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|.- Datos Generales

Cdédigo Titulo

Implementacion de las buenas practicas de higiene y sanidad en los procesos

EC1589 . > = ,
relativos a la preparacion y servicio de alimentos

Propdsito del Estandar de Competencia

Servir como referente para la evaluacion y certificacion de las personas que verifican las
instalaciones, condiciones de limpieza de equipos y préacticas operativas del personal manipulador
de alimentos, en establecimientos donde estos se preparan.

Asimismo, puede ser referente para el desarrollo de programas de capacitacion y de formacion
basados en Estandares de Competencia (EC).

El presente EC se refiere Unicamente a funciones para cuya realizacion no se requiere por
disposicién legal, la posesién de un titulo profesional. Por lo que para certificarse en este EC no
debera ser requisito el poseer dicho documento académico.

Descripcidn general del Estandar de Competencia

El presente Estandar de Competencia va dirigido a las personas que deben contar con
conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes necesarias para identificar practicas de riesgo
sanitario en las instalaciones donde se preparan alimentos. Las condiciones de limpieza,
funcionamiento, estado de los equipos y utensilios, asi como las practicas operativas del personal
que manipula los alimentos. Asi mismo, se vera reflejada la aplicaciébn en técnicas sanitarias
durante la preparacion de alimentos y la verificacién de la implementacién de las mismas, a partir
de un diagnéstico aplicado en las instalaciones donde se preparan alimentos.

El presente EC se fundamenta en criterios rectores de legalidad, competitividad, libre acceso,
respeto, trabajo digno y responsabilidad social.

Nivel en el Sistema Nacional de Competencias: Cuatro

Desempefia diversas actividades tanto programadas, poco rutinarias, como impredecibles que
suponen la aplicacion de técnicas y principios basicos. Recibe lineamientos generales de un
superior. Requiere emitir orientaciones generales e instrucciones especificas a personas y equipos
de trabajo subordinados. Es responsable de los resultados de las actividades de sus subordinados
y del suyo.

Comité de Gestién por Competencias que lo desarroll6

Servicios Generales y de Alimentacion para Comedores Institucionales.

Fecha de aprobacion por el Comité Fecha de publicacion en el Diario Oficial
Técnico del CONOCER: de la Federacion:
06 de diciembre de 2023 19 de enero de 2024
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Periodo sugerido de revision Tiempo de Vigencia del Certificado de
/actualizacion del EC: competencia en este EC:

3 afios 5 afos

Ocupaciones relacionadas con este EC de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificacién
de Ocupaciones (SINCO)

Grupo unitario
2433 Nutridlogos.

Ocupaciones asociadas
Dietista.
Especialista en seguridad e higiene.

Ocupaciones no contenidas en el Sistema Nacional de Clasificaciéon de Ocupaciones y
reconocidas en el Sector para este EC

Inspector sanitario.

Supervisor de sanidad.

Supervisor de comedores industriales.
Supervisor de comedores de hospitales.
Inspector de salud publica.

Clasificacion segun el sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte (SCIAN)

Sector:

72 Servicios de alojamiento temporal y de preparacion de alimentos y bebidas.
Subsector:

722 Servicios de preparacion de alimentos y bebidas.

Rama:

7223 Servicios de preparacion de alimentos por encargo.

Subrama:

72231 Servicios de comedor para empresas e instituciones.

Clase:

722231 Servicios de comedor para empresas e instituciones CAN., EE.UU.

El presente EC, una vez publicado en el Diario Oficial de la Federacion, se integraréa en el Registro
Nacional de Estandares de Competencia que opera el CONOCER a fin de facilitar su uso y
consulta gratuita.

Organizaciones participantes en el desarrollo del Estandar de Competencia

Abastos y Distribuciones Institucionales S.A. de C.V.

Alimentos y Servicios Integrales ALSERVI S.A de C.V.

Asociacion Nacional de Bienestar y Desarrollo Organizacional A.C.
Grupo Profesional de Administraciéon y Consultoria S.C.

Koltov S.A. de C.V.
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e La Cosmopolitana S.A. de C.V.
e Operadora de Comedores Saludables S.A de C.V.
e Productos Serel S.A. de C.V.

Aspectos relevantes de la evaluacién

Detalles de la préctica: o Para demostrar la competencia en este EC, se recomienda

gue se lleve a cabo en el lugar de trabajo y durante su jornada
laboral. Sin embargo, pudiera realizarse de forma simulada
siempre y cuando el area de evaluacion cuente con los
materiales, insumos, e infraestructura, para llevar a cabo el
desarrollo de todos los criterios de evaluacion referidos en el
EC.

Apoyos/Requerimientos: e Centro de trabajo donde se preparan alimentos con material,

utensilios, medidas de seguridad e higiene para la elaboracion
de los mismos.

e Uniforme y equipo de proteccion personal (cofia, cubrebocas,
bata o filipina y calzado antiderrapante), de acuerdo con las
caracteristicas requeridas en el centro de trabajo.

e Lista de de verificacion de instalaciones y buenas préacticas de
higiene.

¢ Kit de inspeccién para medicién y validacion de soluciones
guimicas/ desinfectantes/temperaturas/cloro residual.

e Reporte de seguimiento del plan de accion.

Duracion estimada de la evaluaciéon

5 horas en gabinete y 1 hora en campo, totalizando 6 horas.

Referencias de Informacién

https://biblioteca.semarnat.gob.mx/janium/Documentos/Ciga/agenda/PP03/catalogo.pdf
Modificacion de la Norma Oficial Mexicana NOM-127-SSA-1994, Salud ambiental. Agua para
uso y consumo humano. Limites permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse
el agua para su potabilizacion.

NMX-F-605-NORMEX-2018, Alimentos-manejo higiénico en el servicio de alimentos
preparados para la obtencién del distintivo "H".

NMX-F-610-NORMEX-2002, Alimentos-Disposiciones técnicas para la prestacion de servicios
en materia de desinfeccién y control de plagas.

NOM-018-STPS-2015, Sistema armonizado para la identificacion y comunicaciéon de peligros
y riesgos por sustancias quimicas en los centros de trabajo.

NOM-026-STPS-2008, Colores y sefales de seguridad e higiene, e identificacién de riesgos
por fluidos conducidos en tuberias.

NOM-159-SSA1-2016, Productos y servicios, Huevo y sus productos. Disposiciones y
especificaciones sanitarias. Método de prueba.

NOM-201-SSA1-2015, Productos y servicios. Agua y hielo para consumo humano, envasados
y a granel. Especificaciones sanitarias.
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¢ NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, Bebidas o0 Suplementos alimenticios.

¢ NORMA Oficial Mexicana NOM-127-SSA1-2021, Agua para uso y consumo humano. Limites
permisibles de la calidad del agua.

o NORMA Oficial Mexicana NOM-201-SSA1-2002, Productos y servicios. Agua y hielo para
consumo humano, envasados y a granel. Especificaciones sanitarias.
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.- Perfil del Estdndar de Competencia

Estandar de Competencia

Implementacion de las buenas préacticas
de higiene y sanidad en los procesos
relativos a la preparacion y servicio de
alimentos

Elemento 1 de 3

Identificar las préacticas de riesgo sanitario
para la preparacion de alimentos

Elemento 2 de 3

Capacitar en las técnicas sanitarias para la
preparacion de alimentos

Elemento 3de 3

Validar la implementacién de las técnicas
sanitarias para la preparacién de alimentos
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lll.- Elementos que conforman el Estandar de Competencia
Referencia Cédigo Titulo

lde3 E4919 Identificar las practicas de riesgo sanitario para la preparacion
de alimentos

CRITERIOS DE EVALUACION
La persona es competente cuando demuestra los siguientes:
DESEMPERNOS

1. Presenta las condiciones de higiene personal para el ingreso al centro de trabajo:

¢ Verbalizando/presentandose libre de enfermedades respiratorias/ gastrointestinales/ heridas
cutaneas,
Evitando el uso de joyeria y objetos desprendibles como: piercing, incrustaciones, entre otros,
Evitando el uso de maquillaje, perfume y pestafias postizas,
Presentando ufias cortas, limpias y sin esmalte,
Colocando cofia, cubrebocas y bataffilipina blanca,
Utilizando calzado antiderrapante y cerrado,
Portando el uniforme, de acuerdo con las caracteristicas requeridas en el centro de trabajo,
Lavandose las manos, de acuerdo con el protocolo establecido por la
empresa/organizacion/institucion, antes de iniciar operaciones y en cada cambio de actividad,
y
e Revisando que cuente con el kit de inspeccion para medicion y validacion de soluciones

guimicas/desinfectantes/temperaturas/test cloro residual.

2. Revisa, de acuerdo con las caracteristicas y condiciones que determina la normatividad
vigente/lista de verificacion, las instalaciones del centro de trabajo y buenas practicas de
higiene de los alimentos:

¢ Utilizando la lista de verificacion de instalaciones y buenas practicas de higiene,

¢ Revisando que el centro de trabajo cuente con el kit de inspeccién para medicion y validacion
de soluciones quimicas/desinfectantes/temperaturas/test cloro residual,

¢ Verificando las siguientes areas: recepcion, almacenamiento, productos quimicos, equipos de
refrigeracion, equipos de congelacion, cocina y bar, preparacion de alimentos, area de
servicio, agua y hielo, servicios sanitarios, manejo de basura, personal, documentos,

¢ Validando los siguientes puntos: temperatura interna de alimentos en recepcion/equipos de
refrigeracion/equipos de congelacion/preparacion de alimentos/area de servicio,

¢ Validando el sistema Primeras Entradas Primeras Salidas (PEPS) en almacén, equipos de
refrigeracion y congelacion,
Revisando la licencia sanitaria para manipular plaguicidas,

¢ Validando que los plaguicidas se encuentren almacenados en el area correspondiente y bajo
llave,

¢ Verificando, en el area de cocina y bar, que las superficies de contacto con alimentos se
desarmen, laven y desinfecten después de su uso,
Verificando que solo se empleen utensilios de superficies inertes y lavables,

e Revisando que se cuente con una estacion de lavado de manos en el area de recepcion,
almacenamiento, preparacion de alimentos, area de bar y area de servicio,

¢ Revisando que la estacion de lavado de manos sea exclusiva y esté equipada, de acuerdo
con los requisitos establecidos por la normatividad vigente,

Formato de Estandar de Competencia Versién: Pagina:
N-FO-02 7.0 6 de 13



O

COﬂOCGI‘ ESTANDAR DE COMPETENCIA

Normalizacién - Certificacién
Competencias Laborales

o Verificando que se cuente con los utensilios y tablas para picar alimentos,

Revisando, de acuerdo con el apéndice normativo, que las tablas, cuchillos, utensilios y trapos
se laven y desinfecten después de su uso,

e Verificando que la méaquina lava loza/la técnica de lavado manual cumplan con el
procedimiento para el lavado y desinfeccién de utensilios,

¢ Validando que los alimentos de origen vegetal se laven, enjuaguen y desinfecten, de acuerdo
con lo establecido en la normatividad aplicable,

¢ Revisando que el menu/carta para el comensal, contenga una descripcion que especifique el
riesgo de consumir alimentos crudos/pescados/mariscos/carne/huevo,

¢ Validando que en la preparacion de alimentos se alcancen las temperaturas minimas internas
de coccion y/o recalentamiento, de acuerdo con el tipo de alimento,

¢ Verificando que el personal aplique el proceso de enfriamiento rapido de los alimentos que no
se sirven inmediatamente,

e Revisando que la temperatura de los alimentos y/o bufet, para servirse calientes, se
encuentren en minimo 60 °C,

¢ Revisando que la temperatura de los alimentos y/o bufet, para servirse frios, se encuentren
maximo en 7 °C,

¢ Verificando, mediante el uso de test de cloro residual, que el agua de la red sea potable,

e Verificando que el centro de trabajo se encuentre libre de plagas,

o Verificando que el personal, que labora en el area de preparacion de alimentos y servicios,
cumpla con las Buenas Préacticas de Higiene (BPH),

e Revisando que se cuente con el formato del registro de recepcién de alimentos
potencialmente peligrosos, que cumpla con las caracteristicas organolépticas, fechas de
caducidad y/o consumo preferente, asi como la temperatura indicada en la normatividad
aplicable vigente,

¢ Validando que el personal registre, en el formato correspondiente con letra legible y sin
tachaduras, la recepcion de alimentos potencialmente peligrosos, de acuerdo con el programa
de abastos,

¢ Verificando que el centro de trabajo cuente con las fichas técnicas y hoja de datos de
seguridad actualizadas de los productos quimicos utilizados para la limpieza y desinfeccion,

e Revisando que el centro de trabajo cuente con los documentos para el registro de
temperaturas de equipos de refrigeracion/congelacién, asi como el registro de temperaturas
internas de los alimentos,

¢ Verificando que el personal registre, con letra legible, sin tachaduras y al menos una vez por
turno, la temperatura de los equipos y alimentos en el formato correspondiente,

o Revisando que el centro de trabajo cuente con un programa de limpieza que incluya lo
siguiente: areas, equipos, frecuencia, procedimientos, responsable de la actividad y
responsable de supervisar la actividad,

¢ Revisando que el centro de trabajo cuente con un programa de mantenimiento preventivo de
los equipos involucrados en la produccion de alimentos,

e Revisando que el centro de trabajo cuente con un programa de mantenimiento preventivo de
cisterna/tinacos/depadsitos de almacenamiento de agua/filtros/equipos de
potabilizacion/maquina de hielo/maquina lava loza/trampas de grasaffiltros de los secadores
de aire para manos,

e Revisando, de acuerdo con la normatividad vigente, que el centro de trabajo cuente con un
formato de registro diario para la medicion de cloro residual,

¢ Revisando, en el formato de registro, que el personal anote diariamente con letra legible y sin
tachaduras la medicion del cloro residual con los valores definidos establecidos por la
normatividad aplicable,
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Revisando que, en el documento para la medicién del cloro residual, se indique un plan de
accion ante resultados fuera de los parametros establecidos en la normatividad aplicable,
Revisando que el centro de trabajo cuente con un registro/seguimiento de resultados con
andlisis microbiolégicos mensuales del agua de uso y para consumo humano,

Indicando el plan de accién de analisis microbiol6gicos del agua ante resultados fuera de los
parametros establecidos en la normatividad aplicable,

Revisando que el centro de trabajo cuente con un servicio de control de plagas: contrato
vigente/licencia federal sanitaria/calendario de aplicacion de servicios/programa de rotacion
de productos quimicos/fichas técnicas/hojas de datos de seguridad/registro
CICOPLAFEST/croquis de ubicacion de cebaderos/reporte de servicios,

Indicando, en la lista de verificacion de instalaciones y buenas practicas de higiene de los
alimentos, el plan de accién ante la presencia de plaga,

Registrando, en la lista de verificacion de instalaciones y buenas préacticas de higiene de los
alimentos, las desviaciones encontradas durante la inspeccién visual de las instalaciones,
Revisando la informacion recabada durante la revision de las instalaciones del centro de
trabajo y buenas practicas de higiene de los alimentos de acuerdo con la normatividad vigente,
Presentando los resultados, de manera verbal y por escrito, al responsable del centro de
trabajo con las recomendaciones necesarias conforme a la deteccion de practicas de riesgo
sanitario, y

Solicitando al responsable del centro de trabajo firmar la lista de verificacion utilizada durante
la revision de las instalaciones y buenas practicas de higiene de los alimentos.

La persona es competente cuando obtiene los siguientes:
PRODUCTOS
1. La lista de verificacion de instalaciones y buenas practicas de higiene de los alimentos,

elaborada:

Se presenta registrada, conforme con lo solicitado en la normatividad vigente,

Indica en el apartado de desviaciones encontradas las practicas de riesgo sanitario detectadas
durante la supervision,

Presenta en el apartado de acciones correctivas las recomendaciones ante las practicas de
riesgo sanitario detectadas durante la supervision, y

Se presenta limpia con letra legible y sin tachaduras.

La persona es competente cuando posee los siguientes:
CONOCIMIENTOS NIVEL

1. Disposiciones y especificaciones sanitarias de la Norma Conocimiento

Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de
Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o
Suplementos alimenticios: Instalaciones y areas, equipos
y utensilios, servicios, almacenamiento, control de
operaciones, control de materias primas, control del agua
en contacto con alimentos, mantenimiento y limpieza,
control de plagas, manejo de residuos, salud e higiene del
personal, transporte, capacitacion.
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La persona es competente cuando demuestra las siguientes:
RESPUESTAS ANTE SITUACIONES EMERGENTES

Situacién emergente

1.

2.
3.
4.

Contacto de algun producto quimico con la piel/ojos, inhalacién de vapores téxicos, ingestion
de productos quimicos.

Derrame de algun producto quimico.

Accidente/quemadura/golpe/caida.

Falta de agua potable en el centro de trabajo.

Respuestas esperadas

1.

Aplicar las medidas de seguridad recomendadas por el fabricante/solicitar apoyo para asistir
al servicio médico.

Contener el derrame, disponer de los residuos generados y separar los residuos de manejo
especial conforme a lo indicado en la hoja de seguridad.

Avisar al responsable del centro de trabajo y solicitar apoyo para asistir al servicio médico.
Solicita agua purificada para la ejecucion de las técnicas y reporta el hallazgo en la lista de
verificacién de instalaciones y buenas practicas de higiene de los alimentos.

La persona es competente cuando demuestra las siguientes:
ACTITUDES/HABITOS/VALORES

1.

2.

Amabilidad: La manera en que externa sus comentarios y apreciaciones,
derivado de la supervision al personal del centro de trabajo
visitado, de forma clara y evitando hacer gesticulaciones que
denoten una actitud negativa.

Orden: La manera en que presenta la lista de verificacién de instalaciones
y buenas practicas de higiene de los alimentos, de acuerdo con lo
establecido en la normatividad aplicable.

GLOSARIO

1. Buenas Practicas de Son todas las medidas y condiciones necesarias que debe cumplir
Higiene (BPH): el personal o cualquier visitante para asegurar la inocuidad de los
alimentos. Uniforme completo, aseo diario, ufias cortas y sin
esmalte, libre de enfermedades gastrointestinales, respiratorias,
heridas cutaneas, evitando uso de joyeria en cara, orejas, cuello,
manos y brazos, maquillaje, barba y bigote, perfume, uso de cofia

y cubrebocas.

2. Caracteristicas Las propiedades organolépticas son el conjunto de descripciones
organolépticas: de las caracteristicas fisicas que tiene la materia en general, como
por ejemplo su sabor, textura, olor y color.
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3. Kit de inspecciony
medicion:

4. Material de limpieza y
desinfeccion:

PEPS:

Piercing:

7. Proceso del
enfriamiento rapido de
los alimentos:

8. Sistema de PEPS:

9. Registro
CICOPLAFEST:

10. Test de cloro residual:

Material requerido para validar temperaturas, concentraciones de
soluciones desinfectantes, cloro residual y condiciones de
limpieza. Conformado por termdmetro bimetélico de punzén para
alimentos frios y calientes, tiras reactivas, test de cloro residual,
dosificadores, lampara y espejo.

Todo aquel gue tiene una solucién desinfectante con un material
para retiro de residuos.

Por sus siglas: Primeras entradas-primeras salidas.

Se le denomina piercing a la perforacion(es) realizada(s) en
alguna parte del cuerpo, exceptuando el l6bulo de la oreja. En esta
perforacion se colocan diversos tipos de adornos o argollas de
diversos materiales.

En materia de cocinado de alimentos, el enfriamiento de comida
es el periodo de tiempo o etapa durante la cual los alimentos
cocinados pasan de tener temperaturas internas iguales o
superiores a 65° C (una vez finalizada su coccién) a temperaturas
de refrigeracion.

Serie de operaciones que consiste en acomodar y rotar los
productos de acuerdo a su fecha de recepcién/caducidad/vida util,
asegurando de esta manera, que los productos que entraron
primero o préximos a caducar, sean los que primero salgan para
Su uso/consumo.

La Comisién Intersecretarial para el Control del Proceso y Uso de
Plaguicidas 'y Sustancias Toxicas, también Illamada
CICOPLAFEST es una herramienta interinstitucional establecida
en 1987 para coordinar los esfuerzos de la Secretaria de
Comercio y Fomento Industrial, de Agricultura y Recursos
Hidraulicos, de Desarrollo Urbano y Ecologia y de Salud.

La principal actividad actual de la CICOPLAFEST, es la atencion
al usuario en lo relativo a la emision de registros y autorizaciones
de importacién de plaguicidas, fertilizantes y sustancias toxicas.

La prueba mas comun es el indicador de DPD (dietil-para-fenil-
diamina) mediante un kit de comparacién. Esta prueba es el
método mas rapido y sencillo para evaluar el cloro residual.

En esta prueba, se afiade una tableta de reactivo a una muestra
de agua, que la tifie de rojo. La intensidad del color se compara
con una tabla de colores estandar para determinar la
concentracion de cloro en el agua. Entre mas intenso el color,
mayor es la concentracion de cloro en el agua.
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2de 3 E4920 Capacitar en las técnicas sanitarias para la preparacién de
alimentos

CRITERIOS DE EVALUACION
La persona es competente cuando demuestra los siguientes:
DESEMPENOS

1. Instruye en las técnicas operativas del manejo higiénico de alimentos que requieran ser
ejecutadas por el manipulador de alimentos:

Realizando la técnica, a modo de ejemplo, para que de esa manera se ejecute la actividad,
Solicitando que realicen la técnica operativa ensefada,

Brindando retroalimentacién de las oportunidades de mejora durante la practica solicitada,
Verificando la ejecucién de la técnica, de acuerdo con el procedimiento mostrado, y
Resolviendo las dudas del capacitando.

2. Instruye en el llenado de los formatos de control de los procesos operativos considerados
importantes en la auditoria sanitaria:

Definiendo las actividades criticas en la visita sanitaria,

Mostrando la forma de llenar el formato estandarizado,

Revisando el llenado del formato estandarizado,

Retroalimentado la practica del llenado del formato estandarizado,

Ensefando los pardmetros de calidad establecidos, conforme al formato estandarizado, y
Solicitando el plan de accion para los rangos fuera de los parametros establecidos.

La persona es competente cuando posee los siguientes:
CONOCIMIENTOS NIVEL

1. Técnicas operativas del manejo higiénico de alimentos Comprensién
que requieren ser ejecutadas por el manipulador de
alimentos: Recepcién de alimentos, técnica de lavado de
manos, ajuste de termdémetro bimetdlico, almacenamiento
de alimentos en equipos de refrigeracion, toma de
temperaturas congelacién, toma de temperaturas de
refrigeracion, sistema PEPS, almacenamiento de
alimentos secos, toma de temperaturas de coccion, toma
de temperaturas de barra de servicio, procedimiento de
descongelacion, elaboracién de soluciones jabonosas,
elaboracion de soluciones desinfectantes, lavado manual
y desinfeccién de loza, cochambre y utensilios, lavado vy
desinfeccion de superficies, lavado vy desinfeccion de
frutas y verduras, lavado de huevo, lavado de carne,
lavado de latas.
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O

Conocer

Normalizacién - Certificacién
Competencias Laborales

ESTANDAR DE COMPETENCIA

La persona es competente cuando demuestra las siguientes:
ACTITUDES/HABITOS/VALORES

1. Limpieza:

2. Responsabilidad:

GLOSARIO

1. Alimentos
potencialmente
peligrosos:

2. Técnicas operativas
del manejo higiénico
de alimentos:

La manera en que verifica que al derramarse alimentos y quimicos
sean retirados inmediatamente.

La manera en que corrige, al momento de detectar, las
omisiones/errores en la ejecucion de las técnicas sanitarias para
la preparacion de alimentos.

Aquellos que en razén de su composicion o manipulacién puede
favorecer el crecimiento de microorganismos y/o la formacion de
sus toxinas, por lo que representa un riesgo para la salud humana
y requieren condiciones favorables de conservacién en:
almacenamiento, transporte, preparacion y servicio. Se considera,
por ejemplo: frutas y hortalizas preparadas. Productos de la
pesca, productos lacteos, carne de cualquier animal y huevo. Son
alimentos potencialmente peligrosos los que apoyan el
crecimiento rapido de bacterias.

Se refiera a las préacticas orientadas a asegurar la inocuidad de
los alimentos que aislen o corrijan las causas que provocan
enfermedades transmitidas por los alimentos.
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O

Conocer ESTANDAR DE COMPETENCIA
Referencia Cddigo Titulo
3de3 E4921 Validar la implementacion de las técnicas sanitarias para la

preparacion de alimentos

CRITERIOS DE EVALUACION
La persona es competente cuando demuestra los siguientes:
DESEMPENOS

1. Revisa las acciones y seguimiento de las recomendaciones realizadas, relacionadas con los
hallazgos registrados en la lista de verificacion de instalaciones y buenas practicas de higiene
de los alimentos:

¢ Verificando los hallazgos encontrados en la lista de verificacién de instalaciones y buenas
practicas de higiene de los alimentos,

Solicitando las acciones tomadas para cada hallazgo detectado,

Validando la efectividad de las acciones tomadas referentes a los hallazgos encontrados,

Verificando que el personal aplique las técnicas en que se les capacito,

Revisando el llenado de formatos establecidos, y

Emitiendo un reporte de avances de las recomendaciones de la primera supervision.

La persona es competente cuando obtiene los siguientes:
PRODUCTOS

1. Elreporte de seguimiento del plan de accién, elaborado:

Se presenta registrado, conforme a los lineamientos institucionales,

Menciona el centro de trabajo y la fecha de visita,

Indica el resultado de la auditoria anterior con los puntos evaluados y los puntos incumplidos,

Contiene el registro de los puntos incumplidos,

Contiene una descripcion de los hallazgos,

Indica las desviaciones encontradas en las practicas de riesgo sanitario detectadas durante

la supervision,

o Contiene el nivel de cumplimiento de las acciones tomadas respecto a los hallazgos
pendientes por cumplir,

e Establece recomendaciones para el seguimiento y cierre de hallazgos,
Contiene el nombre y firma de quién elaboré/responsable del centro, y

e Se muestra limpio, legible y sin tachaduras.

La persona es competente cuando demuestra las siguientes:
ACTITUDES/HABITOS/VALORES

1. Tolerancia: La manera en que reacciona ante la resistencia al cambio de la
persona que recibe el reporte de seguimiento del plan de accién
solicitado.
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