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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 año. Se realizaron verificaciones de inocuidad en la 

preparación de los alimentos así mismo se evaluarón las condiciones en las que se encontraba dicho negocio donde 

se cuestionarón los procesos, instalaciones a fin de mejorarlas  o bien apegarse conforme  las normas con el fin de 

cumplir con los puntos críticos y los puntos no críticos de la norma  NMX-F-605 NORMEX 2004 (Manejo 

Higiénico de los Alimentos) en la verificación final así 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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INTRODUCCIÓN 
Los establecimientos públicos de restauración colectiva, tales como las cantinas, los restaurantes y las 

cocinas de los hospitales, son responsables de la mayoría de los brotes de incidentes alimentarios de 

origen identificado (Doyle, et.al., 2017). Consiguientemente, estos establecimientos deben ser prioritarios 

en la aplicación de medidas preventivas, tales como el manejo y la buena preparación  de los alimentos y 

buena conservación y servicio, aspectos sobre los que existe abundante información (Hernández Urzúa, 

M.A. 2016).Tres principios generales son de aplicación al problema a menudo confuso de la diferencia 

entre la garantía de la seguridad o inocuidad de los alimentos y la garantía de su calidad: 

1. Un alimento que contenga cantidades de organismos patógenos peligrosamente elevadas o niveles 

clínicamente importantes de toxinas microbianas pueden parecer perfectamente salubre para el 

consumidor porque su aspecto, su sabor y su olor son normales. 

https://www.amazon.com.mx/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Miguel+A.+Hern%C3%A1ndez+Urz%C3%BAa&search-alias=books
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2. Las medidas eficaces que impiden el crecimiento de patógenos, como la refrigeración a 

temperaturas inferiores a 4°C no necesariamente controlarán la alteración microbiana de los 

alimentos. 

3. Lo contrario-inhibición de los patógenos cuando se impiden la alteración por lo general se 

consigue, especialmente cuando para ello se utilizan métodos adecuados de refrigeración, de 

secado, acidificación, etc. Sin embargo, estas medidas no necesariamente eliminaran los 

microorganismos patógenos, de modo que en algunos casos tales alimentos pueden seguir siendo 

fuentes de contaminación peligrosas (Ducar, et. al., 2016). 

 

El éxito de un restaurante requiere como primera y obligada condición una correspondencia en pro de un 

final feliz; el gozo del comensal es a la satisfacción del restaurantero, lo que la satisfacción del 

restaurantero al gozo del comensal (Lunar, 2008). La protección 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 producción, la preparación, 

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 óptimo para prevenir algún 

tipo de contaminación (Arauz, 2017). El Distintivo H es una estrategia diseñada para mejorar la calidad de 

los servicios turísticos en materia de higiene de los alimentos. Es un reconocimiento que otorga la 

Secretaría de Turismo avalado por la Secretaría de Salud a los prestadores de servicios de alimentos y 

bebidas que adoptan y cumplen con las recomendaciones y estándares sobre manejo higiénico de 

alimentos, para establecer los máximos estándares de calidad que demandan los turistas en cuanto 

alimentos y bebidas que consumen. Dichos estándares 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 realizarán verificaciones de inocuidad en la preparación de los alimentos del restaurante La 

Cueva del Chango para buscar la certificación del Distintivo H. 

 

MATERIALES Y MÉTODOS 
Se inició haciendo un diagnóstico para verificar la inocuidad en la preparación 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. 

 

Capacitación Básica. Dentro de lo que se refiere a la capacitación, el instructor H que el empresario 

contrata o que la Secretaría 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. 

 

Diagnóstico Situacional. El diagnostico situacional o la primera revisión, es verificar en que situación 

está el establecimiento en base a los requisitos que la norma marca y así  realizar la revisión con un 

cuestionario para cada uno de los requisitos. 

 

Elementos de Implementación. En la segunda revisión el establecimiento deberá de llevar a cabo la 

implementación de los tres elementos, para cumplir con las medidas correctivas que se hicieron en la 

primera revisión, pero la diferencia es que el establecimiento ahora debe implementar todos los puntos 

marcados de esa primera revisión, pero con estos elementos de implementación y  por tal motivo todos los 

manipuladores de alimentos deben someterse a los puntos de la norma. 
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Cultura para la calidad e 

higiene 

• Lenguaje  

• Desarrollo humano 

• Orden y limpieza  

• Salud e higiene de los 

trabajadores  

Infraestructura 

• Instalaciones físicas  

• Instalaciones sanitarias  

• Equipo y utensilios  

• Cantidad de agua  

Estandarización de 

prácticas sanitarias. 

• Recepción  

• Almacenamiento  

• Preparación 

• Limpieza y desinfección 

• Control de plagas 

• Servicio  

• Transporte 

 

Elementos de Implantación. Se hace una tercera revisión en la cual se determina si el establecimiento 

cumple con todos los requisitos de la norma y por tal motivo está preparado para dar la validación del 

Sistema de Gestión H, por parte del instructor H. Al estar dada la validación del Sistema de Gestión H, 

se comenta con el empresario o el encargado del establecimiento para solicitar fecha y contratar la 

empresa externa que realizará la verificación final o  del SGH, la cual será aquella que decida si se 

otorga o no el Distintivo H.  

 

Verificación del Sistema de Gestión H 

a) El verificador realiza una visita al establecimiento para realizar una inspección y revisa todas las 

áreas del establecimiento y del personal de cocina, y verifica si cumple con todos los requisitos de la 

norma y por ende con los puntos críticos y puntos no críticos. 

b) Revisa la documentación que el establecimiento debió de manejar durante la implementación del 

SGH 

c) Después realiza la suma de los puntos críticos y de los puntos no críticos y determina la calificación 

que obtuvo el establecimiento. 

Si el establecimiento cumple con los puntos críticos y con los puntos no críticos, se le otorgara la 

certificación del Distintivo H. Pero si no cumple con los puntos críticos y no críticos, se le da la 

oportunidad de hacer las correcciones y posteriormente volver hacer una verificación final en un plazo 

de un mes. 

 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
Al inicio del proceso de implementación del SGH, se realizó una capacitación básica a todos los 

trabajadores del establecimiento La Cueva del Chango. La capacitación se le dio a todas las áreas del 

restaurante: Bar, cocina, producción y personal de servicio.( Dando un total de 27 empleados, un 

gerente y dos dueños). A continuacion en las Figuras 1 a la 5 se muestra el diagnostico situacional del 

restaurante. 
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Elementos de implantación. Al término de la primera verificación que se realizó al restaurante La 

Cueva del Chango, se le hizo entrega a los dos dueños y gerente del restaurante los resultados 

obtenidos de este, se les presento una propuesta para hacer los cambios correspondientes a cada una de 

las áreas del establecimiento. Para poder llevar acabo las medidas correctivas se necesitó la ayuda de 

cada uno de los integrantes del equipo de trabajo, dando un total de 27 trabajadores, un gerente y dos 

dueños. En la segunda revisión se trabajó, con los dos turnos 6 días de la semana para crear una 

costumbre a cada uno de los integrantes del equipo, para después formarles el hábito.  

 

Validación del Sistema de Gestión H. En esta tercera revisión se verificó si se cumple con los puntos 

que faltaron de los elementos de implantación (segunda revisión), por lo cual, el restaurante no cumplió 

con la mayor parte de los requisitos, pero al hacer esta tercera verificación un mes antes, de la 

planeación para la verificación. 

 

Verificación del sector alimentos al SGH. La empresa que realizó  la verificación final para el 

restaurante La Cueva del Chango es ANCE y el verificador de esta empresa fue el Ing. Arturo Juan 

Reyes Sandoval, quién verificó, todas las áreas: cocina, almacenes de almacenes de alimentos y 

productos químicos, cámaras de refrigeración y congelación, área de lavado de utensilios y de frutas y 

verduras, área de basura y bar. 
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CONCLUSIÓN 
El restaurante La Cueva del Chango ofrece calidad, higiene y seguridad a sus comensales, gracias a la 

implementación 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 logró obtener la certificación del distintivo H, aunque si se 

implementó, debido a la infraestructura del restaurante no cumplía con lo requerido para la obtención 

del Distintivo H, pero se le ha dado el seguimiento al Sistema en el Restaurante después de la 

terminación del proyecto en 3 ocasiones durante los últimos 2 años, y se sigue trabajando en la mejora 

continua. 
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