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Este manual tiene como propésito ser una guia permanente y de uso frecuente para
el personal dedicado al almacenamiento de alimentos y que dia a dia se enfrenta
con una problematica singular en esta area.

Esta destinada a personas que tienen responsabilidad del manejo, distribucion y
conservacion de alimentos.

Esta guia representa un preambulo al inmenso campo que abarca el manejo de un
almacen y encierra también, la intencién, desde el punto de vista técnico, de crear
la comprension que conlleva el manejo inadecuado de los alimentos en un almacén.

La proteccion de la inocuidad de los productos alimenticios, requiere un esfuerzo
general y coordinado de todo el sistema alimentario. La responsabilidad de proteger
los alimentos recae sobre todos aquellos que entran en contacto con los mismos.

Este manual pretende ser un lazo de comunicacién entre el Sistema DIF del Estado
de Jalisco y los Sistemas DIF Municipales, con la sincera intencién de mejorar cada
dia con una retroalimentacion que esté fortaleciendo los aciertos y eliminando los
errores; por ello, les invito a participar activamente sugiriendo o comentando
directamente a la Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria sobre
aspectos que tal vez no se tocaron o quiza el planteamiento de ellos fue de manera
superficial. Esto con el fin de mejorar el documento en ediciones futuras.

El problema de hambre y la carestia mundial de alimentos, esta alcanzando un
estado de crisis grande, debido a que, en un breve periodo de tiempo, la poblacién
del mundo aumentara y se requerira satisfacer mayores necesidades alimenticias.
Mientras que esta situacion se esta desarrollando, la extensiéon de las tierras de
cultivo, permanecen relativamente constantes, por lo que es importante evitar
pérdidas de alimento durante su almacenamiento.

Los factores deteriorativos pueden ser motivados por diversas causas, tales como:

e Conocimientos insuficientes de la naturaleza de los productos con relacion a
las condiciones climaticas del lugar.

e Medios inadecuados de manejo en la distribucion.

e Instalaciones inapropiadas.
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La situacion es mas compleja, cuando en un almacen se manejan productos
alimenticios de diferente naturaleza, ya que cada uno requiere de cuidados
particulares.

Por ello, es necesario contar con personal capacitado que se responsabilice del
almacenamiento, manejo, conservacion y calidad de ellos.

Objetivo General

Proporcionar una serie de conocimientos al personal que participa en programas
alimentarios de los Sistemas DIF Municipales, encargados de recepcion,
almacenamiento, manejo, conservacion, distribuciéon y calidad de los productos
alimenticios.

Objetivo Especifico

Mejorar las operaciones y procedimientos con el fin de presentar soluciones para la
prevencion y control de los procesos deteriorativos de los productos almacenados.

9. Ld Ma claad ae le

| Las bodegas deben dar cumplimiento a la NOM-001-STPS-2008 con base en las
condiciones del inmueble, iluminacion, ventilacion, pisos, paredes, techos, y
protecciones contra plagas.

Teniendo los siguientes beneficios a obtener al planear un almacén:

i e Ahorro del area ocupada.
e Reduccion del alimento dafiado.
e Acortamiento en el tiempo de carga y descarga.
e Disminucion de la congestiéon o confusion.

SISTEMA DIF JALISCO 5
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La mayoria de los Sistemas DIF Municipales cuentan con un almacén de alimentos,
es por ello que la reordenacion de los espacios ya existentes, les sera de mayor
utilidad y con ello estaran aplicando las Buenas Practicas de Almacenamiento.

En teoria, los Sistemas DIF Municipales, deben planear el acomodo segun el
espacio fisico con el que cuente su almacén, asi como los programas alimentarios
que se manejen, identificando con letreros leche y canasta alimentaria del programa
que corresponde:

e Alimentacion Escolar Modalidad Caliente.

e Alimentacién Escolar Modalidad Frio.

e (Canasta Alimentaria de Atencién Alimentaria en los Primeros 1000 dias.

e Canasta Alimentaria de Atencién Alimentaria a Personas en Situacién de
Vulnerabilidad.

e Canasta Alimentaria para situacion de emergencia o desastre (en los
municipios donde aplique).

Nota ejemplo:
1. Canasta Alimentaria de alimentacion
&m Minimo escolar modalidad caliente, ejotes,
aceite y harina de maiz nixtamalizado.

ACCESO g .
- l —8 2. Leche de alimentacidn escolar
1 modalidad caliente.

9 Pasilo 3. Cereales de Alimentacion escolar
modalidad frio.

@ ., 4 Leche de alimentacién escolar
# 2 m modalidad frio.

o

Canasta Alimentaria de atencidn

alimentaria en los primeros 1000 dias.

6. Leche de atencién alimentaria en los
primeros 1000 dias.

- 7. Canasta Alimentaria a Personas en

—— situacion de vulnerabilidad.

s— 8. Leche de atencion alimentaria a grupos

g 4 prioritarios.

9. Canasta Alimentaria para situacion de
emergencia o desastre (en los
municipios donde aplique).

10. Leche para situacion de emergencia o

desastre (en los municipios donde

aplique).
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Existen aspectos fundamentales que deben cubrirse en la selecciéon o construccion
de una bodega, de acuerdo a la NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

e Con la finalidad de favorecer el abasto se debe contar con vias de acceso
durante todo el afio, esto quiere decir que para elegir el almacén municipal
deben considerar que las calles deben estar libres en todo momento, fiestas
patronales, dias de tianguis, etc.

e Espacio suficientemente amplio de acuerdo a la cantidad de alimento qUe
cada Sistema DIF Municipal recibe, esto quiere decir que de acuerdo a la
cantidad de tarimas en donde estiben su alimento, deben de tomarse los
metros cuadrados del inmueble, asi como para las maniobras dentro del
lugar.

e Servicios de drenaje en buen estado que permita mantener el suelo seco. Sin
embargo, no estan recomendados en el interior del almacén, ya que es una
fuente potencial de entrada de plaga, pero cuando esto no fuera posible se
sugiere la colocacion de coladeras para evitar la entrada de roedores.

e Los pisos pueden ser de cemento y/o vitropiso, mosaico, que no provoque
grietas, agujeros, bordes para evitar la acumulacion de polvo, basura o nidos
de plagas.

e Las paredes deben ser lisas y pintadas de color claro con la finalidad de
detectar cualquier contaminacion.

e Si no esta enjarrada la pared, aplicar una capa de cemento hasta una altura
minima de 1.5 m para evitar la humedad.

e Los techos deberan ser lisos, libres de grietas, sin orificios que permitan la
entrada de plaga (roedores, insectos, y basura), evitar goteras. Impedir en lo
posible techos de lamina, ya que ellos elevan la temperatura del interior
provocando deterioro de los alimentos. En caso de no poder evitarlos,
acondicionar ventilacion artificial o en su defecto colocar un aislante de calor
en las laminas.

e Las puertas deberan ser seguras, de superficie lisa y con suficiente amplitud,
ademas de garantizar que cierren totalmente. (Instalar guardapolvo en la
parte inferior de la puerta).

e Debe proveerse de ventilacion para evitar la humedad dentro del inmueble,
la cual debera ser buena; ya que de esta forma el aire dentro del almacén se
mantendra homogéneo y sin incremento, lo que favorecera la prolongacion
de la vida de anaquel; para ello, deben proveerse ventanas, que deben contar
con protecciones y mosquiteros que eviten la entrada de plagas. Sugerencia:

STEMA DIF JALISCO 7
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en el caso de que la ventana cuente con vidrios deben asegurarse que estén
en buen estado.

Para aumentar la ventilacién, se debe pensar en ventanas suficientes al
espacio del almacén, la temperatura ideal debera ser de 10 a 21°C.

Debera estar bien iluminado, por lo que es necesario mantener en buen
estado las lamparas y focos con los que se cuenta.

Cuidar que el sol no penetre dentro del almacén y mucho menos llegue a los
productos alimenticios; pues esto provoca su deterioro. Se sugiere colocar
cortinas en las ventanas.

Si se cuenta con un montacargas, marcar las lineas de acceso y maniobras
del aparato de acuerdo a la Norma NOM-001-STPS-2008.

Como parte del equipo de proteccion, se contara con extinguidores tipo ABC,
colocados a una altura de 1.6 m y en puntos de facil acceso.

De ser posible se debera contar con lineamientos de seguridad acordes a la
NOM-002-STPS-2010.

Los almacenes deberan contar con sefializaciones o indicadores de zonas
de peligros, rutas de evacuacion, extintores o fuentes de agua cercanas para
casos de incendio, botiquin y manual de primeros auxilios.

Si se cuenta con sanitarios, en la medida de lo posible, deben tener un drenaje
adecuado y contar con agua, mantenerlos limpios, en buen estado y con los
elementos necesarios para la higiene. Deben estar alejados de los insumos
alimentarios, no utilizarse como bodega ni para fines diferentes a los que estan
destinados.

1acen de Productos

Alimenticios

Para el correcto almacenamiento, el area asignada debera contar con espacio
suficiente para estibar los productos alimenticios.

Antes de permitir cualquier ingreso, el lugar debe estar perfectamente limpio.
Los insumos de mayor movimiento deben ubicarse cerca de la salida, para
acortar el tiempo de desplazamiento.

Preferentemente, usar los espacios altos para insumos ligeros.

SISTEMA DIF JALISCO 8
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Tarimas

e Uno de los articulos necesarios para el acomodo de productos alimenticios
es la tarima, puesto que el producto no debe dejarse directamente sobre el
piso.

e Lastarimas deberan tener de 10 a 15 cm de altura y deberan estar separadas
cuando menos de 15 a 20 cm de la pared en almacenes pequefios.

e Entre tarima y tarima debera existir una distancia de por lo menos 15 a 20
cm. con la finalidad de que los productos tengan ventilacion.

e Las dimensiones frecuentes de las tarimas son 1.76 m. x 1.20 m.
aproximadamente ya sean de madera o de plastico, deben ser de colores
claros, para que asi sea mas facil su limpieza.

e Deben ser de plastico, preferentemente, ya que de este material se lava con
mayor facilidad, evita acumulacién de fauna nociva, no se astilla, no tiene
clavos, etc.

e Deberan estar en buenas condiciones para que no se dafien con clavos o
astillas propias del material de fabricacion de las mismas. Las que tengan
tablas rotas o faltantes, polines rotos o fracturados, u otros objetos
protuberantes como clavos, no deberan ser utilizadas.

e Se debera contar con espacio suficiente y dejar un pasillo para el trafico de
montacargas (4m) y del patin, asi como del personal.

e Se debe cuidar que no tengan plagas, ni humedad que puedan contaminar
los alimentos.

e En caso de no contar con tarimas se deberan usar cajas de carton o costales
limpios para colocar los alimentos.

e Imagen de tarima ideal.

Estibas

Es el acomodo que se debera dar a las cajas sobre las tarimas, no se debe dejar
espacio entre cajas; para afianzar el amarre y evitar que la estiba se caiga. Para
evitar este problema, se puede colocar una cama en direccion contraria a la anterior. @'(ﬂﬁ

il

!/
/f
i

/i

Todo el Alimento debe colocarse sobre tarimas.

SISTEMA DIF JALISCO 9
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Deben separarse un promedio de 15 a 20 cm entre cada tarima para favorecer la
circulacion del aire.

Hay que respetar la altura de la estiba, por ejemplo:

e 7 camas enenvases de 1 L.
e 8 camas con 20 fardos por cama de harina de maiz nixtamalizado.

e 7 camas con 15 cajas de Canasta Alimentaria de Atencién Alimentaria a
Grupos Prioritarios.

e 7 camas de 20 cajas de Atencion Alimentaria en los Primeros 1000 Dias.
e Los costales de Alimentacion Escolar Caliente y las cajas de Alimentacion
Escolar Frio, no deberan sobrepasar una altura mayor a 1.70 m.

TN g

[

UL
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Costales, Cajas y Fardos

Esta denominacién se hace al embalaje de Canasta Alimentaria (costal), variedades
de Alimentaciéon Escolar modalidad frio, empaque harina de maiz nixtamalizado
(fardos, cajas o corrugado).

Aunque éstos protegen al producto un poco mas es necesario manejarlos con
cuidado.

Si se trasladan los productos, se deberan mantener en los corrugados el mayor
tiempo posible, cuidando de no arrastrarlos, ni aventarlos.

Plagas de Productos /

Uno de los problemas que presentan los productos alimenticios almacenados son
las plagas, sobre todo en los almacenes de zona rurales. Mencionaremos solo
algunas de las plagas mas frecuentes de acuerdo a los productos alimenticios.

e Del Frijol
Gorgojo pinto de frijol

El adulto mide 2 a 3 mm, color negro con manchas blancas, la hembra es de color
café pardo, capaz de volar, se desarrolla en climas tropicales y sub-tropicales.

La hembra pone sus huevecillos en la superficie del frijol, las larvas (color blanco
marfil) al emerger perforan la cascarilla, penetrando al interior, donde se alimentan.

Gorgojo pardo del frijol

, . , . J
Su color varia de marrén claro a marrén oscuro, su tamario varia de 2-5 mm., con V
pequefias bandas transversales, cuerpo cubierto de pelo, capaz de volar, y

desarrolla en climas templados. /

VA

/

11 / b
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Las larvas son de color blanco y peludas, al nacer perforan la semilla del frijol,
alimentandose de éste hasta que emerge el adulto.

Cada hembra de gorgojo pone 100 huevos aproximadamente. Las larvas
resultantes excavan tuneles en las semillas y pasados 35 dias, cada una se
convierte en adulta y comienza un nuevo ciclo. La mitad de estos adultos son
hembras.

Gorgojo plano de granos

Los adultos son de color café claro, miden de 1 a 2 mm, se desarrollan en granos
sucios, enmohecidos, quebrados o que hayan sido infectados por otros insectos, las
larvas son de color café amarillento y forman un capullo de seda adherido a
particulas de alimento.

Gorgojo khapra

El adulto es de color café, casi negro, cubierto por vellosidades finas de color Qf%
amarillento, mide de 1.5 a 3 mm, y se desarrolla en climas calidos. \J\

SISTEMA DIF JALISCO 12
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En etapa de larva puede vivir hasta 4 anos y puede resistir largos periodos sin
comer, acostumbra esconderse en grietas y pequefios orificios, por lo que es dificil
de combatir.

e Arroz

Gorgojo del arroz o picudo de 4 manchas

Es de color rojizo negro, mide de 2.5 a 3.5 mm, pico largo, perfora el grano
depositando los huevecillos en el interior, la larva se alimenta del mismo arroz.

Palomilla del arroz

Mide de 10 a 12 mm, alas anteriores de color canela claro, presencia de manchas,
alas posteriores anchas en su base y terminadas en punta.

e Harina de Maiz Nixtamalizado
Gorgojo castaiio de la harina

Los adultos son de color café rojizo, miden de 3 a 4 mm, se desarrollan en climas
calidos y viven hasta un afo, reproduciéndose rapidamente.

La larva se alimenta de granos quebrados o polvo de éstos, el adulto segrega
sustancias de olor acido desagradable y peligroso al consumo humano.

SISTEMA DIF JALISCO 13
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Gorgojo confuso de la harina

El adulto es de calor café oscuro, mide aproximadamente 3 mm, de cuerpo angosto
aplastado, de rapida multiplicacién cuando las condiciones son favorables. La pupa
forma un capullo construido de particulas de alimento, adherido por una secrecion
anal.

Palomilla de la harina

El adulto mide con las alas extendidas 16 mm, de color gris claro, la mitad de sus
alas externas presentan una coloracién café rojiza, las larvas son de color blanco o
rosado, se alimentan de la harina que han dejado otros insectos.

e Roedores

SISTEMA DIF JALISCO 14
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Los roedores pueden comer una gran cantidad de alimento almacenado, ademas
de danarlo, ensuciarlo y transmitir enfermedades al hombre cuando consume el

producto.

Las ratas pueden llegar a pesar de 250 a 350 g, son de color café, negro o gris,
pueden trepar por las paredes, tubos perpendiculares, cables o arboles.

Los ratones pesan solamente 16 g, tienen cola larga y nariz puntiaguda, por lo
general son de color café o grisaceo.

Ambas especies se reproducen rapidamente, llegando a constituir un serio
problema.

Contaminan con sus excrementos, orina, pelos, saliva y microorganismos una
mayor cantidad de alimento.

Los roedores hacen lo mismo diariamente a la misma hora y son mas activos al
anochecer.

Viajan casi siempre por el mismo camino, corriendo junto a las paredes.

e Generalmente permanecen alejados de objetos nuevos, razén por la cual no
comen los cebos inmediatamente, sino después de transcurrido un tiempo.

e Pueden nadar y frecuentemente viajan por los sistemas subterraneos de
drenajes.

e Las ratas son capaces de cavar en el suelo y muros donde se encuentre
alimento.

e Tiene que estar royendo constantemente, ya que sus dientes crecen entre
10 y 12 mm, por afo, razdn por la cual son tan destructivos.

e Sus alimentos preferidos son: la carne, los granos, el huevo y las papas.

Para prevenir su apariciéon o controlarlos, se debera:
e Tapar orificios y aberturas por donde pueden introducirse.

e Tapar los botes de basura y deshacerse de tiliches que puedan ser nidos
para ellos.
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Durante el Almacenamiento

La aplicacion de programas de inocuidad de alimentos, a ftravés de la
implementacion de las buenas practicas de manejo, constituye pasos importantes
para reducir los posibles riesgos de contaminacién asociados con los productos a
lo largo de la cadena de produccién, almacenamiento y distribucion.

Dentro de los procesos de almacenamiento y transporte de productos encontramos
factores fisicos, quimicos y bioldgicos, que pueden afectar la inocuidad de los
productos. Estos factores son conocidos como riesgos que pueden provocar un
dafo a la salud del consumidor. Estos aspectos pueden estar, acomparados de la
severidad del dano.

Biologicos

Dentro de este tipo de riesgo tenemos: bacterias, virus y parasitos; algunos hongos
son capaces de producir toxinas y también se incluyen en este tipo de riesgos. A fin
de facilitar su estudio, los microorganismos se dividen en siete grandes grupos:

e Salmonella, Shigella, Listeria monocytogenes.

e Virus (Virus de Norlwalk, Hepatitis A, Rotavirus, etc.).
e Parasitos (Giardia lambia).

e Helmintos, Platelmintos.

e Nematodos, etc.

e Hongos (Cryptosporidium, Cyclospora).

e |evaduras.

Los microorganismos son tan pequefios que solo pueden ser observados a través
del microscopio, muchos de estos, constan solamente de una célula. Pueden
encontrarse en cualquier parte del medio ambiente y algunos tienen la capacidad
de absorber los nutrientes y metabolizarlos continuando asi el proceso de
multiplicacion. Con frecuencia, los microorganismos tienen la capacidad de
reaccionar a los cambios del medio ambiente y algunos de ellos se adaptan a
nuevos ambientes, aunque éstos muestren condiciones adversas para su
desarrollo.

SISTEMA DIF JALISCO 16
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Los microorganismos son capaces de provocar enfermedades a los humanos y
pueden encontrarse en los productos si no son manejados adecuadamente.

En ocasiones son parte de la micro flora natural del producto, como contaminantes
fortuitos provenientes del suelo, el polvo y el entorno, en otros casos se introducen
en los alimentos a través de practicas de manejo incorrectas, como lo puede ser el
estibado en el almacén o el escurrimiento de agua de condensacion de los sistemas
de enfriamiento directamente sobre el producto.

Las enfermedades relacionadas con alimentos pueden producir desde sintomas
leves hasta muy serios. La enfermedad puede ocurrir entre 6-8 horas, hasta dos
semanas después de la ingestion de alimentos que contienen microorganismos
dafinos. Sin embargo, el reconocer los sintomas de estas enfermedades puede
ayudar a prevenir la contaminacion, proporcionando un medio para identificar a los
trabajadores responsables de la manipulacién y que potencialmente pueden estar
infectados, de forma tal que pueda evitarse el contacto de estas personas con los
productos frescos.

Muchas de las enfermedades provocadas por bacterias, virus o parasitos patdgenos
que han sido vinculadas a los productos pueden ser transmitidas al consumidor
cuando las heces humanas contaminan los productos. Es importante que las
personas que manipulan los productos en cada etapa, desde su produccion hasta
el consumo, tengan conocimientos de las practicas de higiene adecuadas para
prevenir la contaminacién.

La formacién de los trabajadores en cada nivel de la produccién y la informacion a
los consumidores han sido identificadas como elementos clave para reducir las
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA’s), que son asociadas a
productos.

Humedad Relativa

La humedad relativa 6ptima de la atmésfera donde se realiza el almacenamiento
varia de acuerdo al alimento conservado y por la influencia de factores ambientales
como temperatura, composicion de la atmésfera y tratamientos por irradiacién. La
humedad relativa demasiado alta favorece el desarrollo de los microorganismos
alternantes. La mayoria de las bacterias que crecen en la superficie de los alimentos
requieren una humedad muy alta, casi a saturacion; las levaduras necesitan menos,
de 90 a 92 %, y los mohos menor cantidad, pudiendo crecer a humedades relativas
del 85-90%. Los cambios durante el almacenamiento, tanto en humedad como en
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temperatura, pueden determinar “exudacion” o acumulacion de humedad en el
alimento. Las superficies himedas favorecen la alteracién microbiana, como ocurre
en la formaciéon de mucilago o viscosidad en la superficie humeda.

acion

Ventil

La ventilacion o control de la velocidad del aire de la camara de almacenamiento es
importante para el mantenimiento de una humedad relativa uniforme, para la
eliminacion de olores y para evitar la aparicion de olor y sabor a “viejo”.

La velocidad de la circulacion del aire influye, por supuesto, en el ritmo de
desecacion del alimento. Si no se proporciona ventilacion adecuada, el alimento
almacenado en zonas de humedad alta puede sufrir la descomposicién bacteriana.

Quimicos

Los riesgos quimicos mas comunes estan clasificados en dos grupos: naturales y
agregados. Los riesgos naturales se presentan en forma de alérgenos, por ejemplo:

Malas hierbas, micotoxinas (como la aflatoxina) y alcaloides.

Por ofro lado, los riesgos quimicos agregados son aquellos que pueden ser
adicionados voluntaria e involuntariamente al producto.

Se debe de mantener una constante supervision sobre todos los compuestos
quimicos utilizados en el almacén. Esta contaminacion refiere a la presencia de
compuestos no naturales al producto y puede causar un dafio a la salud.

Entre estos contaminantes se tienen a los plaguicidas, utilizados en el
almacenamiento o como control de plagas, los desinfectantes, grasas, aceites y
metales pesados principalmente.

Durante el almacenamiento y transporte, la principal fuente de contaminacion
quimica puede deberse a la presencia de estos compuestos en el almacén o
contenedor de transporte, por la presencia de residuos por cargas anteriores en los
contenedores.
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risicos

Estos riesgos de contaminacion, son todos aquellos agentes extrafios a los
productos que pueden ser agregados durante su manipulacion.

Para el caso del almacenamiento, es comun observar el uso de cajas en malas
condiciones que introducen pedazos del material con que estan construidas al
producto.

Asi mismo se considera contaminacion fisica a los materiales como pelo, boligrafos,
anillos, cristales, grapas, etc., que introducen los operarios. Durante el trasporte, el
principal problema por este tipo de contaminacién son los residuos de cargas
anteriores en los contenedores.

Para un control de este riesgo, es necesaria la supervision del personal, asi como

de las instalaciones, materiales usados y las condiciones durante almacenamiento
y distribucion.

-

£ oa
11

| Almac

.) ,@;{f ]ﬂl C h :ﬂu f]

Para mantener los productos libres de plagas con vida util y amplia es necesario
contar con un programa de sanidad.

Un ejemplo de programa es el siguiente:
e Inspeccion al producto alimenticio.
e Limpieza.
e Eliminacion de residuos indeseables.
e Control de temperaturas y humedades.
e Control de plagas.
e Mantenimiento del inmueble.

Inspeccion del Producto Alimenticio

Al momento de recibir los insumos que componen los apoyos alimentarios, se
debera revisar el color, olor, textura, apariencia, fecha de caducidad, lote, que el
envase, empaque, etiqueta y embalaje no presenten agujeros, rasgaduras,
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mordeduras y/o excretas de roedor, asi como insectos o partes de ellos y materia
extrafia, cumplimiento con la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados -
Informacién comercial y sanitaria, ademas de los descritos en la NOM-251-SSA1-
2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios, para determinar su aceptacion o rechazo.

e Se deberan buscar empaques rotos, ya sea de origen o por mala estiba, se
retira el producto de la tarima y limpiar restos de alimento en el resto de la
estiba.

e Se debera confirmar que no existan mohos, putrefacciones, empaques
manchados, mojados, malos olores, olor a orina de roedor, etc.

e Se buscaran larvas, palomillas, gorgojo, excretas de roedor, telaranas,
alimento roido, entre otros.

e Si se recibe grano, se verificara temperatura o calentamiento de éste,
provocado por exceso de humedad.

e Se debera verificar que los empaques institucionales y/o comerciales deben
encontrarse en buen estado, sobre el etiquetado del producto debe
observarse en un area visible el lote y caducidad.

Si hay cambios de temperatura dentro del inmueble, pueden ser ocasionados por lo
siguiente:

e Grietas en paredes y pisos.

o Mal sellado de puertas y ventanas.
e Ventanas con vidrios rotos.

o Goteras.

En caso de confirmar uno de los casos anteriores, se debera buscar presencia de
roedores.

Limpie

En la limpieza se debera evitar el contacto de detergentes con los alimentos y
considerar los puntos siguientes:

e Realizarla de arriba hacia abajo y del interior del almacén hacia el exterior.

e Barrer todos los dias con escobas humedas para evitar levantar polvo y
mantener angulos de techos y paredes libres de telarafias.
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Mantener las puertas y ventanas en buen estado y limpias. Limpiar por detras
de las puertas y sus canaletas.

Disponer de un sistema de evacuaciéon de aguas residuales, el cual debe
estar libre de reflujos, fugas, residuos, desechos y fauna nociva.

Limpieza de estibas y tarimas.

En caso de que el almacén se encuentre vacio, de ser posible, debe lavarse
y desinfectarse completamente, a fin de disminuir la carga microbiolédgica del
ambiente. Para ello, después de la limpieza, si los materiales de construccién
lo permiten, realizar un enjuague tanto en paredes, techos, estantes y pisos
con una solucibn de hipoclorito de sodio (cloro) siguiendo las
recomendaciones del fabricante.

En cuanto a los vehiculos, debe lavarse su interior y, en su caso,
desinfectarse antes de cada carga de insumos, teniendo cuidado de eliminar
cualquier fuente de comida.

Se sugiere realizar un Plan de Limpieza y fumigacion DJ-SA-SG-RE-36, asi
como contar con un Plan de Fumigacién y evidencia de la aplicaciéon del
producto el cual debera ser apto para alimentos.

Eliminacion de Desechos

Si se presentan derrames, se debera retirar el alimento del almacén para
evitar un foco de riesgo para plaga.

Notificar a la Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria la
cantidad dafada, su causa y nombre del producto.

Retirar cajas, bolsas y costales del area de almacenamiento, para no tener
lugares propicios para nidos de insectos y roedores.

No colocar en area asignada al almacenamiento, “tiliches” ajenos al alimento.
Retirar objetos obsoletos.

Control de Temperaturas y Humedades

Si durante la inspeccion se detectan temperaturas arriba de 37°c, la humedad
es alta y esto puede ocasionar que se proliferen hongos y provoque, ademas,
presencia de plagas.

Se deberan mover los costales, de tal forma que se ventile de manera natural
o artificial. Si es necesario, abrir costales y cajas.
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Limpieza de techo, tarimas y vigas Cada 15 dias
Fumigacion Cada 6 meses

Control de Plagas

Cuando sea necesario llevar a cabo fumigaciones, de la cual se debera de contar
con un Plan de fumigacion establecido y éstas deben realizarse por personal que
esté capacitado. En caso de contratar los servicios de una empresa, ésta debe
contar con licencia sanitaria expedida, previa al inicio de actividades, por la
Secretaria de Salud Federal o por los gobiernos de las entidades federativas, en
sus respectivos ambitos de competencia; igualmente para poseer, manejar, aplicar
o almacenar plaguicidas o sustancias destinadas al control de plagas.

El tipo de producto que se va aplicar debe estar registrado y autorizado ante la
Comision Intersecretarial para el Control de Procesos y uso de Plaguicidas,
Fertilizantes y Sustancias Quimicas (CICOPLAFEST) y contar con fecha de
caducidad vigente.

El prestador del servicio debe proporcionar en cada fumigacion un certificado o
constancia del servicio proporcionado, el cual, de acuerdo a la NOM-256-SSA1-
2012 Condiciones sanitarias que deben cumplir los establecimientos y personal
dedicados a los servicios urbanos de control de plagas mediante plaguicidas, los
requisitos de un certificado de fumigacién son:

e Folio.

e Nombre o razén social y domicilio.

e Numero de licencia del establecimiento.

e Nombre o razén social y domicilio del usuario del servicio.

e Nombre y firma del responsable técnico o personal controlador de plagas o
el propietario del establecimiento que realice el servicio.

e Numero telefénico de la empresa.

e Especificar el tipo de servicio (a casa habitacion o instalaciones comerciales,
industriales, de servicios u oficinas).

e Meétodo de control empleado.

e Plaguicida y /o desinfectante aplicado.

e Dosis y cantidades de plaguicida y/o desinfectante utilizados.

e Lugary sitios tratados.

o Precauciones y recomendaciones de seguridad para el usuario, antes,
durante y posterior a la aplicacién.
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e Plagas a controlar y, en su caso, croquis de localizacién de trampas, cebos
u otros aditamentos instalados.

Si ya se decidio la fumigacion, es recomendable considerar lo siguiente:

e Limpieza a fondo del almacén.

e Separar las estibas de acuerdo a recomendaciones anteriores (15 a 20 cm.
entre una y otra e igualmente de la pared).

e Retirar al personal del almacén.

e Preguntar si se tienen que sellar puertas y ventanas al fumigador.

e Colocar carteles notificando que el lugar esta en proceso de fumigacion.

e Cuidar que el fumigador no deje frascos o botellas vacias de los quimicos
utilizados, en areas de almacén.

e Solicitar informacién muy concreta sobre la inocuidad de los productos
quimicos utilizados, asi como de las medidas a seguir después de la
fumigacion.

e Solicitar un documento escrito tipo “reporte” de fumigacion realizada e
integrarlo a la bitacora correspondiente.

Si ya se efectuo la fumigacion, evitar tener lo siguiente:

e Basura acumulada en el exterior del almacén.

e Alimentos directamente sobre el piso.

e Articulos ajenos en el area de alimentos (ropa, muebles, cajas, etc.).
e Maleza en areas circundantes al almacén.

Si el fumigador coloco sebos, hacer un croquis anotando donde fueron colocados y
vigilarlos, colocar tela de alambre en ventanas y puertas.

Puntos comunes de entrada de roedores al interior de los edificios.

/ﬁ?
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Mantenimiento del Inmueble

Se debera considerar un mantenimiento preventivo del inmueble permanente y
calendarizado de acuerdo a sus caracteristicas considerando: clima, antigiiedad,
geografia de la zona, etc. Para garantizar la inocuidad de los insumos alimentarios,
y contribuir a un adecuado control de plagas y mejora en las condiciones de trabajo.

Los aspectos basicos de este mantenimiento preventivo deberan reunir los
siguientes puntos elementales:

o Mantener paredes pintadas con colores claros y lavables.

o Sistemas de desaglie en buen estado.

e |Instalaciones eléctricas funcionando al 100%.

e Mallas de proteccion en ventanas y puertas.

e Actualizacién de presion de extintores.

o Si existen montacargas, patines o diablos, debera darse mantenimiento.

o Actualizacion de sefialamientos de seguridad.

Para dar cumplimiento al punto 7. Sanidad del Almacén se debera realizar
revisiones semanales con base en el formato DJ-SA-SG-RE-88 Auditoria y
Supervision a Almacenes Municipales para monitorear internamente en qué
condiciones se encuentra, ya que la Direccion de Aseguramiento de la Calidad
Alimentaria del Sistema DIF del Estado de Jalisco dara seguimiento al cumplimiento
del mismo.

Almaceén

8. Administracion de
Dada la importancia que tiene el proceso de recepcion y entrega de insumos del
Sistema DIF del Estado de Jalisco hacia los Sistemas DIF Municipales y las
comunidades, es imprescindible contar con los registros adecuados que permitan
conocer el funcionamiento del almacén.

Controles

En cuanto al tipo de controles que debera tener el almacén, a continuacion, se
mencionan los mas importantes a considerar:
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Recepcion del Producto

Al recibir los productos alimenticios se debera realizar un plano o diagrama
de la ubicacién de los mismos.

Entre tarima y tarima debera dejarse un espacio suficiente para efectuar la
supervision y limpieza, aproximadamente de 50 cm entre la pared y tarimas
debera dejarse un aproximado de 60 cm, en almacenes donde exista
suficiente espacio, de no ser asi se recomienda que sea de 15 a 20 cm de
espacio entre una y otra tarima e igualmente separados de la pared.

El espacio correspondiente al pasillo, debera ser suficiente para que
maniobre el montacargas (en caso de que se tenga) en la carga y descarga
sin provocar dafno a los productos.

Al descargar el proveedor, se debera inspeccionar primeramente el vehlculo
con base en el formato DJ-SA-SG-RE-53 Inspeccién de Vehiculos por Tipo
y Carga, donde se encuentran las Canasta Alimentaria, leche, y/o fruta fresca
que por parte del proveedor se entrega, asi mismo revisar antes el vehiculo
del municipio donde se trasladaran las Canasta Alimentaria y leche a los
beneficiarios.

Verificar el estado de los productos antes de ser almacenados y registrar en
el formato DJ-SA-SG-RE-35 Recepcion de Alimentos.

Revisar y separar los alimentos que cuenten con las siguientes
caracteristicas:

» Los empaques externos que se encuentren rotos, apachurrados,
dafnados; verificando si son consumibles o no, en caso de ser
consumibles, se debera reempacar y limpiar. Deberdn manejar con
cuidado la leche, ya que con cualquier golpe brusco origina dafios
internos al envase, provocando que se rompa, y procurar no dejar en el
sol. '

» Si los productos presentan hongos, plaga, insectos, excremento de
roedor, pesos incompletos o cantidad menor, deberan separarse de la
carga total recibida y reportarlo a la Direccion de Aseguramiento de la
Calidad Alimentaria, indicando el tipo de dafo sufrido del producto,
factura lote, etc. (con el Reporte de Inconformidad de Productos
Alimenticios DJ-SA-SG-RE-33).

» Cantidad total del producto que se recibid, cuantificandolo como costales,

cajas, bultos, litros, etc.

Cantidad del producto que se rechazé y sus causas.

Fecha de recepcion.

Cantidad de producto recibido con empaque averiado.

V'V V
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» Numero de lote y fecha de caducidad.

» Cuando por alguna razén los productos de Alimentacién escolar o
Canasta Alimentaria sufran alguna descomposicion, sera importante
conservar el producto, reportando la situaciéon en que se encuentra a la
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria. No almacenar
productos quimicos o agricolas junto a los alimentos.

» Se debera verificar que los empaques institucionales y/o comerciales se
encuentren en buen estado, sobre el etiquetado del producto en un area
visible debe observarse que sea legible el lote y caducidad.

Salida del Producto

e Al entregar el producto debera de inspeccionarse y verlflcar el producto de
acuerdo a la cantidad a entregar.

e Recabar nombre y firma de la persona que recibe.

e Registrar el movimiento en la nota de salida.

o Registrar la entrada y salida.

Rotacion de Productos

En un almacén es de suma importancia la rotacién de productos, cuidar que el
primer lote que se recibié sea del primero en salir, con la finalidad de que no se haga
viejo y evitar asi alimentos caducados.

PRIMERAS ENTRADAS = PRIMERAS SALIDAS

Como excepcion a esta regla, se debe tener en cuenta la fecha de vencimiento de
los insumos, asi, los que tienen menor vida Util deben ser entregados primero.

Pérdidas y Mermas

Las pérdidas se pueden definir como algo que se tenia y ya no se tiene. Estas son
resultado de varios factores:

e Material consumido por insectos, roedores y aves.
e Derrames en el transporte por el mal manejo.
e Derrames por envases mal sellados.

En caso de que en el almacén se presente plaga o se deterioren los alimentos sera
responsabilidad del municipio hacer la reposicion del mismo.
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Pérdidas de Calidad

En los infestados por alguna plaga, el proceso deteriorativo se incrementa; puesto
que un dafo inicial al producto da como consecuencia un ataque en cadena de otras
plagas o de agentes fisicos ambientales.

Los insectos o plagas al atacar un producto disminuyen su indice de sanidad. Los
productos atacados inician con un cambio de color. El contenido de humedad puede
aumentar provocando la proliferacion de hongos; por lo que se va perdiendo su valor
nutritivo.

Entre los agentes deteriorativo, podemos mencionar los siguientes:

e Hongos.

e Insectos.
e Acaros.

e Roedores.

Se debe reconocer que los dafos de estos agentes biolégicos representan un
porcentaje considerable de pérdidas y mermas durante el almacenamiento y
granos.

El desarrollo y capacidad destructiva de estos agentes nocivos, varian segun las
condiciones de humedad y temperatura principalmente.

Por ello, es muy importante la inspeccién constante del inmueble para prevenir
goteras y contar con un programa permanente de lucha contra plagas.

Los registros de salidas deberan contener por lo menos:

e Tipo de producto.

e Cantidad entregada.

e Nombre del municipio.

e Fecha de entrega.

e Periodo al que corresponde.
e Lotes entregados.

e Fecha de caducidad. w
\}.I ’,';“
Todos los formatos utilizados deberan llevar los nombres y firmas de los X
responsables del aimacén, asi como de la persona que recibe el producto. //‘S;) '
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Los programas de las salidas de los productos alimenticios se realizaran de acuerdo
a las Primera Entradas-Primeras Salidas, es decir, se da la preferencia de salida
a los municipios que llegaron primero, de tal manera que no se rezaguen los
alimentos, y con esto se propicie su deterioro.

Seguridad
Existen varios factores que hacen la operacién de un almacén:

e Mantener el almaceén limpio.

e Mantenimiento del equipo.

e Reglamento para el manejo de vehiculos y equipo.

e Manual de procedimientos de almaceén (rutas de carga y descarga, ubicacion
de lotes, altura maxima de estibas).

e Manejar adecuadamente los formatos de control.

e Capacitar al personal sobre manejo de extintores.

e Colocar sefiales apropiadas dentro del almacén (circulacién, bafios, no
fumar, extintores, salidas, punto de reunion, etc.).

e FEvitar jugar dentro del area de almaceén.

e Proporcionar equipo de proteccion personal adecuada al trabajo (guantes,
botas, faja, etc.).

e Mantener los combustibles y otros materiales separados de los alimentos.

e Evitar fumar dentro del almacén.

e Organizar y supervisar el trabajo de los empleados.

Transporte
Las caracteristicas de los transportes de alimentos deben reunir lo siguiente:

e Limpieza general.

e Libre de derrames.

e Libre de malos olores.

e Sin presencia de plagas.

e Sin humedad y presencia de hongos.

e Apropiado para transportar alimentos.

o Debe contar con lona si la caja es abierta.

Debe ser revisado con base en el formato DJ-ACA-SG-RE-53 Inspeccion de
Vehiculos por Tipo y Carga; tanto el vehiculo del proveedor que entrega los
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alimentos como son la leche, las Canasta Alimentaria y/o fruta fresca, asi mismo el
vehiculo donde se trasladaran los insumos por parte del Sistema DIF Municipal.

Después de la revision que realiza el personal del Sistema DIF Municipal con
referencia en la Guia de Almacenamiento, de cada entrega mensual de alimento y
leche de los programas alimentarios a cada uno de los municipios por parte de los
proveedores, deberan resguardar sus remisiones y tenerlas archivadas y a la mano,
ya que el personal del Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria se las
podra requerir en caso de alguna duda o aclaracién de las entregas.

9. Glosario

Término Significado

Una actividad es un conjunto de acciones que se llevan a cabo para

Actividar cumplir un objetivo determinado.

Informacién, documento o material que recibe para comenzar su

Insumo .
procedimiento.

Producto o Servicio | Resultado o consecuencia del presente documento.

Proveedor Persona o instancia genera el insumo.

Especifica de manera detallada la forma de llevar a cabo un

Procedimiento :
proceso de forma secuencial.
Inocuidad Incapacidad de generar algun tipo de dafio al organismo
Estibar Accion de acomodar una carga.

\ e
W
/)
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10. Conclusiones

Esperamos que la presente Guia sea de utilidad para el mejor almacenamiento y
manejo de productos alimenticios. Esta sera una herramienta util para cualquier
consulta. Se definen los espacios necesarios, la manera de estibar los productos,
su rotacion, llenado de formatos, reconocimiento de los agentes deteriorativos,
plagas, mermas por mal manejo e higiene.

Asi como los seguimientos por parte de la Direccién de Aseguramiento de la Calidad
Alimentaria con base en las Inconformidades en cuanto a la recepcion de los
Programas Alimentarios en los Municipios.

Por ello consideramos que sera un documento interesante para ustedes.

Aqui se enlista el nombre de los formatos y demas documentos que se requieren
en el desarrollo de los procesos:

e Anexo 1: Reporte de Inconformidad de Productos Alimenticios.
e Anexo 2: Recepcion de Alimentos.

e Anexo 3: Plan de Limpieza y Fumigacion.

e Anexo 4: Inspeccion de Vehiculos por Tipo y Carga.

e Anexo 5: Auditoria y Supervision a Almacenes Municipales.

Nota: Los formatos pueden ser modificados por el Sistema DIF Jalisco segln necesidades
operativas y pueden ser consultados en el area respectiva.
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Anexo 1: Reporte de Inconformidad de Productos Alimenticios

o Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria i
0 i
Reporte de Inconformidad de Productos Alimenticios 5 g
SN2 JALISCO
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Pruducte s MHal Ertade o Rechaxadn al Pravesdur

Facha ds Racapcidn Hémarm do Factura Facha ds Caducidad Hémarm ds Luts
1=
2.-
B
Huombrs dal Productn - B = 4 - Cawrar sl Rachaxm (Dirtintar)
1.-
Z.-
3.-
4)Enmal ertado(zalor,alororabar) Obrarvacimmnar

bE)Empaque rato, maltratadoodanado
=) Conreriduar diverrar (hongaor, excrementn, otc.)

dIPesarincampletar o cantidad menar

o) Otrar

Productos Faltantes

Facha da H.:.pci‘J

Tmtal
Hombrs 42l Praductn Faltants Obrarvaciansr
Facturadedr Racibidgr Faltan

Datos a Llenar por ¢l Sistema DIF estatal

[+ tariar de | Di idndefreq ientadela
Calidad Alimentaria,

Fecha, nombre y Firmade quienrecibe par parte de la
Dircc<ifn 4o Arequramiento de laCalidad Ali karia

enumieran

Consideraciones Generales para su Llenado al Reverso

Anuverro

Fochade actualizacitin: 06 do onoro o 2025 V. 06 Cddiqu: DJ-ACGA-SG-RE-33
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JALISCO

ts GOBIERHO DEL ESTADO
O Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria
U Reporte de Inconformidad de Productos Alimenticios
»
Ao JALISCO
S GOBIENNO OEL ESTADG
Ha_ Canceptm Erpacim para anmtar
" Humero conrecutivo que lo ariqna de laDireccidn do Arequramicnta de la Galidad
Humernda Falio
1 Alimentaria del Sirtema DIF Jalirzo,
2 Focha Dia,mer y anmen quererealizd elreparks,
3 Munizipio Hambre del municipio al que le correspande ol Sirtema DIF
que realizaclreporte,
q Reqidn Hdmern de lareqidn al que pertencee ¢l municipin,
5 Ferranaquereporta Hambre delaperrana que ofockdaelroparke.
13 Carqny firma Hambramisntoy firmade laporronaquerealizaclreparte.
7 FreridentanDirectoradel
Sirtema DIF Munizipal Hombre dolaFreridentanDirsctor(a) 4ol DIF Munizipal que efectda el repaorte,
£ Firma Firm-:doIcPrwidanMnDiro:turf_a]JolDIFI“‘l-u;ii:ipqlquoofoctduolropnr&p.
F‘-II:E_OI Hal Ertads m Rachaxads al Pravassdar
a Fechaderscep<idn Dia, mer y afio de lafecha en que ol DIF Munizipal recibid lar
produstar alimenticiar por parke delprovecdar.
10 Hdmero do Factura Himern de lafacturaalaque correrponde lor productar deke ckador
orechazador enmalertado al provesdar.
1 Fechade zaduzidad Dia, mer y afim querehalanlor arti zulor comoFecha en que ertar caduzan.
1z Humero de lote Hdmera delaterenaladoen ol produstoreferido.
1z Hombre delproduszta Sehalarriretratadeleche, coreal, azoite, arrax, Frijol, harina do maix
ixt lizado, ot<, do productar enmalertadoarechazadar,
14 Anomaliar Tacharomar<ar <onuna "8® en el recuadro correrpandiente (a,b,0,4,0)
alar anomaliar quo presentanlar produstar, b 4 kalalirta
deincirarruqeridacnolrecuadroinferiar.
15 Caurar delrechaxo Erpecificarlar raxoner por lar que rochazaran dichor produstor
al provecdor,
16 Obrervacioner Anotar aquellor comentarior que conriderenimportankor paracl
al tode lainf idn proporsi daalrerpocta,
Pruductur Faltantter
17 Fechaderocopcifn Dia, mery ano e lafechaen que ol DIF Municipal recibid lor productar
alimenticiorporparte del provecdar
18 Humerode Factura Hémero de lafacturaalaque <arrerpondenlor produckar Falkant,
dotoztadar
14 Hombre delproductoFaltanke Senalarriretratade loche, coreal, aceite, arrox, frijol, harina de maix
nixtamalizado, etz do produstofaltante o canarta alimentaria
20 Tatal Fackuradar Seonalar clnumerntotal de produsto querchalalafackurapararer entreqada
21 Tatalrecibidar Ssnalarlazantidad exactaenunidadar 4o produsto que rocibid del pravecdor
2z Total Faltanker Sohalar el numero total 4o producto que hicicran Falta entreqar por
parte delprovecdory ertdnronalador onlafactura,
3 Qbrervacioner Anotar aquellar comentarior que conriderenimportanter parael
complementode lainformacidn proporcionada al rerpocta.
Dater a Llsnar pur 21 DIF Ertatal
Comentarior 4o laDirec<itin de
. . Obrervacionerrealizadar por la Direccifin de Aroquramiento dola Galidad Alimentariaen
24 Arequramiento de la Calidad
pa— tarno alor produstar referidar,
5 Fecha, nambre y firma Erpecificar ol d7a, mer y afin, ari como elnombre ylafirmade laporrona
delaDireccifnde fireq ientade la Calidad Ali tariaquerecibid ol reparke.
26 Sequimicntn Obrervacioner delrequimiento yraluzign que realize ¢l almazén qeneralola
Direscidnde Arequramionto 4 la Calidad Ali taria,reqdnreael sarn,
alar parasu Llsnadn —
Debererllenadnaméiquinanalotrade molde.
Debeprosentarss enoriginal ala Direccién 4o Arequramicnto 4z la Calidad Alimentaria on cuantorea parible. (Luner a vierner 40 $:00 2 16:00 hrr) o
viaclestréniza conevidenciafokoqréfica,reqin aplique ¢l zara. Eltiempa de rerpucrtarers de 10 diar hbilor a partir de lafocha do recop<ifing orto
:iompro:,am-undu4IFurmq!uNt&Ironqdndomanoracnrroc&qoin-:lu;rqtndllrI:udoturbquoridw;donurorcrf.mlocnmunicar-&qlmuuicipinqw-l-u
incanfarmidad noprocede. Dependiendo deltipn de inconfarmidad, irtare revirardparavalidar y autorizarsidichainzonformidad pracede ono.
Larecepsidn delainconformidad noimplicaoertablece laautarizacidn Favarable de laincanfarmidad.

Feverro

Fochado actualixaciéni 06 do onornds 2025V, 06 Cddiqn: DJ-ACA-SG-RE-33
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GOBIERNO DEL ESTADO

Anexo 3: Plan de Limpieza y Fumigacién
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Guia Técnica de Almacenamiento 2025

No JALISCO

Law GORIERNO DEL ESTADO

Anexo 4: Inspeccion de Vehiculos por Tipo y Carga

o Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria
U Inspeccion de Vehiculos por Tipo y Carga

Cajaseca | | Redilas | |Tortén | | Traiter [ ]

JALISCO

GOBIERNO DEL ESTADD

Origen Destino
Conductor No. de Placas
Fecha
Resultado de la Inspeccién Si No Observaciones

Limpieza general.

QOrificios en paredes y puertas.

Filtraciones.

Malos olores.

Paredes y pisos astillados.

Presencia visual de plaga (gorgojo, acaros, gusanos, etc.).

Presencia de materia extraiia (basura, paja, tierra, piedras).

Se fumiga el camién contra plagas agricolas.

Existe la evidencia visual de que el camion esta libre de plagas
agricolas.

Existen grietas o fisuras en el camién en donde se presente
evidencia de incubacion de plagas.

Unidad mojada y/fo humedad.

Contaminacion con hongos.

Limpieza general en su caja.

Apropiado para transportar alimentos.

Grietas en la caja del vehiculo.

Se transportan los productos sobre tarimas.

Si el vehiculo es de redilas, ¢,cuenta con una lona para proteger
el alimento?

Tipo de alimento transportado

Cantidad de alimento entregado

Lote y caducidad

Observaciones

Superviso \(‘)
N

Fecha de actualizacién: 6 de enero de 2025 V.04 Cddigo: DJ-ACA-5G-RE-63
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Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

Auditoria y Supervision a Almacenes Municipales

Guia Técnica de Almacenamiento 2025

Fecha Compromisos

Compromisos
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Autorizacion

Autorizacion

Mtra. Diana Berenice Vargas Salomén
Directora General

Validacion

OORSE.

Mtra. Maria Dolores Buenrostro Bermudez
Subdirectora General de Seguridad Alimentaria

Elaboro Revision Técnica

Mtra.Alejandra Maytorena Sandoval | Mtro. Irving Dario Castillo Cisnheros
Directora de Aseguramiento de la Calidad Director de Planeacion Institucional
Alimentaria
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