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La vida es oportunidad, aprovéchala.
L3 vida es belleza, admirala.
L3 vida es beatitud, saboréals.
La vida es un suefio, hazlo realidad.
L3 vida es un reto, afrontalo.
L3 vida es un deber, camplelo.
L3 vida es un juego, juégalo.
L3 vida es preciosa, cuidala.
La vida es riqueza, consénvala.
La vida es amor, gozala.
L3 vida es un misterio, devélalo.
L3 vida es promesa, camplela.
La vida es tristeza, supérala.
L3 vida es un himno, cintalo.

L3 vida es un combate, acéptalo.
La vida es una tragedia, dominala.
L3 vida es aventura, areastrala.

L3 vida es felicidad, merécela.
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La vida es vida, defiéndela.

~ Madre Teresa
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INTRODUCCION.

La importancia de la actividad turistica en México radica principalmente en que es una
fuente importante de captacion de divisas, un factor de impuiso at desarrollo y un medio
para generar empleos; por tal motivo en ios Ultimos afios se ha convertido en una de las

actividades econdmicas mas relevantes del pais.

Sin embargo, a través de los afios, se ha observadc gue un gran nimero de turistas que
visitan nuestro pais, durante su estancia adquieren enfermedades gastrointestinales, 10
gue nos ha marcado como un destino turistico inseguro en el consumo de alimentos. El
turista visita nuestro pafs motivade por sus atractivos, y a pesar de disfrutar su estancia, si
llega a enfermarse, lo mas probable es que no regrese y lo peor es que comparta su
experiencia con familiares y amigos vy los desanime a venir. (SECTUR, 1988-1995)

Par ello, la Secretaria de Turismo inicidé un esfuerzo por reactivar y hacer crecer la
actividad turistica en el pais ofreciendo servicios turisticos que cumpliesen con las Buenas
Practicas de Higiene y Sanidad desarrollando el PROGRAMA H el cual esta basado en la
Norma Oficial Mexicana NOM-093-$SA1-1994 Practicas de higiene y sanidad en la
preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos.

Con el objetivo de fomentar el turismo en nuestro pais v ofrecer alimentos y bebidas
higiénicos que protejan el bienestar social, asi como generalizar una cultura que reconozca
ta necesidad de elevar la calidad de los servicios que ofrece la industria de los alimentos
en nuestro pais se han Hevado a cabo reuniones entre representantes de la Secretaria de
Turismo, Salud vy Agricultura, la Camara Nacional de la Industria de Restaurantes y
Alimentos Condimentados, asi como consultores, instituciones educativas, empresarios
restauranteros y especialistas en nutricion con el fin de elevar el Programa “H” a Norma
Mexicana de caracter voluntario, gque tendrd come campo de aplicacion los
establecimientos que se dedican al procesamiento, venta y consumo final de alimentos vy
bebidas en los Estados Unidos Mexicanos. (Lépez, V.; 2000)



En septiembre de 2000 se emitid el anteproyecto de norma para consulta piblica vy el 22
de Marzo de 2001 se publicé en el Diario Oficial de la Federacion ya como Norma

Mexicana.



OBJETIVOS.

OBJETIVO GENERAL.
* Plantear las estrategias y disposiciones de Buenas Practicas de Higiene y Sanidad

para que un establecimientc de alimentos, (restaurante de Hotel de 5 Estrellas)
obtenga el Distintivo H.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

% Resaltar la importancia que tiene el Distintivo H en la industria Hotelera asi como

en cualquier industria de alimentos.

* Sefialar los requisitos que debe cubrir un establecimientc para que se le pueda
otorgar la Categoria de 5 Estrelias, asi como para obtener el Distintivo H.

* Describir la estrategia a seguir para la obtencidn del Distintive H, en un
establecimiento de alimentos.



GENERALIDADES DEL DISTINTIVO H.

El Programa H nace en 1990 a cargo del Dr. Carlos Arglielles Gomez, bajo la direccion de
la Secretaria de Turismo Federal, aplicdndose sélo a centros turfsticos especificos con un
universa limitado de accidn, lo cual tiene como resultado que después de 10 afios en una
industria compuesta por mas de 200 mil establecimientos, sélo 500 posean el Distintivo H.

El Distintive H es el reconocimiento que se entrega a los prestadores de servicios de
alimentos v bebidas que manejan los alimentos con altos niveles de higiene; y que, de

manera voluntaria, lc sclicitan y cumplen con requisitos como:

A) Solicitar a la Secretaria de Turismo en el D.F. 0 en su estado, la asesoria de un
instructor externo del Programa H. Dicho instructor se caracteriza. por haber recibido un
curse de 24 horas que es reconocido por SECTUR vy se selecciona de los listados con los
datos de estos instructores que se distribuyen en la CANIRAC, AMHYM y SECTUR de cada
entidad y del D.F.

B) Contar como minimo con el 60 por ciento de personal cperativo, ademas del gerente
de alimentos y bebidas y/o chef capacitados con ei curse "Manipulacién Higiénica de los
Alimentos" impartido por instructores reconocidos por la Secretaria de Salud o la
Secretaria de Turismo.

€) Obtener una puntuacion aprobatoria de la Lista de Verificacién del programa, la cual
hace énfasis en el control de los puntos criticos de riesgo de contaminacién de los
alimentos, que califica tanto la instalacidn como la gperacién, v de la cual se deben

cumplir 18 puntos marcados como obligatorios (con asterisco).

D) Una vez que el instructor considera que el hotei, restaurante, comisariato 0 comedor
industrial estd listo, lo comunica a SECTUR México para recibir la primera visita de

verificacion oficial. En caso de no aprobar, se le indica 1o que haga falta corregir; es €l



propic servicio de alimentos y bebidas el que establece la fecha para la cual ya tendrdn
esas observaciones corregidas y se vuelve a hacer la verificacidn. En caso de aprobar, se
le da una carta de SECTUR que asi lo indica y se calendariza la fecha de entrega del
Distintivo H por parte de las autoridades de SECTUR y/o SSA.

Se les previene asimismo que el DISTINTIVO H podra ser utilizado en cualquiera de los
medios publicitarios y de propaganda que la empresa considere pertinentes, sujetéandose a
las restricciones y lineamientos de tiempe, lugar v modo que sefiala el reglamento para su

utilizacion.

En la tabla 1 se observan las etapas que se deben seguir con un organismo certificador
como lo es Calidad Mexicana Certificada, A.C. (CALMECAC), que es una de las
asociaciones autorizadas para otorgar el Distintivo H.

Después de haber obtenido e! Distintivo H, la empresa se compromete a cumplir con Io
marcado en la ruta critica de la entrega del distintivo, en ia cual, como se indica en las
bases tiene una validez inicial de 4 meses, durante los cuales se le haran visitas de
supervisidn sin aviso previo en las que se verificard que sigan manteniendo los mismos
altos estandares de higiene en el manejo de los alimentos; v al ¥érmino de ese periodo se
hace la segunda visita oficial, de acuerdo con la cual, si continlan manteniendo los
estandares, se les revalida el distintive por nueve meses, se repite el procedimiento de
visitas sin previo aviso por parte del personal de Programa H y al cumplirse los nueve
meses se hace la tercera visita oficial para revalidar el distintivo, en esta ocasién por 12
meses. Y se repite el mismo procedimiento.



Sclicitnd

Tabla 1. Etapas de la certificacion.

g i pn i e
“Receptitn de formato, integracién

ot 4 ok t % By e 2 Mm&w
b ¥ Apertura de expediente
PE ide expedienta de trabajo, ¥ Preparacién
:1 gpreparac{cn de auditoria y & Notificacién por escrito al cI:ente
: : "inotn‘" icacion a la empresa ’ de la fecha de ejecucion de la
: & verificacion ;
(AN VYerificacion Ciecucidn de verificacion de los 3 W Determinar la Conformidad o no
frequisitos del "Programz H" de los requisitos del "Programa H™
¥ lLarecomendacion para :F
verificacién de no conformidades
¢ W Planeacién . {en caso de aplicar) :
% 2 Traslado v Preparaci6n de informe de
£ Ejecucidn verificacion para Proceso de ;
. ¥ Informe Certificacion o
I Evaluacion sEjecucién de verfficacion respecto a 4 Betermmar s 1as No Conformidades :
de No Jlas No Conformidades detectadas en ddetectadas fueron debidamente
Conformidades la etapa de verificacién. icorregidas y atendidas, concluyendo
; fen:
; i 3
‘ 4 La Certificacién def Programa H *
2 v La recomendacion de verificacion |
de No Conformidades al ;
; detectarse estas en fa verificacion -
; ; del programa. :
BV i Emuston de Certificado, | zEvaluaqon por parte de los Comités 3 %\/ Emisidn del Certificado i
Evaluacién Subcomité dejiy Consejo, donde se analiza el ¥ Programacién de Verificacién de
5 Turismo, Comité de fl forme de verificacién y se emite E Mantenimiento !
Certificacion de iéert|nlcado de cumpiimiento en i :
Productos y Servicios, irelacién at Programa H ! ;
Consejo Directivo de ) !
i Cerdficacidn 4 X : E
FUENTE: Pagina en INTERNET de CALMECAC



CLASIFICACION DE LOS SERVICIOS HOTELEROS EN MEXICO.

La cantidad y calidad de instalaciones y servicios de que dispone un alojamiento es lo que
determina su categoria. La clasificacion en categorias obedece a la existencia de diferentes
grupos socio-econdmicos, bastante diferenciados. No obstante, que los criterios
especificos que se adoptan para llevar a cabo a clasificacién por categorias varian de pais
en pais, en todo el mundo se toman en cuenta ios siguientes factores basicos:

* La estructura y los servicios fisicos, en cuanto a la ubicacion, magnitud y calidad de
los terrenos; las instalaciones y la decoracidn, el tipo de habitaciones, dreas de
esparcimiento {vestibulos, jardines y albercas), asi como los servicios de bafo
(agua fria, agua caliente y purificada), teiéfono, televisién, radic y aire
acondicionado, entre otros.

% lLos servicios personales especificos como los de recepcidn, informacion,
camaristas, valet, agentes de seguridad, personal uniformado, restaurante, bar y

centro nocturno.

* los servicios complementarios de concesionarios, como son: agencia de vigjes,
arrendadora de automdviles, guias con o sin automdvil, coches de alquiler,
comercios de artesanias, florerias, peluquerias, perfumerias, farmacias, salones de
belleza, sauna, masaje, gimnasio y cambio de monedas, entre otros.

En Mexico se establecen seis diferentes grados de hospedaje: Gran Turismo, Cinco
Estrellas, Cuatro Estrellas, Tres Estrellas, Dos Estrellas y Una Estrelia. Con este sistema se

informa al usuario el tipo de instalaciones y servicios que ofrece el hotel,



TABLA 2 Distribucidn de los hoteles en México por categorias.

, | NUMERO DE NUMERO DE
CATEGORIAS | %
J ESTABLECIMIENTOS HABITACIONES
Gran turismo [ 26 10,363 3.4
| FookHe kA 1 104 22,938 ( 7.7 J

{ oAk { 415 43,891 14,7
] ook 931 52,746 17.6
ok 1295 56,013 I 19.6
* 3990 114,549 38.0
[ TOTAL 1 6761 300,500 100.0

FUENTE: Direccitn General de Registro y Regulacion, Subsecretaria de Operacion, Secretariz de Turismo de México, 1985

HOTEL DE UNA ESTRELLA (3 ).

Establecimiento que provee at huésped de Unicamente alojamiento, los servicios se limitan
a cambio de blancos y limpieza de habitacion diaria, algunos cuartos tienen bafio
independiente y en otros casos cuenta con bafio general por planta, no es necesario que
tenga restaurante o cafeteria, cuenta con muebles sencilios y su personal de servicic y

atencién al publico se limita a lo indispensable.

HOTEL DE DOS ESTRELLAS (Jc3 ).

Establecimiento que provee al huésped de alojamiento, cuenta con servicios de
alimentacion y cafeteria o restaurante a determinadas horas, limpieza en la habitacion,
con bafio privado, cambio de blancos todos los dias; sus muebles son sencillos de calidad

adecuada y su personal de servicio y atencion al piblico es el adecuado.

HOTEL DE TRES ESTRELLAS (Jc¥ck ).

Establecimiento que provee al huésped de alojamiento; cuenta con servicios de
alimentacién en la cafeteria v restaurante de 7:00 AM. a 11:00 P.M. Sus muebles y
decoracion son de primera clase y su personal de servicio y atencidn al publico es

suficiente, siendo bilingiles los que atienden al huésped.




HOTEL DE CUATRO ESTRELLAS (Fcdcskdc ).

Establecimiento con equipamiento selecto que provee alimentacidn en uno o varios
restaurantes y cafeterias, cuenta con bar, mdsica y entretenimiento; servicio a las
habitaciones minimo durante 16 horas, facilidades de banquetes, personal directivo
altamente capacitado y supervisor bilinglie, personal de servicios perfectamente
uniformado, cambic diariamente de blancos; su mobiliario y decoracion son de calidad

comercial vy se conservan en perfecto estado.

HOTEL DE CINCO ESTRELLAS (4% ).

Establecimiento con equipo selecto, que provee alimentacion en uno o varios restaurantes
y cafeterias, cuenta con uno o mas bares, mdsica, v entretenimiento, servicic a las
habitaciones durante 18 horas, personal directivo bilinglie o poliglota en francés, espafiol,
ingles, etc.,, su personal supervisor es bhilinglie, personal de servicio completo (las 24
horas), perfectamente uniformado; cuenta con salén de eventos, bar, discoteca, etc.

HOTEL DE GRAN TURISMO.

Establecimiento que cuenta con los mismos servicios que un hotel de cinco estrellas
variando solamente en la extension del hotel, tanto en habitaciones como en servicios.
Una de sus caracteristicas es que debera contar con una o mas suites presidenciales, la

tecnologia de sus servicios debera ser totalmente avanzada.



IMPORTANCIA EPIDEMIOLOGICA.

El hecho de que un hotel tenga la categoria de Cinco Estrellas no asegura que los
alimentos gue se preparan en sus instalaciones cumpian con las normas de higiene y que
sean seguros e inocuos, por lo que es importante que cumpla con lo establecido por el
Distintivo H, que actualmente es una norma voluntaria.

Es un hecho que las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA'S) afectan a toda
la poblacién, por lo que el prestador de servicios de alimentos y bebidas en hoteles,
restaurantes v demads comercios, tienen la responsabilidad de realizar su trabajo de
manera higiénica para evitar que sus clientes se enfermen, y para eilo es necesario la
aplicacion de practicas adecuadas de higiene y sanidad que conilevan al mejoramiento

continuo en la calidad de los productos y servicios que ofrecen.

En la tabla 3 se observa que las enfermedades gastrointestinales (ETA"S) ccupan un lugar
muy importante dentro de las principales causas de mortalidad en México en el afio de
1997 v en el pericdo de 1980 a 1997 fue una de las principales causas de mortalidad en

niflos menores de 5 afios (Tabla 4).
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Tabla 3

Estadisticas Vitales
Capitulo: Mortalidad

Principales Causas de Mortalidad General

Estados Unidos Mexicanos, 1997

j g’:ag: S Causa B _§ (_:‘Icg eRC;IvE Q Defunclones % Tasa 1] ;
] A:‘Total S 000 443,050 | 452 4
: 1 f}Enfermedades detcorazén 4 097 ;i 69278 : 706
B + Enfermedades i 1squemicas del corazén 1 097C i 44070 i 449
: 2 ‘Tumores malignos : 049 i 53662 & BA7 .
3 iDiabetes mellitus f 061 45632 465 |
! 4  Accidentes o 17 4 35890 4 384
i Accidentes de trafico de vehiculos de mo’tor % 1678 i 11659 i 119
5 iEnfermedades del higado o 125 27040 4 276
; i~ Enfermedad alconglica del higado 1252 13417 & 137
6 'Enfermedades cerebrovasculares 098 25,836 263
! 7 iCiertas afecciones originadas en el periodo perinatal 163 19,268 19.6
Dificultad respiratoria del recién nacido y otros trastornos
Eres;mratondcs‘a sﬁgmadoas en el periodo persi(natt;s 1631 10,042 10.2 ;
8 fnfluenza y Neumonia 105 14,068 14.3
9 ‘Agresiones (homicidio) 169 12,249 | 12.5 |
|10 ___[Enfermedades pulmonares obstructivas cronicas — M3 @ 1819 4S5
L iDesnutricion y otras deficlencias nuiricionales 086 & 8776 A
i 12 iMalformaciones congénitas, deformidades y anomalias 185 | o714 99 |
L Jcromosomicas i ' :
123 d4Bronquitis cronica y fa no espedificada, enfisemay asma G110 k7,840 80 |
; 14 dnsuficienciarenal 39§ 7807 80
: 15 {Enfermedades infecciosas intestinales 001 5 58622 57
| 16 sEnfermedad por virus de la inmunodeficiencia humana (SIDA) 037 i 4,204 43
: 17 3Anemias 058 3,581 37
f 18 iLesiones autoinfligidas intencionalmente (suicidic) % 168 3,339 34
17718 UTuberculosis pulmonar _ 002 329 I 33
P20 pSepticemia 015 3,085 3.1 ?
; {Paro cardiaco 897 0 ! C.0
: 15 i fni i :
; S%%rgfdsoss'%?z t{ahggzzgjs anormales clinicos _injf?fiono nog AE?SH N _9 474 ) n97 )
i _ [lLas demas causas R . i 62237 B34
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1/ Tasa por 100,000 habitartes.
Fuente: INEGI, SSA/DGE!, 1989



Tabla 4

Estadisticas Vitales
Capitulo: Series Histéricas

Mortaiidad por Enfermedades Infecciosas intestinales e
Infecciones Respiratorias Agudas en niftos menores de cinco afios

Enfermedades Infecciones
Afic Infecqiosas f Regpiraterias
; Intestinales i Agudas
: | Defunciones Tasa 1/ | Defunciones . Tasa 1/
1980 29,891 1 279.9 ; 24,994 2356 -
1981 | 25685 [ 2414 & 20403 2108
los2 .. 24824 G 2333 I 18,250 715 -
1983 26 606 : 249.9 17,223 ; 161.8 ;
- 1984 22815 : 212.3 17,736 ’ 186.5
1985 20,566 192.9 16,507 ; 154.8 !
1986 1 19,338 1813 12,724 ] 119.2
1987 { 19326 4+ 1814 4 12779 i 1199
1988 15484 % 1459 4 10,626 j 100.1
1989 14,962 j 141.6 13,925 ? 131.7 |
1990 14,011 ‘ 125.6 12,907 ; 115.7 !
1991 | 10853 i 973 i 10245 41 918
Cfee | 7215 0 B4y 4 9897 1 860
Joe3 ; . B748 1 60.5 8,610 e T2
1994 5,420 ’ 48.7 9,358 ? 84 a
1695 4,864 43.7 8,649 3 77.8 |
1996 4,254 ? 38.4 8,141 73.4
1997 3,680 ’ 333 7477 : 87.7 |

1/ Tasa por 100,000 habitantes menores de 5 afios en base a proyecciones det CEPS de 1980 a 1989 y def CONAPQ de 1990 a £999.
Fuente: INEGI, SSA/DGEL, 1999,
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ESTRATEGIA A SEGUIR PARA LOGRAR QUE UN RESTAURANTE DE UN
HOTEL DE 5 ESTRELLAS OBTENGA EL DISTINTIVO H.

Para poder proponer una estrategia para conseguir el Distintivo H, partimos de la
observacion de que un hotel con categoria “Cinco estrellas”, debe contar con una
infraestructura adecuada, es decir, que cuente con instalaciones apropiadas para un
servicio de excelente calidad como refrigeradores y cémaras de conservacion y/o
congelacién con termémetros, estufas, freidoras, salamandras, hornos construidos en
acero inoxidable y con campana extractora; pisos paredes y techos deben ser de
superficies lisas (como azulejo, cemento pulido, loseta vidriada); drea de manipulacion de
alimentos ventilada; instalaciones sanitarias adecuadas {con todos Io0s servicios
funcionandeo) y todos los requisitos que marca la norma Oficial Mexicana NOM-093-S5SA1-
1994 Practicas de higiene y sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en
establecimientos fijos, asi como la norma NMX-F-605-NORMEX-2000 Manejo higiénico en
el servicio de alimentos preparados para la obtencion del Distintivo H. La estrategia o plan
de accidn a seguir para obtener el Distintivo “H” se basa principalmente en cuatro medidas

de control: !
CONCIENTIZACION
DEL PERSONAL ¥
MEDIDAS
CAPACITACION DE VERIFICACION

g CONTROL P
N7

PROGRAMAS DE HIGIENE,
SANIDAD Y
MANTENIMIENTO

e

ey
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A) Concientizacién del personal. SIMBOLO *

La seguridad alimenticia depende de que cada una de ias areas de trabajo en la operacion
se desempefie adecuadamente, desde la recepcidn de ia materia prima hasta el servicio a
los clientes. Es necesario que todo el personal esté involucrado y se comprometa a
trabajar para ofrecer comida sana y segura. Se puede contar con las mejores instalaciones
y con el personal altamente capacitado en la preparacién de alimentos (chefs
internacionales) pero si no se estd conciente de lo que es la calidad v ia inocuidad de los
alimentos de nada serviria.”™

Para lograr esta meta se puede implementar un curso de concientizacion para la
elaboracion de Alimentos Seguros: “Seguridad Sanitaria”. En este curso deben

participar todos los empieados del restaurante y debe abordar temas importantes como:

* Terminologia de higiene alimentaria: Higiene, sanitizacidn, bacterias, detergente,
contaminacion, contaminacion cruzada, etc.

* Beneficios de una buena practica higiénica: satisfaccion del cliente, reputacién de la
empresa.

* Costos de una practica higiénica deficiente: quejas de clientes, pérdida de reputacién

del lugar, cierre del negocio y pérdida del empleo.

Tipos de contaminacidn: contaminacion fisica, quimica y biolégica.

Fuentes de contaminacidn: personas, basura, agua, aire, pisos, etc.

Ejemplos de contaminacion fisica, quimica y bioldgica.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’S).

* % % %

Contro! de plagas.
Este curso es un requisito para empezar a trabajar en el servicio de alimentos, cuyo fin es

que los empleados sean concientes que Henen la saiud de ios clientes en sus manos,
] p

ademas del prestigio y nombre del establecimiente.
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Esta concientizacion ademas de inyectarse en el curso de Seguridad Sanitaria, se debe
apoyar en letreros alusivos en cada zona del 2rea donde se procesan los alimentos. Por
ejempio en las estaciones de lavado de manos instalar un cartel con la técnica adecuada

con &l fin de que a ningun empieado se le olvide. {Cartel #1)

Es importante resaltar algunas de las politicas de higiene e incluirlas en carteles o letreros
que constantemente el personal esté observando vy no se les olvide, ademas de que si
ingresa personal nuevo vaya conociendo las politicas y reglas con que se trabaja en cada

area,

CARTEL #1

TECNICA DE LAVADO DE MANOS

5 3a

Moja tus manos y aplica Frota muy bien tus manes hasta el

suficiente jabdn antebrazo durante 20 o 30 segundos™
* De preferencia usa agua ceiiente y cepillo

Enjudgate muy bien (siempre con Seca tus manoes con foalla
agua corriente) de pope! o con aire
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SIMBOLO é

Una parte fundamental para lograr el éxito y obtener el Distintivo H es la capacitacidn, de

B) Capacitacion del personal.

hecho es un requisito de la norma NMX-F-605-NORMEX-2000 Manejo higiénico en el
servicio de alimentos preparados para la obtencién del Distintivo “H”. En el apartado 5.3
que se refiere a Personal y en el punto 5.3.1 se menciona que todo &l personal encargado
de la manipulacion de los alimentos debe recibir una induccidn al manejo higiénico de
alimentos, y por lo menos el 80% debe recibir un curso de buenas practicas de higiene y

sanidad en [a manipulacion de alimentos.

Teniendo la base del cursc de Seguridad Sanitaria es importante continuar con fa
capacitacion; el siguiente curso “Higiene Personal” sentard las principales reglas de
higiene que debe seguir una persona que estd directamente en contacto con los

alimentos. Las areas de higiene personal en las que se ha de ser especialmente cuidadoso

son:

* Manos y piel.

* Pelo,

* Qidos, nariz y boca.

* Heridas, rasgufios, granos, abscescs, etc.

* Fumar.

* Llevar joyas, perfume o locion de afeitar.

* Uniforme.

* El cuidado de la salud general y el registro de enfermedades.

Es requisito practicar exdmenes médicos a todos los empleados gue laboren en el lugar,
con el fin de detectar algln portador y retiraric oportunamente del servicio de alimentos &
integrarlo en otra drea donde no tenga contacto directo con los alimentos hasta que esté

en condiciones dptimas de salud.
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Aqui es donde surgen las primeras politicas de Higiene y Sanidad:

No se permite la manipulacion de alimentos a personas del equipo gue pueda constituirse
como posible transmisor de enfermedades. ﬁ

Todas las personas del equipo deben presentarse con el uniforme limpio y completo en €l

area de preparacion y servicio de alimentos y bebidas. &

Queda prohibido el uso de joveria dentro del drea de preparacion, servicio de alimentos y
bebidas. &

El tercer curso obligatorio es el de “Buenas Practicas de Higiene y Sanidad en la
elaboracion y servicio de alimentos”, disefiado para una operacién en un restaurante

de un hotel de cinco estrellas. Este curso debe abarcar i0s siguientes temas:

Medidas higiénicas durante el proceso de elaboracion de alimentos.
Compra y recepcion de materias primas.

Almacenamiento adecuado de las materias primas.

* o *

Sistema de Primeras Entradas Primeras Salidas (PEPS), para la adecuada rotacion de
producto.

*

Seguridad durante la preparacion y el servicic de alimentos: Regla de Tiempo-
Temperatura.

Acondicionamiento de la materia prima.

Métodos de descongelacidn y enfriamiento de alimentos.

Instalaciones y equipo higiénicos.

* * 4 *

Medidas higiénicas durante el servicio de alimentos.

El objetivo fundamental de este curso es impartirle al participante las regias de Higiene y
Sanidad. Se deben incluir todos los posibles servicios que ofrece el restaurante como
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Bufete, Servicio de bar, Barra de ensaladas y aderezos, Alimentos calientes y frics,
Servicios al aire libre, Servicio de eventos, Servicic de Cafeteria, etc.

El cuarto curso es el de “Limpieza y desinfeccion” el cual debe incluir los siguientes

temas:

Terminologia.

Factores gque influyen en la limpieza,
Principales agentes limpiadores.
Métodos de desinfeccion.

*
*
*
%*
* Factores que influyen en la desinfeccin.
* Limpieza y desinfeccidn manuales.

* Limpieza y desinfeccion con maguinas.

% Limpieza de equipo, area de preparacion de alimentos y area de servicio.
*

Almacenamiento de agentes limpiadores y desinfectantes.

En este curso es importante resaltar la importancia que tienen el lavado v la desinfeccion

como parte fundamental de la buenas practicas de Higiene y Sanidad.

Estos cursos deben ser impartidos a todo el personal que labora en el servicio y
preparacion de alimentos con el fin de que no se rompa la cadena de buenas practicas de
Higiene y Sanidad desde la recepcion de materias primas hasta el servicio al cliente.

C) Verificacion. SIMBOLO

Esta medida de control es una de las mas importantes ya que es la que nos marca e!
avance v la efectividad de la capacitacion y la concientizacién, ademas de que es una
forma de medir si se estan cumpliendo los programas de higiene, sanidad y

mantenimiento.
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La verificacién se debe llevar a cabo desde dos puntos:

1) La wverificacion operativa: es la que se debe realizar en cada pasc de la operacion
desde la recepcién de la materia prima con registros de temperatura de recepcion de
carne, registros de temperatura de coccion de carnes, registros de temperaturas de los

refrigeradores, temperatura de los alimentos en la barra del bufete y ensaladas, etc.

Por ejemplo:
{ Registro diario de temperaturas Fecha:
‘ Refrigerador No Hora: Temperatura: Verifico: ]
' Refrigerador No Hora: Temperatura: iVeriﬁcc'J:
’ Refrigerador No " Hora: Temperatura: iVeriﬁcéz
i
Registro de recepcion de materia prima
Materia Prima Temperatura Observaciones

Estos son algunos ejemplos de formatos que se pueden seguir con el fin de verificar que
se estan llevando a cabo las buenas practicas de Higiene y Sanidad. Aqui puede surgir otra
polftica de Higiene y Sanidad:

Todos somos responsables de la verificacion, por lo gue debemos lienar ios formatos
e

G
correspondientes en cada paso de la operacion. ﬁ
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2) ia verificacion general que es la que lleva a cabo un supervisor o responsable de la
operacidn, vy consiste en supervisar que en todos los pasos de la operacién se lleven a
cabo los controles y registros, que se cumplan las Buenas Practicas de Higiene y
Sanidad por parte del personal operativo y administrativo, gue con frecuencia se
realicen auditorias que sigan un formato muy similar al que se ocupa en las
verificaciones de certificacién de Distintivo H (Ver Anexo 1: Lista de Verificacion);
ademas se debe supervisar el cumplimiento de ios Programas de Higiene, Sanidad y

Mantenimiento del restaurante.

D) Programas de Higiene, Sanidad y Mantenimiento. SIMBOLO

Es muy importante contar con Programas de higiene y sanidad de todas las areas del
restaurante. Se deben programar la limpieza profunda de las areas de preparacién de
alimentos asi como las areas del comedor. Se pueden contratar servicios externos que
realicen esta actividad o el mismo personal que jabora en &i hotel puede ilevarla a cabo.
Dentro de este programa se debe tener en cuenta el control de plagas.

Ademas se debe contar con un Programa de Mantenimiento preventivo para todo el
equipo que se utiliza en el restaurante.

También es conveniente llevar un control maestro de estos programas con el fin de no
entorpecer las actividades del restaurante y siempre tener en buenas condiciones todo €l

equipo e instalaciones. Un ejiemplo de este plan maestro se presenta en la tabla 5.

Para el Programa de Mantenimiento preventivo del equipo se utilizaria un formato similar.
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Tabla s

Programa de limpieza del equipo

ARTICULD QUE CUANDO | USAR QUIEN
i
Pisos Limpiar derrames Tan pronto como sea | Trapo, trapeadar,
posible cubeta, esccha vy
recogedor, detergente
Tatlar Diariamente al carrar | Cepillos jalador,
cubeta,  detergente,
desinfectante
Paredes y techos Limpias salpicaduras Tan pronto como sea | Trapo fimpio ¥
posible detergente
i
Lavar paredes Cada semana Cepillos 1alador,
cubeta, detergente,
sanitizante
Mesas de trabajo Lmpiar y desinfectar | Entre cada usec vy al | Ver procedimiento de
las superficies final del turno iimpieza
Campanas v filtros Vagar las trampas de | Cada semana Ver procedimiento de
grasa limpieza
Asadoras Vaciar charola de | Cuando la charola esté | Recipiente  para la
gateo y limpiarla muy llena v pueda(grasa, trapo limplo
causar derrames desengrasante
ANEXO 1

Lista de verificacién

A continuacion se muestra la Lista de Verificacién que es aplicada por los organismos

certificadores como el CALMECAC asi como la que incluye la Norma Mexicana Manejo

Higiénico en el servicio de alimentos preparados para la obtencign de! Distintive H. La lista

que se maneja a través de organismos certificadores es mas extensa y especifica, se

puede aplicar en las verificaciones internas con el fin de exigir mas a los empleados para

que cuando se aplique la lista de la Norma Mexicana se tengan perfectamente cubiertos

todos los requisitos.
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Se incluyen ambas listas y en cada una se indican las Medidas de control que se tomarian
en cuenta para cumplir con cada uno de los puntos v asi obtener el Distintivo H. Estas
serlan parte del programa de verificacion para mantener siempre en orden las

instalaciones vy al personal.

Lista de Verificacion de un Organismo Certificador (CALMECAC).

1. | RECEPCION DE ALIMENTOS Medidas
de control

a) | Cada vez que se reciben los alimentos se verifica su temperatura.

by 'El &rea, mobiliario y eduipo de recepcion estan iluminadas, limpias vy
desinfectadas.

c) |Al momento de la recepcion, los producios se inspeccionan y almacenan en el
menor tiempo posible manteniendo las temperaturas de recepcion indicadas.

2 TERMOMETRO

a) | El personal que usa los termometros verifica su ajuste a 0 °C, antes de Inigiar sus })
labores.

b} | El personal gue usa los termometros los limpia v desinfecta antes y después de }Q
cada uso.

3 | CARACTERISTICAS GENERALES PARA

A TR

a} DR

¢
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d) {HUEVOS
Empaque y cascardn limpio ¢ integro, sin presencia de excremento.

Clara y yema: la yema no se¢ rompe facimente, la clara se adhiere a la yema
perfectamente, v la clara tiene dos capas distintas.

Con fecha de caducidad vigente.

Huevo procesadoe: de acuerdo a su presentacién, polvo, liquido o congelado bajo
condiciones que aseguren su conservacion conforme a las especificaciones dei
fabricante.

Hueve deshidratado, pasteurizado, con fecha de caducidad vigente.
Huevo cengelado a temperatura no mayor de -18 °C

ABARROTES

)

Todos los productos de abarrotes cuentan con fecha de caducidad ¢ con
preferente indicada o recomendada por &l proveedor.

Empaques integros, limpios, sin sefiales de insectos, hueveciilos o materia
extrafia; latas sin abombamiento, abolladuras u oxidacién, granos, galletas,
panes, fortillas y productos secos sin presencia de hongos.

1) PRODUCTOS FRESCOS DE ORIGEN VEGETAL }Q
Color y olor caracteristicos, sin presencia de hongos, magulladuras ni golpes.
4 | AREAS DE ALMACENAMIENTO

4.1 1 CAMARA DE REFRIGERACION

c) | Pisos, techos y paredses lisos, en buen estado limpios y desinfectados.

d) | Las tarimas y anaqueles estan minimo a 15 cm. Sobre el nivel del piso, limpias y
en buen estado.

&) Temperatura no mayor a2 °C

f) Con termdmetro visible y funcionando.

@)  Fuentes de luz con proteccion.

iy 7 No se utllizan recipientes de madera, costales © carldn, en el caso de este Ultimo,
solo que sea necesario para su conservacion.

i} Los alimentos estan en recipientes tapados, limpios, de superficie lisa, continua
sin porosidad, sin revestimiento, de acuerdo a los materiales recomendados tales ﬁ

como: vidrio, acero, inoxidable, polipropileno, resinas de nylon, efc. ; que no son

toxicos y que no modifican olor, coior y sabor.

i No hay alimentos colocados directamente sobre el piso.
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Los alimentos crudos estén colocados en las paries inferiores de los anaqueles o

k) ,@
en anagqueles separados.

) Los alimenios preparados o semipreparados estén colocados en las partes }
supetiores de los anagueles.

m) | La puerta y los empaques del equipc estan limpios y en buen estado. 53 fi‘ﬂ |

n L.os alimentos rechazados estdn identificados v separados del resto de los /O

[ alimenios.

4.2 | CAMARAS DE CONGELACION

a)

b) ﬁ%

C) | Elpiso, techo y paredes estan en buen sstado, limpios y desinfectados. }9 5

d} Las puertas y empagues estan en buen estado, impios y desinfectados.

) | Las tarimas y anaqueles estan a 15 cm sobre el nivel del piso, limpios y en buen ﬁ«:@ ’”‘i@
estado. iy

f) | Eltermometro esta visible y funcionando. &@ Foerad

g) | Latemperatura no es mayora-18 °C

h) Las fuentes de luz cuentan con proteccion.

i) No se permite el uso de recipientes de madera, costales ¢ cartén; en el caso de f)
este Ultimo, sblo gue sea necesario para su conservacion.

D Los alimentos estan en recipienies tapados, limpios, de superficie lisa, continua P,
sin porosidad, sin revestimiento, de acuerdo a los materiales recomendados tales
como: vidrio, acero, inoxidable, polipropileno, resinas de nylon, etc. ; que no son
toxicos v que no modifican olor, color y sabor.

k) No colocan alimentos directamente sobre el piso.

) ! Colocan los afimentos crudos en las partes inferiores de los anaqueies o en
anaqueles separados.

m) | Los alimentos rechazados estan identificados y separados del resto de los
alimentos.

4.3 | REFRIGERADOR

a)

b)

c)
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d} El equipe esta en buen estado, limpio y desinfectado.

g) | Lascharolas y rejiffas estén en buen estado, limpias y desinfectadas.

i} L.a temperatura no &8 mayera 2°C

o)} Cuenta con termémetro visible y funcionando,

h) | Los alimentos estan almacenados en recipientes tapados, limpios, de superficie
lisa, confinua sin porosidad, sin revestimiento, de acuerdo a los materiales F
recomendados {ales como: vidrio, acero, inoxidable, polpropileno, resinas de
nylon, et¢. ; gue no son toxicos y que no modifican olor, color y sabor.

iy Las puertas estén en buen estado, limpias vy desinfeciadas. /@?33 %@E

i Los alimenios rechazados estan identificados y separados def resto de los ;;@
alimentos.

4.4 | CONGELADORES Y/O NEVERAS

a) ;@

b)

c) El piso, techo y paredes estan en buen estado, limpio y desinfectados.

d) | Las puertas y los empaques estan en buen estado, limpios y desinfectados.

e) | Cuenta con termdmetro visible y funcionando,

f) La temperatura es no mayor a -18 °C }é;)

g) Los alimentos estan aimacenados en recipientes tapados, limpios, de superficie -
lisa, continua sin porosidad, sin revestimiento, de acuerdo a los materiales ;}
recomendados tales como: vidrio, acero, inoxidable, polipropileno, resinas de
nylon, etc., que no son tdxicos y que no modifican olor, color y sabeor.

) los alimenios rechazados estan identificados v separados del resto de los ;@
alimentos.

451 ALMACEN DE SECOSY ABARROTES

a) }"”

b) | El piso, techos y paredes estan en buen estado, limpios y desinfectados. ? ok

c) | Los anaqueles v tarimas estan a 15 cm sobre el nivel del piso; en buen estado, | § &5&
limpios y desinfectados. A &

d) | No coiocan los alimentes directamente en el piso. &
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&)

Los alimentos estéan almacenados en recipientes cerrados de superficie lisa,
continua, sin porosidad, sin revestimiento, de acuerdo a los materiales
recomendados tales como: vidric, acero inoxidable, polipropiieno, resinas de nylon,
etc.; no tdxicos v que ne modifican olor, color v sabor.

) Los alimentos rechazados estan identificados y separados del resto de los };
alimentos.

4681 ALMACENAMIENTO DE DETERGENTES, DESINFECTANTES, INSECTICIDAS
Y SUSTANCIAS GUIMICAS

a) | Estan almacenados en lugares independientes y alejados de los alimentos.

b} :Todos los recipientes que contengan estos producios deben estar cerrados, /@
limpios y etiquetados.

¢y | Tienen un control estricto de los mismos, conocen su toxicidad y modo de empleo, ﬁ;})
asl como las medidas de primeros auxiios en caso de contacto o ingesiion
accidental.

5

INSTALACIONES FiSICAS

by | El cepillo esta colocado en solucion desinfectante, la cual se cambia minimo dos
veces por turno.
<) Los pisos estan sin roturas o grietas, limpios y secos.
d} | Laloseta o tapete antiderrapante estan [impios.
e) i El piso cuenta con deciive hacia las coladeras, las cuales estén fimpias y
cubiertas con rejilias.
f) Los techos y las paredes se mantienen limpias.
g) | Desinfectan con cloro, yodo u otro desinfectante aprobado por la Secretaria de ﬁ@ = d{.
Salud, a la concentracion indicada por el fabricante. %ﬁj
h) Los botes se encueniran limpios, desinfectados, con bolsa de plastico y i3 f
preferentemente tapados %@
) Las superficies de trabajo, se limpian y desinfectan después de cada uso, los ;
cuales deben ser de materiales inertes y de facil lavado, :
i) Los entrepaiics, gavetas y repisas se mantienen limpios y desinfectados. P
£
k) Los focos o fuentes de uz cuentan con proteccion. ?ﬁ%
5.1 | VENTILACION
a) | Las campanas o extractores estan limnios y funcionando.
b)Y | Las tuberias y techos estan libres de goteos.
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52 | EQUIPO PARA COCCION

a) | Las estufas estan limpias en todas sus partes. ;‘D :"E. b

by | Los hormos estén limpios y en buen estado. ;’) )

¢y | Las salamandras estan limpias y en buen estado. o

d} Las freidoras estan impias y en buen estado. ;} SR,

e) Las marmitas estan limpias y en buen estade. 217

f Las vaporeras estan fimpias y en buen estado. el

g) | Las mesas térmicas de trabajo y baras de servicio estan limpias y aihat
desincrustadas. %ﬂ _

5.3 | EQUIPO ELECTRICO

it

de

O3

VADO AUTOMATICO D

a) | Eldreay el equipo de lavado esta fimpio y en buen estado.
b} | Eliminan la escamocha antes del lavado de loza. .
¢j | Enjuagan la loza antes de introducirla en la maguina. @
T
d) El uso y funcionamiento de la maquina para lavar la loza es el adecuado, segin f% e
instrucciones del fabricante. N
e) La presidn del agua es la indicada y cuenta con productos y desinfectantes /;Q
necesarics.
) La temperatura minima de desinfeccidn es de 75 °C o utilizan el desinfectante /@
recomendado por el fabricante,
g) | La loza se deja secar al aire o con frapos limpios y permanentemente f@
desinfectados.
h) | Laloza estd aimacenada en un area especifica y limpia. f}}
5.5 | LAVADO MECANICO DE OLLAS Y LOZA
a) Ei area, equipo y accesorios se mantienen limpios v en buen estado. /'@ f‘_z.
by | Eliminan ia escamocha antes del lavado de loza.
o . R . droy
c) Lavan y cepillan los utensilios con detergente y agua caliente, aproximadamente a p
F 48 °C ‘
d) | Enjuagan los platos y utensilios con agua caliente, entre 48 °C y 60 °C
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&)

Sumergen los piaios y utensilios en una canasiilla durante 30 segundos a una
temperatura minima de 75 °C, o en una solucidn de cdlaro, yodo u ofio
desinfectante aprobado por la Secretaria de Salud, a la concentracidn y tiempo
indicado por el fabricante.

-
f) | Enjuagan pieza por pieza.
g) ¢ Las ollas v ia loza se defan secar al aire o con trapos limpios y permanentemente
desinfectados.
h) Las ollas y loza se almacenan en una drea especifica y limpia.
8 UTENSILICS
a
)
/
b)
c) | Emplean cuchiilos y tablas para alimentos crudos, distintos a los que utilizan para
alimentos cocidos; diferenciados preferentemente por un cddigo de colores o
cualquier otro método que no impligue coniaminacion.
d) | Utilizan trapos en buen estado identificados por colores diferentes para el drea de
alimenios crudos gue para el &rea de alimentos preparados.
€) Los trapos se lavan y desinfectan con cloro, yodo, plata coloidal o cualquier otro
desinfectante aprobado por la Secretaria de Salud, a la concentracién indicada /@
por el fabricante.
f) El carro de servicio esta limpio y en buen estado. -~ j%;%«%
g) | La loza vy los utensilios se almacenan en una &area especifica, limpia v esht
desinfectada. /T
7 | MANIPULACION DE ALIMENTOS
7.1 1 BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS
a) No se manipuian al mismo tiempo los alimentos crudos y los cocidos.
b} Mantienen buehas practicas en la manipulacion de los alimentos crudos y
cocidos, mediante e} uso de utensilios diferenciados por codigo de colores u otro
método, que minimice el contacto directo de las manos con el alimento, tales
como cucharones, pinzas, guantes de plastico, efc.; lavdandolos y desinfectandolos
antes y después de cada servicio.
c) Para la preparacion de alimentos, en caso de que no utilicen guantes, se lavan y fi% %
desinfectan las manos conforme al programa “H”.
g i .
seinf erdil
d) )
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7.2

DESCONGELACION DE ALIMENTOS

|

: =
a) 7
by
o) ¥ f}f
d)
te :catidad. culings e
7.3 | COCCION DE ALIMENTOS
a) P
 elaborado a base de alimenitos crudosy ef riesgo e esto inplical
b) Las aves, camnes y pastas rellenas se cocinan a una temperatura interna minima P
de 74 °C durante 15 segundos.
c) La carne de cerdo, derivados y carne molida se cocinan a una temperatural §y
interna minima de 68 °C durante 15 segundos. y
d) Los pescados son cocinados a una temperatura interna minima de 63 °C durante
15 segundos. i
e) OCtro tipo de alimenios son cocinados hasta que alcancen y mantengan durante 15
segundos, como minimo, la temperatura interna de 60°C en la parte mas gruesa /@
del alimento.
) Log platiflos se recalientan a una femperatura interna minima de 74 °C durante }9
minimo 15 segundos.
7.4 | ENFRIADO DE ALIMENTOS
a) Colocan los alimentos en recipientes poco profundos. )@
by | Introducir los racipientes en agua con higlo. ;9
c) Agitarlos constantemente.
d) | Verificar con el termémetro continuamente la temperatura de los alimentos.
e) Cuando los alimentos lleguen a los 20 °C son tapados y conservados en ;O
refrigeracion.
) Meterlos al refrigerador destapados y cuandoe lleguen a los 4 °C son tapados y
conservados en refrigeracién. '
a) No se permiie enfriar a femperatura ambiente. ﬁ:’
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7.5 ALIMENTOS PREPARADQOS CCON ANTERIORIDAD

a) | Se mantienen en refrigeracién a 4 °C hasta su utilizacién.

~O

b} | Estdn efiquetados y fechados con el sistema PEPS. No se recalientan los
alimentos preparados con diferentes fechas de preparacion.

™

¢) | Los alimentos preparados se recalientan a 74 °C y en seguida se colocan en ia
mesa de vapor.

)

7.5 | ENSALABAS Y ADEREZOS

a)
b)
<)
la zona de peligro.
8 EiUFFElT

c) Los recipientes estén tapados o cubiettos.

d) L.os recipientes estdn sumergidos en hielo a 34 partes de su capacidad.

€) | Utilizan tenedores pinzas, cucharas de mango largo © palas para manipular los
alimentos, uno para cada tipo de alimento o charola.

o N el e YoM Mo

9 INSTALACIONES FiSICAS DEL AREA DE SERVICIO

a) Las mesas, las sillas y el equipo estén limpias y en buen estado,

b) La estacién de servicio: equipo y utensilios limpios y desinfectados,

c) Los alimentos listos para servir se mantienen cubiertos y a la temperatura
adecuada.

d) El drea de desperdicios esta separada de los alimentos.

10 3 AANEJSC DE ALIMENTOS EN EL SERVICIO
s

C) Se llevan a cabo buenas practicas de servicio, constatando gue las manos y
dedos no tocan las superficies que vayan a tener contacto con et alimento o con la
1 boca del comensal.
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11

HIELO

elital:

a El hielo es elaborado con agua potable. Ve
b Se almacena en recipienies limpios v desinfectados. }?
c} | Utilizan pala o cuchardn limpios y desinfectados. '
c El hislo gue no es para consumeo humano se mantiene separado. ;2
d)} | No se enfrian alimentos o bebidas dentro de! recipiente o0 maguina para hielo. b
12 | AGUA POTABLE

J=

b) | Verficar gque & agua s potable o purificada a2 través de algin método aue
_garantice su potabilidad.

13 | PLOMERIA

a) Las llaves se encuentran en buen estado.

b) ! Los desaglies en buen funcionamiento y libres de basura.

C} Las tuberias sin fugas.

d) Las instalaciones sin refiujos.

14 | SERVICIOS SANITARIOS PARA EMPLEADCS

a) Los sanitarios tienen vestidores y lockers, estan limpios y en buen estado. /G i

o) Los W. C. funcionan adecuadamente,

¢ Los botes de basura estén con tapa v bolsa de plastico. /@

d) El lavabo para manos estd equipado con jabonera, toallas desechables o© }g
secadorg de aire.

15 | MANEJO DE BASURA

a) El drea de basura se encuentra limpia v alejada de ia zona de alimentos.

b) } Los botes estén en buen estado, limpios y de tamafio suficiente, con bolsas de
plastico y tapas, los cuales son lavados diariamente.

c) El drea cercana a los botes estan limpias, exentas de malos olores y libve de
fauna nociva.

16 | CONTROL DE PLAGAS

Se evita ia entrada de fauna nociva cuidando el buen estado de puerias,

b}
ventanas, cotaderas y otras posibles entradas.

c) | Serevisa iodo lo gue entra al establecimiente evitando introducir cualquier tipo de
recipientes con piagas.

d) Se tiene contratado un servicio profesicnal para el controt de plagas. Cuentan ¢on

los documentos que amparan su realizacion durante los Gltimos fres meses.
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17

MANEJO DE PLAGUICIDAS

a)

18

a)

D)

) Mant;enen las ufias hmpias cortas y sin barniz o esmaite. P

d)y § Utilizan malla, cofia o redecilla que cubre e cabellec por completo. j;)

g) | Eluniforme, el delantal y la cofia, son sencillos y de colores claros, limpios y no ;,;
reguieren acomodarse continuamente.

f) No utitizan joyas, reloj, pulseras, anillos, aretes, etc. }‘3

g) No comen, beben, mascan ni fuman en las areas de preparacién y servicio. ;m)

19 SERVEC!O DE BAR

a) P

b)

c)

d) El area esta hmpla'y en buen estado

€) }:? Utilizan cuchardn o pinzas desinfectadas para &l hielo.

21

g) | Se llevan a cabo buenas practicas de servicio, constatando que las manos y -
dedos no tocan las superficies que tengan contacto con el alimento o bebida ni con ;} %
ta boca del comensal.

20 | TRANSPORTE

a) Los alimentos preparados o semipreparados estan en recipientes o en envases }g

cerrados.

b} Los vehiculos son exclusivos para el transporte de alimentos; limpios y libres de )G

fauna nociva.

c) Se debe contfar con un sistema que garantice la conservacion de los alimentos a

las temperaturas adecuadas. /®
CAPACITACION
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Lista de verificacion que marca la norma NMX-605-NORMEX-2000

CUMPLE

1. RECEPCION DE ALIMENTOS SI NG NA

a) l.Area de recepcion limpias
2.Pisos, paredes y techos en buen estado
3. Ausencia de malos olores
4. Cuenta con iluminacion que permite verificar el estado de los insumos

b} Bascula completa y sin presendia de oxidacion

¢) Envases de alimentos limpios € integros: libres de rupturas, abolladuras, sin
sefales de insectos o materia extrafia con fecha de caducidad o consumo
preferente vigente

d} 1.Los termémetros para medir la temperatura de los alimentos se ajustan
todos los dies, cuando se caen o cuando se cambia bruscamente de
temperatura
2.Se verifica el funcionamiento de los termémetros
3. Se lavan y desinfectan antes de su uso

e) La entrega de productos se planea de antemano y se inspecciona
mmediatamente de acuerdo a las caracteristicas organociépticas establecidas en
la MMX-F-605-NORMEX-2000

¥) Verifican las temperaturas recomendadas para cada producto
{llevan registros): Refrigerados maximo a 4°C/ Congelados minimo a
—18°C

OBSERVACIONES:

CUMPLE

2. ALMACENAMIENTO L SI NO NA

a) 1.Area secay limpia
2. Ventilada
3. Huminada

b) 1.Piso, techo y paredes limpios
2. Sin cuarteaduras o grietas

C} Sin alimentos o reciplentes sobre el piso

d) Anagueles de superficie inerte, limpios y en buen estado. Sin presencia de
oxidacion y/o desacapelamiento

e) Sistema establecido de PEPS {alimentos fechados e identificados).
Verificar que el proceso sea completo, para su adecuada rotacién.

f) Recipientes y envases limpios, integros y cerrados

g} Latas sin abombamientos, abolladuras o corrosidn

h) Grancs y productos secos sin presencia o rastro de plagas, ni hongos.
Envases integros

) Los alimentos rechazados estan identificados con etiquetas y separados del
resto de los alimentos, teniendo para eilo un area especifica y marcada para
productos rechazados L

OBSERVACIONES:
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3. MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS

CUMPLE

SI

NO

NA

a} Plaguicidas aimacenados en gabinetes bajo liave

b) Almacenamiento de detergentes y desinfectantes, separados de los
alimentos y utensilios de codna. Puedo o no ser dentre del mismo almacén

€) 1.Sustancias quimicas en recipientes etiquetados y cerrados
2. Control estricto de los mismos
3. Indicar sy toxicidad, empleo v medidas en caso de contacto ¢ ingestion
4. Mostrar hojas de seguridad en su ¢asc

OBSERVACIONES:

4. REFRIGERACION
4.1 Refrigeradores

CUMPLE

SI

NG

NA

a) Alimentos dentre del refrigerador maximo a 4°C

by Termdmetro limpio, visible v funcionando

¢) Charolas de superficie inerte o rejillas limpias y en buen estado

d) Alimentos en recipientes integros, limpios y cerrados

€) Sistema establecido de PEPS (alimentos fechados e identificados). Verificar
que el proceso sea completo, para su adecuada rotacién

Puertas limpias y empagues en buen estado

q) Alimentos ¢rudos colocados en la parte inferior del refrigerador

h) Se llevan registros de las temperaturas de los alimentos

i) Se Hevan registros de ias temperaturas de las unidades

OBSERVACIONES:

4.2 Camaras de refrigeracion

CUMPLE

SI

NO

NA

a) Alimentos dentro de la camara de refrigeracion maximo a 4°C

b} Termdémetro limpiog, visible v funcionando

c) Alimentos en recipientes integros, limpios y cerrados

d} 1. Piso, techo y paredes limpias y en buen estado
2. Ausencia de malos olores
3. Focos con proteccion

e) Sistema establecido de PEPS (alimentos fechados e identificados). Verificar
que el proceso sea completo, para su adecuada rotacion

Puertas limpias y empagues en buen estado

) Sin alimentos o recipientes colocades directamente sobre el piso

h) Anaqueles de superficie inerte y tarimas limpias v en buen estado

i) Los alimentos rechazados estan identificados con etiquetas y separados det
resto de los alimentos, pudiendo tener para ello un area de producto no
conforme

i} Se llevan registros de las temperaturas de lgs alimentos

1K) Se llevan registros de las temperaturas de las unidades

OBSERVACIONES:
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5. CONGELACION
5.1 Congeladores

CUMPLE

SI

NO

NA

a) Temperatura de Jos alimentos minimo a -18°C

b) Termdmetro limpie, visible y funcionando

¢) Charolas de superficie inerte ¢ rejillas limpias y en buen estado

d) Puertas limpias y empaques en buen estado

&) Alimentos en recipientes integros, limpios y cerrados

f) Sistema establecido de PEPS (alimentos fechados e identificados).
Verificar que el proceso sea completo, para su adecuada rotacion

g) De ser congelador horizontal:
Orden y acomodo de alimentos y materia prima
Estan tapados
En recipientes adecuados
No se guardan diferentes tipos de alimentos en un mismo recipiente

h) Temperaturas de helados: minimo a —14°C

) Se llevan registros de las temperaturas de los alimentos

m) Se llevan registros de las temperaturas de las unidades

OBSERVACIONES:

5.2 Camaras de refrigeracidn

CUMPLE

SI

|

NC

1

NA

a) Temperatura de fos alimentos dentro de la camara de congelacidn
minimo a —18°C

b) Sin aimentos o recipientes colocados directamente sobre el piso

&) Termémetro limpio, visibie y funcionando

d) Sistamez astablecide de PEPS {alimentos fechados e identificados).
Verificar que el preceso sea completo, para su adecuada rotacion

e) Alimentos en recipientes o envolturas integras y limpias

f) Puertas limpias y empaques en buen estado

g) 1. Anaqueles de superficie inerte, piso, techo y paredes limpias
2. En buen estado
3. Ausencia de malos olores

h) Los alimentos rechazados estan identificados con etiquetas v separados del
resto de los alimentos, pudiendo tener para eflo un drea de producto no
conforme

i) Seilevan registros de las temperaturas de los alimentos

i} Se llevan registros de las temperaturas de las unidades

OBSERVACIONES:
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6. AREA DE COCINA

CUMPLE

SI

NO

NA |

'a) 1. Piso, techo y paredes lisos y sin cuarteaduras 0 grietas
2.Limpics

b) Coladeras con rejillas, en buen estado y sin estancamientos

¢) Focos y fuentes de iuz con proteccion

d) Equipo como licuadoras, rebanadoras, procesadoras, mezcladoras,
peladoras, molinos y similares lavados y desinfectados después de
su uso. Desarmada, lavado y desinfectado al final de cada jornada
‘de accescorios o partes en contacto con aiimentos

e) Estufas, hornos, planchas, salamandras y freidoras limpias en todas sus
partes, sin cochambre y en buen estado

f} Marmitas, vaporeras y mesas calientes, impias, sin cochambre y en buen
I estado

l'g) Campanas o extractores sin cochambre y funcionando

h) En caso de contar con instalaciones de aire acondicionado o tuberias en
aito deben estar libres de goteo

i} Tabias para picar de acuerdo al Apéndice normativo. No se permiten tablas
de madera

i) Sdlo se emplean utensilios de superficie inerte

k) Emplec de cuchilles, tablas y utensilios distintos para aiimentos
crudos que para alimentos cocidos y/o se lavan vy desinfectan
después de su uso con productos especificos para dicho fin
aprobades por SSA o mediante inmersién en agua caliente a una
temperatura de 75° a 82°C por lo menos durante medio minuto

1 Utilizan trapos diferentes para alimentos crudos vy para alimentos
preparadas

m) Lava y desinfectan los trapos utilizados en el drea de preparacion de
alimentos

n) Carros de servicio limpios v en buen estado

©) Almacenan utensilios en un area especifica y limpia

p) Mesas de trabajo limpias y desinfectadas después de su uso

q} Uso de detergentes y desinfectantes en el lavado de utensilios

r) Lavadoe con detergente y desinfeccion de cubiertns, vasos y vajillas

s) Las temperaturas de la mdquina lavaloza deberan ser las especificadas por
¢l proveedor

t) Elimina escamocha previa al lavade de loza

u) Enjuagan los trastes antes de introducirios a la maquina

v) La carga de trastos es adecuada a la capacidad de la maquina

w) Sistema de secado de cubiertos, vajillas, vasos y utensilios como lop indica
L la NMX-F-605-NORMEX-2000

x) Entrepafios, gavetas y repisas limpias

y¥) Instalaciones exclusivas dentro del area para el lavado de manos,
equipada con:
1. Jabon antibacteriane
2. cepillo con solucion desinfectante
3. toallas desechables o secador de aire
4. bote de basura con boisa de plastico y tapa oscilante, de
pedal o cualquier otro dispositive dque evite el contacto
directo

Z) Los botes de basura cuentan con boisa de pidstico y estan tapados
' mientras no estén en uso continuo

| aa) Se cuenta con programa de limpieza

OBSERVACIONES;
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7. AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

CUMPLE

a) Ei lavade y desinfeccién de frutas, verduras y hortalizas, se lleva a
cabec de la siguiente manera:

1. Se lavan con agua potable y jabén, una por una o en
manojos pequefios

gueden residuos de detergente

3. se sumergen en una soluicion desinfectante aprobado por
SSA adecuado para este tipec de uso siguiendo las
instrucciones del fabricante

|
|
i 2. Se enjuagan perfectamente, asegurandose que ho
J
|
|
| b) Se planea de antemano la descongelacion de alimentos, por medic
1. Refrigeracion
2. Por medio de hormne de microondas, siguiendo de
t inmediato la coccién del alimento
\ 3. Como parte del proceso decoccion
En casos excepcionales se descongeia a chotro de agua potable, a
una temperatura maxima de 20°C evitando estancamientos

¢) No se sirven pescados, mariscos pi carnes crudas. En el caso de los
establecimientos en ios que se sirven alimentos crudos o a base
de huevo crude deberan especificar en la carta ¢ mend que el
piatilio se sirve bajo consideracion del consumidor y el riesgo que
esto implica

. d) Las mayonesas que se emplean para ia preparacién de los

alimentos son industrializadas a fin de asegurar que no implican
un riesgo a la salud. En caso de que la mayonesa sea elaborada en
el establecimiento se debe especificar en la carta o mend y el

riesgo que esto implica

e) Temperaturas minimas intemas de coccidn: cerdo y carme molida a 69°C
por 15 segundos mihimo, aves o carnes rellenas a 74 °C por 15 segundos
minimo y el resto de los alimentos arrjba de 63°C por 15 segundos minimo

I'f} Los alimentos son recalentados rapidamente a una temperatura interna
| minima de 74 °C por 15 sequndos minimo

! g) Los alimentos preparados que no se van a servir de inmediato se someten
a un proceso de enfriamiento rapido

h} Se usan utensilios que minimizan el contacto directc de 1as manos con le
i alimento, tales come cucharones, pinzas, tenedores, etc.

| 1) El personal se fava las manos después de cada interrupcién de actividad

'j) En caso de usar guantes, el personal se lava las manos antes de
‘ ponérselos y se Jos cambian después de cada Interrupcin de actividad.

“OBSERVACIONES:
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CUMPLE

8. AREA DE SERVICIO SI NO NA
a) Alimentos frios listos para servirse y buffet 2 una temperatura
maxima de 7°C
b} Alimentos calientes listos para servisre y buffet a una
temperatura minima de 60°C
&) Llos alimentos calientes preparados y listos para servirse estan tapados
antes de niciar el servicio
| d) Area y estaciones de servicio limpias y funcionado
OBSERVACIONES:
CUMPLE
9. AGUA Y HIELO sl NO NA
a) Agua potable con un minimo de 9.5ppm de cloro residual
b) Registros de control de cloro residual en agua de suministro
c) Hielo para consumec humango elaborado con agua purificada y7o potable
d) Se cuenta con registros de mantenimiento de equipe
e} Uso de pala, pinzas o cucharén exclusivo, limpio v desinfectado
OBSERVACIONES:
CUMPLE
10. SERVICIOS SANITARIQOS PARA EMPLEADQOS SI NO NA
a) Cuenta con:
i. Agua cotriente
2. Jabén liquido antibacteriano
3. Papel desechable o secadora de aire
4, Papel sanitario
5. Bote de basura provista de bolsa de plastico y tapa oscilante, de
pedal o cualquier otro dispositivo que evite el contacto directo y
vaciados frecuentemente
b} Puertas preferentemente sin picaporte, con cierre automatico o sistemas
| de laberinto —
ic) Cuentan con casilleros para el personal ]
OBSERVACIONES:
CUMPLE
11i. MANEJO DE BASURA SI NC NA

a) Area general de basura limpia y lejos de la zona de los alimentos

by Contenedores limpios, en buen estado con tapa (con bolsa de plastice
segln €l caso)

OBSERVACIONES:
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CUMPLE

12. CONTROL DE PLAGAS

SI

NO

NA

la) Ausencia de fauna nociva

b} Ausencia de plagas

C) Se tiene contratado a un servicio profesional para el servicio de plagas,
presentando:
1. Licencia federal sanitaria
2. Hojas de seguridad del producto utilizado
3. Programa de control de plagas
4. Registros que amparen el servicio durante los (ltimos 3 meses

OBSERVACIONES:

CUMPLE

13. PERSONAL

SI

NO

NA

a) Apariencia puicra

b} Uniforme limpio y completo

c) Cabelio compietamente cubierto con cofia, red o turbante

d) Manos limpias, ufias recortadas y sin esmalte

e) El personal afectado con infecciones respiratoria, gastrointestinales o
cutdneas, no labora en el area de preparacion y servicio de alimentos

Lf)__E! personal no utiliza joyas {reloj, pulseras, anillos, aretes, etc) |

OBSERVACIONES:

CUMPLE

14. BAR

SI

NO

NA

a) Area limpia

b) Utilizan cucharén yjo pinzas limpias y desinfeciadas para servir hielo

c) No enfrian botellas en el hielo con ei que se preparan las behidas de los
consumideres

d) Lavan y desinfectan las licuadoras y mezcladoras después de su uso. Al
finai de la jornada se desarman para lavarlas y desenfectarlas

e) Las frutas y verduras que se utilizan como adorno o en 1a preparaciopn de
las bebidas, se lavan, enjuagan y desinfectan

OBSERVACIONES:
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Ambos formatos cubren los puntos mas importantes definidos en la norma NOM-093 1994
Practicas de higiene y sanidad en la preparacién de alimentos que se ofrecen en
establecimientos fijos.

Como se puede observar el formato que utilizan alguncs organismos certificadores es mas
extenso y detallado, con respecto al que se presenta en la norma mexicana MNX-F-605-
NORMEX-2000. Alimentos. Manejo higiénico en el servicio de alimentos preparados para la
obtencion del Distintivo H. Si un establecimiento quiere certificarse puede aplicar
cualguiera de los dos formatos, se recomienda aplicar el que utilizan los organismos
certificadores, como parte de las verificaciones, que es mas puntual, indica condiciones de
operacion y aplicacion de temperaturas y sanitizantes, etc., y por ser mas estricto si se
cumplen la mayoria de los puntos, se estaran también cubriendo los puntos indicados en

el formato de la norma.
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CONCLUSIONES

Ei Distintivo H es el reconocimiento que se otorga a los prestadores de alimentos y
bebidas que manejan sus insumos con altos estandares de higiene vy que, de

manera voluntaria, o solicitan y cumplen con los requisitos establecidos.

Si se cumplen ias Buenas Practicas de Manufactura se podra obtener el Distintivo H
y cumplir con la norma de manejo higiénico en el servicio de alimentos preparados
para la obtencién del Distintivo H.

Una buena planeacion de las actividades a realizar nos conduce a obtener el
objetivo planteado que es lograr gue un restaurante (0 cualquier estabiecimiento
de alimentos) obtenga el Distintivo H.

Para ello es necesario involucrar a todo el personal, hacerlo consciente de la
importancia que tiene la manipulacion higiénica de los alimentos, cumplir
adecuadamente con los programas de higiene, sanidad y mantenimiento, la
verificacién de cada uno de los pasos en el proceso y sobre todo la capacitacion del
personal.

Todo esto nos lleva a elevar el nivel de calidad sanitaria en los alimentos que se
preparan en los establecimientos que han obtenido el Distintivo H, lo cual es
importante para disminuir en buena medida las Enfermedades Transmitidas por

Alimentos las cuales son la principal causa de muertes de los grupos vulnerables.

El que un establecimiento cuente con el Distintive H hace que los consumidores se
sientan tranquilos por su salud y puedan disfrutar de los alimentos preparados en
el lugar, lo que conlleva a una mejor reputacién del establecimiento atrayendo al
publicc consumidor y beneficiando econdémicamente al establecimiento.
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