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Ciudad de México, a 9 de febrero de 2024.

CIRCULAR AC/DGG/DMVP/001/2024

LOCATARIOS, PESCADERIAS, RESTAURANTES,

PUESTOS FLIOS, SEMIFIJOS, MANEJADORES DE ALIMENTOS Y
POBLACION EN GENERAL DE LA ALCALDIA CUAUHTEMOC
PRESENTES

Derivado de la proximidad de la “Temporada de Cuaresma 2024”, tengo a bien hacer de su conocimiento las
medidas sanitarias que, la Secretaria de Salud del Gobierno de la Ciudad de México a través de la Agencia de
Proteccion Sanitaria, ha implementado en virtud del incremento en el consumo de productos del mar, fas
cuales pretenden prevenir enfermedades gastrointestinales, derivado del manejo inadecuado de pescados,
mariscos, agua, y hielo. La Secretaria de Salud, fortalecera las acciones de fomento y vigilancia sanitaria en
los diversos mercados, pescaderias, restaurantes, centros de abasto con venta de pescados, mariscos, agua,
y hielo en esta temporada de cuaresma 2024, a fin de que dichos productos lleguen en éptimas condiciones
a los hogares y comensales.

En este sentido expongo las siguientes recomendaciones y medidas sanitarias:

Espacio Recomendaciones

1. Ubicar este espacio retirado de sanitarios.

2. Equipos y utensilios deberan estar en bunas condiciones de funcionamiento,
mantenimiento y limpios.

3. Llas superficies de contacto con alimentos deberan ser de materiales de fcil limpieza
y desinfeccidn, evitar tablas de madera, se recomienda usar tablas de
pléstico/polipropileno o de acero inoxidable.

4. Correcta separacién de residuos: organicos e inorganicos, los depésitos deberan
contar con bolsa, tapa oscilante o de accién de pedal e identificados, vaciar cuando
estén al 80% de su capacidad.

preparaciénde | 5. Uso correcto de cubre bocas, cofia y uniformes limpios.

alimentos No portar joyeria, traer ufias cortas, limpias y sin esmalte.

7. Alinicio de las labores, al regresar de cada ausencia y en cualquier momento cuando
las manos puedan estar sucias o contaminadas, toda persona que opere en las dreas
de produccién o elaboracién , 0 que estén en contacto directo con materias primas,
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, deben lavarse las manos.

8.  Evitar colocar las materias primas en contacto con el piso.

9. Elaguaembotellada o de garrafén no debera estar expuesta a la luz solar ni en
contacto con el piso.

10. Al manipular el dinero usar guante o bolsa de plastico.

11. El alimento exhibido deberd estar con proteccién.

12. En las barras de servicio y venta de alimentos preparados y listos para servir, debe
contar con instalaciones necesarias para mantener la temperatura de los alimentos
calientes mayor a 60° C y para los alimentos frios menor a 7° C, ademas de contar con
bitacoras de registro de temperatura.

13. Uso de hielo libre de contaminacién de materia orgénica, inorgénica ¥ quimica, el cual
deberd estar en refrigeradores, congeladores, hieleras o tarimas.

Areas de

@

L. 1. Mantener los depdsitos de agua limpios y con tapa.

Depdsitos de 2. 'Realizar monitoreo de cloro residual libre, para conservar niveles de 0.2 a 1.5 partes
agua por millén (ppm).

3. Cloracién de los depésitos de agua en casos de ser necesario.

1. Llimpieza y desinfeccién de forma constante de las cabinas de sanitarios y lavamanos
. . 2. Mantener la dispensacién de insumos para el correcto lavado de manos: a ua, jabdn

Servicios de p P gua, ]
y toallas de papel desechables.

3. Contar con rétulos o ilustraciones en donde se promueve la higiene personal,
haciendo hincapié en el lavado de manos después del uso de los sanitarios.

sanitarios
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1. Contar con botes o contenedores suficientes de residuos organicos, inorgénicos y
Residuos S.anitfarios' . " s "
Slidos 2. leplezaz y desmfecc_mn de los contenedores usando agua, jabén y solucn.on clorada.
s 3. Los depdsitos de residuos deben contar con tapa o de accién de pedal e identificados
como residuos organicos e inorganicos.
1. Limpieza frecuente de la carpas y lonas, evitar que se vean sucios.
2. Traposy jergas de deben lavar y desinfectar constantemente.
3. lasuperficie de los manteles, mesas y bancos se tendran que limpiar y desinfectar,
cada que se desocupe el espacio.
Mantenimiento | 4.  Limpiar y desinfectar superficies y objetos de uso comun, como basculas, utensilios,
y limpieza mesas de trabajo y barras de exhibicién.
5. Barrery trapear pisos con aceite de pino o cloro.
6. Los productos de limpieza se deben de utilizar de acuerdo con las instrucciones del
fabricante.
7. Evitar mezclar sustancias quimicas como cloro, pino y/o detergente.
En la CDMX queda prohibido fumar en:
Espacio 100% 1 Cuaqujier drea fisica con acceso al publico.
libre de humo 2. Espacios cerrados. .
3. Todo lugar de trabajo.
de tabaco, e
. 4. Transporte publico.
Emisiones;y, 5. Espacios con concurrencia colectiva.
vapeo 6. Escuelas publicas y privadas de todos los niveles educativos, centros de cuidado
infantil, adolescentes, personas de la tercera edad y personas con capacidades
diferentes.

Asimismo, es menester informarles las siguientes recomendaciones para la compra de los productos del

mar:

e Revisar que el pescado este fresco y que tenga los ojos firmes y piel brillante, escamas bien

adheridas y que no tenga mal olor, las agallas con un color rojo brillante, htimedas Y No viscosas,
ademads de tener la cavidad abdominal sin visceras y completamente limpias.

Al comprar moluscos, ostiones y mejillones, escoger solo aquellos que tengan la concha bien
cerrada y completa.

Al comprar pulpo o calamar revisar que su textura sea suave, firme, lisa, himeda y sin manchas.
Revisar que los crustdceos como langostas, langostinos cangrejos y camarones sean traslucidos,
que la cabeza y el cuerpo y sin presencia de manchas.

No comprar productos del mar que este expuestos a temperatura ambiente, verificar que estén
refrigerados o con una cama de hielo limpio.

Evitar descongelar los productos del mar a temperatura ambiente, pues al hacerlo se propicia el
desarrollo de bacterias.

* No descongelary volver a congelar los productos del mar.

Por lo anterior, la Agencia de Proteccién Sanitaria del Gobierno de la Ciudad de México cuenta con
capacitaciones para los manejadores de alimentos y bebidas las cuales listo a continuacién:

1.- Buenas practicas de higiene de productos de la pesca
https://agepsa.cdmx.gob.mx/storage/app/media/uploaded-files/PRES PP 04 10 01.pdf

2.-Buenas Practicas de Higiene en el manejo de Alimentos y Bebidas
https://agepesa.cdmx.gob.mx.storage/app/media/uploaded-files/pres AvyB 03 07 06.pdf

3.-Buenas Précticas de Higiene para el Proceso de Agua y Hielo
https://agepsa.cdmx.gob.mx/storage/app/media/uploaded-files-PRES AyH 04 10 001.pdf
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4.- Saneamiento Basico
https://agepsa.cdmx.gob.mx/storage/apn/media/uploaded-files/PRES SB 03 07 06.pdf

5.- Espacio 100% libre de humo de Tabaco
https://agepsa.cdmx.gob.mx/storage fapp/media/uploaded-files/PRES TEyV 05 07 06.pdf

Sin mds por el momento, hago propicia la ocasién para enviarles un cordial saludo.

[ —————— e —
I NTAMENTE r*-l.‘|

CHRISTIAN ISRAEL QUIROZ OROPEZA
DIRECTOR DE MERCADOS Y ViA PUBLICA

C.c.p. Dr. Angel Gonzélez Dominguez, Director General de la Agencia de Protecci6n Sanitaria del Gobierno de la CDMX.
Lic. Radl Ortega Rodriguez, Director General de Gobierno.-Para su conocimiento

Lic. Alondra Aguilar de la Cruz, J.U.D. de Enlace Admvo. de la DGG. En atencién al volante de asignacién 260.

ClQO/epv
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