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COMISION DE OPERACION SANITARIA

ACTA DE VERIFICACION SANITARIA DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO
EN PLANTAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA

En *** siendo las *** horas del dia *** del mes de *** de 20*** en cumplimiento ada%ordep de visita de
verificacion nuimero *** de fecha *** de *** de 20*** emitida por *** en su caracter de *** el(los)
Verificador(es) *** adscrito(s) a la Comisidn de Operacidon Sanitaria, quien 4(€s) se, identifica(n) con
credencial(es) nUmero(s) *** con fotografia, vigente(s) al *** expedida(s) el ***, por elR*\én su caracter de ***,
gue me(nos) acredita(n) como verificador(es) sanitario(s) con fundamento,emlos) Articulos 4 fraccion I
inciso d, 11 fracciones IX, Xl y X1V, y 15 fraccion IV del Reglamento de la Comisién Federal para la Proteccion
contra Riesgos Sanitarios y 396, 399 400 y 401 fracciéon | de la Ley Gerleral del'Salud. Constituido(s) en el
establecimiento denominado ** ; con RFC ** ubicado en la calle,de ™* numero ** Colonia ***,
Demarcacién Territorial o Municipio ***, Cédigo Postal *** correo eleetrénico ***, teléfono, *** circunstancias
gue constaté(amos) visualmente y solicitando la presencia dely propietario, representante legal,
responsable, encargado u ocupante que atiende la visita, gife llamarse *** y se identifica con *** con
domicilio en *** y manifiesta ser el *** del establecimiento, quienfrecibe original de la presente orden, con
firma autdgrafa en tinta azul, de la autoridad sanitaria que la%emaite, en términos del articulo 399 de La Ley
General de Salud, se le exhorta para que corroboref'que la(s) fotografia(s) que aparece(n) en dicha(s)
credencial(es) concuerda(n) con los rasgos fisonémicos'del(lgs) que actda(n). Acto seguido se le hace saber
el derecho que tiene para nombrar a dos testigos de “@sistencia, y en caso de no hacerlo, éstos seran
designados por el(los) propio(s) verificador(es), quedapdo nombrados como testigos por parte del C ***
quienes deberdn estar presentes durante el desarrollo de la visita, el C. ¥** quien se identifica con *** con
domicilioen ***y el C. ¥** quien se identifica.con * con domicilio en ***

Acto seguido y habiéndose identificado plenamente los participantes en esta diligencia, en presencia de
los testigos se le hace saber el objeto ytalcance de la visita que se indica en la orden de verificacion descrita
anteriormente, y visto el contenide S&9procede a practicar la diligencia de verificacion sanitaria en el
establecimiento en los térmings siguientes:

Objeto y alcance de lg.orden,d€ verificacion sanitaria (Transcribir)

Instrucciones:
Se deberdmyanotar los valores dentro del cuadro en blanco que conforman la columna denominada
“Valok', de‘acuerdo a la calificacidn que amerite cada inciso segun corresponda.

CALIFICACION: (2) Cumple (1) Cumple (0) No (---) No aplica
Totalmente Parcialmente cumple

INFORMACION ADMINISTRATIVA

Cuenta con aviso de funcionamiento: Si o No

Se anexa copia del aviso de funcionamiento: Si o No
Con giro o actividades de:
Nombre del propietario o representante legal: _ (Precisar si es el
Propietario o el Representante Legal)
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Diaslaboraless: LM MJV S D

Horario de labores:de _____a_____ horas
Turnos: _______

NUmero total de empleados:
NUmero total de empleados en area de produccion:

Volumen de producciéon diaria en piezas, kilogramos, litros, etc. (especificar unidades).

Valor

PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS, IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOQS CRITICOS
(HACCP)

1. Cuenta el establecimiento con un Plan HACCP para cada producto queielabora

2. PLAN HACCP (EVALUACION HOJA DE CONTROL).

2(a). El Plan se encuentra identificado, firmado y fechado.

b). Los PCC estan identificados y son adecuados para el proceso.

c). Estan identificados |los peligros para cada PCC.

e). El monitoreo estd identificado y es adecuado.

f). Se describen acciones correctivas.

(
2(
2(
2(d). Los limites criticos son adecuados para controlar los peligros.identificados.
2(
2(
2

(9). Se describen lasacciones de verificacion y son adgtuadas:

2(h). Se consideran registros para cada peligro identificado.

3. Al menos el Responsable del Plan HACCP cuénta ‘coh capacitacion en la materia.

4. IMPLEMENTACION DEL PLAN HACCP.

4(a). Se cumple con el monitoreo para cadaRPEC.

4(b). Se aplican las acciones correctivas! establecidas para cada PCC cuando se presentan
desviaciones en los Limites Criticos

4(c). Se cumple con la verificacion establégida para cada PCC.

4(d). Los registros de cada PCC se realizan en el tiempo y forma establecida y se encuentran
firmados, fechados e identificados:

DISPOSICIONES GENER@ESTABLECIMIENTOS Valor
. _INSTALACIONESY-AREAS

5. El establecimientofcUenta con instalaciones, distribucién y flujo de proceso que evita la
contaminacion de materia prima y producto.

6. Las instalacione$ del establecimiento, incluidos techos, puertas, paredes, pisos, bafios, area
de basdrancistetnas, tinacos u otros depdsitos de agua, son de facil limpieza y estan limpias.

7. Las imstalaciones del establecimiento se encuentran en buenas condiciones de
antanimiento y no permite la entrada de lluvia, polvoy fauna nociva.

8. El%4rea o andén de recepcidon de las materias primas se encuentra cubierta y es especifica
para esta actividad.

II. EQUIPO Y UTENSILIOS

9. Las superficies de equipos y utensilios que tienen contacto con materias primas y productos,
se encuentran limpias, son lisas, lavables, sin roturasy permiten su desinfecciéon, son inocuas
y resistentes a la corrosién y cuentan con mantenimiento.

10. El equipo y utensilios se encuentran funcionando correctamente.

T11. Los equipos de refrigeraciéon mantienen una temperatura maxima de 4°C (39.2°F) para
productos refrigerados y maxima de 7°C (44.6°F) para productos vivos, y no presentan
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encharcamientos.

12. Los equipos de congelacién mantienen una temperatura de -18°C (-0.4°F) o inferior y no
presentan escarcha.

13. Las cdmaras utilizadas para congelar y conservar los productos cuentan con instrumentes,o
dispositivos para el registro continuo y automatico.

. SERVICIOS "N

14. El establecimiento cuenta con agua potable y hielo para consumo humano,

15. Cuando se utilice agua de mar en contacto con materias primas, productos, y¥uperficies,
esta es limpia y se garantiza que noes un medio de contaminacion.

16. Cuenta con instalaciones para el almacenamiento y distribuciéon de aglia)fagua mar limpia
y/o agua potable) y almacenamiento del hielo que contribuya anrfantener su calidad
sanitaria.

17. El agua no potable que se utiliza para servicios y otros propdsitos, se transporta por tuberias
completamente separadas e identificadas de las tubgfias que” conducen agua potable y
agua de mar limpia.

18. Las instalaciones de aire acondicionado no presentan goteos sobre las dreas donde las
materias primas y productos estan expuestos.

19. Lailuminacion permite llevar a cabo la realizaciémde’las operaciones de manera higiénica.

20. Los sanitarios cuentan con separacion fisiGagcompleta y no tienen comunicacién ni
ventilacion directa hacia el drea de pfoduecion o elaboracidén y cuentan con agua potable
retrete, lavabo que podra ser de acgionamignto manual, jabdén o detergente, papel higiénico
y toallas desechables o secador de, aire de accionamiento automatico y depdsitos para
basura con bolsay tapadera oscilante ¢ accionada por pedal.

21. En &areas donde los productes se& encuentren sin envasar, los focos y ldmparas estan
protegidos o son de matérial’ que impide su astillamiento.

22. Cuenta con estaciones\de layado y desinfeccién de manos, identificadas y accesibles a las
areas de produccignyreon los aditamentos necesarios.

23. Cuenta con un areaespecifica de vestidores para el personal.

24, Cuenta conprtarjas_eXclusivas, separadas, identificadas con los implementos necesarios para
el lavado yien su caso desinfeccion de productos, utensilios, equipos, articulos de limpieza,
asi como para“el lavado de botas y mandiles.

IV. ﬁ&CE'AMIENTO

25. @Quenta con éreas especificas para almacenamiento de materias primas, producto en
progeso, producto terminado, en cuarentena, devoluciones, producto rechazado y caduco,
equipos, utensilios de trabajo, agentes de limpieza, quimicosy sustancias toxicas.

26. Las condiciones de almacenamiento (ubicacion de producto, circulacion de aire,
temperatura, etc.) son adecuadas al tipo de materia prima y/o producto que se maneja.

V. CONTROL DE OPERACIONES

27. Se supervisa la aplicacién de procedimientos y controles de operacion.

28. Se monitorean las operaciones que contribuyen a la inocuidad del producto.

29. Los productos de la pesca frescos enhielados o refrigerados se mantienen maximo a 4°C
(39.2°F).

COS-DESVS-P-01-M-01-AC-56 Acta de verificacidn sanitaria de practicas de higiene para el proceso en plantas de productos de la
pesca. Rev.10 /junio 2022
Pagina3 de 13

ET preserte JuCuento es para uso estictarmente oncrat



COFEPRIS
P

Acta de Verificacién Sanitaria No.

30. Los productos de la pesca congelados se reciben a una temperatura entre -9°C (15.8°F) y -
18°C (-0.4°F) o menor, dependiendo el proceso de congelacion.

31. EI método de descongelacién de las materias primas no representa una fuente de
contaminacidén para los productos.

32. Durante la descongelacion de las materias primas no se excede la temperatufta def 4°C
(39.2°F) en el centro térmico del producto.

33. Los equipos de refrigeracidon y/o congelacion estdn provistos de termdémetgosio dispositivos
qgue indiguen la temperatura y estén funcionando correctamente y engun lagar accesible
para su monitoreo.

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

35. Los envases se encuentran limpios, de ser el caso desinfectadosgy,emblen estado antes de
SU uso.

36. Las condiciones del envasado son tales que se evita la contaminacion del producto.

VI. MATERIAS PRIMAS [

37. Se inspeccionan o clasifican las materias primas o productos antes de la produccién o
elaboracion.

38. Las materias primas se encuentran Identificadasdentro del periodo de caducidad
declarado y en idioma espafol y permite aplicariun sistema de primeras entradas primeras
salidas.

39. Ausencia de materias primas que pugdanepresentar un riesgo a la salud al utilizarse en la
elaboracién del producto.

40. Los contenedores utilizados pagd altmacenar productos de la pesca frescos, preparados, sin
embalar y almacenados en hielofevitan que el agua de fusién permanezca en contacto con
ellos.

Vil. INFORMACION SOBRE.EX PRODUCTO

41. Los productos preenvasadosgCuentan con clave para la identificacion del lote y ostentan las
leyendas precautofigsy/o advertencia de conformidad con el producto.

Vill. MANTENIMIENTQ,YALIMPIEZA

42. Los lubricantes\utilizados en equipos o partes que estan en contacto directo con materias
primas, envase gprimario, producto en proceso o terminado sin envasar, son de grado
alimentieio:

43. Los agentes de limpieza y desinfeccidon para equipos y utensilios se utilizan de acuerdo a las
instriiecCiories del fabricante o procedimientos internos garantizando su efectividad.

44, | 0s agentes de limpieza se utilizan evitando que entren en contacto con materias primas,
producto en proceso, producto terminado, sin envasar o material de envase.

45, Después de ser lavados y desinfectados los equipos y utensilios de trabajo que no se estén
utilizando, se encuentran protegidos de cualquier forma de contaminacion.

IX. CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS

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

47. En las areas de proceso no hay evidencia de plagas ofauna nociva.

48. Existe un area especifica para el depdsito temporal de residuos, delimitada y separada del
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area de produccion.

49, Los residuos (basura, desechos o desperdicios) generados durante la produccidon o
elaboracién son colocados en recipientes identificados, con tapa y son retirados de las areas
cada vez que es necesario o por lomenos una vez al dia.

50. En los patios del establecimiento no existe equipo en desuso, desperdiciosf chatarra,
maleza, hierbas ni encharcamiento por drenaje insuficiente o inadecuado.

X. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL R

51. El personal se presenta aseado al adrea de trabajo con ropa, calzado limpioye integro,
utilizando vestimenta acorde a sus funciones sin portar joyas o adornes y&sin objetos en los
bolsillos superiores.

52. El personal que trabaja en produccién o elaboraciéon no presenta®signos como: tos
frecuente, secrecién nasal, diarrea, vémito, fiebre, ictericia o heridas en’ areas corporales que
entran en contacto directo con las materias primas o productos.

53. El personal de las areas de produccién o elaboracién o gtfe seyemCuentra en contacto directo
con materias primas, envases primarios o productos, se lava las manos al inicio de las labores
y cada vez que sea necesario de acuerdo al progédimierto marcado en la NOM-251-SSAT-
2009.

54. E| personal evita el uso de la indumentaria d€ trabajg fuera del establecimiento y no ingresa
de areas sucias a areas limpiassin tomar las medidas de higiene necesarias.

55. Los visitantes utilizan proteccién queg€liera totalmente cabello, barba y bigote, asi como
ropa protectora.

56. En las areas en donde el personal @ntra en contacto directo con materias primas, productos
y envases primarios no existe eVidenéia de que come, bebe, fuma, masca, escupe, tose y/o
estornuda.

Xl. TRANSPORTE ‘ 7 N

57. El transporte se encuentra, limpio y en buen estado de mantenimiento y evita que los
productos se contafinen.

58. Durante el transpogtende los productos de la pesca el enhielado se realiza colocando capas
alternadas de_hielo en las que la primera y la Ultima capa es hielo evitando el contacto del
producto don pisos y paredes.

59. Cuande=seg Sramsportan productos de la pesca con duracién menor de cinco horas de
traslado en vehiculos de caja abierta o plataforma, estos se colocan enhielados en
cohtepedores cerrados que permiten la salida del agua de fusidn.

60. ENtransporte de productos de la pesca con una duracién mayor de 5 horas de traslado,
cuenta con sistemas de refrigeracion o congelacion e indicador y registrador de
temperatura.

Xll. DOCUMENTOS Y REGISTROS

1. CAPACITACION

61. El personal que opera en las dreas de produccidon o elaboracidon se capacita en buenas
practicas de higieney manufactura por lo menos una vez al ano.

2. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

62. Se cuenta con evidencia documental de que se efectien analisis clinicos al personal que
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labora en las &reas de producciéon e incluyen por lo menos exudado faringeo y
coproparasitoscopico., cuando los resultados de analisis clinicos indican que no se
encuentra en buenas condiciones de salud, se realiza el seguimiento médico.

3. CONTROL DE PLAGAS S~

63. Cuenta con un sistema, programa o plan para el control y erradicacién de plagds, elx€ual
incluye los vehiculos propios de acarreo y reparto; y quien realiza el servicio‘cuanta‘con
Licencia Sanitaria

64

Los plaguicidas empleados cuentan con registro emitido por la autoridad competehte.

65. Cuenta con certificado o constancia del servicio de quien realiza el contkol "de plagas.

4. CONTROL DE AGUA, HIELO Y VAPOR (A

66. Cuenta con registros diarios del monitoreo del método de desinfeccién utilizado (cloro,
ozono, UV, etc.), en el agua que entra en contacto directo con matérias primas, productos,
superficies en contacto con los mismos y envases primarios.

67. Cuenta con registros de analisis de organismos Colifern@s,_totales, E. coli, o Coliformes
fecales y Enterococos* del agua que entra en contactoldirecto con materias primas,
productos, superficies en contacto con los mismos y envases primarios.

68. Se cuenta con analisis microbiolégicos y fisicoduindicas del hielo y fisicoquimico del agua
utilizados en el proceso de los productos pesgUetes:

69. El vapor utilizado en superficies que estan, enl/contacto directo con materias primas y
productos no contiene sustancias quempuedan representar un riesgo para la salud o
contaminar el producto.

5. LIMPIEZA Y DESINFECCIONG '

70. Cuenta con Programa, procedignientos especificos y registros de limpieza y desinfeccién
para instalaciones, equipos y&ransporte.

6. MATERIAS PRlMAé()AkERlALEs DE ENVASE

71. Cuenta con especificagilenes @fcriterios y registros para la aceptacidon o rechazo de materias
primas.

72. Cuenta con especificagiones o criterios y registros para la aceptacién o rechazo del material
de envase y de empaque.

7. FABRICAGION

73. Cuenta”Con Werécedimiento o método de fabricacién (sistema de inocuidad, manual de
proceso, HACCP, etc.), en donde se indique: ingredientes, aditivos, cantidades, orden de
adiciom, controles aplicables y descripcién de las condiciones en que se llevan a cabo las
fases de produccion.

74. Cuenta con especificaciones o criterios de aceptacidén o rechazo del producto terminado, asi
como los registros que evidencien el cumplimiento para su liberacién.

75. Cuenta con registros del control de las etapas de produccion: tiempos, temperatura, presién,
pH, linea de produccidn, entre otros (Diferentes de los PCC's).

76. Cuenta con un sistema de lotificaciéon que permite la rastreabilidad del producto.

8. EQUIPO E INSTRUMENTOS PARA EL CONTROL DE LAS FASES DE FABRICACION

77. Cuenta con programa de mantenimiento y registros o reportes de equipos e instrumentos.

78. Cuenta con programa y certificado de calibracion de los instrumentos para control de las
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fases de produccion.

79. Cuenta con registros de verificacion de calibracién de los instrumentos para el control de las
fases de produccion.

9. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION . m

80. Cuenta con registro de entradasy salidas indicando producto, lote, cantidad y fechia.

81. Cuenta con registros de temperatura de los equipos de refrigeracion y/o congelacion
durante el almacenamiento.

82. Cuando los productos de la pesca son transportados por periodos mayores§a 5 horas, se
cuenta con registros de temperatura de las cajas de los vehiculo§ parawtfansportar las
materias primas o productos terminados.

10. RECHAZOS (PRODUCTOS FUERA DE ESPECIFICACIONES)=),

83. Cuenta con procedimientos y registros para el manejogdelproducto que no cumple
especificaciones.

1. RETIRO DE PRODUCTO ( |

84. Cuenta con Plan y registros correspondientes parasretiramea€l mercado cualquier lote de un
producto que represente un peligro para la saludfdelfconsumidor.

85. Cuenta con evidencia documental de la notifieéaciénfa la Secretaria de Salud de cualquier
anomalia sanitaria detectada en el producte que represente un riesgo potencial para la
salud.

DISPOSICIONES ESPECIFICAS DE PR SOY PRODUCTO
I. PRODUCTOS COCIDOS REFRI A /O CONGELADOS

86. Los productos cocidos congelados noyenvasados se glasean o empacan para protegerlos de
la deshidratacion y oxidaciong

87. El adormecimiento de losgbrodlictos vivos se efectiia con agua potable o agua de mar limpia
y/o con metabisulfito de Sedio.

88. Se cuenta con instalacienes‘que proporcionan una fuente de calentamiento que no esté en
contacto directo den‘elagua de coccion.

89. Durante la cockion 1a temperatura del centro térmico de los productos es de 82°C (179.6°F) a
93°C (199.4%) y se%adiciona hasta un 5% de cloruro de sodio.

90. Una vez_efectuado el cocimiento los productos de la pesca se someten a un enfriamiento
rapid@ en agua fria a no mas de 4°C (39.2°F) por un tiempo suficiente para que alcancen una
tepaperatura de 30°C (86°F) en el centro térmico.

91. Seguido del enfriamiento los productos se someten a un lavado con agua potable a presion.

92. Postérior al lavado, los productos se refrigeran por un tiempo suficiente para alcanzar una
temperatura de 4°C (39.2°F) en su centro térmico.

93. Si se efectUa el escurrido o estilado, esta operacidon se hace en charolas y /o estantes en un
area con temperatura entre 15°C a 20°C (59°F a 68°F) en un tiempo no mayor a 4 horas.

94. El empaque de los productos se realiza en un area con temperatura entre 15°C a 20°C (59°F a
68°F), evitando que estos rebasen la temperatura de 4°C (39.2°F) en su centro térmico.

95. Cuando se emplee IQF (Individual Quick Frozen) para congelar los productos previamente
cocidos, la operaciéon es seguida del empaque.
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. PRODUCTOS PASTEURIZADOS

96. El drea empleada para separar y seleccionar la carne de los productos que serdn sometidos a
un proceso de pasteurizacién, es independiente y con una temperatura ambiental de 15°C a
20°C (59°F a 68°F).

97. Se cuenta con el estudio térmico validado del proceso de pasteurizacion.

98. En la separacidn, limpieza y clasificacion de carne, no se superan las 4 horas de proeeso'y la
temperatura del producto se mantiene por debajo de 4°C (39.2°F).

99. Una vez separada y seleccionada la carne es sometida al envasado ‘enWecipientes
especificos.

100. Se efectlan pruebas periddicas para la evaluacién del cierre del envase!

101. En caso de no utilizar envases de doble cierre, se efectlan gruehas“especificas para la
evaluacion del cierre de acuerdo a las especificaciones del fabrieante.

102. El equipo para el sistema de tratamiento térmico (pasteurizacion) cuenta con dispositivos
de control y registro de temperatura, tiempo y presién quéspermiten comprobar que los
productos han sido sometidos a un tratamiento adecliado.

103. Los productos pasteurizados se someten a enfi@miento con agua potable a méaximo 4°C
(39.2°F) hasta que alcancen esta misma temperaidraen su centro térmico.

104. Se tienen controles de cinta testigo o tintd termosensible u otros que permitan distinguir
un producto pasteurizado del que no lo esta:

g

ll. ESTERILIZADOS COMERCIALMENTE

105. Las especies susceptibles de desarrallar histamina no rebasan los 4°C (39.2°F) antes de la
precoccion.

106. Se cuenta con el estudio térmice,validado del proceso de esterilizacion.

107. Durante el proceso de €stetilizacion en autoclave se procesan Unicamente envases de
cierre hermético del mispp'o tamafio.

108. El enfriamiento de produetos precocidos se realiza de forma inmediata a fin de evitar la
produccion de toxiRasy su contaminacion.

109. Durante el cigrre de [8s envases se supervisa que éste sea hermético y seguro.

T10. El equiporParatelssistema de tratamiento térmico (esterilizacion) cuenta con dispositivos
de contral y registro de temperatura, tiempo y presiéon que permiten comprobar que los
prodictos, han sido sometidos a un tratamiento adecuado.

M. Se,ineuba una muestra representativa de los productos esterilizados de 30°C a 37°C (86°F a
98.6°%F) durante 10 -14 dias u otras equivalentes para su posterior analisis microbioldgico.

IV. PRODUCTOS AHUMADOS

112. La madera utilizada para el proceso de ahumado no es del tipo resinosa, ni se encuentra
contaminada con restos de pintura, polvo, esmalte o que haya sido expuesta a quimicos.

T113. Los productos ahumados no presentan manchas rojizas o verdosas.

T114. El equipo de ahumado estd provisto de los dispositivos de control para garantizar el proceso
de ahumado.

T115. Durante el proceso del ahumado en caliente se mantienen los pardmetros de tiempo,
temperatura y concentracion de sal en base humeda en el producto terminado.

116. En el proceso de ahumado en frio y con sabor ahumado se controla la concentracién de sal
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en base humeda del producto y cumple con la concentracién de nitrito de sodio.

117. El secado después del ahumado se lleva a cabo a temperaturas de refrigeracion.

V. PRODUCTOS SALADOS Y SECOS SALADOS _

118. Las salmueras utilizadas para el proceso son preparadas con agua potable y .sal\ para
consumo humano.

119. Cuenta con un equipo para medir la concentracion de sal.

120. Durante la salazdén en seco el producto se mantiene en camaras frias a dna\tenpperatura
inferior a 7°C (44.6°F).

121. El producto es refrigerado inmediatamente después de la aplicaciéon de'sal‘enfseco.

122. Cuando sea necesario desalar el producto se emplea agua potable y gse cambia con la
frecuencia necesaria hasta alcanzar la concentracién deseada.

123. El producto terminado no presenta manchas rojizas o 40sas, tejido muscular blando,
disgregacioén de su fibra y olor putrefacto.

OBSERVACIONES GENERALES

Estos datos{deberan estar justificados en el apartado de observaciones.

Mew Seguridad Sanitaria (Marque con una X en Sl o NO)
1. Se aplica medida de seguridad sanitaria Sl NO
2. Aseguramiento de productos u objetos Sl NO

2.1 NUmero de folio de los sellos de aseguramiento utilizados:

3. Suspension de trabajos o servicios Sl NO

3.1 Numero de folio de los sellos de suspension utilizados:

4. Reubicacion de sellos de aseguramiento y/o suspension Sl NO
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4.1 NUmero de folio de sello(s) reubicado(s):

5. Se retira y/o levanta la medida de seguridad sanitaria aplicada Sl NO

51 NUmero de folio de los sellos de aseguramiento retirados.

5.2 Precisar lasacciones realizadas con los sellos de aseguramiento retirados.

53 NUmero de folio de los sellos de suspensién retirados.

5.4 Precisar las acciones realizadas con los sellos de suspensidon retirados.

Anexos ( una X en Sl o NO)

A. Se anexa documentacion Sl NO

Al NUmero de anexos:

A.2 Describir anexos:

B. Se toma muestra de producto para dictamen de etiqueta Sl NO

B.1 NUumero y/o cantidad de muestras anexadas para digtamensde etiqueta

RECOLECCION DE MUESTRAS Y/O MUESTREO DE PRODUCTOS PARA ANALISIS

Se toma muestra de producto. Sio No

De conformidad con el articulo 4@TWBis de la Ley General de Salud, la toma de muestra (s), podra
realizarse en cualquiera de las etapasdel proceso, pero deberd tomarse del mismo lote, produccidn
o recipiente, procediéndose @midehtificar las muestras en envases que pueden ser cerrados y
sellados.

Se realiza el muestreo delYo les) producto(s) por triplicado. Si o No

[. Se deja una muéstraen envase cerrado, sellado e identificado, en poder de la persona con quien
se entiende Ia\diligéncia, para su analisis particular. Si o No

[l. Se deja_otra muestra en envase cerrado, sellado e identificado, en poder de la misma persona
con [uien, se entiende la diligencia, pero a disposicion de la autoridad sanitaria, misma que
tendré el garacter de muestra testigo*. Si oNo

*ER, el/caso, de que la toma de muestra se realice en un establecimiento en el cual no se fabrique
el producto, el depositario de la muestra testigo (establecimiento visitado), es responsable
solidario con el fabricante del producto. Dicha muestra testigo, puede quedarsela el
establecimiento visitado o mandarla al fabricante.

[l. La ultima o tercera muestra, es decir la muestra oficial:

a) Se envia y entrega por la Autoridad Sanitaria, al laboratorio autorizado y habilitado, por Ila
Autoridad Sanitaria, para su analisis oficial. Si o No
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b) Se entrega al laboratorio autorizado y habilitado, por la Autoridad Sanitaria, (Precisar el nombre

c)

del laboratorio).

Para el caso de productos de exportacion, los resultados originales de los analisis de las muestras,
deberan ser remitidos por el laboratorio tercero autorizado a la COFEPRIS.

Se toma la muestra por triplicado de los siguientes productos:

muestra/Nombredel punto de

Numero de Sitio, lugar, o

Lote Fec Qd ad Cantidad/

Presentacion

Marca

producto muestreo :

Precisar los analisis a realizar, (fisicoquimicos, metalés pesados, microbioldgicos), asi como la hora de
toma, de cada una de las muestras.

Precisar, el sitio o lugar y la temperatUra‘dedas muestras, donde quedan resguardadas las muestras,
gue quedan a disposicién de la Autoridad Sanitaria.

Describir las condiciones ‘en,que la Autoridad Sanitaria transporta la (s) muestra (s) al laboratorio
autorizado y habilitadoyoordicha Autoridad Sanitaria:

Se indica al usuario como debe conservar las muestras y el tiempo maximo en que se debe realizar el
analisis,phincipalmente para el caso de muestras para analisis microbiolégico, de conformidad con los
arti€ulosW401 Bis fraccion VIII, 401 Bis, 401 Bis-1, 401 Bis-2 de la Ley General de Salud.

Leido lo anterior, se hace saber al interesado el derecho que tiene de manifestar lo que a sus intereses
convenga con relaciéon a los hechos contenidos en et la presente acta de verificacion sanitaria con
fundamento en el articulo 401 fraccién IV de la Ley General de Salud; o bien, por escrito hacer uso de tal
derecho dentro del término de cinco dias a partir del dia siguiente de la presente diligencia, con
fundamento en el articulo 68 de la Ley Federal del Procedimiento Administrativo de aplicacion
supletoria. En uso de la palabra el C. *** hace constar que recibe original de la orden de verificaciéon
sanitaria, con firma autdgrafa en tinta azul, de la autoridad sanitaria que la emite; objeto de |la presente
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acta de verificaciéon sanitaria y que identificd plenamente al(los) verificador(es) para tal efecto, y con
relaciéon a los hechos que se asientan en la misma manifiesta lo siguiente:

Autorizacion de notificaciones electrénicas

De conformidad con lo establecido en el articulo 35 de la Ley Federal de Progedimiento Administrativo
vigente y con el objeto de facilitar y agilizar el seguimiento al preséfitesacto de verificacion sanitaria, yo
solicitd"demnanera expresa recibir de forma
electrénica a través de la(s) direccién(es) de correo electrénico
todas |g&"€omumfiicaciones y/o notificaciones sobre el
seguimiento, resolucion, sancion o cualquier otra decision{o requerimiento, que emane de la presente
visita de verificacion sanitaria con numero de acta ; por lo que deberé
revisarlos de manera permanente, mantenerlo(s) @bn ga capacidad (espacio virtual) suficiente para
recibir los mensajes y documentos; asi como en revisar siempre la bandeja de correos no deseados o
“spam” para en su caso identificar algun correafelectkonico emitido por esta Autoridad Sanitaria y que
no haya ingresado a la bandeja principal de |los corkeas’ electrénicos antes establecidos.

Firma y nombre completo
Identificacion (Tipoy NUmero)

La presente autorizacion tendrigefectos a partir de esta fecha y hasta la notificacion electréonica de la
conclusiéon del procedimiento.

En caso de no otorgar sUNaUtofizacion para facilitar y agilizar el seguimiento al presente acto de
verificacién sanitaria, awtraves de notificaciones electréonicas, se hace de su conocimiento que el
apoderado o representante legal podrd solicitarlo en cualquier otro momento.

Previa lectura @€l actagde verificacion sanitaria ante todos los participantes, visto el contenido de la
misma y sabedores de los delitos en que incurren los falsos declarantes ante la autoridad administrativa,
la presenterdiligencia se cierra siendo las *** horas con *** minutos del dia *** mes *** de 20*** firmando
los que en ellajparticipan para todos los efectos legales a que haya lugar, dejandose copia de todo lo
actuad®egnsistente en *** hojasen poder del C. ***

INTERESADO TESTIGO TESTIGO
Nombrey firma Nombrey firma Nombrey firma
VERIFICADOR SANITARIO VERIFICADOR SANITARIO VERIFICADOR SANITARIO
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Nombrey firma Nombrey firma Nombre y fir
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