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3.

5.

Principio

Como empresa preocupada por el bien estar y la salid de sus asociados, es necesario contar con los requerimientos
minimos con los que un proveedor de servicio de comedor y/o preparacion de alimentos debe de cumplir; asi como la
forma en que se verificara el cumplimiento de estos requerimientos, con el fin de salvaguardar la salud de nuestros
asociados y los intereses de la empresa

Propésito del documento

Establecer los lineamientos que deberan tener los Proveedores de Servicio de Comedor contratados para los CeDis
Walmart u otras areas dentro de las instalaciones de Supply Chain (Logistica), con la finalidad de asegurar que se cumplan
los requerimientos de inocuidad, calidad y legalidad en la preparacion de los alimentos.

Alcance

Este procedimiento tiene alcance para todos los prestadores de servicio de comedores y/o preparacion de
alimentos de CeDis Walmart, Fulfillment Centers, Cloud Stores u otras areas dentro de las instalaciones de Supply
Chain (Logistica).

Definiciones

Asociado(s): Todo el personal que se encuentra laborando para Wal-Mart.

CeDis: Centro de Distribucion.

Fullfilment Centers, Cloud Stores, etc.: Considérese como otras areas de almacenamiento de logistica

Site: Ubicaciones o areas de almacenamiento de logistica

Supply Chain: Logistica de Walmart México

Comedor: Espacio designado para la preparacion y venta de alimentos listo para el consumo de los asociados
Proveedor de servicio del Comedor: Proveedor externo que realiza la preparacion y/o venta alimentos
preparados en las instalaciones proporcionadas por el CeDis u otras areas en Walmart

Cocina: Espacio dentro de comedor donde al proveedor del servicio del comedor realiza la preparacion y
almacenamiento de alimentos.

Contaminacion: presencia de materia extraina, sustancias toxicas o microorganismos en cantidades que rebasen los
limites permisibles establecidos por la Secretaria de Salud o en cantidades que puedan poner en riesgo la salud del
consumidor.

Envase primario: recipiente o envoltura que contiene y esta en contacto directo con el producto, conservando su
integridad fisica, quimica y sanitaria. El envase primario puede estar contenido en un envase secundario.

PEPS: Primeras entradas, primeras salidas.

PCPS: Primeras Caducidades, Primeras Salidas

Materia prima: todas las sustancias que se emplean en la produccién o elaboracion y que forman parte del producto
terminado.

Responsabilidades:

Proveedor de Comedor.
Debera cumplir con todos los requerimientos establecidos en la normatividad nacional vigente en relacion con la
manipulaciény preparacion de alimentos, asi como lo indicado en este documento.
Debera proporcionar los recursos y/o entrenamiento a su personal necesarios para mantener los requerimientos
indicados en el parrafo anterior.
Deberd de acompainar en todo momento durante las auditorias realizadas por Cumplimiento Supply Chain /
Seguridad Alimentaria, junto con alguien de Walmart asignado por parte del site.
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= Debera dar seguimiento a los hallazgos y no conformidades indicadas en las auditorias realizadas por Cumplimiento
Supply Chain/ Seguridad Alimentaria en relacidon con las practicas requeridas para inocuidad y calidad de los
alimentos preparados, asi como las condiciones de seguridad en el area de comedor y cocina.

= Mantener una calificacion aprobatoria (95 puntos o mayor) y sin riesgos criticos relacionados a la inocuidad y/o
seguridad en las auditorias realizadas por Cumplimiento Supply Chain / Seguridad Alimentaria o Tercero Asigando.

Requerimientos
Los siguientes son los requerimientos minimos con los que se debe cumplir por parte del proveedor de servicio de
comedor de asociados en los sites de Supply Chain (Logistica):

Se debe contar con un contrato establecido entre el proveedor de servicio de comedor y Walmart México.
El proveedor de servicio de comedor debe contar con un aviso de funcionamiento y debe estar disponible en site de
operacion.
Contar con una poéliza de seguro en caso de que por incumplimiento a malas practicas de higiene de su parte los
comensales afectados puedan ser atendidos
Las condiciones de preparacion de alimentos deben cumplir con la NOM-251-SSA1-2009 y seran evaluadas por el area de
Cumplimiento Supply Chain/ Seguridad Alimentaria en la frecuencia establecida para tal proceso.
El personal de proveedor del servicio de comedor debe estar capacitado en Manejo Higiénico de los Alimentos, esta
capacitacion debe renovarse cada ano a todo el personal y debera impartirse en el 12 semana de labores para los
colaboradores de nuevo ingreso. Las constancias deberan ser resguardadas y disponibles en caso de requerimiento.
El personal se debera presentar debidamente aseado a laborar, con el cabello recogido y sin barba. Debera de lavarse las
manos de manera constante.
Alas areas de preparacion, servicio y almacenamiento de alimentos, no se permitira elacceso al personal que porte anillos,
aretes, brazaletes, relojes, rosarios, escapularios, joyas u otros objetos. Cuenta con un lugar designado para el resguardo
de sus articulos personales fuera del area de cocina. No deberan realizar consumo de alimentos en las areas de cocina,
servicio y/o almacenamiento. El consumo de alimentos e hidrataciéon debera realizarse en el area de mesas.
No se permitira el uso de maquillaje, uias acrilicas, uias largas, esmaltes para ufias, unas largas, uso de perfume durante
el manejo de los alimentos.
El personal debera de portar su uniforme completo, limpio y en buenas conficiones (Playera o filipina de materiales no
flamables), calzado de seguridad, cofia o malla y cubre bocas y de ser necesario chamarra/chaleco para el interior de
camaras de almacenamiento frias.
Las instalaciones deben contar con agua potable de acuerdo a los requerimientos indicados en la modificacion a la
NOM-127-SSA1-1994 para la elaboracion de comida y/o bebidas, asi como para el lavado de manos, areas de preparacion y
utensilios de cocina y desinfeccién de frutas y verduras.
Elpersonal de preparacion dealimentosy servicio debera mantener las buenas practicas de higiene y estar en buen estado
de salud. De manera semestral el personal debera contar con certificados médicos que indiquen buena salud
Se deben de seguir en todo momento las practicas adecuadas por parte del personal que eviten una contaminacion
cruzada, en todas las etapas involucradas en la preparacion de alimentos (recibo, almacenaje, preparacion y servicio)
Se deberan mantener las instalaciones en buen estado, en un entorno seguro, limpio y libre de fauna nociva.
Utilizar quimicos aprobados por Walmart y de uso permitido para la preparacion/desinfeccion de alimentos y la limpieza
de utensilios y superficies, se debera contar con la documentacion completa y capacitacion del uso de los quimicos que se
encuentren en uso. Se deberan utilizar por lo menos los siguientes quimicos:

- Detergente y/o Desengrasante

- Sanitizante cuaternario u otro validado para la desinfeccion de utensilios y superficies de cocina

- Desinfectante para frutas y verduras

- Jabon de manos desinfectante
Platos, cubiertos, superficies en contacto con alimentos y utensilios para la preparacion de alimentos y servicio deberan
encontrarse, en buenas condiciones, limpios y desinfectados.
Se deberan recibir y mantener los alimentos en buen estado, con fecha de uso adecuado y a las temperaturas
correspondientes

- Refrigerados: 0 a 4°C

- Congelados: -18°C o mas frio

- Preparacion/coccion de acuerdo al tipo de alimento

- Recalentamiento de alimentos a 74°C o mayor
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- Exhibicién en linea de Alimentos calientes a 60°C o mayor

- Exhibicion en linea de Alimentos Frios entre 4°Cy 7°C

- Otras indicadas en la normatividad nacional vigente en relacion con los tipos de amientos en particular y/o su

preparacion como pudiese ser el enfriamiento y/o descongelacion de alimentos.

Se debera de contar con los instrumentos adecuados y en buen funcionamiento para la medicion de temperaturay en el
rango correspondiente para esta accion.
Se debera de contar con registros diarios de la limpieza y desinfeccién del area de cocina, equipo /utensilios; asi como de
la verificacion de termémetro y de la medicidon de temperatura en diferentes etapas de almacenamiento y preparacion de
alimentos.
Debera contar con los registros de verificacion de puntos criticos de manera diaria y por turno.
Lo alimentos utilizados para la preparacion de comida deberan de encontrarse en buenas condiciones, empaque integro
y cerrado, y dentro de su vida util (Utilizando el sistema PEPS o PCPS) y deberan ser inspeccionados al recibo conforme a
lo indicado en la NOM-251-SSA1-2009 (Esta actividad debera registrarse) y/o previo a su uso. Las fechas de caducidad y/o
consumo referente deberan estar siempre visibles en su empaque original.
En caso de almacenar y/o utilizar ingredientes/productos que contengan alérgenos es necesario informar de esto a los
comensales de forma claray visible en la linea de caja.
De manera semanal por parte del proveedor de servicio de comedor debera realizar analisis microbioldgicos (Mesofilos
indicadores, Coliformes Totales y Coliformes Fecales) al menos a dos de los platillos servidos a los asociados WM.
Todos los alimentos deben ser preparados de forma constante, alimentos sobrantes y/o en mal estado deberan ser
desechados de manera diaria.
El proveedor de servicio de comedor debera contar con un plan de continuidad de operaciones y de condiciones de
higiene ante la falta de personal.

7. Referencias
NOM-251-SSA1-2009
NOM-127-SSA1-1994
NMX-F-605-NORMEX-2018
Programa Servsafe para manipulacion de alimentos

8. Revision/ Historial de Correcciones
Este procedimiento se revisara y actualizara al menos cada 2 afos y/o bien cuando se realice una modificacion al mismo

Fecha derevision

Revisado/Modificado por: Modificacion realizada (comentarios)
(MMYY)
Abril 2020 Marcos Trinidad/ Karina Diaz Creacion del documento
Septiembre Karina Diaz Actualizacién de documento
2020
Julio 2021 Marcos Trinidad Actualizacién Version 2
Agosto 2021 Oswaldo Salcedo /Marcos Actualizacion Version 3 (Anexo a
Trinidad contrato)
Noviembre 2023 Marcos Trinidad Actualizacién Version 4
Junio 2026 Marcos Trinidad Actualizacion Version 5 (Anexo de

RFP a proveedores)

Inclusién Anexo 1Formato de
Inspeccion a Comedores de CeDis
WM v5

Inclusién Anexo 2 Formato de
Inspeccion Diaria xTurno

Anexo 1 Formato de Inspeccion a Comedores de CeDis WM v5
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Link de Documento Aqui

Anexo 2 Formato de Inspeccion Diaria x Turno
Link de Documento Aqui



