rigen a dicho 6rgano desconcentrado para llevar a
cabo las visitas de verificacion.

La regulacion aplicable a la COFEPRIS comprende la Constitucion Politica de los
Estados Unidos Mexicanos, la Ley Organica de la Administracion Publica Federal,
el Reglamento Interior de la Secretaria de Salud, el Reglamento de la COFEPRIS,

la Ley General de Salud y el Cédigo Penal Federal.

Es importante sefialar que también la industria alimentaria también se rige por una
serie de leyes, normas y reglamentos que permite garantizar la calidad de todos
los productos destinados para el consumo humanao.

Una de las principales normas de observancia en territorio nacional dentro de la
industria alimentaria es la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 en la que
se sefialan las préacticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o

suplementos alimenticios ©.

Otra disposicion aplicable dentro de la industria alimentaria es el Reglamento de
Control de Sanitario de Productos y Servicios. Este Reglamento tiene por objeto la

regulacion, control y fomento sanitario del proceso, importacién y exportacion, asi



como de las actividades, servicio y establecimientos relacionados con los

siguientes productos ©:

o Leche, sus productos y derivados.

o Huevo y sus productos.

o Carney sus productos.

o Pescay derivados.

o Frutas, hortalizas y derivados.

o Bebidas no alcohdlicas, productos para prepararlas y congelados de las
mismas.

o Cereales, leguminosas, sus productos y botanas.

o Aceites y grasas comestibles.

o Cacao, café, té y derivados.

o Alimentos preparados.

o Alimentos preparados listos para su consumo.

o Alimentos para lactantes y nifios de corta edad.

o Condimentos y aderezos.

o Edulcorantes, derivados y productos de confiteria.

o Alimentos y bebidas no alcohodlicas con modificaciones en su composicion.

o Los biotecnologicos.

o Suplementos alimenticios.

o Bebidas alcohdlicas.

o Tabaco.

o Los de perfumeria, belleza, aseo y repelentes de insectos.

o Aditivos.

o Los demés que, por su naturaleza y caracteristicas, sean considerados
como alimentos, bebidas, productos de perfumeria, belleza o aseo o

tabaco, asi como las sustancias asociadas con su proceso.

Todo el personal involucrado en la industria alimentaria, deben de tener total

conocimiento de la regulacién aplicable a la COFEPRIS y de la normatividad que



rige a la industria alimentaria para actuar conforme a derecho cuando se presente

alguna resolucion por parte de la autoridad sanitaria.
1.1 Planteamiento del problema.

Ante el desconocimiento del marco aplicable de la COFEPRIS, por parte de los
industriales dedicados al &mbito alimentario, el presente trabajo pretende difundir
los principales aspectos legislativos y normativos que regulan el campo de accion

de la COFEPRIS, asi como, las disposiciones aplicables a la industria alimentaria.
1.2 Objetivos.

- Establecer los principales aspectos legislativos y normativos que dan origen a

una visita de verificacidon sanitaria.

- Sefalar los principales puntos que la COFEPRIS evalda en una visita de

verificaciéon sanitaria.

- Explicar la metodologia de cémo se lleva a cabo una visita de verificacion

sanitaria.

- Indicar los recursos que se pueden utilizar ante cualquier resolucion por parte de

la autoridad sanitaria.
- Conocer las leyes, normas y reglamentos que rigen a la industria alimentaria.

- Difundir las actividades que realiza la Comision de Operacion Sanitaria, unidad
administrativa adscrita a la COFEPRIS.

1.3 Enfoque.

Este trabajo se pretende que se utilice como guia, para todas las personas
dedicadas a la industria alimentaria, para recibir una visita de verificacion sanitaria.
Ademas, servira como medio de difusibn para conocer mas acerca de las
actividades que se llevan a cabo en la COFEPRIS, particularmente de la Comisién
de Operacién Sanitaria dependencia encargada de las acciones de vigilancia

sanitaria.



2. ANTECEDENTES.
2.1 Historia.

El 5 de julio de 2001, se publicé en el Diario Oficial de la Federacion el decreto de
creacion de la Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios
(COFEPRIS), que establecio la organizacion y funcionamiento de un dérgano
administrativo desconcentrado de la Secretaria de Salud, con autonomia técnica,
administrativa y operativa; responsable del ejercicio de las atribuciones en materia
de regulacién, control y fomento sanitarios en los términos de la Ley General de

Salud y demas disposiciones aplicables Y.

Este nuevo 6rgano se integré por las Direcciones Generales de Medicamentos y
Tecnologias para la Salud, Control Sanitario de Productos y Servicios, Salud
Ambiental, el Laboratorio Nacional de Salud Publica y a la Direccién de Control
Sanitario de la Publicidad, unidades que se encontraban adscritas a la extinta

Subsecretaria de Regulacién y Fomento Sanitario Y.

En un inicio, los resultados de la recién creada COFEPRIS fueron modestos, ya
que las estructuras programatica y funcional eran las mismas con las que venia
operando la Subsecretaria de Regulacién y Fomento Sanitario, pero con una
denominacion diferente. De esta forma, las direcciones generales continuaron
realizando acciones de regulacidén y control sanitario en sus respectivos ambitos
de competencia, con diferentes criterios y visiones. Las nuevas tendencias para
hacer mas efectiva la administracion publica, hicieron necesario replantear la

conformacion de la Comisién Federal V.

El 30 de junio del 2003, se publicaron diversas modificaciones a la Ley General de
Salud, mediante las cuales se fortaleci6 el caracter rector de la COFEPRIS Y. Se
adicioné el articulo 17bis, mediante el cual la Secretaria de Salud sefiala que
ejercera, a traves de la COFEPRIS, el control y vigilancia de los establecimientos
a los que se refiere el articulo 3° fracciones I, en lo relativo al control sanitario de

productos y servicios y de su importacion y exportacién, asi como de los



establecimientos dedicados al proceso de los productos anteriormente sefialados
1)

Se adicion6 el articulo 17bis 1, por el que se determina que el 6rgano
desconcentrado contara con autonomia administrativa, técnica y operativa y se
describe cdmo estara constituido su presupuesto. Se incluy6 el articulo 17bis 2,
mediante el cual se sefiala como se realizara la designacion del titular del érgano

desconcentrado V.

Con base en estas reformas a la Ley General de Salud, el 13 de abril del 2004, se
publico en el Diario Oficial de la Federacion, el Reglamento de la Comision
Federal ©®, mismo que derogé al Decreto de su creacién, quedando el ambito de

competencia del 6rgano desconcentrado como se muestra en el recuadro Y.

Ragulaciony fomento sanitario de I produccibn, comrciakizacin, importaci, exortacin, publiidad
o expoicén imoluntri de:

M& | -guria‘ws Ity 1

w«m ol st
Tongplaesde |

banes
* Serviciosdo ot

Cuadro 1. Distribucion de competencias de la COFEPRIS.
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2.2 Atribuciones, funciones y caracteristicas.

Conforme a la Ley General de Salud @, la Secretaria de Salud ejercera las
atribuciones de regulacion, control y fomento sanitario, a través de la Comision

Federal para la Proteccién contra Riesgos en lo relativo a ¢ ©- @D

» Establecimientos de salud, de disposicion de érganos, tejidos, células de
seres humanos y sus componentes, de disposicién de sangre y los demas
establecimientos que sefiala el citado ordenamiento, con las excepciones a
gue hace referencia la Ley General de Salud.

» Medicamentos, remedios herbolarios y otros insumos para la salud.

» Alimentos y suplementos alimenticios.

= Bebidas alcohdlicas y bebidas no alcohdlicas.

* Productos de perfumeria, belleza y aseo.

= Tabaco.

» Plaguicidas y fertilizantes.

» Nutrientes vegetales.

= Sustancias toxicas o peligrosas para la salud.

» Quimicos esenciales, precursores quimicos, estupefacientes 'y
psicotrépicos.

» Productos biotecnolégicos.

= Materias primas y aditivos que intervengan en la elaboracion de los
productos sefialados en los parrafos anteriores, asi como los
establecimientos dedicados al proceso o almacenamiento de éstos.

» Fuentes de radiacién ionizante para uso médico.

» Efectos nocivos de los factores ambientales en la salud humana.

» Salud ocupacional.

= Saneamiento basico.

» Importaciones y exportaciones de los productos a que se refiere la fraccion
Il del articulo 17 bis de la Ley General de Salud.

= Publicidad y promocion de las actividades, productos y servicios a que se

refiere la Ley General de Salud y demas disposiciones aplicables.
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» Sanidad internacional, salvo en las materias exceptuadas por la Ley
General de Salud.

= En general, los requisitos de condicidbn sanitaria que deben cubrir los
procesos, productos, métodos, instalaciones, servicios 0 actividades
relacionados con las materias anteriormente descritas, en los términos de la

Ley General de Salud y demas disposiciones aplicables.

La COFEPRIS es un 6rgano desconcentrado con autonomia administrativa,
técnica y operativa y al frente de ésta se encuentra un Comisionado Federal
designado por el Presidente de la Republica, a propuesta del Secretario de Salud

siendo la Secretaria de Salud quien supervisa a la COFEPRIS ©: ©: (). A1),
2.3 Principios.
2.3.1 Honestidad.

En la COFEPRIS se actua con imparcialidad, sin conceder preferencia, privilegios
0 sesgos a persona o grupo alguno, atendiendo a las razones e informacion
técnica y cientifica para la toma de decisiones. Asimismo, la COFEPRIS asume
una conducta conforme a la norma legal y moral fomentando una cultura de
confianza con transparencia en el uso de los recursos publicos. Nunca se ocupara

algtin cargo para obtener un beneficio personal V.
2.3.2 Integridad.

En la COFEPRIS se actua con rectitud y apego a valores y politicas establecidas.
La integridad fortalece a todos, nutre la confianza de la sociedad, del sector
publico y privado y favorece la comunicacién interna y el logro de la mision. Ser

integros significa ser congruentes V.
2.3.3 Legalidad.

En la COFEPRIS se asume un compromiso de respeto por el Estado de Derecho,
por la Constitucion y su normatividad, por las instituciones publicas y por la

diversidad social, cultural y politica. La COFEPRIS cumple la ley con respeto
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irrestricto al ejercicio de gobierno y a las facultades que le confiere esta,
fomentando con ello la recuperacion de la confianza de los ciudadanos hacia sus

instituciones publicas V.

2.3.4 Respeto.

El respeto construye y fortalece sobre la diferencia de criterios y posiciones sin el
imperio de unos sobre otros, reconociendo las diferencias que establecen la
individualidad pero que unen en la diversidad. En la COFEPRIS se reconoce a
cada una de las personas acciones o situaciones en el contexto de los valores,
politicas y normas establecidas por la institucion. Por ello se fomenta y se da a
conocer los procedimientos, las atribuciones y los dmbitos de competencia de

cada una de las unidades que conforman la COFEPRIS ¢V,
2.3.5 Bien comun.

Bien comun es garantizar, a través de acciones de gobierno y de servicios
publicos eficientes, una mejor calidad de vida para todos los mexicanos. En la
COFEPRIS se trabaja dia a dia para proteger la salud de los mexicanos para
fomentar un mayor compromiso social con la proteccion sanitaria. Asimismo se
fomenta un mayor sentido de pertenencia institucional que repercuta en una

mejora del trabajo encomendado V.
2.3.6 Trabajo en equipo.

Para poder lograr los objetivos estratégicos y cumplir con su mision, la COFEPRIS
promueve el trabajo en equipo. La institucion desarrolla y fortalece una cultura que
valora la colaboracién, desarrolla la confianza, maneja adecuadamente los
conflictos, fortalece el compromiso y la responsabilidad con un enfoque de

resultados Y.
2.3.7 Eficiencia.

La definen como la capacidad para mejorar los procesos administrativos,

simplificar los tramites, ofrecer calidad y rapidez en todos los servicios de la
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institucion, combatir la corrupcion, evitar el desperdicio de los recursos
disponibles, cumpliendo con los objetivos y programas establecidos para el logro

de su mision Y,

2.3.8 Sustentabilidad.

Para garantizar una mejor calidad de vida para las generaciones presentes y
futuras, toda accion y decision de gobierno debe ser cuestionada en términos
sustentables y modificados de acuerdo con los parametros establecidos en

materia ambiental.

La COFEPRIS promueve la sustentabilidad buscando la satisfaccién y bienestar
del personal, desarrollando los servicios con calidad, y considerando el impacto

social, econémico y ambiental de las decisiones y acciones %,
2.4 Mision y vision.
2.4.1 Mision.

Proteger a la poblacion contra riesgos a la salud provocados por el uso y consumo
de bienes y servicios, insumos para la salud, asi como por su exposicién a
factores ambientales y laborales, la concurrencia de emergencias sanitarias y la
prestacion de servicios de salud mediante la regulacion, control y prevencién de

riesgos sanitarios V.

2.4.2 Vision.

México tendra una autoridad nacional para la proteccion contra riesgos sanitarios
confiable y eficaz, destacada por su capacidad técnica, operativa y regulatoria asi

como por su compromiso con el desarrollo humano y profesional de su personal.

La COFEPRIS establecera e implementara politicas, programas y proyectos al
nivel de la mejor practica internacional, en coordinacion efectiva con los diferentes
actores del ambito publico, privado y social, para prevenir y atender los riesgos

sanitarios, contribuyendo asi a la salud de la poblacién V.
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2.5 Decélogo estratégico.
2.5.1 Marco juridico.
Fortalecer la regulacion en materia de riesgos sanitarios.

Hacer mas eficientes los mecanismos de vigilancia y las sanciones sobre la

violacién o incumplimiento de la regulacion.

Actualizar la Ley General de Salud, sus reglamentos, asi como las normas e

instrumentos juridicos Y.
2.5.2 Sistema federal sanitario.

Apoyar el desarrollo de capacidades técnicas, humanas e institucionales en las
entidades federativas asi como de los diversos organismos a nivel regional y/o
local, dedicados a la proteccion contra riesgos sanitarios.

Mejorar el sistema de informacion y la coordinacion institucional entre las diversas
dependencias federales y entre los distintos ambitos de gobierno con atribuciones
en materia sanitaria, para desarrollar acciones mas eficaces de proteccion contra

riesgos sanitarios V.

2.5.3 Cultura de riegos sanitarios.

Promover una cultura de proteccién contra riesgos sanitarios entre la poblacion en
general, incluyendo a la poblacion infantil, y, especialmente, entre aquella con
mayor exposicion y vulnerabilidad frente a riesgos especificos V.

2.5.4 Vigilancia sanitaria.

Establecer un sistema institucional de vigilancia activa con laboratorios para el
control analitico de productos en puntos de entrada al pais como fronteras,

puertos y aeropuertos.
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Intensificar y dirigir las acciones de vigilancia focalizada en alimentos, tabaco,
bebidas alcohdlicas, medicamentos, bancos de sangre y hospitales, bajo criterios

de riesgo sanitario sustentado en evidencia cientifica.

Establecer un sistema integral de respuesta pronta y eficaz a las alertas y

emergencias sanitarias %,

2.5.5 Verificacion.

Fortalecer las instancias y mecanismos para verificar las practicas de
manufactura, manejo, comercializacion y disposicion de medicamentos, alimentos,
productos y servicios, nacionales e importados, que presenten mayor potencial de

riesgos sanitarios para la poblacién @Y.
2.5.6 Combate a la ilegalidad.

Crear y desarrollar un grupo de verificadores especializados en el combate a
practicas ilegales que expongan a la poblacion en materia de riesgos sanitarios,
ligados a medicamentos, alimentos, bebidas, servicios, medio ambiente, entre

otros V.
2.5.7 Infraestructura fisica y tecnolégica.

Construir el nuevo edificio inteligente que permita hacer mas eficientes los

procesos y tener un espacio seguro de trabajo.

Establecer el sistema electronico de tramites con el fin de agilizar los
procedimientos administrativos para el cumplimiento de obligaciones por parte de

las empresas.

Establecer un nimero 01-800 para denunciar riesgos sanitarios, seguimiento de

tramites y atencion al pablico V.
2.5.8 Salud en el trabajo.

Disefiar e implementar las acciones para prevenir y controlar los efectos nocivos

de los factores del medio ambiente y laborales sobre la salud humana ®.
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2.5.9 Acciones no regulatorias.

Definir nuevas reglas para la firma de convenios con organizaciones,

asociaciones, camaras e industrias.

Definir las acciones de comunicacion de riesgos a la poblacion y cultura de

proteccion contra riesgos.

Establecer un sistema de informacién a la poblacién, con la finalidad de difundir
las acciones realizadas por la institucion y resguardar la informacién confidencial o

reservada.

Difundir mas y mejor informacion para la prevencién y control de riesgos
sanitarios, con la participacion activa de las empresas, las instituciones y la

poblacién afectada ™.
2.5.10 Desarrollo organizacional.

Implementar una estrategia de desarrollo organizacional que promueva el
compromiso del personal con los objetivos, metas y estrategias de la institucion;
asi como de la institucion con el desarrollo humano profesional y cultural de sus

integrantes.

Impulsar la reorganizacion de la COFEPRIS hacia un modelo orientado por
procesos que permita proporcionar a la poblacién un servicio de calidad, rapido y

eficiente V.
2.6 Organizacion, funcionamiento y programa de accion.

La Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios cuenta con

organos y unidades administrativas, para su debida organizacion y funcionamiento
(6), (11).

l. ORGANOS.
a) El Consejo Interno.

b) El Consejo Cientifico.
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c) El Consejo Consultivo Mixto.

d) EIl Consejo Consultivo de la Publicidad.

Il. UNIDADES ADMINISTRATIVAS.
a) Comision de Evidencia y Manejo de Riesgos.
b) Comisién de Fomento Sanitario.
c) Comisién de Autorizacion Sanitaria.
d) Comision de Operacion Sanitaria.
e) Comision de Control Analitico y Ampliacion de Cobertura.
f) Coordinacién General del Sistema Federal Sanitario.
g) Coordinacién General Juridica y Consultiva.

h) Secretaria General.

Todas y cada una de las unidades administrativas, asi como los 6rganos, tienen a
su cargo funciones especificas. Para mayor informacion acerca del campo de
accion de cada una de ellas, se recomienda revisar el Reglamento de la
COFEPRIS ©,

Unicamente se dara un enfoque a la Comision de Operacion Sanitaria, ya que esta
dependencia es la responsable de llevar a cabo las acciones de vigilancia

sanitaria, ya que dentro de sus funciones se encuentran ©:

I. Definir, en coordinacion con las demas unidades administrativas de la Comision
Federal en el ambito de sus respectivas competencias, las politicas y
procedimientos a que se sujetaran las autoridades sanitarias del pais para el
control sanitario, en las materias que correspondan en los términos del articulo 3,
fraccion |, del Reglamento de la COFEPRIS, de conformidad con los acuerdos de
coordinacién gue se celebren y los que en general se establezcan en el sistema

federal sanitario.

Il. Supervisar el control sanitario que ejerzan las autoridades sanitarias del pais,

en los términos de los acuerdos de coordinacion que se celebren y en los que en
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general se establezcan en el sistema federal sanitario, respecto de las materias a

que se refiere el articulo 3, fraccion |, del Reglamento de la COFEPRIS.

lll. Realizar visitas de evaluacion, verificacion y supervision de la actuacion de

terceros autorizados y emitir el dictamen correspondiente.

IV. Realizar segun corresponda, las evaluaciones, verificaciones y supervisiones
sanitarias, emitir el dictamen correspondiente y sustanciar en su caso, el
procedimiento respectivo por el incumplimiento de las disposiciones de la ley, sus

reglamentos y demas disposiciones administrativas de caracter general.

V. Aplicar las medidas de seguridad y las sanciones que procedan, asi como
vigilar su cumplimiento, de conformidad con lo previsto por la Ley General de
Salud, el Reglamento de la COFEPRIS y demés disposiciones aplicables.

VI. Disponer, en coordinacion con la Comision de Autorizacion Sanitaria, el destino
de los estupefacientes, sustancias psicotrépicas y productos que los contengan,
quimicos esenciales y precursores quimicos, que hayan sido asegurados o
puestos a disposicion de la Comision Federal, cuando éstos no reunan los
requisitos sanitarios para ser utilizados, de conformidad con lo dispuesto por las

disposiciones aplicables.

VII. Coordinar e instrumentar, con la participacion que corresponda a las
comisiones de Evidencia y Manejo de Riesgos, y de Fomento Sanitario, asi como
con otras autoridades correspondientes, las estrategias para el manejo de las
contingencias, accidentes 0 emergencias en las materias de competencia de la

Comisién Federal.

VIIl. Apoyar a la Comision de Evidencia y Manejo de Riesgos, para el
establecimiento de los lineamientos para el diagndstico de la situaciéon sanitaria
municipal, estatal o nacional, ya sea en condiciones ordinarias o situaciones de

emergencia.

IX. Ejercer el control sanitario, de los productos que pretendan ingresar o ingresen

al territorio nacional, asi como de los establecimientos de otros paises que los
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procesen, en los términos de la Ley General de Salud, los instrumentos

internacionales aplicables y demés disposiciones aplicables.

X. Disefiar, instrumentar y operar en coordinacion con las unidades administrativas
competentes de la Comision Federal, las acciones derivadas de los convenios o

acuerdos internacionales celebrados.
XI. Las demas que le encomiende el Comisionado Federal.
3. LEGISLACION Y NORMATIVIDAD.

Como se revisd en el capitulo anterior a la Comisién de Operacion Sanitaria le
corresponde la realizacion de las evaluaciones, verificaciones y supervisiones
sanitarias, emitir el dictamen correspondiente y determinar el procedimiento
respectivo por el incumplimiento de las disposiciones de la Ley General de Salud,
sus reglamentos y demas disposiciones administrativas de caracter general ©.

Para poder ejercer todas y cada una de las actividades mencionadas en el
capitulo anterior, esta unidad administrativa adscrita a la COFEPRIS se apega a
una serie de documentos legislativos y normativos que les permite actuar

conforme a derecho.

Dichos documentos conceden a la Comision de Operacion Sanitaria un marco
legal adecuado para ejercer todas y cada una de las atribuciones
correspondientes para el fomento, control y regulacion sanitaria de los productos y

servicios.
3.1 Constituciéon Politica de los Estados Unidos Mexicanos.

La Carta Magna establece que toda persona tiene derecho a la proteccion a la
salud, asi como, a una alimentacién de calidad. El Estado tendra las facultades

para garantizar y organizar todas las acciones necesarias para lograr este entorno.

Nadie puede ser molestado en su persona, familia, domicilio, papeles o
posesiones, sino en virtud de mandamiento escrito de la autoridad competente,

que funde y motive la causa legal del procedimiento .
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La autoridad administrativa podra practicar visitas domiciliarias Unicamente para

cerciorarse de que se han cumplido los reglamentos sanitarios .

El Congreso tiene facultad para dictar leyes sobre salubridad general de la
Republica. La autoridad sanitaria sera ejecutiva y sus disposiciones seran

obedecidas por las autoridades administrativas del Pais @.
3.2 Ley General de Salud.

Dicha ley reglamenta el derecho a la proteccion de la salud que tiene toda
persona. Es de aplicacion en toda la Republica y sus disposiciones son de orden

publico e interés social ©.
Con la correcta aplicacion de Ley General de Salud se pretende garantizar ©:

» El bienestar fisico y mental del hombre, para contribuir al ejercicio pleno de
sus capacidades.

» La prolongacion y mejoramiento de la calidad de la vida humana.

» La proteccion y el acrecentamiento de los valores que coadyuven a la
creacion, conservacion y disfrute de condiciones de salud que contribuyan
al desarrollo social.

» La extension de actitudes solidarias y responsables de la poblacion en la
preservacion, conservacion, mejoramiento y restauracion de la salud.

= El disfrute de servicios de salud y de asistencia social que satisfagan eficaz
y oportunamente las necesidades de la poblacion.

= El conocimiento para el adecuado aprovechamiento y utilizacion de los
servicios de salud.

» El desarrollo de la ensefianza y la investigacion cientifica y tecnoldgica para

la salud.

La Ley General de Salud © sefiala que es materia de salubridad general el control
sanitario de productos y servicios y de su importacion y exportacion. La autoridad

sanitaria practicara visitas de vigilancia sanitaria para cerciorarse de que los
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productos cumplen con las especificaciones contenidas en los reglamentos y

normas correspondientes.

La Secretaria de Salud ejercerd las atribuciones de regulacion, control y fomento
sanitarios que conforme a la Ley General de Salud, la Ley Orgéanica de la
Administracion Publica Federal, y los demas ordenamientos aplicables le
corresponden a dicha dependencia en las materias a que se refiere el articulo 30.
de la Ley General de Salud en su fraccion I, en lo relativo al control y vigilancia de
los productos y servicios, de su importacion y exportacion, asi como de los
establecimientos dedicados a su proceso, a través de un 6rgano desconcentrado

gue se denominard Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios
3

Compete a Comisién Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios ©:

- Proponer al Secretario de Salud la politica nacional de proteccion contra
riesgos sanitarios en materia de alimentos y bebidas, productos
biotecnolégicos, suplementos alimenticios, materias primas y aditivos que
intervengan en la elaboracién de los productos anteriores.

- Imponer sanciones y aplicar medidas de seguridad en el ambito de su

competencia.

El érgano desconcentrado tendra autonomia administrativa, técnica y operativa y
Su presupuesto estara constituido por las asignaciones que establezca la Ley de
Ingresos y el Presupuesto de Egresos de la Federacion y los recursos financieros

que le sean asignados, asi como aquellos que se destinen a su servicio ©.

Al frente de la Comision Federal para la Proteccidon contra Riesgos Sanitarios
estara un Comisionado Federal el cual sera nombrado por el Presidente de la
Republica, a propuesta del Secretario de Salud, siendo la Secretaria de Salud a

quien correspondera la supervision de este 6rgano desconcentrado @ ©: (-1,

La omisidon contraria a los preceptos de la Ley General de Salud y a las

disposiciones que de ella emanen, podra ser objeto de orientacion y educacion de
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los infractores con independencia de que se apliquen, si procedieren, las medidas

de seguridad y las sanciones correspondientes en esos casos © ©.

La vigilancia sanitaria se llevara a cabo a través de visitas de verificacion a cargo
del personal expresamente autorizado por la autoridad sanitaria competente, para
llevar a cabo la verificacion fisica del cumplimiento de la ley y demas disposiciones

aplicables ®.

Las autoridades sanitarias podran encomendar a sus verificadores, ademas,
actividades de orientacion, educacion y aplicacion, en su caso, de las medidas de
seguridad a que se refieren las fracciones VII y X del Articulo 404 de la Ley
General de Salud @,

Las verificaciones podran ser ordinarias y extraordinarias. Las primeras se
efectuaran en dias y horas habiles y las segundas en cualquier tiempo.
Tratdndose de establecimientos industriales, comerciales o de servicios, se

consideraran horas habiles las de su funcionamiento habitual ©.

Los verificadores deberan estar provistos de érdenes escritas con firma autografa
expedidas por las autoridades sanitarias competentes, en las que se debera
precisar el lugar o zona que ha de verificarse, el objeto de la visita, el alcance que

debe tener y las disposiciones legales que la fundamenten ©.

Los verificadores en el ejercicio de sus funciones tendran libre acceso a los
edificios, establecimientos comerciales, industriales y de servicio. Los propietarios,
responsables, encargados u ocupantes de establecimientos objeto de verificacion,
estardn obligados a permitir el acceso y a dar facilidades e informes a los

verificadores para el desarrollo de su labor ©.

Se consideran medidas de seguridad las disposiciones que dicte la autoridad
sanitaria competente para proteger la salud de la poblacion. Las medidas de
seguridad se aplicaran sin perjuicio de las sanciones que, en su caso,

correspondieren ©.
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Son competentes para ordenar o ejecutar medidas de seguridad, la Secretaria de
Salud y los gobiernos de las entidades federativas, en el ambito de sus

respectivas competencias ©.

Las medidas de seguridad sanitaria que se pueden aplicar son la suspension de
trabajos o servicios y/o el aseguramiento y destruccion de objetos, productos o
substancias y las demas de indole sanitaria que determinen las autoridades
sanitarias competentes, que puedan evitar que se causen 0 continlen causando

riesgos o dafios a la salud ©.

Las autoridades sanitarias competentes haran uso de las medidas legales
necesarias, incluyendo el auxilio de la fuerza publica, para lograr la ejecucion de

las sanciones y medidas de seguridad que procedan ©.
3.3 Ley Organica de la Administracion Publica Federal.

Las Secretarias de Estado podran contar con oOrganos administrativos
desconcentrados que les estaran jerarquicamente subordinados y tendran
facultades especificas para resolver sobre la materia y dentro del &mbito territorial
que se determine en cada caso, de conformidad con las disposiciones legales

aplicables @.

A la Secretaria de Salud le corresponde actuar como autoridad sanitaria, ejercer
las facultades en materia de salubridad general que las leyes le confieren al
Ejecutivo Federal, vigilar el cumplimiento de la Ley General de Salud ©, sus
reglamentos y demas disposiciones aplicables y ejercer la accidn extraordinaria en
materia de salubridad general .

3.4 Reglamento Interior de la Secretaria de Salud.

Al frente de la Secretaria de Salud estara el secretario del despacho, quien para el
desahogo de los asuntos de su competencia se auxiliara de o6rganos

desconcentrados .

24



Para la eficaz atencion y eficiente despacho de los asuntos de su competencia, la
Secretaria de Salud contard con 6rganos administrativos desconcentrados que le
estaran jerarquicamente subordinados y gozaran de autonomia operativa, técnica
y administrativa, y en todos los casos deberan cumplir con las disposiciones

juridicas aplicables .

Los drganos administrativos desconcentrados y sus titulares tendran la
competencia y facultades que este el Reglamento de la Secretaria de Salud les
confiere, asi como las previstas en la ley, reglamento o instrumento juridico que

los cree o regule .

De acuerdo con las disposiciones relativas, el Secretario podra revisar, reformar,

modificar o revocar las resoluciones dictadas por los 6rganos desconcentrados.

3.5 Reglamento de la Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos

Sanitarios.

El reglamento tiene por objeto establecer la organizacion y funcionamiento de la
Comisién Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios como 6Organo
administrativo desconcentrado de la Secretaria de Salud, con autonomia técnica,
administrativa y operativa, que tiene a su cargo el ejercicio de las atribuciones en
materia de regulacion, control y fomento sanitarios en los términos de la Ley

General de Salud ® y demas disposiciones aplicables ©.

La Comisién Federal tiene a su cargo la regulacién, control, vigilancia y fomento
sanitarios, en materia de alimentos y suplementos alimenticios, bebidas
alcohdlicas y bebidas no alcohdlicas, productos biotecnolégicos, materias primas y
aditivos que intervengan en la elaboracion de los productos sefalados, asi como,

los establecimientos dedicados al proceso o almacenamiento de éstos ©,

La Comision podra imponer sanciones administrativas por el incumplimiento de
disposiciones de la ley, sus reglamentos y demas ordenamientos aplicables, asi
como determinar medidas de seguridad, preventivas y correctivas, en el ambito de

su competencia ©.
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La Comisién Federal contara con 6rganos y unidades administrativas, para su
debida organizacion y funcionamiento. Los titulares de las unidades
administrativas tendran a su cargo el ejercicio de las facultades y atribuciones que
se establecen en el Reglamento de la COFEPRIS ©, las cuales podran ser

ejercidas por los servidores publicos subalternos.

Al frente de cada una de las unidades administrativas que conforman la Comision
Federal, habrd un titular que se auxiliara por directores ejecutivos, subdirectores
ejecutivos, gerentes y demds servidores publicos que requieran las necesidades

del servicio ©.

Corresponde a los titulares de las unidades administrativas de la Comisién

Federal, en el ambito de sus respectivas competencias ©:

= Suscribir los documentos relativos al ejercicio de sus atribuciones y
aguellos que les correspondan por suplencia, asi como firmar en los casos
que corresponda y notificar los acuerdos de tramite, las resoluciones o
acuerdos de las autoridades superiores.

= Comisionar a los servidores publicos subalternos para que intervengan en
determinados asuntos relacionados con la competencia de la unidad
administrativa a su cargo.

» Las demas facultades que les sefialen otras disposiciones aplicables, asi

como aquellas que les encomiende el Comisionado Federal.

De las unidades administrativas adscritas a la COFEPRIS, la Comision de
Operacion Sanitaria tiene a su cargo las acciones de vigilancia sanitaria.

Corresponde a la Comisién de Operacién Sanitaria ©:

% Realizar segun corresponda, las evaluaciones, verificaciones vy
supervisiones sanitarias, emitir el dictamen correspondiente y sustanciar en
su caso, el procedimiento respectivo por el incumplimiento de las
disposiciones de la ley, sus reglamentos y demas disposiciones

administrativas de caracter general.
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« Aplicar las medidas de seguridad y las sanciones que procedan, asi como
vigilar su cumplimiento, de conformidad con lo previsto por la Ley General
de Salud ®, el Reglamento de COFEPRIS © y demas disposiciones
aplicables.

% Ejercer el control sanitario, de los productos que pretendan ingresar o
ingresen al territorio nacional, asi como de los establecimientos de otros
paises que los procesen, en los términos de la ley, los instrumentos
internacionales aplicables y demas disposiciones aplicables.

% Las demas que le encomiende el Comisionado Federal.
3.6 Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios.

De acuerdo con este reglamento los productos que estaran sujetos a la regulacion,
control y fomento sanitario del proceso, importacion y exportacion, asi como de las

actividades, servicios y establecimientos, son los siguientes ©:

Leche, sus productos y derivados.
Huevo y sus productos.

Carne y sus productos.

Pesca y derivados.

Frutas, hortalizas y derivados.

YV V.V V V VY

Bebidas no alcohdlicas, productos para prepararlas y congelados de las
mismas.

Cereales, leguminosas, sus productos y botanas.

Aceites y grasas comestibles.

Cacao, cafe, infusiones y derivados.

Alimentos preparados.

Alimentos preparados listos para su consumo.

Alimentos para lactantes y nifios de corta edad.

Condimentos y aderezos.

Edulcorantes, derivados y productos de confiteria.

Alimentos y bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su composicion.

VvV V.V V V VYV V V V VY

Suplementos alimenticios.
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> Bebidas alcohdlicas.
Aditivos.

Y

» Los demas que, por su naturaleza y caracteristicas, sean considerados
como alimentos, bebidas, productos de perfumeria, belleza o aseo o

tabaco, asi como las sustancias asociadas con su proceso.

Los productos y sustancias anteriormente sefialadas, deberan ajustarse a las
disposiciones del Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios ®y a

las normas correspondientes conforme a sus caracteristicas.

Para garantizar que los productos cumplen con las especificaciones vigentes y
cuentan con las condiciones Optimas para su comercializacion, las visitas de
verificacion se practicaran de conformidad con el procedimiento establecido en la
Ley General de Salud ® ®),

Corresponde a la autoridad sanitaria verificar que los establecimientos estén
acondicionados para el uso a que se destinen, de acuerdo con las caracteristicas
del proceso de los productos, atendiendo a lo que establece el Reglamento de

Control Sanitario de Productos y Servicios y las normas correspondientes ©.

Si las condiciones sanitarias del establecimiento, materias primas, proceso,
procedimiento o producto representan un riesgo importante para la salud o
carezcan de los requisitos esenciales establecidos en la Ley General de Salud @y
demas disposiciones aplicables, los verificadores deberdn tomar medidas de
seguridad inmediatas ©.

Las autoridades sanitarias podran ordenar la aplicacibn de las medidas de
seguridad a que se refiere el articulo 404 de la Ley General de Salud ®, cuando
en las &reas, instalaciones, equipo o proceso de fabricacibn se afecten la
identidad, pureza, conservacion o fabricacion de los productos, asi como, por el
incumplimiento de las buenas practicas y, en general, cuando se infrinjan las
disposiciones de la Ley General de Salud ®, el Reglamento de Control Sanitario
de Productos y Servicios ® y demas disposiciones aplicables que impliquen un

grave riesgo para la salud.

28



La autoridad sanitaria sancionara a quien infrinja los preceptos del Reglamento de
Control Sanitario de Productos y Servicios ©), sin perjuicio de las penas que
correspondan cuando sean constitutivas de delito.

Determinaran la gravedad de la infraccién los supuestos siguientes © ®);

v Que dé lugar a algun peligro.

v" Que permita o dé lugar a algun riesgo.

v" Que vaya de manera indirecta en detrimento de la condicion sanitaria
o0 los habitos de consumo.

v Que se realice alguna acciébn u omision sin las autorizaciones
sanitarias sefialadas por las disposiciones aplicables.

v' Que la accibn u omision implique riesgo sanitario durante el
desarrollo de actividades o servicios, el proceso de los productos o el
funcionamiento de los establecimientos.

v" Que se realice alguna accién u omisién sin la aprobacion de la

autoridad sanitaria.
3.7 Cadigo Penal Federal.

El codigo sefiala que al que rehusare a prestar un servicio de interés publico a que
la ley le obligue, o desobedeciere un mandato legitimo de la autoridad, se le

aplicaran de quince a doscientas jornadas de trabajo en favor de la comunidad .

Se aplicaran de uno a dos afios de prision y multa de diez a mil pesos al que,
empleando la fuerza, el amago o la amenaza, se oponga a que la autoridad
publica o sus agentes ejerzan alguna de sus funciones o resista al cumplimiento

de un mandato legitimo ejecutado en forma legal ©®.
3.8 Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009.

La Norma Oficial Mexicana establece los requisitos minimos de buenas practicas
de higiene que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios y sus materias primas a fin de evitar su contaminacion a

lo largo de su proceso ©.
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Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria para las personas
fisicas 0 morales que se dedican al proceso de alimentos, bebidas o suplementos

alimenticios, destinados a los consumidores en territorio nacional @)

Dentro del documento aparecen las disposiciones generales que deben de cumplir
todos los establecimientos dedicados al proceso de alimentos. Ademas de estas
disposiciones, se deben de cumplir las especificaciones correspondientes para
fabricas, establecimientos de servicio de alimentos y expendios, segun las

actividades que desarrollan los establecimientos.

Para tener mayor conocimiento de los requisitos que deben cumplir los
establecimientos dedicados al proceso de alimentos en general, se recomienda

revisar la bibliografia sefialada ©.
4. ORIGEN DE LAS VISITAS DE VERIFICACION SANITARIA.

Cuando se recibe una visita de verificacion sanitaria por la COFEPRIS no se sabe,
como responsables, ocupantes o encargados del establecimiento, exactamente el
motivo por el cual la autoridad correspondiente eligid algun establecimiento,
producto o servicio en especifico para llevar a cabo dicha accién.

La calidad sanitaria es en cierto modo de autocontrol, es decir, es responsabilidad
de la empresa elaborar productos seguros y de la Secretaria de Salud, a través de
COFEPRIS, verificarlo.

Por tal motivo dicha dependencia tiene una serie de procedimientos que le
permiten obtener informacion sanitaria acerca de las condiciones de higienes de
algun establecimiento, producto o servicio. Dicha forma de obtencion se puede

realizar de la siguiente forma ©:

e Por denuncia.

e Por certificado de buenas practicas de fabricacion.
e Por vigilancia o aleatorias.

e Por programa.

e Por seguimiento por parte de la Comision de Operacion Sanitaria.
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e Por solicitud de importacion.

Existen otros procedimientos para obtener informacion de las préacticas de higiene
que siguen las empresas como operativos 0 muestreos, pero en el caso de
alimentos las formas mas comunes por las que la COFEPRIS puede obtener
informacion que indique la calidad sanitaria de los productos que se elaboran es

mediante las 6 acciones antes mencionadas.
4.1 Denuncia.

En este tipo de visitas de verificacion sanitaria, un tercero afectado interpone una
denuncia en contra de un establecimiento, un producto o un servicio que ponga en
riesgo la salud. Este hecho es de conocimiento de la autoridad sanitaria que a
través de la COFEPRIS, realiza la diligencia correspondiente y se encarga de

constatar las condiciones sanitarias del establecimiento.

En general este tipo de revisiones se encarga de obtener informacién acerca de ©
©).

o Condiciones de instalaciones y areas.

o Equipo y utensilios.

o Servicios con que cuenta el establecimiento.
o Condiciones de almacenamiento.

o Control de operaciones.

o Materias primas.

o Envases si aplica para el tipo de establecimiento visitado.
o Mantenimiento y limpieza.

o Control de plagas.

o Manejo de residuos.

o Salud e higiene del personal.

o Transporte.

o Documentos y registros.

31



4.2 Certificado de buenas practicas de fabricacion.

Este tipo de visitas se realizan por empresas o establecimientos que pretenden
exportar los productos que fabrican hacia otros paises. Dicha visita es solicitada
por el exportador y tiene que ingresar dicho tramite y realizar el pago de derechos

correspondientes en el centro integral de servicios de la COFEPRIS.

En este tipo de visitas, se constatan las condiciones sanitarias generales del
establecimiento y obtener informacion de los puntos sefialados en el apartado 4.1.
Ademas, en el caso de productos pesqueros principalmente, se toma muestra del
producto a exportar para su analisis en un laboratorio tercero autorizado por la
COFEPRIS.

La toma de muestras para su analisis se realiza de la siguiente manera:

Se toman muestras de producto por triplicado, del mismo lote y de la misma linea
de produccion, una muestra se toma para analisis particular, otra como muestra

testigo y la Gltima quedara en caracter de muestra oficial ©.

Las 3 muestras quedan en poder de la persona que atendid la visita de
verificacion, pero la muestra testigo estara a disposicion de la autoridad sanitaria
cuando asi se requiera. La muestra particular junto con la muestra oficial son las

que seran enviadas para su andlisis correspondiente ©.

El resultado del andlisis oficial se notificara al interesado dentro de los 15 dias
habiles posteriores al muestreo, en caso de que la muestra se analice en la
Comisiéon de Control Analitico y Ampliacion de Cobertura. Si se realiza en un
laboratorio tercero autorizado, el interesado debera notificar a la autoridad

sanitaria el resultado en el mismo periodo de tiempo.

En caso de desacuerdo con los resultados proporcionados, el interesado podra
impugnarlos dentro de un plazo de 15 dias habiles a partir de la notificacion del
analisis oficial. El interesado debera de acompafar el resultado del analisis
particular que se haya practicado a la muestra en cuestién, asi como en su caso,

la muestra testigo ©.
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La impugnacion presentada dara origen a que el interesado, a su cuenta y cargo
solicite a la autoridad sanitaria, el andlisis de la muestra testigo en un laboratorio
que la misma sefiale. El resultado del analisis de la muestra testigo sera el que en
definitiva acredite si el producto redne o no los requisitos y especificaciones

sanitarios exigidos ©.
4.3 Vigilancia o aleatorias.

Como parte de las atribuciones de la COFEPRIS se encuentran el control, fomento
y vigilancia sanitaria. Corresponde a esta institucion la regulacion de productos

gue pueden ocasionar un riesgo a la salud.

Para tener un mejor control de las caracteristicas sanitarias de los productos, se
realizan visitas de verificacion para obtener muestras y realizar andlisis
correspondientes que garanticen la inocuidad de un producto. En este tipo de

visitas, no necesariamente un tercero afectado interpone una denuncia.

En este tipo de verificacion también se puede tomar muestras para su dictamen de
etigueta. Es necesario consultar la legislacion correspondiente para mayor

informacion 2,
4.4 Programa.

La COFEPRIS posee un padron con establecimientos que, de manera voluntaria,
ingresan a este registro y la COFEPRIS realiza visitas de verificacion sanitaria a
los establecimientos correspondientes. Generalmente estas compafiias son
tiendas de autoservicios y en dichas visitas se toman muestras de productos,

elegidos al azar, para su dictamen de etiqueta.

Las empresas gue se dediquen a la produccién de alimentos deben de considerar
una normatividad adicional, aparte de la legislacion antes sefalada, vigente en el
territorio nacional que es la Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010.
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas

pre-envasados. Informacién comercial y sanitaria ™.
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4.5 Seguimiento de la Comision de Operacidon Sanitaria.

Este tipo de verificaciones sanitarias se realizan para dar seguimiento a una visita
previa realizada por la COFEPRIS. Dicha finalidad debe de estar perfectamente

sefialada en la orden de verificacion.

El alcance puede consistir en constatar que alguna medida de seguridad se
mantiene vigente y no ha sido infringida por el interesado o levantar alguna

medida de suspension.
4.6 Por solicitud de importacion.

Cuando se desea importar productos de otros paises e internarlos a territorio
nacional, es necesario realizar un tramite de importaciéon. Como primer paso se
debe de obtener un permiso sanitario previo de importacién (PSPI), en el que se
indiquen los siguientes datos del producto a importar:

- Nombre genérico.

- Cantidad.

- Tipo de producto.

- Uso.

- Utilizacion final.

- Lote.

- Fecha de elaboracion.

- Fecha de caducidad.

- Denominacion social del fabricante.
- Destino final del producto.

- Documentos anexos.

- Fechay lugar de la solicitud.

- Firma del importador.

Ya que se tiene dicho PSPI, se solicita una visita de verificacion para muestro y
liberacion del producto de importacion. El verificador constatara las cantidades de
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producto amparadas en dicho documento y procedera a la toma de muestras de la

misma forma que se indica en el numeral 4.2.

El personal verificador procedera a tomar las muestras y determinara los analisis
quimicos que se tengan que realizar al producto en cuestion. Habitualmente estos
analisis incluyen determinacién de microrganismos patdégenos, metales pesados
y/o analisis de libre contaminacion radioactiva. Los analisis correspondientes se

tienen que realizar en un laboratorio tercero autorizado por la COFEPRIS.

Dichos resultados tienen que ser enviados por el importador a la autoridad
sanitaria  en un plazo no mayor a 30 dias habiles posteriores al muestro del
producto, asi como una copia de la orden y acta de verificacion.

5. PROCESO DE VERIFICACION SANITARIA.

El articulo 399 de la Ley General de Salud ©® sefiala que los verificadores, para
practicar visitas, deberan estar provistos de 6rdenes escritas, con firma autdgrafa
expedidas por las autoridades sanitarias competentes, en las que se debera
precisar el lugar o zona que ha de verificarse, el objeto de la visita, el alcance que
debe tener y las disposiciones legales que la fundamenten.

Estos datos son importantes, ya que se debe cotejar que la informacion que
aparece en dicho documento sea clara, legible, firmada por la autoridad sanitaria

correspondiente y que no presente ninguna tachadura o enmendadura.
5.1 Personalidad del verificador.

El verificador sanitario es el servidor publico responsable de obtener informacion
veraz de las condiciones sanitarias de los procesos, de los establecimientos, de
las actividades y servicios, del muestreo de productos y de la ejecucién de
medidas de seguridad y sanciones. El profesionalismo, la imparcialidad y la
honestidad son cualidades necesarias del verificador que son determinantes para
lograr sistemas regulatorios eficientes y eficaces, que promuevan la seguridad de

alimentos, bebidas y sus materias primas ©.
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El personal, siempre debera llevar entre su documentacion lo siguiente:

» Orden de visita con firma autografa de la autoridad sanitaria
competente, en donde se especifica el motivo y alcance de la misma y
se estipula el (los) nombre (s) del (los) verificador (es).

» Credencial autorizada, vigente y firmada por la autoridad sanitaria
competente.

= Acta de verificacion.
Para la visita, se deberan tener presentes los siguientes puntos ©:

% Segquir el procedimiento que sefiala la orden de visita.

% Sequir el procedimiento para cuando no es posible efectuar la visita de
verificacion.

¢+ Sequir el procedimiento de llenado de acta.

¢+ Sequir el procedimiento de muestreo.

%+ Seguir el procedimiento para la aplicacion de medidas de seguridad.

% Revisar el procedimiento para el control y seguimiento de medidas de

seguridad.

El verificador debe vestir indumentaria limpia durante la visita de verificacion.

Cuando asi se requiera se utilizara bata blanca, cubre boca, cubre pelo.
Los puntos importantes a considerar en una visita son ©:

» Tener presente el objetivo de la visita de verificacion.

» Llevar consigo un diagrama de flujo general de los procesos a verificar.

> Al llegar a la empresa, ponerse en contacto con la persona de mayor
jerarquia presente, en forma digna y cordial.

» ldentificarse con credencial vigente y debidamente firmada, como
funcionario autorizado para realizar la visita.

» Mostrar conocimiento e inteligencia, justicia y honestidad para infundir

respeto.
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» Ofrecer liderazgo a la industria, al comercio y al servicio. Adoptar una
postura firme y sin titubeos.

» Observar las operaciones de limpieza en la planta.

» Revisar la existencia de procedimientos escritos de control y examinar

los registros de los resultados microbioldgicos, fisicoquimicos, etc.
5.2 Orden de visita de verificacion sanitaria.

La Comision de Operacién Sanitaria, a través de la Direccion Ejecutiva de
Supervision y Vigilancia Sanitaria es la responsable de realizar las verificaciones
sanitarias. El nombre de dichas dependencias debe de aparecer en la orden de

verificacion.

Después aparece un namero de orden que, ademas de servir como control para la
Comisién de Operacion Sanitaria, nos proporciona informacion relacionada con el
proceso de verificacion. Por ejemplo, si un una orden de verificacidn sanitaria

aparece el numero 12-PF-3309-05396-AD se puede leer de la siguiente forma.

v El 12 nos indica el afio en que se emite la orden de verificacion sanitaria.

v La P indica que el area que la realiza la verificacion es productos y
servicios.

v' La F indica que es una orden de visita de tipo federal.

v El 33 es el nimero de la entidad que emite la orden de verificacion
sanitaria.

v El 09 la entidad en donde se realizara la visita de verificacion.

<\

El 05396 es un numero consecutivo que se establece por el sistema.

v' La A indica que el establecimiento a verificar es una planta purificadora de
agua.

v' La D indica que es una denuncia.

Posteriormente aparece el nombre o razon social del establecimiento, asi como la
direccion. En ocasiones se indica tal apartado como “establecimiento ubicado en”
y enseguida la direccién. Si la direcciébn no concuerda con el domicilio fisico del

establecimiento se puede negar a recibir dicha visita. Para tal efecto, se debe de
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mostrar un documento, aviso de funcionamiento por ejemplo, que avale tal

afirmacion.

Después aparece el fundamento legal que dio origen a dicha orden. Entre leyes,
normas y reglamentos antes mencionados se hace un desglose de los articulos y
fracciones aplicables de la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos,
la Ley Organica de la Administracion Publica Federal, el Reglamento Interior de la
Secretaria de Salud, el Reglamento de la COFEPRIS, el Reglamento de Control
Sanitario de Productos y Servicios, la Ley General de Salud y el Cddigo Penal

Federal.

También aparece el (los) nombre (s) y la (s) fotografia (s) del (los) verificador (es)
sanitario (s) que realizara (n) la visita de inspeccion. Al momento de recibir dicha
orden de verificacion, se debe de cotejar que la foto que aparece en la orden
coincide con la credencial que lo autoriza como funcionario acreditado por la
COFEPRIS. La credencial debe estar vigente y por ningin motivo se deben de
identificar con credenciales que ya hayan expirado. Toda inconformidad debe de
hacerse saber al verificador en el apartado de manifestaciones que se encuentra

en el cuerpo del acta.

Ademas en la orden de visita de verificacién aparece un numero telefénico en el
que el interesado, o la persona que recibe la orden de visita de verificacion

sanitaria, puede llamar en caso de presentarse irregularidades.

Después se sefiala el objeto y alcance de la diligencia, es decir la finalidad que
tiene la visita de verificacion. Esto es importante porque el verificador anicamente

se limitara a realizar las acciones que contiene dicho apartado.

Por ultimo se encuentra el nombre, la firma y el cargo del funcionario que emite la
orden de verificacion. Generalmente son expedidas por el Comisionado de
Operacion Sanitaria y en casos excepcionales por el Director Ejecutivo de

Supervision y Vigilancia Sanitaria.
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Para ilustrar con mayor claridad como es el formato de orden de verificacion

sanitaria que emite la COFEPRIS, se recomienda revisar el anexo 1.
5.3 Llenado del acta de verificacion.

El verificador tendra la obligacion de llenar un documento en el que se asienten
aspectos generales de dicha visita de inspeccion. Entre los datos a proporcionar

se encuentran los siguientes:

e Ellugar de verificacion.

e La hora de inicio de la inspeccion.

e Eldia en que se llevé a cabo tal diligencia.

e El nimero del ordenamiento correspondiente.

e Fecha de emision de dicho ordenamiento.

¢ Nombre y cargo del funcionario que emite la orden de verificacion.

e Nombre del verificador sanitario.

e Numero y vigencia de la credencial que lo autoriza como verificador.

e Nombre y funcionario que expide dicha identificacion.

e Nombre o razén social del establecimiento.

e Datos referentes al establecimiento como giro, RFC.

e Domicilio del establecimiento.

e Representante legal, responsable, encargado u ocupante que atiende la
visita.

e Domicilio y la identificacion que este proporciona.

e Puesto que desempefia en el establecimiento.

e Persona que nombra a los testigos de asistencia.

e Nombre de los testigos, identificacion con la que se presentan y

direccion de los mismos.

Al igual que la orden de verificacion sanitaria, se recomienda revisar el anexo 2
para tener una mejor idea del formato utilizado para el llenado del acta de

verificacion.
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5.4 Evaluacion sanitaria del establecimiento.

Al iniciar la visita al verificador debera exhibir la credencial vigente, expedida por la
autoridad sanitaria competente, que lo acredite legalmente para desempefiar dicha
funcion, asi como la orden de verificacion, de la que debera dejar copia al
propietario, responsable, encargado u ocupante del establecimiento. Esta

circunstancia se debera anotar en el acta correspondiente ©.

Al inicio de la visita, se debera requerir al propietario, responsable, encargado u
ocupante del establecimiento que proponga a dos testigos que deberan
permanecer durante el desarrollo de la visita. Ante la negativa o ausencia del
visitado, los designard la autoridad que practigue la verificacién. Estas
circunstancias, el nombre, domicilio y firma de los testigos, se hara constar en el

acta @,

En el acta que se levante con motivo de la verificacion, se haran constar las
circunstancias de la diligencia, las deficiencias o anomalias sanitarias observadas,
el nUmero y tipo de muestras tomadas o en su caso las medidas de seguridad que

se ejecuten @,

Al concluir la verificacidbn, se dara oportunidad al propietario, responsable,
encargado u ocupante del establecimiento, de manifestar lo que a su derecho
convenga, asentando su dicho en el acta respectiva y recabando su firma en el
propio documento, del que se le entregard una copia. La negativa a firmar el acta
0 a recibir copia de la misma o de la orden de visita, se deber& hacer constar en el

referido documento y no afectara su validez, ni la de la diligencia practicada ©.

Las visitas de verificacion se practicaran de conformidad con el procedimiento

establecido en la Ley General de Salud ® y tendran por objeto ©:
I. Obtener informacién de las condiciones sanitarias:

o Del establecimiento.

o Del proceso.
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o Del equipo, maquinaria, utensilios e instrumentos con los que se realiza el
proceso.

o De los productos, materias primas, aditivos y material de empaque y
envase, utilizados en la elaboracion de los mismos.

o Del personal que interviene en el proceso de los productos.

o De las condiciones del proceso que determinan la calidad sanitaria del
producto.

o De los sistemas para garantizar la calidad sanitaria de los productos y
servicios.

o Del transporte de los productos, cuando asi se requiera.
. Identificar deficiencias y anomalias sanitarias.
[ll. Tomar muestras, en su caso.
IV. Aplicar o liberar medidas de seguridad sanitarias.
V. Realizar actividades de orientacion, instruccion y educacion de indole sanitaria.

Estos aspectos son las generalidades que la COFEPRIS se encarga de evaluar en
las visitas de verificacion. En ocasiones, si la orden de verificacion asi lo expresa,
el verificador solicitara documentacion adicional o efectuara un procedimiento
adicional que se especificara en el objeto y alcance de la orden de visita de

verificacién sanitaria.

Toda esta informacion acerca de las disposiciones para los establecimientos
dedicados al proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios aparece
en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 ®. Dicha Norma establece los
requisitos minimos de buenas practicas de higiene y manufactura que deben de
observarse para evitar la contaminacion tanto de productos como de materias

primas.

Como tal las visitas de verificacidn sanitaria consisten en la aplicacion de dicha

norma para evaluar el establecimiento visitado. Se utiliza un formato el que se
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emite un valor de 2 cuando algun punto de la norma cumple totalmente, califican

con 1 cuando cumplen parcialmente y con 0 cuando no cumplen con lo estipulado.

Cuando los verificadores emiten una calificacion de 1 en algun punto del formato
de evaluacion, deberan de anotar en el apartado correspondiente el motivo por el

cual evaluaron con dicho valor.

Mas adelante se encuentra un apartado de observaciones generales. En dicho
espacio el verificador asienta datos que considero relevantes a lo largo del
proceso de verificacion o alguna informacion relacionada con el objeto y alcance

descrito en la orden de verificacion.

Para conocer con precision cuales son los puntos que evalla la COFEPRIS en las

visitas de verificacion, se recomienda revisar el anexo 3.
5.5 Cierre de la diligencia.

Al final de la visita de verificacion se dara lectura de lo asentado a lo largo de la
diligencia. En este apartado se proporcionara la oportunidad al interesado de

manifestar lo que a su derecho convenga en relacion a la visita antes practicada.

Si el interesado se manifiesta en dicho apartado, tendra la obligacion de firmar el
espacio destinado para tal fin. Si no manifiesta nada, el verificador debe de

cancelar dicho apartado y solicitar al interesado su firma.

Es importante mencionar que todas las hojas, desde el llenado del acta hasta el
formato utilizado para la evaluacion del establecimiento, deben ir firmadas por el

interesado, los testigos y el (los) verificador (es).

Finalmente se indicara el dia de cierre de la diligencia, asi como la hora. Ademas
se incluira la firma del verificador sanitario que realizo la diligencia, del interesado

y de los testigos en el espacio destinado para tal fin.
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6. PROCESO POST-VERIFICACION SANITARIA.

Después de llevar a cabo la visita de inspeccion sanitaria el formato utilizado para
la evaluacion del establecimiento, es proporcionado a otra dependencia también
adscrita la Comision de Operacion Sanitaria denominada Direccion Ejecutiva de

Dictamen Sanitario.

Dicha direccion es la encargada de revisar la evaluacion que hizo el verificador y
establecer un dictamen correspondiente. Con este dictamen se pueden aplicar
multas y/o medidas de seguridad que pueden ser aseguramiento de producto o

suspension total temporal de actividades.

En caso de que se presente cualquiera de las 2 situaciones mencionadas
anteriormente, la autoridad sanitaria comunicara al interesado dicho dictamen asi

como el fundamento legal que motivo tal resolucion.

Es importante sefialar también que en ocasiones la autoridad sanitaria da
oportunidad de corregir anomalias que fueron detectadas por el verificador en la

evaluacion sanitaria realizada.

La autoridad sanitaria emitird oficios expedidos por personal acreditado que
determinara las acciones a seguir después de que se emite el dictamen

correspondiente.
6.1 Correcciéon de anomalias.

Cuando la autoridad sanitaria considera que algun establecimiento o servicio
cumple parcialmente con el formato de evaluacion y que las faltas en las que
incurrid no son graves 0 no son causales de suspension, se pueden hacer
correcciones a los puntos que la Comision de Operacion Sanitaria considere

necesarios para asegurar la inocuidad del producto o servicio en cuestion.

La Comision emitira un documento debidamente expedido por algun funcionario
competente en el que se sefalan los puntos en los que existe alguna anomalia y

el fundamento legal que rige la correccion de dicho punto.
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Asimismo la COFEPRIS programara una visita de verificacion para constatar que
los puntos a han sido corregidos. Se realiza nuevamente la inspeccion y si la
Direccion Ejecutiva de Dictamen Sanitario considera que el producto en cuestion
cumple con lo establecido en el formato utilizado en la evaluacion, se puede seguir
comercializando o continuar con actividades sin ningun problema. En caso
contrario si dictamina que las correcciones no se realizaron o solo algunas de ellas

se efectuaron, procedera a la aplicacion de sanciones administrativas.
6.2 Sanciones administrativas.

Las violaciones a los preceptos de la Ley General de Salud, sus reglamentos y
demas disposiciones, seran sancionadas administrativamente por las autoridades
sanitarias, sin perjuicio de las penas que correspondan cuando sean constitutivas

de delitos. Las sanciones administrativas podran ser ©:

= Amonestacion con apercibimiento.
= Multa.
» Clausura temporal o definitiva, que podréa ser parcial o total.

= Arresto hasta por treinta y seis horas.

Al imponer una sancién, la autoridad sanitaria fundara y motivara la resolucion,
tomando en cuenta los dafios que se hayan producido o puedan producirse en la
salud de las personas, la gravedad de la infraccion, las condiciones socio-
econdmicas del infractor, la calidad de reincidente del infractor, el beneficio
obtenido por el infractor como resultado de la infraccién.

6.2.1 Multas.

Se sancionard con una multa equivalente de seis mil hasta doce mil veces el
salario minimo general diario vigente en la zona econ6mica de que se trate, la
violacién de la disposicion contenida en el articulo 400 de la Ley General de Salud
® referente a la accesibilidad que tendran los verificadores para obtener

informacion acerca de los establecimientos comerciales, industriales y de servicio.
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En caso de reincidencia se duplicara el monto de la multa que corresponda. Se
entiende por reincidencia, que el infractor cometa la misma violacion a las
disposiciones de la Ley General de Salud o sus reglamentos dos o0 mas veces
dentro del periodo de un afio, contado a partir de la fecha en que se le hubiera

notificado la sancién inmediata anterior ©,

A quien, adultere, falsifigue, contamine, altere o permita la adulteracion,
falsificacion, contaminacion o alteracion de alimentos, bebidas no alcohdlicas,
bebidas alcohdlicas o cualquier otra sustancia o producto de uso o0 consumo
humano, con peligro para la salud, se le aplicara de uno a nueve afios de prision y
multa equivalente de cien a mil dias de salario minimo general vigente en la zona

econémica de que se trate ©.

De acuerdo al Cédigo Penal Federal ©® se sancionara de 15 a 200 jornadas de
trabajo en favor de la comunidad al que, sin causa legitima, rehusare a prestar un
servicio de interés publico a que la ley le obligue, o desobedeciere un mandato

legitimo de la autoridad.

Ademas se aplicaran de uno a dos afios de prision y multa de diez a mil pesos al
que, empleando la fuerza, el amago o la amenaza, se oponga a que la autoridad
publica o sus agentes ejerzan alguna de sus funciones o resista al cumplimiento

de un mandato legitimo ejecutado en forma legal.
6.2.2 Suspension de actividades.

Procedera la clausura temporal o definitiva, parcial o total segun la gravedad de la
infraccion y las caracteristicas de la actividad o establecimiento, en los siguientes

casos ©:

«» Cuando los establecimientos carezcan de la correspondiente licencia
sanitaria.
% Cuando el peligro para la salud de las personas se origine por la violacion

reiterada de los preceptos de la Ley General de Salud y de las
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disposiciones que de ella emanen, constituyendo rebeldia a cumplir los
requerimientos y disposiciones de la autoridad sanitaria.

% Cuando después de la reapertura de un establecimiento, local, fabrica, por
motivo de suspension de trabajos o actividades, o clausura temporal, las
actividades que en él se realicen sigan constituyendo un peligro para la
salud.

« Cuando por la peligrosidad de las actividades que se realicen o por la
naturaleza del establecimiento, local, fabrica de que se trate, sea necesario
proteger la salud de la poblacion.

« Cuando se compruebe que las actividades que se realicen en un
establecimiento violan las disposiciones sanitarias, constituyendo un peligro
grave para la salud.

« Por reincidencia en tercera ocasion.
6.2.3 Arrestos.

Se sancionara con arresto hasta por treinta y seis horas a la persona que interfiera
0 se oponga al ejercicio de las funciones de la autoridad sanitaria y a la persona
que en rebeldia se niegue a cumplir los requerimientos y disposiciones de la
autoridad sanitaria, provocando con ello un peligro a la salud de las personas ©.

6.3 Recurso de inconformidad.

Contra actos y resoluciones de las autoridades sanitarias que con motivo de la
aplicacion de la Ley General de Salud den fin a una instancia o resuelvan un

expediente, los interesados podran interponer el recurso de inconformidad ©.

El plazo para interponer el recurso sera de quince dias habiles, contados a partir
del dia siguiente a aquél en que se hubiere notificado la resolucion o acto que se

recurra ©,

El recurso se interpondra ante la unidad administrativa que hubiere dictado la

resolucion, directamente o por correo certificado con acuse de recibo. En este
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altimo caso, se tendra como fecha de presentacion la del dia de su depdésito en la

oficina de correos ©.

En el escrito se precisard nombre y domicilio de quien promueva, los hechos
objeto del recurso, la fecha en que, bajo protesta de decir verdad, manifieste el
recurrente que tuvo conocimiento de la resolucidon recurrida, los agravios que,
directa o indirectamente, a juicio del recurrente, le cause la resolucion o acto
impugnado, la mencion de la autoridad que haya dictado al resolucion, ordenado o
ejecutado el acto y el ofrecimiento de las pruebas que el inconforme se proponga

rendir ©.
Al escrito deberan acompadiarse los siguientes documentos ©:

» Los que acrediten la personalidad del promovente, siempre que no sea el
directamente afectado y cuando dicha personalidad no hubiera sido
reconocida con anterioridad por las autoridades  sanitarias
correspondientes.

» Los documentos que el recurrente ofrezca como pruebas y que tengan
relacion inmediata y directa con la resolucién o acto impugnado.

» Original de la resolucion impugnada, en su caso.
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7. DISCUSION.

Una de las caracteristicas de la COFEPRIS es que se trata de un organismo
desconcentrado. Esto quiere decir que son entidades creadas por ley, por decreto
del Congreso de la Unién o por decreto del Ejecutivo Federal, con personalidad

juridica y patrimonio propio, cualquiera que sea la estructura legal que adopten.

La finalidad de la COFEPRIS es proteger a la poblacidén contra riesgos sanitarios y
un riesgo sanitario se define como la probabilidad de ocurrencia de un evento
exdgeno adverso, conocido o potencial, que ponga en peligro la salud o la vida

humanas.

Las leyes vigentes en el territorio nacional son de aplicacion en toda la nacién y
deben de ser obedecidas por sus habitantes y las instituciones correspondientes

para una correcta convivencia de la sociedad.

En la revision documental de la legislacién y normatividad vigente que aplica la
COFEPRIS para llevar a cabo acciones de vigilancia sanitaria, no existen
disposiciones que se puedan aplicar, como propietario o responsable de un
establecimiento o servicio, para negarse a recibir una visita de verificacion

sanitaria.

Por eso, es mejor considerar y aplicar, cuando asi se requiera, los recursos
disponibles que la ley sefiala para actuar en un marco de derecho adecuado, con

total apego a la legislacion y normatividad vigente en territorio nacional.

Mas que realizar una critica a las disposiciones legales y normativas, es necesario
que la persona involucrada, en la industria alimentaria en este caso, conozca toda
esta informacién para actuar con todo apego a la ley cuando se presente alguna

resolucién por parte de la COFEPRIS.

Dadas las caracteristicas de infraestructura de cada empresa, existe la posibilidad
de que algunos establecimientos no cumplan totalmente con lo estipulado en la

NOM-251-SSA1-2009 por lo que la autoridad sanitaria, en coordinacion con los
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industriales de los alimentos, debe de dar alternativas para que dichas acciones

cumplan la misma finalidad que establece la Norma Oficial Mexicana.

Un apoyo complementario a las disposiciones contenidas en la Norma Oficial
Mexicana NOM-251-SSA1-2009 es el manual de Buenas Practicas de Higiene y
Sanidad 2, en dicho documento se encuentran las actividades a realizar para

garantizar la seguridad de los productos para consumo humanao.

Aun cuando el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios indica
que los infractores podran ser objeto de educacién de indole sanitaria, muchas
ocasiones, los verificadores Unicamente se limitan a desempefiar sus funciones de
autoridad sanitaria, sin conceder al interesado la instruccion que la misma ley

refiere.

En el manual del verificador se indica que el verificador sanitario debe ponerse en
contacto con la persona de mas alto rengo del establecimiento a verificar. Sin
embargo muchas veces los encargados de recibir una visita de verificacion

sanitaria son personas que no tienen el conocimiento de la legislacion vigente.

Por eso, dentro de las empresas dedicadas al proceso de alimentos, debe de
haber una correcta difusion, entre personal de alto nivel y operarios de la
legislacién y normatividad vigente. Esto con la finalidad de que todo el personal

tenga conocimiento de las acciones que lleva a cabo la COFEPRIS.

De acuerdo con la Ley General de Salud @, tanto profesionistas, técnicos y
operarios y el personal en general de la organizacion, son los responsables de
asegurar la inocuidad y calidad de los alimentos destinados para el consumo
humano. Por tanto, en caso de presentarse alguna anomalia al respecto, todo el
personal de la organizacién tendra que responder ante la autoridad sanitaria

cuando asi se requiera.

Con esto podemos afirmar, una vez mas, que es mejor conocer la ley para estar
preparados ante cualquier visita de la autoridad sanitaria y poder defendernos en

caso de alguna resolucién por parte de la autoridad sanitaria.
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8. CONCLUSIONES.

Una de las principales demandas que los consumidores exigen a la industria
alimentaria, es la fabricacion de productos de calidad y que estos sean inocuos

para adquirirlos y consumirlos con absoluta confianza.

Para asegurar tales cualidades en los alimentos, es importante que la industria de
los alimentos tenga un adecuado control e inspeccione todos los aspectos

involucrados en el procesamiento de los alimentos.

La calidad sanitaria es responsabilidad de la empresa que se encarga de elaborar
productos seguros. La COFEPRIS garantizara esta cualidad en los alimentos

mediante acciones de verificacion.

Al existir un marco regulatorio dentro de la industria alimentaria debemos de tener
en cuenta que hay obligaciones que se tienen que cumplir, ya que este marco
regulatorio es de observancia obligatoria en todo el territorio nacional. Por esta
razon la Secretaria de Salud, a través de la COFEPRIS, tiene el compromiso de

llevar a cabo acciones de regulacion, control y fomento sanitario.

Es importante que todo el personal involucrado en la industria alimentaria tenga
conocimiento de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 ya que en esta
Norma se encuentran las condiciones minimas de higiene que deben de

observarse en el proceso de alimentos, bebidas y suplementos alimenticios.

Con esta informacion disponible la misma empresa puede crear una serie de
registros que le permitan realizarse una verificacion propia y corregir las posibles
anomalias que se puedan detectar y estar preparado para una eventual visita de la
autoridad sanitaria.

Ademas de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, se debe de
considerar la legislacion adicional como la NOM-051-SSA1/SCFI-2010
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas
pre-envasados. Informacién comercial y sanitaria. Y en general toda aquella

legislacion y normatividad relacionada con la industria alimentaria.
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Si se desea saber con mayor detenimiento cual es la legislacion y normatividad
vigente, aplicable a la industria de alimentos en el territorio nacional, se
recomienda visitar la pagina electrénica de la Comision Federal para la Proteccion

contra Riesgos Sanitarios V.

Es necesario saber que todos los productos alimentarios que se comercialicen en
el territorio nacional estan regulados por el Reglamento de Control Sanitario de
Productos y Servicios. Es de gran importancia conocer todas las especificaciones,
fisicoquimicas y microbiologicas, que deben cumplir los productos objeto de este

reglamento.

Ademas de la NOM-251-SSA1-2009, el Reglamento de Control Sanitario de
Productos y Servicios y demas disposiciones aplicables, es de gran utilidad
conocer el marco regulatorio aplicable a la COFEPRIS. Se debe de realizar una

revisién con total detenimiento de las disposiciones contenidas en:

v La Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos principalmente el
apartado de derechos humanos y garantias individuales, asi como, las
facultades del Congreso.

v' La Ley Organica de la Administracion Publica Federal haciendo énfasis en
las funciones que desempefia la Secretaria de Salud.

v' El Reglamento Interior de la Secretaria de Salud destacando la
organizacién y competencia de la Secretaria.

v El Reglamento de la COFEPRIS particularmente los apartados de
disposiciones generales, integracion y campo de accion de las unidades
administrativas de este érgano desconcentrado.

v' El Cédigo Penal Federal exclusivamente el apartado referente a los delitos
cometidos contra la autoridad.

v' La Ley General de Salud primordialmente sefalar las disposiciones
generales, distribucion de competencias, vigilancia sanitaria, delitos,

sanciones administrativas y recurso de inconformidad.
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Es importante sefalar que estas son las principales disposiciones que la
COFEPRIS emplea para tener un marco legal adecuado y que le permitan actuar
conforme a la ley. Sin embargo, es importante que el personal involucrado en la
industria de alimentos conozca con mayor detenimiento disposiciones adicionales

gue le permitan tener mas herramientas y conocimiento.

El conocimiento del marco regulatorio aplicable tanto a la industria alimentaria
como a la COFEPRIS, permitird actuar conforme a derecho cuando se llegue a
interponer un recurso de inconformidad ante la autoridad correspondiente, cuando

se llegue a presentar alguna resolucién por parte de la autoridad sanitaria.

El tener conocimiento de la legislacién aplicable a la COFEPRIS y de la regulacion
qgue rige a la industria alimentaria, permitira a los industriales de los alimentos
disminuir la incidencia de multas, suspension de actividades y demas sanciones
administrativas que la Ley General de Salud y demés disposiciones aplicables

sefale.
Importante considerar que es responsabilidad de productor:

e Garantizar condiciones sanitarias adecuadas de planta, equipo y de
personal.

e Tener un control en el producto terminado, almacenamiento Yy
distribucion.

e Establecer el control de materias primas y material de empaques.
Asimismo es responsabilidad de la COFEPRIS:

o Verificacion del producto terminado.

o Verificacion de plantas.
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10. ANEXOS.



Anexo 1. Orden de visita de verificacion sanitaria.
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Anexo 2. Acta de verificacion sanitaria.
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FEDUNAL

Acta de Verificacion Sanitarie No, 12-PF-3315-070080 oo

L) -
=

COMISION DE OPERACION SANITARIA

ACTA DE VERIFICACION SANITARIA DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS,
BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS.

En Znacantepec, Estado de México siendo las _12:00 horas del dia 11 dei mes de octubre de 20 12, en cumplimiento & ia orden de
visita de verificacion nimero _12-PF-3315-07008-ID  de fecha 10 do_ggﬂ,domﬂ mﬁdawWeuw
carécter de Director Elecutivo de Supervision y Vigiandia Sanitaria , elflos) Verificadorfes) O A_Claudia Pefia Cuevas  adscritofs) @ Ia
Comision de Operacion Sanitaria, quien (es) se identifica(n) con credencial(es) nimero(s) _030-PS con fotografia, vigente(s) al _31 de
diciembre de 2012 expedidals) e 1 de sepiembre de 2012, por el Alvaro Istael Pérez Vega , en su caricter de_Comisionado de Operacion
Sandtaria , que me(nos) acredita{n) coma verificador{es) sanitariofs). Constituido(s} en el establecimiento denominado _Bodega Aurrera
Sucursal Zinacantepec o establecimiento ubicado en  con giro o actividades de _lienda de autosenicio , con RFC NWM 970924 4W4
ubicado en la calle de _Av. 18 de septiembre , ndmero 349 Colonia de San Msguel Delegacién ¢ Municipio Zinacantepec Codigo Postal
51354  correo efectronico bo3043g@walmartcom, teléfono, _ 2186280 y 1905826 , fax _ 2186289 y 1905026 ext. 105
circunstancias que constaté(amos) wisualmente y solictando la presencia del propietario o representante legal, responsable, encargado u
owpmbqueaﬂandolavzsﬂa mmmyumﬁam credencial de trabajador 2240 , con domiciio en
8 seplie acanie; st o México y manifiests ser el _Subgerante del establecimiento, quien recibe original de la
ordmdcvlsztaenh&mlnnsdelaftmmaaLaLeyGenera!deSdud e le exhorta para que cocrobore que la(s) folografia(s) que
aparece(n) en dicha(s) credencial(es) concuerda{n) con los rasgos fisondmicos del{los) que aciia(n). Acto seguido se le hace saber &l
derecho que tiene para nombrar a dos testigos de asistencia, y en caso de no hacerlo, éslos seran designados por el(los) propiofs)
verificador(es), quedande nombrados como fesfigos por parte del C. Jesus Garmido Rodriguez. quienes deberan estar presentes durante el
desarrolio de fa visita, & C mmqmmmmmmmmmmmg_&nma
18977912506, con domicilio en C, Ags emb %
mqummm odencial para votz o 5838 -'. mdomiu?bmmmmm&u&

N:aosemudoyhabiendoseldanﬂﬂmdoplumemelospanmmsmmdigunda.mpmvadebsmsebhaceaaberdm
y aicance de la visita que se indica en la crden de verificacidn descrita anteriormente, y visto el contenido se procede a practicar la diligencia
de verificacion sanitaria en el establecimiento en los términos sigulentes:

OBJETO: VISITA DE VERIFICACION DE LAS CONDICIONES SANITARIAS DEL AREA DE RECEPCION, ALMACEN, MANEJO,
PROCESO Y EXPENDIO DE PRODUCTOS CARNICOS CON TOMA DE MUESTRA DE PRODUCTO. ALCANCE: VISITA DE
VERIFICACION DE LAS CONDICIONES SANITARIAS DEL AREAS DE RECEPCION, ALMACEN, MANEJO, PROCESO Y EXPENDIO DE
PRODUCTOS CARNICOS, INCLUYENDO BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y FABRICACION. TOMAR MUESTRAS DEL PRODUCTO
DENIMINADO -MOLIDA ESPECIAL-, EL NUMERO DE MUESTRAS DEPENDERA DEL NUMERO DE PROVEEDORES Y DEL PROCESO
DE ELABORACION DEL PRODUCTO, PARA ANALISIS DE CLEMBUTEROL Y SALMONELLA SPP. EN LA COMISION DE CONTROL
ANALITICO Y AMPLIACION DE COBERTURA. SOLICITAR Y ANEXAR COPIA DEL PROCEDIMIENTO DE ELABORACION Y
REGISTROS PARA EL CONTROL DE CALIDAD FISICOQUIMICO, MICROBIOLOGICO Y DE CLEMBUTEROL DEL PRODUCTO ANTES
MENCIONADO. ASENTAR LA RAZON SOCIAL Y DOMICILIO COMPLETO DE LOS PROVEEDORES DE CARNE CON LAS QUE SE
ELABORA EL PRODUCTO. EN CASO DE QUE EL PRODUCTO NO SE ELABORE EN ESTE ESTABLECIMIENTO, ASENTAR LA RAZON
SOCIAL Y DOMICILIO COMPLETO DEL FABRICANTE. ANEXAR COPIA DE FACTURAS DE COMPRA O DOCUMENTO EQUIVALENTE.
EFECTUAR EJERCICIO DE RASTREABILIDAD DEL CITADO PRODUCTO COMERCIALIZADO CON FECHA DE EMPAQUE 16 DE
SEPTIEMBRE DE 2012 Y CON FECHA DE CADUCIDAD 19 DE SEPTIEMBRE DE 2012, S| TODAVIA HAY EXISTENCIA oew
PRIMA CON LA QUE SE ELABORO ESTE PRODUCTO TOMAR MUESTRA PARA ANALISIS DE CLEMBUTEROL Y LA
SPP, EN LA COMISION DE CONTROL ANALITICO Y AMPLIACION DE COBERTURA. EN CASO DE ENCONTRAR ANOMALIAS QUE
PONGAN EN RIESGO LA SALUD DEL CONSUMIDOR, PROCEDER A LA APLICACION DE LA MEDIDA DE SEGURIDAD SANITARIA

CORRESPONDIENTE CON FUNDAMENTO EN LOS ARTICULOS 402, 404, 411, 412 Y 414 DE LA LEY GENERAL DE SALUD. PARAEL
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Anexo 3. Formato de evaluacion sanitaria de establecimientos dedicados a la

produccion de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Cpfepris[$s> Somos COFEPRIS,

e ——— somos ARN

DEL ESTABLECIMIENTO, DE LOS PRODUCTOS Y DE LAS ACCIONES QUE SE REALICEN EN CUMPLIMIENTO A LA PRESENTE

ORDEN.,

Instrucciones:

Se deberan anotar los valores dentro del cuadro en blanco que conforman la columna denominada “Valor”, de acuerdo a la calificacion que
|__CALIFICACION: | (2) Cumple Totalmente | (1) Cumple Parcialmenie | {0) No cumple | {=) No aplica |
INFORMACION ADMINISTRATIVA:

Cuenta con aviso de funcionamisnto si{X) no( )

Dias laborales: EMMJIVSED  Horario de labores: de a hes  Tumos:

NiGmero total de empleados: Numero de empleados en area de production, Servicio ylo expendio:

Volumen de produccin diaria en piezas, kilogramos, litros, etc. (especificar unidades) -
Se Bena cuestionario de practicas de higiene: si( X) no{ ).

Se anexa documentacion: si{ X} no (). Numero de hojas anexadas: )
Se toma muestra de producto para dictamen de etiqueta: si( ) no(X) Nimero de muestras: -

1. DISPOSICIONES GENERALES DE ESTABLECIMIENTOS

1. El establecimiento cuenta con instaiaciones que evitan fa contaminacidn de las materias primas y fos productos.

2. Las instalaciones del establecimiento, incluidos techos, puertas, paredes, pisos, bafios, cisternas, finacos u obros depdsitos
de agua; y mobiliano estan Empias.

3. Las instalaciones del establecimiento se encuentran en buenas condiciones de marntenimiento.

4. Los pisos, paredes, tachos yio las uniones en las superficies da pisos o paredes recubiertas con materiales no continuos en
las éreas de produccion o elaboracion son de facll impleza.

5. Las puertas y ventanas de 'as areas de produccion o elaboracién estan provistas de proteccion para evitar la entrada de
lluvia y fauna nociva.

8. Las tuberias, duclos, ricles, vigas, cables, etc., no pasan por encima de tanques yio areas de produccion o elaboracion
donde el producto sin envasar se encuentra expuesto.

NN NN - N

COMENTARIOS
(Detallar cbservaciones anotando el punio que corresponda)
2. Elpiso de las camaras de refrigeracion y congelacion S ODSEIVO SUCKD .« - - <<=~ -wo-womeo-meeemeoscaaaan e e

3, EQUIPOY UTENSILIOS Valor
7. Los equipos estan instalados en forma tal que el espacio entre estos, 1a pared, el techo y el piso permile su Iimpieza y 2
desinfeccién.
Elequlpo utensilios y materiales en contacto con materias prmas y productos, son liscs, kavables, sin rofuras y permiten 2
desinfeccién.
QEequlpo utensilios y maleriales que se emplean en ia produccion 0 elsboracion, son Mocuos y resistentes a ks cormosion.
10. En los equipos de refrigeracion yio congelacion se evila ia acumulacion de agua.
11. Los equipos de refrigeracion ylo congelacion estan provisios de termémetros o dispositivos para el registro de
temperatura funcionando comrectamente y en un lugar accesible para_su moniforeo

COMENTARIOS

mmz@aqw?g&?@_mauammq
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Anexo 3. Formato de evaluacion sanitaria de establecimientos dedicados a la

produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios (cont.).

—_—

{3 Coteprisizy Somos COFEPRIS, |

s === somos ARN

Gosenno
recERAL

Acta de Verlicacion Sanitaria No. 12:6-33150700840 | o
(Detatiar observasiones anotando el punto que corresponda)

12. Cuenta con abastecimiento de agua potable.
13, Cuenta con instalaciones apropiadas para el almacenamiento y distribucion ded agua potable.
14, Las cistarnas o Bnacoes estan protegidos contra la comrosion, contaminacion y permanacen tapados.
15. Las paredes intemas de las cisternas o finacos cuentan con acabado £so.
16, En caso de que las cisternas o finacos cuenten con respiradero, estos estan provistos de fllro, trampa o cualquier olro
mecanisme que eviten 1a contaminacion del agua.
17. Elagua no polable que se uliliza para servicios y ofros propositos, se fransporta por tubacias completamente separadas 2
e identificadas _de ias tuberias que conducen agua potable.
18. El drenaje cuenta con trampa contra olores, coladeras yfo canaletas con rejllas, libres de basura, sin estancamiento y 2
2
2

4. SERVICIOS Valor
2
2
2
2

en buen estado; y en su caso frampas para grasa.

19. Cuenta con un sistema de evacuacion de efluentes o aguas residuaies libres de reflujo, fugas, residuos, desechos y
fauna nociva.

20. Los sanitarios cuentan con separacion fisica completa y no tienen comunicacion ni ventilackn directs hacia el area de
produccidn o elaboracion.

21. Los sanitarios cuentan con agua potable, retretes, lavabos, papel higiénico, jabdn o detergente, foallas desechables o
secador de aire de accionamiento aulomatico y recipiente para basura con bolsa y fapa oscilante o accionada por 2
pedal.

22, n rolulos o ilusiraciones que promuevan k2 higiene personal y &f lavado de manos después de utilizar los
sanitarios.

23. La ventilacion evita el calor, condensacion de vapor, acumulacion de_humo y polvo. 2

24, Las instalaciones de aire acondicionado no presentan goteos sobre las areas donde las materias primas y productos
es1an expuesios.

25. Lailuminacin permite levar a cabo la reakizacion de las operaciones de manera higiénica. 2

26. En areas donde los productos se encuentren sin envasar, los focos y lamparas estan protegidos o son de matenal que 2
impide su astifiamiento,

COMENTARIOS
(Detallar cbservaciones anotando el punte que corresponda)

5. ALMACENAMIENTO

Las condiciones de almacenamiento son adecuadas a tipo de materia prima y/o producto que se maneja.

Los agentes de limpieza, quimicos y sustancias loxicas, se encuentran almacenados en un espacio separado y
delimitado de las areas de aimacenamiento y manipulacion de materias primas yfo producto

Los recipientes con agentes de limpleza, quimicos y sustancias toxicas se encuentran cerrados ¢ identificados.

Las materias primas ylo productos se colocan en mesas, estbas, tarimas, anaqueles, enfrepafios, estructura o cuaiquier
superfice limpia que evite su contaminacion,

La colocacidn de materias primas y productos permite la circulacion del aire.

La estiba de los productos se realiza evitando el rempimiento y exudacion de empaques o envolturas.

Cuenta con un area especifica para aimacena los implementos o utensilios de limpieza ewtando la contaminacion de
materias primas y productos. .

. Las materias primas y productos estan Identificados de tal manera que permite aplicar un sistema Primeras Entradas
Pnmeras Salidas.

35 Las materias primas y productos ostentan etiqueta en espafiol. \ 2 4

> ~
o il gora of procssa e fmerios, bebides o Ohpos 00 - moya2011__ jn.zew\_
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Anexo 3. Formato de evaluacion sanitaria de establecimientos dedicados a la

produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios (cont.).

St —== somos ARN

Acta da Verificacion Sanitaria No. 12-PF-3315-07008-1D

36, Los envases y recipientes en contacto directo con la malenia prima y productos se almacenan protegidos de polvo, fuvia, 2
fauna nociva y materia exirafia.

COMENTARIOS
{Detaliar observaciones anotando el punto que corresponda)
31. En ia cimara de congelacion se enconird producto pegado @ Paredes. - - - < === === <= semoioooiooiioioiiooooiacann

6. CONTROL DE OPERACIONES Valor
37, Los equipos de refrigeracion mantienen una temperatura maxima de 7 °C (45°F). 2
38. Los equipos de congelacion mantienen una lemperatura que permite la congelacién_del producto. 2
39, Se evita la contaminacion cruzada enire la materia prima, producto en elaboracdn y producio terminado. 2
40.  Son relirados del establecimiento los productos y materiales initiles, obsoletos o fuera de especificaciones. 2

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anctando &l punto que corresponda)
37. La camara de refrigeracion tiene una temperatura de -1°C.  38. La cAmara de congelacion tene una temperatura de -18°C.

1 umm Valor
41 Se inspeccionan o clasifican las materias primas e insumos antes de Ia produccion o elaboracion, 2
2
2
2
2

42 _Las materias primas se encventran dentro de! periodo de caducidad declarado.
43.Las materias primas estan identificadas, excepto aquellas cuya dentificacin sea evidente.

44, Ausencia de materias primas que puedan representar un riesqo a la saiud al utiiizarse en la elaboracion del producto.
45 Las materias primas de acuerdo a3 su naluraleza se encuentran en envases cemados para ewdar su posible
contaminacion,

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punto que corresponda)

46. Los envases se encuentran limplos, de ser el caso desinfectados y en buen estado anles de su uso.

47. El material del envase primario es inocuo y protege al producto.

48 mmhwymammmmmmmMauqmmm
M\adosoﬂgim a menos que se eliminen las efiquetas, leyendas y se habiliten para el nuevo uso en forma

49.mmuamsymmsmm”mmmmmmmmagomsdoimpimagantesde 2
desinfeccion o cualquier sustancia loxica no son reutilzados.

8. ENVASES Valor
2
2
2

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anolando el punte que corresponda)

......................................................................................................

9. AGUA EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS 1 Valor
50. El agua que esta en contacto con materias primas, producios, superficies, envases y la de fabricacién de hielo es 2

potable.
51._Se practica aiguna medida ylo método que garantice fa polabdidad del agua.

Pagradae )
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produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios (cont.).

O Cofepris[3> Somos COFEPRIS,

———Es somos ARN

Acta de Verificacion Santaria No. 12-PF-3315-07009-10

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punto que corresponda)

51. Se cuenta con un sistema de filtracion de agua consisente en filtros de carbén activado, filtro de micras y lampara UV.- - - -

Anexo 3. Formato de evaluacion sanitaria de establecimientos dedicados a la

10. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

52 _52_El equipo y utensilios se encuentran en buenas condiciones de funcionamiento.

53 B equipo y utensiios estn impios y desinfectados.

Sen de grado alimenticio los lubricantes utiizados en equipos o partes que estan en contacio dreclo con materias
primas, envase primario, producto én proceso o terminado sin envasar.

Al lubricar los equipos se evita la contaminacion de los produclos en proceso,

Los bafios no son ulilizados como bodega o para fines dishinios a ko que estan destinados.

588 28

Los agentes de limpieza y desinfeccion para equipos y ulensilios se utilizan de acuerdo a las inslrucciones del fabrcante
0 procedirnientos Internos garantizando su efectividad.

8

Los agentes de impieza se ulilizan evitando que entren en contacto con materias primas, producio en proceso, preducta
terminado, sin envasar 0 materisl de envase.

COMENTARIOS
(Detallar observadiones anotando el punio que corresponda)

.............................................................................................

11. CONTROL DE PLAGAS

58. ammﬂmummms@mmm.mwmmm.mmmmb
por drengje insuficiente o inadecuado.

60. Los drenales cuentan con proteccidn para evitar la enfrada de plagas provenientes ded alcantarillado o areas exiemnas.

61, Existen dispositivos en buenas condiciones y localizados adecuadamente para el control de insectos y roedores (cebos,
trampas, efc.).

62. En las areas de proceso no hay evidencia de plagas o fauna nociva,

63. En las areas de produccion o elaboracion de los producios no se observan animales domésticos ¢ masootes.

COMENTARIOS
(Detaitar observaciones anotando el punto que corresponda)

..............................................................................................

12. MANEJO DE RESIDUOS

84, Los residuos (basura, desechos o desperdicios) generados durante la produccién 0 elaboracion son refrados de las
areas cada vez que es necesark o por lo menos una vez al dia.

B5. Los recipientes para los residuos (basura, desechos o desperdicios) estan identificados y con tapa.

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punto que coresponda)

13, SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

6. El personal se presenta aseado al area de __]9 con ropa y calzado Smpios e integros.

67. El personal que trabaja en produccion o eleboracion no presenta signos como: fos frecuente, secrecion nesai, diarrea,
vomito, fiebre, ictericia o heridas en &reas corporales que entran en contacto direcio con las malerias primas o
productos.

| ACTAPYS-01 Acis de varicacn sanitara de prbctas de @l roceso d smento, bebdas o siplementos amentEta, 00 - mayo01
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Anexo 3. Formato de evaluacion sanitaria de establecimientos dedicados a la

produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios (cont.).

——e= somos ARN

; Somos COFEPRIS, &
Q| o> R

Acta de Verificacion Sanitana No. 12-PF-3315-07009-ID

68. El personal de las dreas de produccion o elaboracion, o que se encuentra en contaclo directo con materias primas, 2
envases primarios 0 productos, se lava las manos al inicio de las labores y cada vez que $ea necesarno.

89, El personal se lava las manos de acuerdo a o siguiente:

a)&miumlummmowayaphjdnnom.

b) Se frota vigorosamente la superficie de 1as manos y entre los dedos; para el lavado de las ufias ufiliza cepillo. Cuando
uBliza uniforme con mangas cortas se lava hasta a altura de los codos. 2

¢} Se enjuaga con agua limpla, cuidando que no queden restos de jabon o delergente. Posteriormente puede utilizarse
solucion desinfeclante,

d) Se seca con loallas desechables o dispositivos de secado con aire cabente.

70._En el caso def uso de guanies éstos estan limpios e integros. e

{ 71. La ropa u objetos personales se guardan fuera de ias areas de produccion o elaboracion.

72. En las areas en donde el personal entra en contacto directo con materias primas, productos y envases primancs no 5
exisle evidencia de que come, bebe, fuma, masca, escupe, tose ylo estornuda.

COMENTARIOS
(Detaflar cbservaciones anctando el punto que corresponda)

.__(

73, mmummommmmgpmlammmmmm biciogica y por plagas.

75. Los vehiculos se encuentran impios y en buen estado de mantenimiento.
76. WMMWWMOmeMMahWMWmW

74, El mateial de construccidn del transporte es resistente a la corrosidn, liso, impermeabie, no tdxico y de facl impieza. -

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punio que carresponda)

‘lg

7. am@mmmmummoum»mmmmmnmy

manufactura por lo menos una vez al afio.

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punto que corresponda)
T7. Al momento de la visita no presentan documentacion de 1a capacitacion, sin embargo el interesado manifiesta que si hay una
capacitacion por parte del Corporativo 8 BPM.- < -« <= << <= <<=-sececessassammmesocasamsmsaaocoeoeoecoceaeaeaoaoan

% .DEPL ' _Valor
2
2
2
2

78. Cuenta con un sistema, programa o plan para el conlrol y emadicackn de plagas, el cual induye fos vehiculos propios
de acarreo y reparto.

79. Presenta Licencia Sanitaria de quien realza el servicio de control de plagas.

| BO. Los plaguicidas empleados cuentan con registro emitido por a autonidad competente.

81. Cuenta con cerlificado o constancia del senico de quien realiza &l control de plegas.

COMENTARIOS
(Detaliar observaciones anctando el punio que corresponda)

78. Se anexan copias de constancias de sendcio de [ empresa que reakza e SerVicio. - - -+ <= r-- -y oosootosoooooeeee e 4

ACTADYS.01 Aca e etficasiin santara do e para & procuso de akmentos, bebdas 0 suplemens a¥ent o0l PagraBidet

63




Anexo 3. Formato de evaluacion sanitaria de establecimientos dedicados a la

produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios (cont.).

——= somos ARN

o Cofepris[sy> Somos COFEPRIS, |
e g

Acta de Verificacin Sanitana No, 12-PF-3315-07009-1ID

82. Cuenta con registros diarios del monitoreo de cloro residual libre en & agua que entra en contacto directo con materias -
primas, producios, superfices en contacto con los mismos y envases primancs.

83. Cuenta con registros de analisis de organismos coliformes fecales y totales del agua que entra en contacto directo con 5
materias peimas, productos, superficias en contacio con los mismos y envases primarios.

84 El vapor utilizado en superficies que estan en contacto directo con materias primas y producios no confiens sustancias
que puedan representar un resgo para & salud o contaminar el producto.

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punto que corresponda)
83, Se anexan copias de o3 analisis 08 AQUA. - =~ === s == rsesrrerrrrrrrr e e eeee oo eeeeemaeeoocaen
85. Cuenta con programas para |a limpieza y desinfeccion de las instalaciones, equipos, ulensilios y ranspories. 2
88. Cuenta con registros o biticoras de |a limpieza y desinfeccion de las instalaciones, equipos, ulensilios y iransportes. 2
COMENTARIOS

(Detallar observaciones anotando el punto que corresponda)

IIl. DISPOSICIONES APLICABLES PARA FABRICAS / PRODUCCION

87. MmmmmmdmmamameMmm.mmm.m 5
cuareniana, devoluciones, producto rechazado y caxiuco.

88. Existe un area especifica para el depdsito temporal de residuos, delimitada y separada del &rea de produccion. .-
B9. Los pisos cuentan con deciive suficiente hacia las coladeras para evitar encharcamientos, .-
COMENTARIOS

{Detallar observaciones anotando el punto que corresponda)

....................................................................................................

0 muoummaummmmpwmmwmu e
COMENTARIOS
{Detaller observaciones anotando el punlo que comesponda)

- - -— Vaior

9. cmmudawadlmamnﬂmqwﬁmmmmmmmmywmmemm i
de uso exclusivo para esta actividad.

| 82 Cuenta con un area exciusiva ol lavado de articulos I3 impi %=

93 Cuenta con estaciones de lavado o desinfeccion de manos accasibles al area de produccion, .-

94 Las estaciones de lavado de manos cuentan con agua, jabdn o detergente, desnfectante, dispositivo de secado por [
aire caliente o foalias desechables yio bote con tapa oscilante o de accidn de pedal.

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punto que corresponda)

| 4 CONTROL DE OPERACIONES

ACTA-PYSO‘IQGMW\FM ‘
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Anexo 3. Formato de evaluacion sanitaria de establecimientos dedicados a

produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios (cont.).

Cpfepns» Somos COFEPRIS,

——r— somos ARN

la

Se supervisa la aplicacion de procedimientos y controles de operacion.

Se monitoraan las operaciones que contribuyen a |a inocuidad del producto.

Los insirumentos de conirol de proceso esién en buenas condiciones.

Para reducir el riesgo de contaminacion por materia extrafia y sustancias quimicas indeseables se uliizan dispositivos
o procadimientos para tal fin,

8 BRRS&

Se aplican coniroles que evitan el uso de materias primas en las que puedan exislir peligros que no logren reducirse 8
niveles segquros por los procedimientos normales de inspeccidn, clasificacidn o eaboracion.

COMENTARIOS
(Detallar cbservacicnes anctando el punto que corresponda)

5 ¢

100. Las condiciones dei envasado son tales que se_ewta la contaminacion del producio.

101. Los envases reutilizables son de facil llnpleu

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando &l punto que corresponda)

............................................................................................

‘ 6. HIGIENE DE PERSONAL _

‘ 1ozEnluMendondodpummmmmbMOmmm cnvaopnmwb producto en proceso
y terminado sin envasar, equipos y utensilios, fiene el cabello corto o

1&&NMMMUMMNMMMMWMMM.MQM
terminado sin envasar, equipos y utensilios, Sene las ufies limpias, recortadas y sin esmalte.

104, En las dreas en donde el persona entra en contacto directo con materias primas, envase primario, producto en proceso
y terminado sin envasar, equipos y utensiios, no usa joyas yio adomos en manos, cara, boca, lengua, orefas, cuelo y
cabeza.

105. En las areas en donde el personal entra en contacto directo con matenias primas, envase primano, producto en proceso
y terminado sin envasar, equipos y ulensilios, no porta objelos {plumas, lapiceros, termdmetros, sujetadores, €ic.) en
boisilios superiores de ia vestimenta.

108. En las areas en donde el personal entra en contacto directo con materias primas, envase prmano, producio en proceso
y terminado sin envasar, equipos y utensilios, utézan proteccidn que cubra totaimente cabello, barba y bigote, asi como

ropa protectora
107. Los visitantes utilizan proteccion que cubra tolaimente cabello, barba y bigote, asi como ropa proteciora.

108. El personal porta cubre pelo y cubre boca fimpios y en buen estado.

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punlo que corresponds)

109, Los productos retirados del mercado se mantienen bajo supervision y resquardo en un area especifica e identificada
de la empresa hasta que sa deferminen ias acciones pertinentes.

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punto que coresponda)

110msmmsptmvasmmtancmdmmlaldemwm

111, Los productos preenvasados que se fransportan o distribuyen estan identificados.

COMENTARIOS

i W// i
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...........................................................................................

Anexo 3. Formato de evaluacion sanitaria de establecimientos dedicados a la
produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios (cont.).

.,-'\ LU Ve s VA Y
1. MATERIAS PRIMAS . Valor
112.Cuanam“podhdomommmhmtadm°mammm. .-
113, Cuenta con registros, reportes o cerfificados de calidad para la acepiacion o rechazo de malerias primas. -
114, Cuenta con especificaciones o criteros para Ia aceptacion de envase ylo empague. ==
115. Cuenta con registros, reportes o certficados de calklad para la aceptacion o rechazo de envase ylo empaque. o
COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punto que cormesponda)
2. FABRICACION Valor
11eamwmpmmommmmammmmn ingredientes, canfidades, orden de adicion, |
controles aplicables y descripeion de las condiciones en que se levan & cabo las fases de produccion.
117. Cuenta con especificaciones de aceptacion o rechazo del producto terminado. .-
118. Cuenta con registros del control de las etapas de produccion, (iempos, temperatura, presion, pH, linea de produccion, =
entre otros),
118. Cuenta con docurnentacion que demuestre la evaluacion del producto terminado para su aceplacién y Bberacidn. .-
120. Cuenta con un sistema de lotificacion que permite 1a rastreabilidad del producto. ==
COMENTARIOS
(Detallar observacicnes anctando el punto que corresponda)
3 s 60 Vai
121. Cuenta con registro de entradas y salkiss indicando producio, iote, canfidad y fecha. .- =
122. Cuenta con registros de temperatura de los equipos de refrigeracion y/o congelacion durante el almacenamiento. .
123. Cuenta con regisiros de femperatura de refrigeracion yfo congelacion daf transporte del producto. .-
COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando ¢l punto que corresponds)
4. RECHAZOS (PRODUCTOS FUERA DE ESPECIFICACIONES) Valor
124. Cuenta con procedimientos para el manejo del producto que no cumple especificaciones, -
125. Cuenta con registros para manejo del producto que no cumple especificaciones. =
COMENTARIOS
(Detaifar observaciones anotando &l punio que corresponda)
1\
‘5. EQUIPO E INSTRUMENTOS PARA EL CONTROL DE LAS FASES DE PRODUCCION Valor \ r
128. Cuenta con programa de mantenimiento de equipos € instrumentos. -« |\ ¥
127. Cuenta con registros o reportes de mantenimiento de los equipos. s
128, Cuenta con programa de_caldracion de mstrumentos. “\

ACTAPYS-01 Acta de verficacin sanitaria de de hy - de afimentos, bebidas o j06/00-mayo2011  PagnaQdeid < |
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Anexo 3. Formato de evaluacion sanitaria de establecimientos dedicados a la
produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios (cont.).

——me= somos ARN I

€3 Cpteprisisy Somos COFEPRIS, [

Vidks Mg

Acta de Verficacion Sanitaria No. 12-PF-3315-07009-10

129, Cuenta con cerlificados de calibracion de los instrumentos para control de las fases de produccidn (balanzas,

termometros, manometros, eic.). X3
130, Cuenta con registros de verificacion de calibracion de los instrumentos para el control de las fases de produccidn |
(balanzas, termémedros, manémetros, etc.).
COMENTARIOS
(Detaliar observaciones anotando el punto que correspanda)

6. LIMPIEZA Valor
131. Cuenta con procedimientos especificos de impieza para instalaciones, equipos y transporte. =
COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punto que corresponda)

7. RETIRO DE PRODUCTO Valor
132. Cuenta con un pan para refirar del mercado cualquier lote de un producto que represente un peligro para la salud del i

consumidor.
133, Cuenta con registros de cada retiro realzado. .-
134, Cuenta con evidencia documental de la nosificacion a la Secretaria de Salud de cualquier anomalia sanitaria detectadaen |

el _producto que represenie un riesgo potencial para la salud.

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punto que conesponda)

"8 HAGGR Lo

135. Cuenta con el andlisis de los pefigros relacionados con materias primas, producto y proceso. .-

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punto que corresponda)

Ill. DISPOSICIONES APLICABLES A ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

1. EQUIPO Y UTENSILIOS Valor
136. Cuenta con las instalaciones necesarias para mantener la temperatura de ios alimentos calientes mayor a0 * C(140°F). | |

en las barras de servicio para buffet y venta de alimentos preparados y lisios para seevir.
137. Cuenta con ias Instalaciones necesanas para mantener la femperatura de los alimentos frios a 7° C (45° F) o menos, en |

ias bamas de servicio para buffet y venta de alimentos preparados y istos para servir.

COMENTARIOS
{Detallar observaciones anotando & punto qua corresponda)

2. SERVICIOS < ] Valor
138 Cuenla con instalaciones para Ia limpieza de los iimentos, ulensilios y equipos con abastecimiento de agua potable -
138 En el area de elaboracion, cuenta con estacion de lavado y desinfeccion de manos provista de agua, jabon o detergente y |

mm.mmuomimamwmwmymdem‘wm.

COMENTARIOS
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Anexo 3. Formato de evaluacion sanitaria de establecimientos dedicados a la
produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios (cont.).

Q Cofepris|sy> Somos COFEPRIS,

T somos ARN

Acta de Verificacion Sanitania No. 12-PF-3315-07009-1D
(Detaliar observaciones anotando el punto que corresponda)

......................................................................................................

3. CONTROL DE OPERACIONES Valor
140, Durante la coccion de os alimentes la temperatura minima intema para pescado, came de res en ¥ozo y huevo para
consumo nmediato es de 63°C {145 °F).
141, Durante la coccion de fos alimentos a temperatura minima Intema para came de cerdo en trozo, cames molidas de res,
cerdo o pescado, cames inyectadas y huevo para barra de buffet es de 68°C (154 °F).
142. Durante la coccion de los alimentos la femperatura minima interna para embutidos, reliencs y came de aves es de 74°C
{165 °F).
143. Los alimentos preparados que se recalientan alcanzan una lemperatura de @ menos 74 °C (165 °F), .-
144. Los alimentos préparados que se encueniran en exhibicion permanecen cubiertos, i
145, La descongelacion de los alimentos se realiza por refrigeracion, coccion, a chorro de agua fria sin estancamientes o poc
microondas,
146. Los alimentos descongelados no se vuelven a congelar. o
147. Los alimentos frescos se lavan de manera individual. e
148. Los vegetaies y frutas, se lavan y desinfectan previo a su uso. .-
149, Los desinfectantes que se uliizan en vegetales y frulas se usan de acuerdo a las especificaciones del fabricante. e
150. Las visceras que se utilizan en la preparacion de alimentos se lavan y mantienen en conganacion. ..
151. Los productos de |a pesca frescos se reciben maximo a 4°C (39.2°F). .
152mmmdalammmmamammmmm-s'cms'ﬂ ..
153. Los productos de la pesca vivos se reciben & 7°C (45 °F). 22
| 154 Los productos que no cumplen con las especiicaciones son identificados y separados del resto de los almentos. .-
155, El agua y hielo potable se mantienen en recipentes lisos, lavables y con tapa. .. =
156. El hielo destinado para enfriamiento de botellas, copas o taros no se usa para consumo humano. .-
| 157. El manejo del hielo se realiza inicamente con cucharén o pinza especifica para este fin. .-
158 Los sobrantes de alimenios del dia, en buen estado se ulizan una soia vez en producios que van a ser Sometidos a
COCCION.
159_Se utilizan recipientes o utensiios especificos o desechables para probar I sazon de los alimentos o bebidas, -
COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando el punto que corresponds)

......................................................................................................

4. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA Valor
160. Se realiza |a limpieza de equipos y utensiios al finalizar ias actividades dianias 0 en los cambios de turno. .-
181. Los equipos y utensilios que estén en contacto directo con los alimentos y bebidas se desinfectan al finalizar las

actividades dianias o en los cambios de umo,

162. En caso de contar con briturador de alitmentos, se mantiene limpio, #ore de restos de comida y con proteccian. .-

163, En las areas de senicio y comedor los ulensilios de servicio estén impics. .-

164. En las areas de servicko y comedor la manieleria esta impia. ==

185. En caso de uliizar servilletas de lela en lag dreas de servicio y comedor, éstas son reemplazadas por servlletas limpias
para cada consumidor.

166. En las &r=as de servicio y comedor las superficies de las mesas s limpian despues de cada servicio. .-

167. En las &reas de servicio y comedor las superficies de 125 mesas se limpian y desinfectan al final de la jomada. .-

168. En las Areas de servicio y comedar kos cublerios se manipulan por los mangos, sin focar parfes que estardn en contacto
oon kos alimentos y bebidas.

169. En las areas de servicio y comedor no se colocan los dedos en partes de vasos, tazas, platos, palilios y popoies que

Mmmwbmm;bmomhmwmﬂ L
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Anexo 3. Formato de evaluacion sanitaria de establecimientos dedicados a la
produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios (cont.).

| Q Cpfepris[S»> Somos COFEPRIS,

Sy ——me= somos ARN

170. El lavado de loza y cubierios se realiza de acuerdo & siguiente procedimiento:
a) Se sscamochea antes de iniciar ¢f lavado.
b) Se lava pieza por pieza con agua y detergente, jabon liquido, en pasia u otros similares para esle fin.
¢) Se anjuaga con agua potabie.
d) Se desinfecta por inmersion en agua caliente a temperatura de 75°C a 82°C por lo menos durante medio minuto,
yodo, cloro u otros desinfectantes o algln otro procedimiento que garantice i desinfeccién.
171, En caso de contar con maquina lavaloza, ésta funciona de acuerdo a las recomendaciones de! fabricants. e
172, Para el caso de que se ufilicen trapos para el secado de vajillas, vasos y cubierios, éstos se encuentran limpios, son de
colores daros y son exclusivos para este fin.
| 173, Los trapes y jergas se lavan y desinfectan frecuentemente. =
174. Existen trapos y jergas exclusivos para Ia limpieza de superficies que se encuentran en contacto directo con ks alimentos. .-
175. Exislen trapos y jergas axclugivos para limpieza de mesas en areas de comensales. .-
176. Existen trapos y jergas exciusivos para limpieza de pisos e instalaciones. se
COMENTARIOS
| (Detallar observaciones anotando el punto que corresponda)

....................................................................................................

S, ‘SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL i Valor
177. El personal que elabora alimentos ¢ bebidas tiene e cabello corto o recogido, ufias recortadas y s, esmalte. ..
178. El personal que elabora alimendos o bebidas no usa joyas. e
179. El personal que elsbora alimentos o bebidas utiliza proteccion que cubra totaimente cabello, bam_blgonypala -
180. Ei personal que elabora alimentos o bebidas uliliza guante o protection de plastico cuando manipula dingro. 5

COMENTARIOS

(Detallar observaciones anofando ef punto que corresponda)

IV. DISPOSICIONES GENERALES DE EXPENDIOS

181. De existir areas de produccion o elaboracion, estds se encuentran separadas del area de expendio. 2

COMENTARIOS
(Detallar observaciones anotando e punte que coresponda)

.....................................................................................................

2. CONTROL DE OPERACIONES Y PRACTICAS DEL PERSONAL Valor
182 Los producios que se encuentran exhibidos con hislo manienen una lsmperatura no mayor a7 °C. -
183.En los mostradores para exhibicion y venta donde se ubliza hielo para consenvar ks productos, éstos cuentan con un

sistema de drenaje para €l agua de deshigio.

184, Los establacimientos que expenden almentos para consumo fuera del mismo, ulilizan envases desechables. -
185, Las superficies de manipulacion, core y empaque se lavan y desinfectan por o menos al inicio y al final de cada fumo. 2
186. El personal que expende alimentos o betidas sin envasar, utiliza guante o proteccion de plastico al manipular el dinero. = 4
187. Se_evita el contacto directo con kas manos al despachar poductos a granel, 2 \
COMENTARIOS P
(Detallar observaciones anotando el punto que cormesponda) j/
................................................................... !-...-------..------------o-------:'

| ACTA-PYS:01 Acte de verficactn sanharia ds pracicss ¢ .P""'

Vi

69



Anexo 3. Formato de evaluacion sanitaria de establecimientos dedicados a la
produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios (cont.).

= somos ARN

O Cofeprissy Somos COFEPRIS,

3. INFORMACION AL CONSUMIDOR 5 Valor
168. Los produclos preenvasados para venta cuentan con aliquetas que los identifican. 2
189. El area de expendio de producios que requieran refrigeracién cuenta con lefreco visibie con la leyenda: “Conserve el 2

producto en refrigeracion”.

COMENTARIOS

(Detallar observacianes anatando el punto que corresponda)

OBSERVACIONES GENERALES

Previa identificacion con el interesado, entregando carta de derechos y original de la orden de visita de verificacion No, 12-PF-3315- 07008-ID, se
procede a cumplir con e objeto y alcance de la misma. Se realiza el recorrido por & area de recepcidn, manejo, acondiclonamiento, y expendio de
productos carnicos del establecimiento. Se procede a la toma de muestra de producto “Came Moida Especial” para su andiisis de clembuterol y
salmonella spp en ta Comisidn de Control Analitioo y Ampliacidn de Cobertura. La muestra fue tomada por el personal del area de came y es
trasladada en hielera con 4 refrigerantes. En el establecimiento no se cuenta con procedimientos de elaboracion ni registros de conlrol de calkiad,
ya que el producto Bega ya preparado y empacado en fundas y aqul sdlo se acondiclona, es decr la carne se muele y se emplaya en un empaque
de unicel y plastico para su cansumo inmediato. Bl proveedor de la came que se encuentra al momento de [a visita es “Su Kame"® con domicifio en
Carretera lore a Laredo km 27.5, Cinega de Flores, Nuevo Ledn, c.p. 65550. A decir del Interesado no se puede saber si existen otros
proveedores ya que toda la mercancla que ingresa en el establecimiento, es transferida desde Centro de Distribucion Perecederos, ubicado en Av.
Tejocotes s/n, Parque Industnial San Martin Cbispo, Cuautitian Izcalli, Estado de México, c.p. 54769,

El producto Carne Malida Especial, se elabora en las instalacicnes de "Su Kame' con domicilio en Carretera libre a Laredo km 27.5, Ciénega de
Flores, Nuevo Ledn, ¢.p. 85550, sequn etiqueta de producto, por lo que la muestra fomada al momento de la visita es del producto en existencis, ya
que no se encuenira came molida especial del 16 de sepliembre. Se anexa copia de factura No. 7466045628 de fecha 12 de septiembre del 2012,
donde se hubo un ingreso de came molida especial de 60 kg. Sin embargo en el establecimiento no se cuenta con mas informacion acerca de los
proveedores de este producto por lo que no se puede efectuar una rastreabilidad del producto citado en el objeto y alcance. A decir del interesado
solo cuenta con esta factura la cual no contiene datos de proveedores. Sin més hechos que aseniar se ciera la presentg.- - <<« <<« cccvommnnas

RECOLECCION DE MUESTRA

Se toma muestra de producto:  SI { X ) NO ( )

De conformidad con el articulo 401 bis de la Ley General de Salud, la toma de muestras podra realizarse en cualquiera de Ias etapas del
proceso, pero deberdn tomarse del mismo lote, produccion o recipiente; procadiéndose a identificar las muestras con etiquetas, y en su
€as0 en envases cerrados y sellados.

Se realiza el muestreo del producto por fripiicado: SI { X ) NO( )
Una muestra se deja en poder de ia persona con quien se entiende 1a diligencia para su analisis particular.
Otra muestra queda en poder de la misma persona, pero a disposicion de |a autoridad sanitaria y tendra el caractar de muestra testigo.
La ditima, como muestra oficial:
@D Se envia por la autoridad sanitarfa af laboratorio autorizado y habiitado pera su andlisis ofical

) Sedejampubrddnhuadoparas«endsdapasuamhywsbaunmmmmwmdm
correspondiente y el resultado sera remitido a fa autondad sanitana que ordend el muestreo. /

El depositaric de |a muestra testigo seré responsable solidario con el Hular. si no conserva la muestra cilada. i \
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Anexo 3. Formato de evaluacion sanitaria de establecimientos dedicados a la
produccién de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios (cont.).

=== somos ARN =

Q Cpfepris[3y> Somos COFEPRIS,

L e

El procedimiento de muestred no impide que ia Secretaria de Salud dicte y ejecute las medidas de seguridad sanitanias que procedan, en
cuyo caso se asentard en el acta de venficacion fas que se hubieren ejecutado y los productos que comprenda.

Se toma la muestra por tripicado de los sigulentes producios:

Fecha de caducidad o ;
Nimero de muestra / Nombre del producto Marca Lote preferente Cantidad / Presentacion
M1/ Carne Molida Especial Su Kamne AJT 120809001 8 Mar 2013 1kg

Andlisis a realizar. Determinacion de clembuterol y Saimonella spp
Observaciones: Temperatura de conservacion <7°C

...........................................................................................................

Leido lo anterior, se hace saber & interesado el derecho que tiene de manifestar ko que @ sus intereses convenga en relacion con ks hechos
conlenides en el acts; o bien, por escrito hacer uso de tal derecho dentro del término de cinco dias habiles a partir del dia siguiente de la
presente déigencia. En uso de la palatva el C. Jesus Garrido Rodriguaz hace constar que racibio original de la orden de visita objefo de la
presente acla y que identificd plenamente al{los) verificador(es) para fal efecto, y con relacion a los hechos que se asientan en la misma

manifiesta ko siguiente:

= AL TS A \D AT ESIAN  ER LAS S RSLR AtADes § Lemerales \
e Prec\nn ok S\ OnDEMOS WTORAAE  \y  Qbh2ON SLCALL O 4
21808 PAONSTOORES . Lo dos po PO ol ASTGUBAR L e DL

FLLOS 00 G PSCo LAAMNL MOLLDA  EPECAAL EL \2 ©s A W

Pravia leclura del acta de verificacion ante todos los participantes, visto el conlenido de la misma y sabedores de los defitos en que insurren los
faisos declarantes ante la autoridad administrativa, la presente difigencia se cierra siendo las 16 horas con _10 _ minutos del dia _11_, mes
octubre , de 20 12, firmando los que en elia participan para todos los efectos legales a que haya lugar, dejdndose copia de tedo lo actuado
consistenteen 14 _ hojes en poder del C. Jesys Garido Redriguez .

ATIENDE l/VNTA TESTIGO
firma y firma
I
/ m? SANITARIO
Ciaudia Pefa Cusvas
Nombre y firma
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