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RESUMEN: Con la finalidad de la obtencion de la certificacion del distitivo H en el restaurante “La Cueva del
Chango” Ubicado: en Av 38 Norte Mz. 4 lote 3, Zazil-ha, 77710 Playa del Carmen, Quintana Roo. En un periodo de
tres meses, para que este restaurante la tenga durante un afio. Se realizaron verificaciones de inocuidad en la
preparacion de los alimentos asi mismo se evaluarén las condiciones en las que se encontraba dicho negocio donde
se cuestionarén los procesos, instalaciones a fin de mejorarlas o bien apegarse conforme las normas con el fin de
cumplir con los puntos criticos y los puntos no criticos de la norma NMX-F-605 NORMEX 2004 (Manejo
Higiénico de los Alimentos) en la verificacion final asi como Cumplir con requerimientos de la Norma NOM 251
SSA 2009.
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ABSTRACT :Whit the propose to recive the certificate in the special H in the restaurant “La Cueva del Chango”
Localized: en Av 38 Norte Mz. 4 lote 3, Zazil-ha, 77710 Playa del Carmen, Quintana Roo. In a period of three
months for this restaurant have in a term of one year. They were made safety checks of the condition that this
restaurant get, in this safety checks were made questions of the process, facilities with the propose of having the best
facilities or sticking according to the rules in order to meet the critical points and the points no critical of the rules in
order NMX-F-605 NORMEX 2004 (control hygienic of the food) in the verification final at the same time do all
requeriments of the rules in order NOM 251 SSA 2009.
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INTRODUCCION
Los establecimientos publicos de restauracion colectiva, tales como las cantinas, los restaurantes y las
cocinas de los hospitales, son responsables de la mayoria de los brotes de incidentes alimentarios de
origen identificado (Doyle, et.al., 2017). Consiguientemente, estos establecimientos deben ser prioritarios
en la aplicacion de medidas preventivas, tales como el manejo y la buena preparacion de los alimentos y
buena conservacién y servicio, aspectos sobre los que existe abundante informacién (Hernandez Urz(a,
M.A. 2016).Tres principios generales son de aplicacion al problema a menudo confuso de la diferencia
entre la garantia de la seguridad o inocuidad de los alimentos y la garantia de su calidad:
1. Un alimento que contenga cantidades de organismos patdgenos peligrosamente elevadas o niveles
clinicamente importantes de toxinas microbianas pueden parecer perfectamente salubre para el
consumidor porque su aspecto, su sabor y su olor son normales.
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2. Las medidas eficaces que impiden el crecimiento de patdgenos, como la refrigeracién a
temperaturas inferiores a 4°C no necesariamente controlardn la alteracion microbiana de los
alimentos.

3. Lo contrario-inhibicién de los patégenos cuando se impiden la alteracion por lo general se
consigue, especialmente cuando para ello se utilizan métodos adecuados de refrigeracion, de
secado, acidificacion, etc. Sin embargo, estas medidas no necesariamente eliminaran los
microorganismos patégenos, de modo que en algunos casos tales alimentos pueden seguir siendo
fuentes de contaminacion peligrosas (Ducar, et. al., 2016).

El éxito de un restaurante requiere como primera y obligada condicién una correspondencia en pro de un
final feliz; el gozo del comensal es a la satisfaccion del restaurantero, lo que la satisfaccion del
restaurantero al gozo del comensal (Lunar, 2008). La proteccion de la salud es el objetivo fundamental de
las normas de sanidad e higiene, las cuales tiene que ser prioridad absoluta en todo momento y no solo un
asunto al que se atiende en situaciones de emergencia (Félix, et. al., 2015). La produccidn, la preparacién,
y el manejo de los alimentos, la sanidad es aplicada para proveer el manejo saludable de los mismos. Para
ello, también es indispensable contar con personas cuyo estado de salud sea Optimo para prevenir algin
tipo de contaminacién (Arauz, 2017). El Distintivo H es una estrategia disefiada para mejorar la calidad de
los servicios turisticos en materia de higiene de los alimentos. ES un reconocimiento que otorga la
Secretaria de Turismo avalado por la Secretaria de Salud a los prestadores de servicios de alimentos y
bebidas que adoptan y cumplen con las recomendaciones y estandares sobre manejo higiénico de
alimentos, para establecer los maximos estandares de calidad que demandan los turistas en cuanto
alimentos y bebidas que consumen. Dichos estandares cumplen con las exigencias de normas nacionales
como la NMX-F-605 NORMEX 2004 e internacionales como HACCP, FDA Y OMS.Por lo que en este
trabajo se realizaran verificaciones de inocuidad en la preparaciéon de los alimentos del restaurante La
Cueva del Chango para buscar la certificacion del Distintivo H.

MATERIALES Y METODOS

Se inicié haciendo un diagndstico para verificar la inocuidad en la preparacion de los alimentos del
Restaurante “La Cueva del Chango” Ubicado: en Av 38 Norte Mz. 4 lote 3, Zazil-ha, 77710 Playa del
Carmen, Quintana Roo.

Capacitacion Basica. Dentro de lo que se refiere a la capacitacion, el instructor H que el empresario
contrata 0 que la Secretaria de Turismo recomienda para trabajar en el establecimiento, este ofrece un
curso sobre el Manejo Higiénico de Alimentos por la norma NMX-F-605 NORMEX 2004, a todas las
personas que son manipuladoras de alimentos en el establecimiento.

Diagnostico Situacional. El diagnostico situacional o la primera revision, es verificar en que situacion
esta el establecimiento en base a los requisitos que la norma marca y asi realizar la revisién con un
cuestionario para cada uno de los requisitos.

Elementos de Implementacién. En la segunda revision el establecimiento debera de llevar a cabo la
implementacion de los tres elementos, para cumplir con las medidas correctivas que se hicieron en la
primera revision, pero la diferencia es que el establecimiento ahora debe implementar todos los puntos
marcados de esa primera revision, pero con estos elementos de implementacion y por tal motivo todos los
manipuladores de alimentos deben someterse a los puntos de la norma.
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Elementos de Implantacion. Se hace una tercera revision en la cual se determina si el establecimiento
cumple con todos los requisitos de la norma y por tal motivo esta preparado para dar la validacion del
Sistema de Gestién H, por parte del instructor H. Al estar dada la validacion del Sistema de Gestién H,
se comenta con el empresario o el encargado del establecimiento para solicitar fecha y contratar la
empresa externa que realizara la verificacion final o del SGH, la cual serd aquella que decida si se
otorga o no el Distintivo H.

Verificacion del Sistema de Gestion H

a) El verificador realiza una visita al establecimiento para realizar una inspeccion y revisa todas las
areas del establecimiento y del personal de cocina, y verifica si cumple con todos los requisitos de la
norma y por ende con los puntos criticos y puntos no criticos.

b) Revisa la documentacién que el establecimiento debié de manejar durante la implementacién del
SGH

c) Después realiza la suma de los puntos criticos y de los puntos no criticos y determina la calificacién
gue obtuvo el establecimiento.

Si el establecimiento cumple con los puntos criticos y con los puntos no criticos, se le otorgara la
certificacion del Distintivo H. Pero si no cumple con los puntos criticos y no criticos, se le da la
oportunidad de hacer las correcciones y posteriormente volver hacer una verificacion final en un plazo
de un mes.

RESULTADOS Y DISCUSION

Al inicio del proceso de implementacion del SGH, se realiz6 una capacitacién basica a todos los
trabajadores del establecimiento La Cueva del Chango. La capacitacion se le dio a todas las areas del
restaurante: Bar, cocina, produccion y personal de servicio.( Dando un total de 27 empleados, un
gerente y dos duefios). A continuacion en las Figuras 1 a la 5 se muestra el diagnostico situacional del
restaurante.
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S No
1 los pisos, paredes, tachos y puertas de todas las areas se Recepcion X 1. (Tiene sanitarios exclusivos para sus empleados? X
pueden limpiar facilmente? Almacen X 2. ;lLes sanitarios para empleados se encuentran fuera de la cocina o X
: almacén?
Preparacion X
Servicio X 3. lavay desinfecta diariamente los sanitarios para empleados?
2 los pisos, paredes, techos y puertas de todas las areasson ~ Recepcion X 4. Tiene casilleros para los empleados?
lises? I t lido, i t o
L:::esm][.por ¢jemplo cementa pulido, yesa o flenen Almacen . X 5. Revisa diario los casilleros de los empleados? X
Preparacion X .
Servici 6. los sanitarios tienen agua, lavabo, jabon liquido, papel sanitario, bote X
eTvicio X para la basura con bolsa y tapadera, tollas de papel?
3 (Resana o tapa todas las grietas, hoyos o hendiduras que se forman en las X
puertas, paredes, pisos y techos?
4 ;Todas las coladeras y canaletas se encuentran limpias, sin estancamientos y X 7. las puertas de los banos son abatibles o sin picaporte? X
. protegidas con rejillas o trampas?
5 Sus trampas de grasa huelen bien? X B. ;los trapos o mech’udos que emplea para trapear el piso se lavan en un X
lavadero exclusivo?
r i 2
6 iLos almacenes y la cocina se encuentran libres de goteos? X 9. (Tiene un lavabo o tarja exclusiva para lavado de manos en la cocina? X
r ? )
7| dlos almacenes y la cocina se encuentrar\ bien ventilados? X 10 Sulavabo o tarja tiene jabon liquido, cepillo en solucion desinfectante, X
8 las ventanas cuentan con mallas mosquiteras? X . toallas de papel, o secadora de paro automtico y bote para la basura con
9 :El aire acondicionado o extractores estan en buen estado y funcionando? X bolsa de plastico y tapadera oscilante o de pedal?
1 :Cuenta con campanas de extraccion con filtros limpios y funcionando? X
0 11 gl almacenista y los meseros tienen un lugar donde se laven las manos sin X
1 los con focos o fue:lﬂes de luz tienen protecciones y dan  Recepcion X . necesidad de ir al baio?
1 suficiente iluminacion? Almacén X 12 Tiene usted contenedores para la basural X
) Preparacion X 13 :Guarda la basura en sus bolsas de plastico dentro del contenedor? X
1 lasinstalaciones de plomeria y ductos se encuentran libres de fugas o X .
2 reflujos? . ,
., i 14 lava diariamente el area de los contenedores de la basura!
1 e da mantenimiento periodico a sus instalaciones? X §
3 e uma 3 10
Suma 8 13
. - cp: - . . - -
Figura 1. Registro de la verificacion en las Figura 2. Registro de la verificacion en las
. - r . . . - . -
instalaciones fisicas de las areas del instalaciones sanitarias
establecimiento

Elementos de implantacién. Al término de la primera verificacion que se realiz al restaurante La
Cueva del Chango, se le hizo entrega a los dos duefios y gerente del restaurante los resultados
obtenidos de este, se les presento una propuesta para hacer los cambios correspondientes a cada una de
las areas del establecimiento. Para poder llevar acabo las medidas correctivas se necesitd la ayuda de
cada uno de los integrantes del equipo de trabajo, dando un total de 27 trabajadores, un gerente y dos
duefios. En la segunda revision se trabajo, con los dos turnos 6 dias de la semana para crear una
costumbre a cada uno de los integrantes del equipo, para después formarles el habito.

Validacion del Sistema de Gestion H. En esta tercera revision se verifico si se cumple con los puntos
gue faltaron de los elementos de implantacién (segunda revisién), por lo cual, el restaurante no cumplié
con la mayor parte de los requisitos, pero al hacer esta tercera verificacion un mes antes, de la
planeacion para la verificacion.

Verificacion del sector alimentos al SGH. La empresa que realiz6 la verificacion final para el
restaurante La Cueva del Chango es ANCE vy el verificador de esta empresa fue el Ing. Arturo Juan
Reyes Sandoval, quién verificd, todas las &areas: cocina, almacenes de almacenes de alimentos y
productos quimicos, camaras de refrigeracién y congelacion, area de lavado de utensilios y de frutas y
verduras, area de basura y bar.
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Si No
Ha vi imiento? {
1. ;Ha visto alguna cucaracha o rata en el establecimiento? X 1. Tiene usted utensilios de madera o fierra X
2. :lsa algdn insecticida? % 2. :los anaqueles son de madera? X
| * " 3. ;Tiene un area especial para guardar los utensilios de a cocina? X
3. ;Tiene alguna puerta con mosquitero? X 4. ;Tiene termdmetros para los alimentos? X
= = 5. iRegistra la temperatura de los alimentos? X
E 7
4. (Tiene alguna mascota en el establecimiento? 6. :Registra la temperatura de los refrigeradores? X
5. :Tiene controlados los animales de ornato? X 7. iRegistra la temperatura de los congeladores? X
< . 8. :(ada uno de los refrigeradores y/o camaras de refrigeracion tienen su X
6. :Tiene contratado un servicio programado de control de plagas? X propio termémetro?
9. :(adaunode los congeladores y/o camaras de congelacion tienen su X
7. Sucontrolador de plagas le expide un reporte de los servicios que X propic termémetro?
?
aplical 1 ;Tiene bascula? X
= n
8. :Elcontrato de control de plagas lo hizo con una empresa X 1 | jLavan y desinfectan su bascula después de que b usal X
formalmente establecida, que tenga licencia sanitaria o certificado L refrigerador y/o cimara de refrigeracién alcana los 2°C1 %
-F-610- NORMEX -2002? S . -
de NMX-F-510- NORMEX -2002 ! Su congelador y/o camara de congelacion alcanza los -20°C! X
9. (Tiene alguna trampa (moscas o ratas) para plagas dentro del X 1 ;Guarda los helados en una nevera o congelador? X
BlmﬂCén 0 cocina? 1 Sus anagueles se encuentran separados del piso y de la pared? X
1 :Usa tablas diferentes para alimentos crudos que para alimentos X
: - 6. cocinados?
1 ;Elcontrolador de plagas le entrego un programa de servicios X cornades
0. mensual y las hojas de seguridad de los productos que aplica’ 1 ;Cuenta con maquina lavaloza! X
1 Su maquina lavaloza alcanza los 80°C?
1 ;Esta prohibido que los empleados tengan mascotas en sus areas de X 1 | #l tecnico revisa la maquina lavaloza una vez al mes?
1. trabajo? ? :Tiene botes para la basura en cada una de las areas de trabajo? X
: jo: 2  ;le da mantenimiento a su equipo al menos cada 6 meses?
Suma 9 2 Suma 2 7
. . g Ny . . i gs .
Figura 3. Registro de la verificacion sobre Figura 4. Registro de la verificacion
el control de plagas sobre el equipo de trabajo

El restaurante La Cueva del Chango ofrece calidad, higiene y seguridad a sus comensales, gracias a la
implementacion de las 5 S y al cumplimiento de la norma NMX-F-605 NORMEX 2004, ya que,
permite tener un mayor control en la higiene que manejan los empleados al momento de estar en
contacto con los alimentos. No se logré obtener la certificacion del distintivo H, aunque si se
implementd, debido a la infraestructura del restaurante no cumplia con lo requerido para la obtencién
del Distintivo H, pero se le ha dado el seguimiento al Sistema en el Restaurante después de la
terminacion del proyecto en 3 ocasiones durante los Gltimos 2 afios, y se sigue trabajando en la mejora
continua.
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