Universidad Nacional Autonoma de México

Programa de Posgrado en
Ciencias de la Administracion

Trabajo Escrito Profesional
Investigacion Monografica

El Distintivo H y su efecto en la Actividad Turistica Gastrondmica

Que para obtener el grado de:

Maestro en Administracion
Campo de Conocimiento
Negocios Internacionales.

Presenta: Jessica Denise Mascarefias Ruiz.

Tutor: Dr. Carlos Igor Irazoque Palazuelos.

México, D.F. 2011.




e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



Agradecimientos

Dios, gracias por darme la vida, concederme la oportunidad de crecer
profesional y personalmente mediante este Programa de Estudios y poner en
mi camino angeles que me apoyaron y guiaron durante todo este proceso. Por
cada una de las bendiciones que recibo dia a dia.

Mami, lo logramos. Gracias por estar a mi lado, apoyarme, alentarme y
orientarme siempre a pesar de las dificultades que se presentaron en el
camino.

Papi, gracias por tu ejemplo y confianza. Tu apoyo fue fundamental en esta
etapa de mi vida.

Eli xchel Becerril y Nadine Mascarefias, gracias por compartir conmigo cada
experiencia de vida y creer en mi.

Silvia Durand Bautista, eres una persona muy importante en mi vida, te
convertiste en mi angel de la guarda. Gracias por tu direccion, consejo y apoyo.

Amigos, Mireya, Eduardo, Erika y Arely; gracias por todos los momentos de
alegria y diversion que vivimos juntos.

A mis Maestros que contribuyeron en la culminacién de esta investigacion,
gracias por compartir sus conocimientos y brindarme su amistad: Carlos Igor
Irazoque Palazuelos, Rogelio Isaac Ramirez Nava, Bertha Eugenia Castanedo
Quirarte y Ma. Elena Camarena Adame.

A todos ustedes los llevo en mi corazon.




INDICE GENERAL

INTRODUCCION ...ttt ettt n s 5
CAPITULO 1. EL TURISMO. ..oiiiiiiiiiiiiiee ettt e e ettt e e e e s s s s sttanea e e e s s s nnsnanneaaeee s 6
1.1 Origenes del tUMSIMO. ....cciiiiiiie i e e e st e e et tre e e e e sntre e s e sataaeeesnraeeesnnes 6
1.2 TUrismO INtEIrNACIONAL. .....coiiii ettt et e et e et e et e e st e enneeeenes 9
1.3 La Crisis del Sector Turismo en MEXICO (2009). ....eeevvrreieiieieieeiiree e ecireeeesireee s 14
CAPITULO 2. ANTECEDENTES DE LA INDUSTRIA RESTAURANTERAEN EL
716 N 5 USRS 17
2.1 Origen de la palabra reStaurante. .........cceeceeeeieeerieesiee e see e see e etee e e neae e 18
2.2 Antecedentes de la Industria Restaurantera en MEXICoO. ........cccccevevvverciirercreeennnen. 19
2.2.1 ConCepto de RESTAUIANTE. ...cc.ueiiiiiiiiiiieeiiieesiiee ettt bbb e s 21
2.2.2 Tipos y clasificacion de establecimientos de alimentos y bebidas. ................ 22
2.3 Importancia de la Industria Restaurantera en el TUriSmo. .......ccccoccvvveevvciereennnnnen. 26
2.4 Indicadores Econdmicos de la Industria Restaurantera. ..........cccoceevveriieenieennenne 29
CAPITULO 3. MODALIDADES TURISTICAS. ...ooviviieieeeeeeeeeeeeeeeeee e 32
3.1 TUMSMO CUITUFAL ...ttt ettt et e e 33
3.2 Actividades relacionadas con el turismo cultural. .........cccoccoiviiiiiiniiiie e 38
3.3 TUIISMO GASIFONOMICO ..eeuvvieiiieiiesiie et esiee st siee sttt st e st e st e e steessaeeteenseesneeeneeens 39
CAPITULO 4. TURISMO Y SALUD. ....uttiiiiee ettt e esieeeta e et e e e e e e e e e s nnnnnaeaaaae s 43
4.1 Recomendaciones de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS)...................... 44
4.1.1 Las 5 claves para la inocuidad de los alimentos de laOMS.........cccccceevveeene 46
4.2 COAEX AlIMENTATIUS. .. .eee it et eeiee et ste e ee et e e stte e et e e sebee e snteeesneeeeneeesnseeeneeeansees 48
4.2.1 Cddigo Internacional de Practicas Recomendado- Principios Generales de
Higiene en los Alimentos. CodeX AIMENAriUS. ........cccevcvieerieeiiereriie e 51
4.3 Distintivos de Calidad en el Manejo Higiénico de los Alimentos. .........ccccccecveeneee 55
CAPITULO 5. DISTINTIVO H. .ottt sttt 60
5.1 Procedimiento para obtener el DIiStintivo H. ........cccocvviiiiiiiniiiiinee e, 64
5.1.1 Consultores acreditados por SECTUR. .....cccccevviiiiiiiiiiie it 66
5.1.2 Capacitacion para la formacion de consultores en el Distintivo H. ............... 67
5.1.3 0rganismos CertifiCAtdOresS. .......cocuuiiiiriiiie et eree s s e seree e 70
5.2 DiStiNtIVO H €N MEXICO. ..uvveiuiieiieiieiie ettt sttt sneesnae e 72
5.3 Distintivo H: Manual de Manejo Higiénico de los Aimentos. ........cccccceeecveeecnveenne 74




CONCLUSIONES

Referencias BiblIOGIrAfiCAS .......cccvieiciiiecie et e eane e e

ANEXOS ..............




INTRODUCCION

En la actualidad existen muchos tipos y modalidades de turismo de acuerdo
con el interés particular, propoésito y objetivo del viajero. En éste sentido,
encontramos personas que Vvisitan un destino en particular para conocer u
degustar determinados tipos de comidas o bebidas caracteristicas de una
region, descubrir las especialidades gastronémicas que se preparan con
motivos o fechas especificas que coinciden con fiestas civicas o culturales,
locales o nacionales; y para conocer sus ingredientes e incluso para aprender
de prepararlos. Para descubrir nuevas sensacion y experiencias culinarias, a
eso es lo que llamamos Turismo Gastrondmico, aspecto que esta creciendo en
el &mbito mundial paulatinamente.

Para tal motivo la Industria Restaurantera tiene la responsabilidad de procurar
la calidad de los alimentos respetando las “buenas practicas de higiene” para
proporcionar al turista los mejores servicios, en un ambiente seguro mediante
la implementacion de certificaciones de calidad en el manejo higiénico de los
alimentos como el Distintivo H.

La presente investigacion se desarrolldo en cinco capitulos y comprende en
primera instancia, una resefia de los origenes del turismo, asi como un analisis
de la actividad turistica internacional, culminando con la crisis que afecto a esta
industria en el afo 2009 debido a diversos factores como son: la crisis
economica mundial y la pandemia de la influenza AH1NL.

El segundo capitulo comprende los antecedentes de la Industria Restaurantera
en México y en el mundo, su importancia econémica y cultural en el sector
turistico siendo esta industria una de las protagonistas de la presente
investigacion.

El capitulo tres incluye las modalidades turisticas desarrollando con mayor
énfasis el Turismo Cultural y el Turismo Gastrondmico, observando la relacion
gue poseen entre ellos.

El capitulo cuatro aborda el tema de turismo y salud, se explica el surgimiento
del Codex Alimentarius y las recomendaciones que hace la Organizacion
Mundial de la Salud referentes a la seguridad alimentaria para proteger la salud
de los consumidores y garantizar practicas leales en el comercio alimentario,
considerado como marco de referencia para el desarrollo de distintivos de
calidad en el manejo higiénico de los alimentos a nivel mundial.

Finalmente el capitulo cinco, se presenta una descripcion del Distintivo H,
antecedentes, procedimiento para obtenerlo, el nUmero de establecimientos
gue lo obtuvieron y que estan registrados ante la Secretaria de Turismo en el
afno 2010 a nivel nacional.




CAPITULO 1. EL TURISMO.

1.1 Origenes del turismo.

El turismo nace en el siglo XIX como consecuencia de la Revolucién Industrial,
surgen desplazamientos cuya principal intencion era el ocio, descanso, cultura,
salud, negocios, etc., realizado especialmente por estudiantes, religiosos,
trabajadores, politicos, escritores e intelectuales.

Durante la Edad Antigua, en Grecia, se daba gran importancia al ocio, los
desplazamientos mas destacados se realizaban para asistir a los Juegos
Olimpicos en la ciudad de Olimpia a los que acudian miles de personas donde
se mezclaban religién y deporte.

Los romanos eran asiduos participantes de grandes espectaculos y acudian a
los teatros, frecuentaban lugares con aguas termales llamadas termas de
Caracalla’ y realizaban desplazamientos habituales hacia la costa. El desarrollo
de importantes vias de comunicacion y la prosperidad econdmica fueron
elementos que posibilitaron a algunos ciudadanos medios econémicos y tiempo
libre para realizar estos viajes.

En la Edad Media se presenta un retroceso debido a los conflictos y recesion
economica consiguiente que afectd sobre todo al campo. El hombre, las
guerras y la peste a finales del siglo XIV fueron los principales factores que
devastaron Europa. En este periodo surge un nuevo tipo de wviaje, las
peregrinaciones religiosas. Es cierto que éstas ya habian existido durante la
época antigua pero tanto el cristianismo como el islam provocaron que los
desplazamientos fueran mayores. Como consecuencia de este movimiento se
crean los primeros mapas para viajeros, mesones y todo tipo de servicios para
los caminantes. Las instituciones que se dedicaron a ofrecer hospedaje sin
pago alguno fueron los monasterios.

En la Edad Moderna aparecen los primeros hoteles, aquellos edificios
dedicados exclusivamente al servicio de alojamiento temporal. La palabra
“Hotel” proviene del antiguo francés “hostel”’, que a su vez se deriva del latin
“hospitale”, esta palabra evoluciono del radical indoeuropeo “ghosti” que
significaba “alguien con que se tiene el deber reciproco de la hospitalidad.

A finales del siglo XVI surge la costumbre de mandar a los jovenes aristocratas
ingleses a hacer el gran- tour, el motivo principal era la terminacion de sus
estudios, complementar su formacion y adquirir nuevas experiencias
principalmente para ocupar cargos politicos; éste viaje era de larga duracion
entre tres y cinco afos recorriendo distintos paises europeos.

1 . L . ~ s . .,
Recintos publicos destinados a bafios tipicos de la civilizacion romana.




Es posible afirmar que los viajes de placer tuvieron sus inicios en los ultimos
anos del siglo XIX y los primeros del siglo XX. Grandes cambios en la
sociedad, en el estilo de vida, la industria y la tecnologia alteraban la
morfologia de la comunidad. El siglo XIX fue testigo de una enorme expansion
econOmica seguida de una revolucion industrial y cientifica incluso mayor en la
segunda mitad del siglo XX. En esa época, el turismo fue uno de los principales
beneficiarios como industria, desarrollandose las lineas ferroviarias
especialmente en Europa y Estados Unidos, los museos y monumentos son
considerados como lugares de interés turistico y se establecen regulaciones de
horarios y precios (citado en Gonzalez, 2010, p. 22).

De ello, se fomenta la creacion de centros turisticos y con la invencién de la
maquina de vapor y el ferrocarril en Inglaterra se ofrecen por primera vez
travesias transoceanicas lo que favoreceria las corrientes migratorias a
América.

En el afio de 1841 Thomas Cook dirige el primer viaje organizado de la historia,
un tren partid de Leicester a Longhborogh en Inglaterra, llevando un grupo de
pasajeros miembros de una Asociacién antialcohoélica fundada por el mismo. El
proposito del viaje era encontrar nuevos pueblos y personas. Este hecho fue
considerado un éxito en cuanto a precedente del paquete turistico. Diez afios
mas tarde Cook crea la primera Agencia de viajes del mundo “Thomas Cook &
Son”. Se ofrecian servicios de mediacion entre la demanda del cliente y la
oferta de transporte, alojamiento y atractivos turisticos. La invencion del
ferrocarril dio un nuevo impulso al interés de viajar de los turistas; luego se
incluy6 el turismo de playa o bafio.

A principios del siglo XX se desarrolla la industria del automovil,
posteriormente el avidn y la navegacion. La construccion de carreteras origind
un acercamiento entre los pueblos, por lo tanto creci6 el interés del turismo.

Desafortunadamente el crecimiento que habia logrado tener la industria fue
detenido por la primera y la segunda guerras mundiales, generando una crisis
econdémica mundial que paralizd todas las actividades. El turismo logra su
recuperacién durante la época de la postguerra, hasta 1929, decayendo una
vez mas por los efectos negativos de la gran depresion de los Estados Unidos.

El esfuerzo por establecer una definicion para el término “turismo” se remonta
hacia 1933, desde entonces se han realizado distintos acercamientos a una
definicion emanada del despliegue econdémico, sociolégico, de comercio o por
la preocupacion de establecer estadisticas confiables de la actividad
(Gonzélez, 2010) y adoptar una terminologia comun para los gobiernos y los
profesionales.

De acuerdo a lo anterior se distinguen tres etapas del desarrollo del turismo. La
etapa inicial se desarrolla en la primera mitad del siglo XX, donde el turismo




comienza a ser estudiado como fendmeno social principalmente por la escuela
alemana. La segunda etapa, cuando surge el turismo de masas con el
desarrollo de la aviacion comercial después de la segunda guerra mundial; y la
tercera etapa, identificada como el turismo moderno con el nacimiento de la
Organizacion Mundial de Turismo (OMT) en la década de los setentas. La
creacion de la OMT influye en la alineacién de las politicas turisticas de los
estados y el reconocimiento de su importancia econémica.

A principios del siglo XX, el turismo empieza a ser estudiado como el
movimiento de los forasteros, asi en los afios veinte surge en Alemania la
ciencia de los movimientos de forasteros. En 1922, Angelo Mariotti publica el
texto “La industria del forastero en lItalia: economia politica del turismo”, y en
1929 Morgenroth aporta una definicion del transito de forasteros y sostiene que
es el transito de personas, que temporalmente se ausentan de su domicilio
habitual, para satisfaccion de exigencias vitales o culturales o deseos
personales de diverso tipo, convirtiéndose por otra parte en usuarios de bienes
econdmicos o culturales. A esta definicion Artur Bormann (1933) agrega que el
movimiento de los forasteros comprende los viajes emprendidos por motivos de
reposo, diversion, comerciales o profesionales iniciados en muchos casos por
acontecimientos o situaciones especiales, donde la ausencia de su vivienda es
transitoria y que excluye a los desplazamientos a lugares de trabajo (citado en
Gonzalez, 2010, p. 25).

Unificando las posturas anteriores surge una definicion del turismo desde el
punto de vista sociolégico, ya que integra las relaciones sociales que se dan
entre el visitante y el receptor. De esta manera, estudiosos de la escuela
humanistica como Kurt Krarpf y Walter Hunziker (1492) definen el turismo
como:

“El  conjunto de relaciones y fenémenos producidos por el
desplazamiento y permanencia de personas fuera de su lugar de
residencia, siempre que dichos desplazamientos y estancias no estén
motivados por una actividad lucrativa” (Meixueiro, 2008).

Ya en la segunda mitad del siglo XX, aparece el turismo de masas como un
fendmeno econdmico- social debido a los cambios y transformaciones de la
sociedad después de la segunda guerra mundial, y se consolida como una de
las actividades mas productivas y dinamicas. Por lo tanto, se define como una
actividad socioeconémica que se distingue de la simple actividad viajera y del
movimiento de forasteros registrada en la época anterior (citado en Gonzalez,
2010, p. 26).

El 1963, en la Conferencia de las Naciones Unidas sobre Viajes y Turismo
Internacional, se reconoci6 la importancia del turismo en la economia de los
paises y en el comercio internacional, y se establecieron definiciones y




clasificaciones del turismo para fines estadisticos (citado en Gonzalez, 2010, p.
27).

En la Conferencia de la Organizaciéon Mundial de Turismo (Paris) en 1985, se
cuestiono el antiguo concepto de turismo y se propuso su extension para incluir
todo movimiento de personas sin tomar en cuenta sus motivaciones. Sin
embargo, para proporcionar y adoptar una terminologia comun para los
Gobiernos y los profesionales, la OMT aprueba en la Conferencia de Ottawa,
celebrada en junio de 1991 la siguiente definicion:

“El turismo comprende las actividades que realizan las personas durante
sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, por

un periodo de tiempo consecutivo inferior a un afo con fines de ocio, por
negocios y otros” (OMT, 1991).

Con estas aportaciones se puede establecer que el turismo es un factor
determinante en el desarrollo econémico, como un redistribuidor del gasto y un
generador de divisas, siendo una actividad esencial en la vida de las naciones
por sus consecuencias directas para los sectores que forman parte de esa
industria. Es una combinacion de actividades y servicios que brindan una
experiencia de viaje dirigida a individuos o grupos que viajan fuera de su lugar
de origen.

1.2 Turismo Internacional.

Después de la segunda guerra mundial el turismo comienza a ser estudiado
como un renglén de la economia de los paises. El turismo mundial se ha
medido tradicionalmente mediante las llegadas de turistas internacionales y los
ingresos por turismo internacional.

En la tabla 1.1 se puede apreciar que a partir de los afios 50°s hasta el afio
2010 el movimiento internacional de turistas presenta un incremento
generalizado con tasas positivas pero moderadas, salvo en algunos periodos.
En los primeros afios del siglo XXI, como consecuencia de los atentados
terroristas del 11 de septiembre y la incertidumbre econdmica mundial se
manifiesta un descenso del -0.04% para el 2001, presentando un pequefio
repunte en 2002 (3%). Sin embargo, el crecimiento no continué para el afio
2003, acontecimientos como el conflicto en Irak, la neumonia asiatica y la
debilidad econdmica fueron los causas de un descenso del -1.8% a nivel
mundial. A partir del 2004 la evolucion del turismo fue positiva en todo el
mundo, en la mayoria de las regiones se experimentd un crecimiento sostenido
hasta el afio 2009.




Para el afio 2009 el flujo internacional de turistas presenta una disminucion de
-4.6% como consecuencia de la crisis hipotecaria de Estados Unidos que inicio
en agosto del 2007 extendiéndose a otros mercados financieros del mundo, lo
gue llegd a convertirse en una gran crisis internacional calificada como la peor
desde la segunda guerra mundial. EI Secretario General de la OMT Taleb Rifai
afirmé que, la crisis econémica mundial, agravada por la incertidumbre en torno
a la pandemia de la influenza AH1N1, hizo que el ailo 2009 fuera uno de los
mas dificiles para el sector turismo, no obstante, los resultados de los ultimos
meses sugieren que la recuperacion esta en curso. Esto se ve reflejado en las
cifras del aiilo 2010 con un incremento del 6.3% Yy con un crecimiento positivo
en todas las regiones del mundo. El niumero de llegadas alcanz6 los 935
millones, superando en 58 millones la cifra del 2009. "La recuperacion del
turismo internacional es una buena noticia, especialmente para los paises en
desarrollo que dependen del sector para generar ingresos y empleo”, expreso
Taleb Rifai. “Ahora el reto sera consolidar este crecimiento en los proximos
anos en medio de un incierto entorno econémico mundial’.

El movimiento internacional de turistas por regiones del mundo demuestra que
Asia, en particular, ha experimentado un repunte muy dindmico y con
resultados alentadores a pesar de la crisis econémica y financiera (1997-1998),
el brote de SARS? (2003) y el tsunami en 2004. Para 2010 fue la primera region
en recuperarse, con un incremento del 13%. Las llegadas de turistas
internacionales a esta region alcanzaron los 204 millones frente a 181 millones
en 2009.

Africa fue la Gnica region con cifras positivas en 2009 y continud creciendo en
2010 (2.08%), este aumento se debe particularmente a los bajos precios que
presenta en comparacion con el Mediterraneo, acompafiado de una firme
voluntad y apoyo gubernamental en la celebracion de eventos como la Copa
Mundial de la FIFA en Sudafrica, en junio del mismo afio.

Europa terminé el 2009 con un descenso del -6.1% después de un primer
semestre complicado (-10%). En particular, los destinos de la Europa Central y
Septentrional resultaron duramente golpeados, mientras que los resultados
para Europa Occidental, Meridional y Mediterranea fueron en cierto modo
mejores. Para 2010 la recuperacion de esta region fue la mas lenta en
comparacion con las demas (2.4%), debido a la interrupcion del tréafico aéreo a
raiz de la erupcion del volcan Eyjafjallajokull y la incertidumbre econémica que
afecta la zona del euro.

En la regidn de las Américas pese a su descenso del -5.1% en 2009 provocada
por la crisis econdémica sufrida en América de Norte y el impacto del virus de la
influenza AH1N1, volvié a la senda del crecimiento para el 2010 presentando
un repunte del 8.1%.

% Sindrome Respiratorio Agudo Severo.
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Tabla 1.1

Asia

Variacion Variacion Variacion el / Variacion ) Variacion | Oriente| Variacion
Ano | Total % Ameérica % Europa % Pacifico % Africa % Medio %
1950| 25.3 7.5 16.8 0.2 0.5 0.2
1960| 69.3 173.9| 16.5 120.0 | 50.4 200.0 0.9 350.0 | 0.8 60.0 0.6 200.0
1970 | 165.8 139.2| 42.3 156.4 | 113 124.2 6.2 588.9 | 24 200.0 1.9 216.7
1980| 278.1 67.7| 62.3 47.3 | 178.5 58.0 | 23 271.0 | 7.2 200.0 | 7.1 273.7
1990 | 439.5 58.0| 92.8 49.0 | 265.6 48.8 | 56.2 144.3 | 15.2 111.1 9.6 35.2
2000 | 687.0 56.3 | 128.1 38.0 | 395.9 49.1 | 110.5 96.6 | 28.3 86.2 | 24.2 152.1
2001 | 686.7 | - 0.04| 122.1 | - 4.7 | 395.2 | - 0.2 | 115.7 4.7 | 29.1 28 | 245 1.2
2002 | 707 3.0| 116.7 | - 4.4 | 407 3.0 1249 80| 30 3.1 | 285 16.3
2003 | 694.6 | - 1.8| 113.1 | - 3.1 407.1 0.02 | 113.3 | - 9.3 | 31.6 53| 29.5 3.5
2004 | 765.1 10.1| 125.7 11.1 | 424.4 4.2 | 144.2 27.3 | 345 9.2 | 36.3 23.1
2005 | 806.8 55| 133.5 6.2 | 441.5 40 | 155.4 7.8 | 37.3 8.1 | 39.6 9.1
2006 | 842 44| 136.3 2.1 | 458 3.7 | 167.1 75| 24.7 | - 33.8 | 40.8 3.0
2007 | 904 7.4 | 1429 4.8 | 487.9 6.5 182 89| 45 82.2 | 46.6 14.2
2008 | 922 20| 147.1 2.9 | 489.4 0.3 | 184.1 1.2 | 46.6 3.6 | 55.1 18.2
2009| 880 | - 46| 1396 | - 51| 459.7 | - 6.1 | 180.5 | - 20 | 48 3.0| 525 | - 4.7
2010| 935 6.3 151 8.2 | 471 2.5 204 13.0 | 49 2.1 60 14.3

Fuente: elaboracion propia a partir de las cifras del Barémetro de la Organizacion Mundial de Turismo, 2009. Vol.7- No.2. Y las Estadisticas de turismo a nivel mundial. Actualizacion 2010.
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La generacion de ingresos por turismo esta directamente relacionada con el
movimiento internacional de turistas, se puede apreciar en la tabla 1.2 como las
ganancias mundiales derivadas del turismo han experimentado tasas de
crecimiento significativas, tal es el caso de la década de los 60’s con un
incremento del 213%, sin embargo dichas tasas de crecimiento también se han
visto opacadas por diferentes sucesos inesperados como la gran depresion de
1929, la primera y segunda guerras mundiales, los atentados terroristas contra
las torres gemelas en el 2001, catastrofes naturales y finalmente la crisis
economica financiera global que se ha prolongado hasta el 2010.

A pesar del panorama, los ingresos por turismo soélo presentaron tasas
negativas durante el 2001 en las siguientes regiones: las Américas (- 8.4%),
Europa (-2.0%) y Oriente Medio (-11.9%). Las regiones que presentaron
crecimiento fueron Asia y el Pacifico (9.6%) y Africa (10.6%); mismas que a lo
largo del tiempo no presentaron tasas de crecimiento negativas.

Para el 2002 la unica region que continu6 en descenso fue America (-5.1%),
mientras tanto, Europa (6.4%) y Oriente Medio (1.3%) presentaron un repunte
en los ingresos de la actividad respectivamente.

A partir del 2004 todas las regiones presentaron tasas de crecimiento positivas
hasta 2008, donde se aprecia un repunte a nivel mundial (10%), destacando la
region de Oriente Medio con un ascenso del 33.6%, seguido por la region de
Asia y el Pacifico (12.6%), en tercer lugar América (9.6%) y la region europea
(9.0%), por Cltimo la region de Africa con un crecimiento del 7.7%.

Las ultimas cifras disponibles muestran que en 2009 los ingresos de la
actividad vuelven a descender en -9% a nivel mundial. No se reportaron las
cifras actualizadas por regiones del mundo.

Si bien el crecimiento ha sido notorio, es importante observar que el turismo
internacional es sensible a los efectos de fendmenos de indole
socioecondémico, geopolitico y climatico, ante los cuales ha demostrado que su
proceso de recuperacion ha sido mucho mas &gil que el resto de las
actividades econdmicas. No obstante, se requiere del trabajo de todos los
actores involucrados en el sector para lograr mayor integracion y cooperacion
para responder eficazmente a los desafios como los que se han presentado en
los ultimos afios.
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Tabla 1.2

Asiay

Variacion Variacion Variacion el Variacion Variacion | Oriente| Variacion
Ano | Total % Ameérica % Europa % Pacifico % Africa % Medio %
1950| 2.2 1.1 0.9 0.04 0.1 0.03
1960| 6.9 213.6 2.5 127.3 3.9 333.3 0.2 400.0| 0.2 100.0 0.1 233.3
1970 | 17.9 159.4 4.8 92.0 11 182.1| 1.2 500.0 | 0.5 150.0 | 0.4 300.0
1980 | 106.5 495.0 24.7 414.6 63.7 479.1 | 11.3 841.7| 3.4 580.0 35 775.0
1990 | 273.2 156.5 69.3 180.6 | 145.6 128.6 | 46.7 313.3| 6.4 88.2 5.1 45.7
2000 | 474.0 73.5| 130.8 88.7| 231.3 589 | 85.3 82.7| 104 625 | 17.6 245.1
2001 | 467 | - 15| 1198 |- 84| 226.7 | - 20| 935 9.6 | 115 10.6 | 155 - 11.9
2002 | 481.6 3.1| 113.7 |- 51| 241.2 6.4 | 99.1 6.0 11.8 26 | 15.7 1.3
2003 | 534.6 11.0| 114.2 0.4| 2834 175| 984 | - 0.7 16.1 36.4 | 225 43.3
2004 | 633 18.4 132 15.6| 328.5 15.9 | 129.5 31.6 | 19.2 19.3 | 255 13.3
2005 | 677.5 7.0 1447 9.6 350.5 6.7 | 134.5 39| 21.6 125 | 26.2 2.7
2006 | 742 9.5 154.2 6.6| 377.4 7.7 | 156.5 16.4 | 24.7 14.4 29.9 14.1
2007 | 856 15.4 171.4 11.2 | 434.3 15.1 | 1835 17.3 | 28.4 150 | 34.2 14.4
2008 | 944.5 10.3 187.9 96| 473.6 9.0 | 206.6 12.6 | 30.6 7.7 | 45.7 33.6
2009 | 851.0 | - 9.9 ND - ND - ND - ND - ND -

Fuente: Elal

Turismo Internacional: Los primeros resultados de 2011 confirman la consolidacion del crecimiento.

——
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1.3 La Crisis del Sector Turismo en México (2009).

La actividad turistica de México ha tenido un importante desarrollo en los
ultimos 20 afios como respuesta a las campafias de promocion realizadas en
todo el mundo, teniendo como soporte principal los destinos turisticos como
Cancun, Los Cabos, Ixtapa, Loreto y Huatulco, representando al turismo
tradicional, centros integralmente planeados para tal fin. También existen
programas regionales como el Mundo Maya, Ciudades Coloniales, Pueblos
Magicos, etc. Representando al turismo cultural del pais. Este es un claro
ejemplo del esfuerzo por diversificar los productos, abriendo nuevas y mas
atractivas opciones en el mercado. (SECTUR, 2005). Sin embargo, debido a
los acontecimientos mencionados con anterioridad, se gener6 un descenso
importante en el niUmero de visitantes internacionales a México.

La cuenta de visitantes internacionales, se compone de dos categorias: los
turistas internacionales, agrupan el turismo receptivo y fronterizo del pais; la
segunda categoria son los excursionistas internacionales que concentra los
excursionistas fronterizos y pasajeros en crucero (citado en Gonzalez, 2010).
Estas modalidades componen la cuenta objeto de analisis. En la tabla 1.3 se
observa que el numero de visitantes internacionales para el 2000 fue de 105,
673.5 turistas, cifra que fue disminuyendo hasta lograr un pequefio repunte en
2004 y 2005, registrando 103, 146.1 turistas, que luego decrece a razon de los
eventos antes mencionados. En 2009 se presenta un declive significativo
nunca visto en afios anteriores durante ese periodo, de 86, 189.1 turistas. Esta
cifra representa una caida del -5.8% frente al -0.8% registrado en 2008.

Tabla 1.3 Turismo Internacional en México (millones de turistas)

2000 105,673.5

2001 100,718.8 -4.7
2002 100,153.1 -0.6
2003 92,329.8 -7.8
2004 99,249.7 7.5
2005 103,146.1 3.9
2006 97,701.0 -5.3
2007 92,179.5 -5.7
2008 91,462.2 -0.8
2009 86,169.1 -5.8

Fuente: elaboracién propia, en base a cifras de la Secretaria de Turismo, Datatur, enero 2011.
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La Asociacion Mexicana de Agencias de Investigacion de Mercado y Opinidn
Publica A.C (AMAI) afirma que el turismo es uno de los motores principales de
la economia, de esta manera y dados los acontecimientos de los ultimos afios y
la repercusion que ha tenido en este sector, se dio a la tarea de realizar un
estudio de habitos y tendencias de viaje en la Ciudad de México.

La AMAI realizé un estudio® en el afio 2007 y posteriormente en el 2009 con el
objetivo de actualizar los principales habitos de viaje tanto nacionales como
internacionales, incluyendo motivos de viaje, tipo de transporte usado, medios
de informacién, medios de publicidad, promociones de viaje y hospedaje, para
presentar un panorama del impacto econémico y sanitario como consecuencia
de la pandemia de la influenza AHLNL.

Esta investigacién arrojo los siguientes resultados:

Ante la inestabilidad econdmica el 84% de los entrevistados en 2009 prefirio
realizar viajes dentro del pais, esto representd un incremento del 16.5% con
respecto a 2007. Sin embargo, baj6 la frecuencia de viaje, de 5 salidas en
promedio en 2007 a 2.7 salidas en 2009. (Ver tabla 1.4)

En el caso de los viajes internacionales, se presentd un descenso del -43.3%,
solamente el 15% de los entrevistados prefirid realizar viajes al extranjero,
teniendo el mismo comportamiento en la frecuencia de viaje, de 2 salidas en
promedio (2007) disminuy6 a 1.4 salidas (2009).

Tabla 1.4 Tipo de viaje.

Viajes Nacionales 2007 72.3%

Viajes Internacionales 2007 27.7%
Viajes Nacionales 2009 84.3% 16.5%
Viajes Internacionales 2009 | 15.7% -43.3%

Fuente: La Asociacion Mexicana de Agencias de Investigacion de Mercado y Opinion Publica A.C.

Hubo una reduccion en los dias de estancia en ambos tipos de viaje. Las
visitas al interior del pais se recortaron de 8 a 6 dias; en los viajes
internacionales de 12 a 7 dias.

® Para dicho estudio la AMAI abarcé un universo de hombres y mujeres de 18 afios de edad en adelante, viajeros de
placer o negocios con origen en la Cd. De México. Su muestra estuvo compuesta de 300 casos. La encuesta se llevé a
cabo cara a cara en colonias o centros de afluencia representativos de los distintos niveles sociales motivo de estudio.
El trabajo de campo se realizo del 1 al 27 de julio de 2009.




El 25% de los entrevistados reconocié hacer menos viajes que el afio anterior,
dando como razon principal el impacto de la situacion econdémica en sus
familias y sus trabajos.

En los viajes nacionales, se utiliza menos el avion y se sustituye por el auto o el
autobus. En el hospedaje, se sustituyen los hoteles de gran turismo por otros
de menos lujo, pero sobre todo se utilizan mas las casas de familiares, amigos
0 conocidos.

La influenza tuvo un importante impacto en este sector presentado fuertes
repercusiones a finales del 2009. Casi un 20% de los encuestados reconocio
haber cancelado algun viaje ya planeado por miedo al contagio del virus.

El 8% de los encuestados canceld sus planes de viaje para el resto del 2009,

sin arriesgarse a quedarse en algun aeropuerto, hotel u otro pais; mientras el
resto continud con sus planes de viaje para el resto del afio.

Descendio el uso de lineas aéreas de bajo costo de un 50% a un 39%. En el
2009 incremento la desconfianza e inseguridad en los aviones en un 21.2% de
la poblacion, especialmente en el rubro de alimentos y bebidas; el 16.3% de la
poblacion hizo referencia a su alto costo.

Bajé el porcentaje de personas que busca informacion previa a los viajes, el
62% de los encuestados en el 2007 hizo este tipo de consultas, mientras que
en el 2009 solamente el 46% lo llevd a cabo. El uso de internet para la
busqueda de informacion al planear un viaje incrementé en 4.6% en el 2009
con respecto a 2007. El 68% de los encuestados utilizé este medio de consulta
para organizar sus viajes. Debido a esta situacién las agencias de viaje siguen
perdiendo terreno, en el 2009 solo el 23% de los entrevistados acudié a estos
establecimientos para adquirir informacion previa a los viajes.

Si bien es cierto, se corrobora el impacto negativo que pueden tener ciertos
acontecimientos al influir en la toma de decisiones del mercado y por
consiguiente en la actividad turistica. Sin embargo, la invitacion es visualizar
cada una de las situaciones de crisis como una oportunidad de cambio y
reinvencion, promoviendo el trabajo conjunto de los actores publicos y privados
del sector para abordar los retos de una actividad que como ya se ha visto
favorece en gran medida los ingresos nacionales de economias desarrolladas y
en vias de alcanzarlo, proporcionando un amplio ambito de accion en el campo
de los negocios internacionales (Gonzalez, 2010).
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CAPITULO 2. ANTECEDENTES DE LA INDUSTRIA RESTAURANTERA EN
EL MUNDO.

Es probable que las tabernas ya existieran en el afio de 1700 a.C. Estos
lugares eran establecimientos que se ubicaban a las orillas de los caminos,
donde se ofrecia pan y vino a los viajeros. Después en el antiguo Egipto, 512
a.C., se tiene referencia de que existia un comedor publico con menu limitado,
solamente ofrecian un plato preparado a base de cereal, aves salvajes y
cebolla, todo esto a un costo muy bajo, asimismo, contaban con un menu
especial para gente rica, que incluia ganso asado, carne y trufa.*

En Atenas las tabernas se encontraban cerca de los templos y su menu
consistia en cordero, pescado, queso, pan de cebada y como postre panecillos
con miel.

En Grecia y Roma los cocineros eran considerados profesionales que asistian
donde se les necesitara. Al aumentar la demanda de cocineros, cada una de
las familias poderosas se interesé por tener el suyo propio, ya que contar con
un cocinero se convirtié en un simbolo de estatus social elevado de la época.

En la Edad Media (476- 1399 D.C) con la caida del Imperio Romano la iglesia
catolica empez6 a dar facilidades de hospedaje y comida a los viajeros sin
costo, en lugares conocidos como hospicios, que surgieron con la gran
demanda que se tenia en esa época debido a las peregrinaciones. En Londres
y Paris en los inicios de siglo Xlll, existian casas de comida donde se ofrecian
platillos preparados como pescado, carne de venado y aves.

Debido al florecimiento de las peregrinaciones del mundo cristiano y la falta de
lugares donde hospedar a la gente, surgieron mesones, considerados como
casas publicas con fines lucrativos, estos se localizaban en diferentes
poblaciones, ubicados sobre los caminos que los comunicaban y separados a
una distancia que podia ser cubierta en un dia. Ademas del hospedaje se
vendian alimentos, bebidas y contaban con caballerizas.

Por el auge y demanda de los mesones, se tuvo la necesidad de
reglamentarlos, de este modo, surge en Inglaterra el primer reglamento de
venta de alimentos, bebidas y hospedaje en el afio de 1387, lo que hace una
de las licencias de funcionamiento mas antigua del mundo.

Posteriormente, igualmente en Europa, ocurrié un crecimiento de las posadas,
tabernas y comedores publicos, sobre todo en Inglaterra, los cuales contaban

* Informacién obtenida de: Solano Cuna, Ma. Guadalupe. 2008). Caso Practico Implementacion del sistema HACCP-
ISO 22000. Instituto Politécnico Nacional, Escuela Superior de Turismo. Tesis de Maestria en Ciencias en Alta
Direccion de Empresas Turisticas del Instituto Politécnico Nacional, Escuela Superior de Turismo, Seccién Posgrado de
Maria Guadalupe Solano Cuna, Octubre 2008.
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con buenos servicios de diferentes precios y categorias. Todo esto debido a
una mejora considerable en los caminos y seguridad de los mismos.

Las tabernas se identificaban con sefales rudimentarias o letreros
representados por animales como el toro, cisne negro, ledn, delfin, etc. Hacia
1536, los hospicios eran menos, ya que algunas personas empezaron a tener
sus propios establecimientos de venta de alimentos, bebidas y hospedaje
donde se ofrecia a los viajeros papa, maiz, tomates, moras, cacao y café.

En el periodo moderno (1492- 1789) surgen las cafeterias, que se pueden
considerar como un antecedente de los restaurantes. Aparecen en el aiflo 1650
en Oxford y siete aflos mas tarde en Londres; donde para finales del siglo XVIII
ya habia 200 cafeterias. En esta época tuvieron gran auge los mesones,
fondas y hosterias donde servian, bajo pedido, piezas completas de animales,
desde pollo y res.

2.1 Origen de la palabra restaurante.

En 1765, un hombre llamado Boulanger, se dedicaba a la venta de sopas
calientes en Paris, bajo un letrero en latin: “Venite ad me omne qui stomacho
laboratis et ego restaurado vos” (Venid a mi casa hombres que tenéis el
estomago débil y yo os restaurare), lo que da origen a la palabra restaurante.
La sopa que vendia era una mezcla de vegetales y hierbas amargas utilizado
como reconstituyente. Posteriormente Boulanger, llamé a su restaurante
“Champs D’Oiseau” (Campo de Aves), ampliando su menu el cual tenia que
ser recitado por el mesero.

El primer establecimiento digno de llamarse restaurante fue “La Grande
Teverne”, abrio en el afio de 1783 en Londres. Para 1786, se inaugura en Paris
el restaurante “Aux Trois Freres Provencaux’ el cual cerré sus puertas en 1869,
ambos a causa de la Rewolucién Francesa.

A causa de la Rewvolucién Francesa los aristocratas deciden deshacerse de
algunos lujos, entre ellos el tener un cocinero particular. Al estar
desempleados, estos cocineros imitan a Boulanger y abren sus propios
establecimientos de alimentos, lo que genera el auge de los restaurantes y la
aparicion de famosos chefs

Entre 1803 y el 1900 surgen grandes chefs como: Antonin Careme, chef de un
ministro de Francia; y Jules Gouffé, famoso por ser el chef del Jockey Club en
Paris, escribio su libro de cocina que influencié a muchos paises europeos.

La palabra restaurante llega a Estados Unidos de América en el afio de 1794,
gracias a un francés llamado Jean Baptiste Gilbert Paypalt, quien fund6 en ese
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pais el primer restaurante francés llamado “Juliens’s Restorato”, servian frutas,
fondues de queso y papa. La influencia francesa en la cocina, comenzaba a
notarse.

Delmonicos también es uno de los primeros restaurantes de los Estados
Unidos que abri6 en el afio de 1827, inaugurado en la ciudad de New York.

En 1891 se abre la primera cafeteria operada por la Asociacion de Jovenes
Cristianos, en Kansas city.

En 1940 surgen los restaurantes de comida rapida de los hermanos Mc
Donald’'s, en San Bernardini, California. Después de la Segunda Guerra
Mundial surgen los restaurantes étnicos que ofrecian comida griega, china,
hindud, entre otras.

En 1952, surge el primer Kentucky Fried Chicken en Salt Lake City, fundado
por el coronel Harland Sanders. En 1957, inicia operaciones Burger King, en
Miami Florida, principal competidor de Mc Donald’s, en donde la hamburguesa
es el platillo clave.

Las cadenas de franquicias de comida rapida como Mc Donald’s, Wendy'’s,
Burger King, Kentucky Fried Chicken, tuvieron su primer periodo de expansion
durante los afios 70’s y avanzando a un ritmo muy rapido en la década de los
90’s.

2.2 Antecedentes de la Industria Restaurantera en México.

Surge en México, en la gran Tenochtitlan, los primeros establecimientos de
hospedaje donde podian consumir alimentos a un precio determinado, a estos
lugares se les conocia como coacallis. Eran construcciones de un solo piso
situados normalmente cerca de los mercados o a la entrada de las poblaciones.
Habia coacallis que recibian al pueblo en general y otros que estaban
reservados para clases superiores. La diferencia consistia en el tipo de material
de construccion y sus acabados. Los coacallis eran propiedad del Estado quien
proporcionaba alojamiento gratuitamente y la alimentacion corria por cuenta del
viajero.

Los establecimientos publicos de alimentos y bebidas en México surgen
gracias al nacimiento de los albergues- mesones. En 1525, México es el primer
pais en América Latina en reglamentar este tipo de negocios. El 1 de diciembre
del mismo afo, se abre el primer mesén de la Ciudad de México, fundado por
Pedro Hernandez Paniagua. En 1527, se abrio el primer meson en el estado de
Veracruz por Juan José de Perote. EI nUmero de establecimientos fue en
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aumento y a partir de esa época surgen nuevos establecimientos similares bajo
las siguientes denominaciones:

Bodegon: establecimientos rasticos con venta de alimentos y bebidas
tradicionales del lugar.

Cantina: lugar con venta de bebidas alcohdlicas.
Figon: casas donde se guisan y venden alimentos a bajo precio.
Fonda: establecimiento con venta de comida casera.

Hosteria: establecimiento con venta de alimentos y hospedaje localizados en
sitios de importancia historica y tradicional.

Posada: establecimientos para descansar y comer, especialmente para
viajeros.

Taberna: tienda de vinos y bebidas alcohdlicas.

En el siglo XVIII surgieron las pulquerias y cantinas, donde se tomaba pulque
curado y tepache, este tipo de establecimientos fueron reglamentados por el
virrey Garibay en 1809. Para mediados del siglo XIX habia 638 cantinas y 524
pulquerias en México.

En 1785, surge la primera cafeteria dedicada a la venta de café, café con
leche, molletes y bizcochos estilo francés. Estos lugares funcionaban como
sitios de reunion para gente de alta sociedad, acudian politicos, militares,
literatos, etc. Entre los mas famosos esta El Café del Sur, El Globo, El Café
Colén, La Flor de México y el Café Tacuba, entre otros. Posteriormente abre
sus puertas el restaurante La Parroquia en Veracruz con venta de desayunosy
meriendas.

En 1852, abre el primer hotel con restaurante, El Iturbide, con venta de comida
francesa, al mismo tiempo se abrieron los primeros restaurantes de lujo y
servicio francés, El Prendes y Sylvan, ubicados en la calle de 16 de
septiembre.

A finales del siglo XIX las colonias de extranjeros radicados en México
establecieron clubes y restaurantes para satisfacer sus costumbres
gastronémicas, por ejemplo, El Casino Aleman, Club Britanico, El Centro Vasco
y El Casino Espafiol, etc.

En la década de los 40’s, en la Ciudad de México se funda la Asociacion
Mexicana de Restaurantes por José Inés Loredo y abre sus restaurantes
Tampico Club, ubicado en esa época en Juarez 89, famoso por su carne asada
a la Tampiquefa; y el Restaurante Lincon, el Meson del Caballo Bayo y el
Colonial Loredo en la calle de Hamburgo.
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En el aflo de 1955, Dalmu Acosta abrio los restaurantes El Embasador, La
Cava, el restaurante del Lago y el Café del Parque. En esta época los
restaurantes tienen un crecimiento significativo en el pais, prueba de esto es
cuando en 1960 llega a México el Restaurante Tasty Freezy con venta de
comida rapida y helados; y en 1963 abre el primer Kentucky Fried Chicken. Los
establecimientos de comida rapida crecian, donde se vendia béasicamente
hamburguesas, pollo frito y pizza.

En la década de los 90's surgieron Restaurantes tematicos procedentes de
Estados Unidos de América, dentro de estos establecimientos se maneja cierta
especialidad y caracteristicas que muestran detalles de épocas, modas,
personajes, deportes, lugares naturales, entre otras, se estructuran con
comedor, bar y boutique dedicada a la venta de articulos alusivos al
restaurante, como ejemplo tenemos: All Star's Café, Fashion Café, Hard Rock
Café, Planet Hollywood y Rain Forest Café.

2.2.1 Concepto de Restaurante.

Restaurante es el “nombre dado al establecimiento publico donde se sirven
comidas y bebidas, mismas que se consumen dentro del lugar” (Reynoso Ron,
1989).

“Establecimiento que cuenta con la infraestructura necesaria para la
elaboracién de alimentos y bebidas, asi como las instalaciones y servicios para
gue el comensal pueda consumir dentro de este, platillos y bebidas
seleccionadas. (Hernandez Sanchez & Truijillo Guillen, 1995).

“Restaurante es un establecimiento que se dedica a la venta de alimentos y
bebidas al publico “ (Vidal, 1997).

“Es un establecimiento fijo que ofrece un servicio de alimentos y bebidas, a
quienes lo soliciten a cambio de una remuneracion” (Fraga, 1980).

Después de analizar los conceptos anteriores, podemos definir restaurante
como:

“Un establecimiento puablico que cuenta con la infraestructura,
instalaciones y servicios necesarios para la elaboracion y venta de
alimentos y bebidas a cambio de una remuneracion en un ambiente de
seguridad e higiene para el comensal’.

Desde una perspectiva de negocio se puede definir como: inversion, fuente de
ingresos, centro de trabajo, 0 empresa, donde se sirven alimentos y bebidas.
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2.2.2 Tipos y clasificacion de establecimientos de alimentos y bebidas.

Para comprender la diferencia entre los diferentes restaurantes que funcionan
en México, es necesario proporcionar su clasificacion:

Por su licencia de operaciéon: segun la Ley para el Funcionamiento de
Establecimientos Mercantiles del Distrito Federal lo determina la operacion y
servicio que ofrece el establecimiento, la licencia la proporciona la delegacion
politica que le corresponda de acuerdo a su ubicacién. Existen 2 tipos de
licencias:

Licencia Tipo A: son considerados de impacto vecinal y requeriran para su
funcionamiento la expedicion de esta licencia los siguientes giros: Salones de
Fiesta, Restaurantes, Establecimientos de Hospedaje, Salas de Cine, Teatros y
Auditorios.

Los restaurantes tendran como giro la venta de alimentos preparados y la venta
de bebidas alcohdlicas. Ademéas podran prestar el servicio de musica viva,
grabada o video grabada y en ningun caso se permitira servir bebidas
alcoholicas a menores de edad. Los establecimientos mercantiles que opten
por ejercer como giro unico la venta de alimentos preparados, no requeriran
para operar de la tramitacién de la Licencia de Funcionamiento, debiendo
presentar la Declaracion de Apertura correspondiente.

Licencia tipo B: son considerados de impacto zonal y requeriran para su
funcionamiento la expedicidén de esta licencia los siguientes giros: Cerveceria,
Pulgueria, Bares, Cantinas, Discotecas, Salones de Baile, Salas de Cine con
venta de bebidas Alcohdlicas y Cabarets. (IV Legislatura, 2002)

Otra clasificacién es por su tipo de cocina:

Restaurante de especialidades: ofrece un menu limitado de comida y puede
especializarse segun el pais de procedencia: mexicana, francesa, italiana etc.

Nacional- Regional: son platillos representativos de cada una de las siete zonas
en que se divide el pais®:

Noroeste: Sonora, Chihuahua y Baja California Norte y Sur
Noreste: Nuevo Ledn, Tamaulipas y Coahuila.

Occidente: Colima, Jalisco, Nayarit y Sinaloa.

Centro: Aguascalientes, Guanajuato, Durango, San Luis Potosi
y Zacatecas.

Criente: Hidalgo, Puebla, Tlaxcala y parte de Veracruz.

Sur: Querétaro, Michoacan, Guerrero y Morelos.

»ownNPE

o 0

® Esta clasificacion se obtuvo del autor Delgado de Borras, Ana Laura (1982) del libro La cocina Regional de México.
Grupo Voluntariado Bancomer A.C.
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7. Sureste: Tabasco, Campeche, Chiapas, parte de Veracruz,
Oaxaca y Quintana Roo.

Internacional: se ofrecen platillos de varios paises del mundo.

La siguiente clasificacién es por su calidad en el servicio, sugerida por la
Secretaria de Turismo:

Cinco tenedores: con venta de comida nacional e internacional, cuenta con dos
entradas, es decir, una entrada para el cliente independiente de los empleados;
dos o mas elevadores, sala de espera, guardarropa, teléfono en cabinas
aisladas e inaldmbrico para uso del cliente, aire acondicionado, calefaccion,
extractores, servicios sanitarios con instalaciones de lujo e independientes para
damas y caballeros, cocina equipada con almacén, bodega, camaras de
refrigeracion y congelacion, hornos, parrillas y oficina del chef; cuberteria de
acero inoxidable o plata, excelente decoracién y servicio, uso de gueridon®,
personal con dominio de dos idiomas extranjeros. Debe contar con una buena
organizacion, regido por normas y procedimientos, ademas de politicas
internas para su manejo.

Cuatro tenedores: venta de comida nacional, internacional o ambas, se
caracteriza por tener dos entradas, dos elevadores, guardarropa, teléfono,
servicios sanitarios para damas y caballeros, cocina con camaras de
refrigeracion y congelacion, almacén, ventilacion, cuberteria de acero
inoxidable, personal capacitado con dominio de un idioma extranjero.

Tres tenedores: venta de comida nacional o internacional, entrada para los
clientes independiente de la del personal de servicio, mobiliario de calidad,
servicio de sanitarios independientes para hombres y mujeres, teléfono,
cuberteria de acero inoxidable, personal capacitado para el servicio.

Dos tenedores: venta de comida nacional, una sola entrada, teléfono, mobiliario
adecuado, loza y cristaleria sencilla, servilletas de papel, servicios sanitarios
independientes para damas y caballeros, personal de servicio sencillamente
uniformado, carta sencilla.

Un tenedor: venta de comida nacional, una sola entrada, teléfono, personal sin
uniforme, se utilizan loza de melanina, cristaleria sencilla, servilletas de papel,
sanitarios decorosos, carta sencilla.

Segun la Asociacion Mexicana de Restaurantes AC. La clasificacion es la
siguiente:

Restaurantes de Lujo (por su servicio e instalaciones).

6 ~ ™ P . .. . gz
Pequefia mesa auxiliar movil con diversos elementos. Las actividades que se realizan en el gueridén son: cortar,
rebanar, flamear, pelar y cualquier tipo de preparacion de platillos al instante y frente al comensal.

23

——
| —



Restaurantes Tipicos Mexicanos.

Restaurantes de Negocios.

Restaurantes de especialidad Aves.

Restaurantes de especialidad Carnes.

Restaurantes de especialidad Pescados y Mariscos.

Restaurantes Vegetarianos.

Por su tamafo:
Chico de 15 a 29 mesas: de 60 a 120 comensales.
Mediano: de 30 a 39 mesas: de 120 a 160 comensales.

Grande: de 40 mesas 0 mas: de 160 comensales 0 mas.’

Otra clasificacion segun la AMR es por el servicio que se ofrece:

Restaurante de especialidades: aquellos de preparacion laboriosa, servicio
refinado, precios elevados, con alguna especialidad en su carta.

Servicio de barra: el cliente solicita el servicio en la barra, es méas répido el
servicio que en el salon comedor.

Servicio para llevar: el cliente paga por sus alimentos para después recogerlos
en su respectivo empaque.

Autoservicio: también conocido como buffet, donde se exponen los alimentos
en la mesa de preparacion, el cliente hace la seleccion de sus alimentos y los
consume en su mesa.

Servicio de automovil: el menu ofrecido en estos lugares es muy limitado y de
facil preparacion.

Servicio de banquetes: generalmente son operados por una compafiia que
ofrece todo el servicio desde la preparacion y servicio de los alimentos hasta la
loza, cristaleria, plaque y personal de servicio.

Servicio de alimentos en hoteles: integra una gran variedad, desde
restaurantes, cafeterias, banquetes, centros nocturnos, room service,
organizados y dirigidos por el gerente de alimentos y bebidas del hotel.

" Clasificacion obtenida de la Asociacion Mexicana de Restaurantes AC.
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Por su tipo de servicio:

Restaurantes con servicio americano: este tipo de servicio es el mas usual en
los establecimientos de alimentos y bebidas. Hay gran variedad de platillos y
toda la comida sale servida de la cocina. El mesero debe estar correctamente
capacitado y conocer todos los ingredientes de cada uno de los platillos
enlistados en la carta. Una de las principales reglas es: servir los platillos por la
izquierda y servir las bebidas por la derecha; se recogen los platos sucios por
la derecha.

Restaurantes con servicio ruso: este tipo de servicio es elegante y rapido, se
lleva a la mesa la comida preparada en fuentes o bandejas de plata, de las
cuales el cliente se sirve directamente. La regla de servicio es: servir la comida
por la izquierda, el personal debe moverse alrededor de la mesa en el sentido
de las manecillas del reloj. Los platos sucios de recogen por la derecha.

Restaurantes con servicio inglés: en este tipo de servicio la comida se lleva al
anfitrion en bandejas grandes y éste se encarga de servir a los demas, el
mesero se encarga de repartirlos a cada uno de los comensales.

Restaurantes con servicio francés: este servicio se considera el mas
complicado, es caracteristico de los restaurantes de lujo, se utiliza equipo de
plata y un carro o mesa de servicio llamado gueridéon, donde se coloca un
chafing- dish®, para terminar de preparar los alimentos frente al comensal. Toda
la comida se sirve por la derecha a excepcion de los platos de pan, mantequilla
y algunos platillos complementarios como salsas, aderezos y postres.

México cuenta con una variada oferta de restaurantes que van desde 1 6 5
tenedores, de diferentes especialidades y tipos de servicio lo que permite
satisfacer la demanda alimentaria en nuestro pais de acuerdo al gusto e
ingreso de cada persona.

8 Especie de parrilla portétil utilizado en el servicio de gueridon.
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2.3 Importancia de la Industria Restaurantera en el Turismo.

En pleno siglo XXI, cuando muchos paises del mundo sustentan su economia
en los ingresos por turismo, ya es indiscutible que la industria restaurantera es
un importante factor para el desarrollo de esta industria. Italia, Espafia y otras
naciones europeas basan su turismo en el patrimonio cultural tangible
(ciudades, edificios, monumentos), ademas de su amplia y famosa
gastronomia; sin que ello quiera decir que no tengan bellezas naturales o
tradiciones notables. En cambio, paises como Canada, Costa Rica y Australia
fundamentan su turismo en el patrimonio natural, en los atractivos de su
deslumbrante geografia, aunque por supuesto tienen también interesantes
expresiones culturales. Por otra parte, hay naciones como China y la India
donde se conjugan los polos de atracciones turisticas tanto culturales como
naturales. En esta ultima situacion se encuentra buena parte de Latinoamérica.

Dentro del patrimonio cultural, originalmente considerado solo como tangible, la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO) reconoce con la misma importancia al patrimonio cultural intangible.
Lo define como “los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y
técnicas —junto con instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que
les son inherentes— que las comunidades, los grupos y en algunos casos los
individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural. Este
patrimonio cultural inmaterial se transmite de generacién en generacion, es
recreado constantemente por las comunidades y grupos en funcién a su
entorno y su historia, infundiendo un sentimiento de identidad, contribuyendo
asi a promover el respeto por la diversidad cultural y la creatividad humana
(UNESCO, 2010).

Cada afio el Comité Intergubernamental para la Salvaguardia del Patrimonio
Cultural Inmaterial de la UNESCO, se relne para evaluar las candidaturas y
decidir las inscripciones de las préacticas y expresiones culturales del patrimonio
inmaterial propuestas por la Asamblea General de los Estados Partes.

La lista del patrimonio cultural inmaterial es aquella que requiere medidas
urgentes de salvaguardia y se compone de elementos del patrimonio cultural
inmaterial que las comunidades y Estados Partes consideran que necesitan
medidas para asegurar su transmision.

En el marco del patrimonio inmaterial destaca, de manera muy importante para
el turismo, la gastronomia de los paises. Se mencionan aquellas que ya son
parte de la Lista del Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO y su afio de
inscripcion:

México: La cocina tradicional mexicana, cultura comunitaria, ancestral y viva -
El paradigma de Michoacan- (Afio de inscripcién 2010).
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Cabe aclarar, que aunque los argumentos de la candidatura fueran
presentados bajo el titulo de “La cocina tradicional mexicana, cultura
comunitaria, ancestral y viva. El paradigma de Michoacan” la candidatura no es
solamente referente a la comida michoacana, sino a la cocina mexicana, asi lo
refirio Alfonso de Maria y Campos, Director General del INAH; instancia que
documento la candidatura. El procedimiento se llevo a cabo de esta manera ya
gue, si se hubiera intentado postular la riqgueza de la cocina mexicana con su
multiplicidad de variantes hubiera resultado largo y complicado, por lo que se
decidié presentar como modelo a la comida michoacana, ademas de que el
expediente fue elaborado inicialmente en esa entidad y utilizan ingredientes
gue estan presentes en el resto de aquellas que conforman la cocina mexicana,
principalmente el maiz, el chile y el frijol.

Francia: La comida gastrondmica de los franceses. (Ao de inscripcion 2010).

Espafia, Grecia, Italia y Marruecos: La dieta mediterranea. (Afio de inscripcion
2010).

Croacia: La elaboracion del pan de especias en el norte de Croacia. (Afio de
inscripcion 2010).°

Los Restaurantes son los principales promotores de la gastronomia y tienen la
funcion de satisfacer una de las necesidades vitales del hombre, la
alimentacion, cuando estos lugares representan la cultura gastronémica de
cada pais es como un iman para el consumidor, ya que permite adentrarse en
la cultura de los paises y la identidad como nacion.

La importancia de la Industria Restaurantera en el Turismo radica en el
desarrollo econdmico y social del pais al generar empleos en un alto porcentaje
de la poblacion; y ser considerado un segmento importante dentro del sector
turistico.

Datos recopilados de la Oficina Internacional del Trabajo revelan que el periodo
comprendido entre 1998 a 2007 la fuerza laboral en el Sector de Hoteles y
Restaurantes (Sector H) en México ha incrementando notablemente. Estas
cifras incluyen a personas de ambos sexos y mayores de 14 afios. En 1998
solo el 4.8% de la poblacion ocupada en el pais pertenecia a este sector, dicho
porcentaje fue en aumento hasta los ultimos datos reunidos en 2007, se
distingue que de 42, 906.7 personas el 6.2% pertenecia al sector H.

Igualmente se demuestra que la intervencion de las mujeres en este sector es
sobresaliente. Muestra de ello es que en el periodo objeto de andlisis su
participacion a prevalecido por arriba del 50%, alcanzando para 2007 el 57.2%
de la fuerza laboral en el Sector H. (Ver tabla 2.1)

° Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion la Ciencia y la Cultura. (2010). Listas del Patrimonio
Inmaterial.
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Tabla 2.1 Fuerza Laboral en el Sector de Hoteles y Restaurantes en
Meéxico (millones de personas)

1998
MyF 14+ 36, 871.7 | 1,751.60 100
M 14+ 24,942.5 779.8 44.5%
F 14+ 12, 379.2 971.8 4.8% 55.5%
1999
MyF 14+ 37,279.9 | 1,719.90 100
M 14+ 24, 805.7 782.5 45.5%
F 14+ 12, 474.2 937.5 4.6% 54.5%
2000
MyF 14+ 38, 044.5 | 1,800.60 100
M 14+ 25,014.1 824.5 45.8%
F 14+ 13, 030.4 976 4.7% 54.2%
2001
MyF 14+ 38, 065.8 | 1,949.50 100
M 14+ 25, 055.1 877.9 45.0%
F 14+ 13, 010.6 | 1,071.60 5.1% 55.0%
2002
MyF 14+ 38, 939.7 | 2,021.80 100
M 14+ 25, 422.8 898.9 44.5%
F 14+ 13,516.8 | 1,122.90 5.2% 55.5%
2003
MyF 14+ 39, 221.5 | 2,128.40 100
M 14+ 25, 713.5 953.5 44.8%
F 14+ 13,508.0 | 1,174.90 5.4% 55.2%
2004
MyF 14+ 40, 561.0 | 2,285.70 100
M 14+ 26, 138.0 999 43.7%
F 14+ 14, 423.0 | 1,286.70 5.6% 56.3%
2005
MyF 14+ 40, 791.8 | 2,438.30 100
M 14+ 25, 853.1 | 1,041.30 42.7%
F 14+ 14, 938.7 | 1,397.00 6% 57.3%
2006
MyF 14+ 42, 197.8 | 2,514.90 100
M 14+ 26, 597.9 | 1,041.90 41.4%
F 14+ 15, 599.9 | 1,473.10 6% 58.6%
2007
MyF 14+ 42, 906.7 | 2,670.60 100
M 14+ 26, 840.6 | 1,142.40 42.8%
F 14+ 16, 066.0 | 1,528.10 6.2% 57.2%

Fuente: Haboracion propia. Datos obtenidos de la Oficina Internacional del Trabajo (Key Indicators for the Labor
Mar ket)
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2.4 Indicadores Econdmicos de la Industria Restaurantera.

Datos de la CANIRAC (2008) reflejan que la Industria Restaurantera mexicana
valuo para el cierre de 2007 ingresos de $154 mil millones de pesos. Para el
cierre del 2008, estim6 ingresos de los establecimientos del sector a nivel
nacional, en $158 mil millones de pesos, esto representa una variacion del
2.5% con respecto al afio anterior. Sin embargo para el afio 2009, debido a
diversos factores como la crisis econémica, la ley antitabaco y la pandemia de
la influenza AHLNL1, la industria proyecto alcanzar apenas los $140 mil millones
de pesos, una reduccion del -11.3%, lo cual representa un deterioro de la
industria en su desarrollo dentro del sector turismo™°.

Tabla 2.2 Ingresos de laindustria restaurantera de 2007-2009

2007 $ 154,000.00
2008 $ 158,000.00 2.5%
2009 $ 140,000.00 -11.3%

Fuente: Elaboracion propia. Datos obtenidos de CANIRAC. (2008). Cifras de la Industria.

El Sistema de Cuentas Nacionales, agrupa en el Sector 72 a los Servicios de
Alojamiento Temporal y de Preparacion de Alimentos y Bebidas, el cual incluye
el Subsector 722 referente a los Servicios de preparacion de alimentos y
bebidas y al los servicios de preparacion de alimentos y bebidas ajustado y
ampliado el cual incluye a los establecimientos que ademas de comercializar
alimentos desempefian otra actividad (casinos, museos, sitios historicos,
hoteles, moteles, centros nocturnos). Con esta referencia se mencionan otros
indicadores econémicos importantes sobre la industria restaurantera.

Las unidades econdmicas son empresas de un sector especifico, sobre los
cuales se recopilan datos en un censo econémico. En estas cifras solo estan
contempladas las unidades economicas que se consideraron tenian incidencia
en la actividad turistica, las cuales fueron cuidadosamente seleccionadas por el
personal del INEGI, SECTUR y por las oficinas estatales de turismo.

En la tabla 2.3 se observa que el total de unidades econémicas en el Subsector
722 ha incrementado a lo largo del tiempo. En el afio 1990 se reportaron
450,195 unidades, registrando para el 2004 un incremento del 14.5%.
El aflo 2009 el sector presentd un gran crecimiento reportando 742, 036

1% Infor macién obtenida del portal de la CANIRAC. Cifras de la Industria 2007, 2008 y 2009.
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unidades econdémicas, esto significa un incremento del 43.8% con respecto al
ano 2004.

Tabla 2.3 Unidades econdmicas.

Sub-Sector 722
Servicios de

preparacion de
alimentos y bebidas

ajustado y ampliado | 215,904 | 251,277 - 369,638 -
Sub-Sector 722
Servicios de
preparacion de
alimentos y bebidas | 234,291 | 264,459 - 372,398 -
Total 450,195 | 515,736 | 14.5% | 742,036 43.8%

Fuente: Censos econémicos 2009. Portal del Instituto Nacional de Geografiay Estadistica INEGI.

En la tabla 2.4 se muestran los pagos y aportaciones en dinero y especie antes
de cualquier deduccién, destinados a retribuir el trabajo ordinario vy
extraordinario del personal. Ambos subsectores reportaron un total de 18 mil
725 millones de pesos para 1999. Debido al desarrollo de nuevos negocios en
el sector y a la generacion de empleos se presentdé un aumento del 74% en
2004 y del 65% en 2009 respectivamente.

Tabla 2.4 Remuneraciones al personal. Censos 1999, 2004 y 2009.

Sub-Sector 722
Servicios de
preparacion de
alimentos y
bebidas ajustado

y ampliado 28,173,261

10,007,362 | 17,687,118 - -

Sub-Sector 722
Servicios de
preparacion de

alimentos y
bebidas

8,717,757

14,920,613

24,515,168

Total

18,725,119

32,607,731

74.1%

52,688,429

61.5%

Fuente: Censos econémicos 2009. Portal del Instituto Nacional de Geografiay Estadistica INEGI.
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En la tabla 2.5 se indica el valor de todos los bienes y servicios producidos o
comercializados por las unidades economicas En 1999 se registré una
produccion total bruta 129 mil 590 millones de pesos, para 2004 el crecimiento
fue del 72%, con un total de 224 mil 077 millones de pesos.

Tabla 2.5 Produccion Total Bruta. Censos 1999, 2004 y 2009.

Sub-Sector 722 Servicios
de preparacion de ND
alimentos y bebidas
ajustado y ampliado 64,483,370 112,539,336 -

Sub-Sector 722 Servicios
de preparacion de ND
alimentos y bebidas 65,107,609 111,538,238 -

Total 129,590,979 |224,077,574 72.9% -
Fuente: Censos econdmicos 2009. Portal del Instituto Nacional de Geografiay Estadistica INEGI. Cifras disponibles
solamente para 1999 y 2004.

Entre los indicadores de los subsectores de servicios de preparacion de
alimentos y bebidas antes mencionados, se observd una relacion directamente
proporcional en su comportamiento, ya que durante el periodo analizado
presentaron tasas de crecimiento positivas, conforme el nUmero de unidades
econémicas iba en aumento, las remuneraciones al personal y los bienes y
servicios comercializados también crecian. Siendo esto un buen indicio de su
desarrollo como actividad econdémica.
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CAPITULO 3. MODALIDADES TURISTICAS.

El turismo se ha modificado en gran medida debido a un cambio en los
patrones de comportamiento y las expectativas de la demanda, exigiendo
experiencias Unicas y variedad en las actividades que complementen e integren
sus necesidades, demandando calidad y seguridad en lo recibido.

Existen modalidades o practicas turisticas de acuerdo con el interés particular
del viajero, entre las que encontramos™:

Turismo de sol y playa: esta practica ha sido la modalidad que mayores flujos
de pasajeros propicia a escala internacional. El atractivo del mar, y
principalmente las condiciones climaticas constituyen una motivacion para
realizar este tipo de viaje. ™

Turismo cultural: el Dr. Héctor San Martin Gutiérrez refiere que este tipo de
turismo es una actividad que permite contemplar y experimentar las diferentes
formas de vida de una comunidad y, como consecuencia, comprender sus
costumbres y tradiciones expresadas en lugares historicos, arqueoldgicos,
arquitectonicos o de otra significacion cultural (SERNATUR, 2008).

La Secretaria de Turismo (2010) ha identificado sub segmentos que
complementan la importancia del turismo Cultural, entre los que se menciona:

El turismo religioso. Desplazamientos por motivo de fervor y devocion religiosa.
El turismo gastronémico. Vinculado a la gastronomia tradicional de un pais.

El turismo idiomatico. Desplazamiento cuya motivacién principal es aprender un
idioma.

Turismo de negocios: el motivo principal de viaje esta vinculado con la
realizacion de actividades laborales y profesionales. Dentro de esta modalidad
se tienen los congresos, convenciones, viajes de incentivo, ferias y
exposiciones.

Turismo de Salud: es una actividad mediante el cual las personas en el
mundo viajan de su lugar de origen a otros paises para someterse a
tratamientos médicos y, al mismo tiempo conocer los atractivos turisticos del
lugar visitado.

Ecoturismo: La Sociedad Internacional de Ecoturismo (TIES) expresa que el
ecoturismo es “El viaje responsable por parte del turista hacia zonas naturales
el cual promueve la conservacion del ambiente y el mejoramiento del nivel de
vida de las comunidades que se visitan” (Citado en Gonzalez, 2010, p. 47).

! Clasificacion obtenida por SECTUR.
'? Citado en “H turis mo de sol y playa en el siglo XXI".
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Viajar a areas naturales con el fin de disfrutar y apreciar sus atractivos
naturales (paisajes, flora y fauna), asi como las manifestaciones culturales que
puedan encontrarse.

Turismo deportivo o de aventura: se relaciona al interés de los viajeros por
experimentar vacaciones activas realizando actividades o deportes
interactuando con el medio ambiente natural y que contenga elementos de
peligro.

En este apartado se dara una breve explicacién sobre el turismo cultural para
posteriormente citar el Turismo Gastrondmico, tema en cuestion de esta
investigacion.

3.1 Turismo cultural.

El patrimonio cultural es la herencia que se ha transmitido de los antepasados,
de generacion en generacion. Es un elemento de identidad de aquellos sitios y
comunidades de un pais que se va construyendo a lo largo de los siglos
mediante un proceso de atribucion de valores, sometido a continuos cambios
de gusto y al propio dinamismo de las sociedades, es el testimonio de su
existencia, de su vision del mundo, sus formas de viday su manera de ser. Es
un factor que ayuda al desarrollo de actividades para los turistas que visitan un
sitio en particular.

Cuando una persona decide viajar, sin importar el tipo de turismo que realice,
se enfrenta a actividades que estan vinculadas al turismo cultural.

La Secretaria de Turismo define el Turismo Cultural como:

“Aquel viaje turistico motivado por conocer, comprender y disfrutar el
conjunto de rasgos y elementos distintivos, espirituales y materiales,
intelectuales y afectivos que caracterizan a una sociedad o grupo social
de un destino especifico™”,
El turismo cultural juega un papel muy importante para dar a conocer, preservar
y disfrutar el patrimonio cultural y turistico del pais. La correcta explotacion de
este tipo de turismo trae como consecuencia la satisfaccion del cliente, la
conservacion del patrimonio y el desarrollo econémico y social de las
comunidades a partir de la generacion de empleos.

De acuerdo al Estudio Estratégico de Viabilidad de Turismo Cultural (2002), se
identificaron dos tipos de corrientes turisticas relacionadas con el turismo
cultural:

¥ SECTUR-CESTUR. (2002). Estudio Estratégico de Viabilidad de Turismo Cultural.
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Turistas con interés especial en la cultura: este segmento del turismo
cultural estad totalmente interesado en los sitios y elementos del patrimonio
cultural del pais, es el motivo principal qgue conduce a este segmento a realizar
un viaje.

Turistas con interés ocasional en la cultura: pertenecen a otros segmentos
turisticos con diversas motivaciones, la cultura solo es un valor agregado al que

solo se atribuye el gasto adicional que realizan en el pais al realizar actividades
relacionadas con la cultura.

En México, las cifras del turismo cultural no se han determinado con precision,
sin embargo, el Instituto Nacional de Antropologia e Historia (INAH) estima
haber captado en los espacios bajo su custodia 16.9 millones de visitantes en
2002. Los visitantes nacionales representaron alrededor del 80%, con un total
de 13.5 millones de turistas y los internacionales tan solo un 20%, con 3.4
millones de turistas. Posteriormente se presentd un incremento en las visitas
por turismo cultural, hasta el afio 2006 donde solo se reportaron 16.8 millones
de visitantes, cifra menor a la reportada en 2002. Después de éste ligero
declive se observa un incremento, especialmente para 2008 con 19 millones de
visitas, este afio fue el mas importante en cuanto a turismo cultural se refiere. A
pesar de este panorama, los ultimos dos afios de la etapa analizada
presentaron las cifras mas bajas, registrando para 2010 solamente 14.9
millones de turistas, donde los visitantes nacionales representaron el 81% y los
visitantes internacionales el 18%.

Cabe sefialar que durante el periodo analizado en las visitas por turismo
cultural predominan los turistas nacionales, sin embargo no se diferencia entre
turistas y residentes de las ciudades en que se ubican los sitios. (Ver tabla 3.1)
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Tabla 3.1 Visitantes por Turismo Cultural (millones de turistas)

2002 13,524,934 79.79 3,426,033 | 20.21 16,950,967
2003 14,432,746 79.77 3,660,002 20.23 18,092,748
2004 14,694,943 78.69 3,979,174 | 21.31 18,674,117
2005 15,065,788 79.94 3,781,371 20.06 18,847,159
2006 13,347,144 79.29 3,485,596 | 20.71 16,832,740
2007 13,376,538 77.14 3,964,541 22.86 17,341,079
2008 14,950,341 78.41 4,115,624 | 21.59 19,065,965
2009 13,559,405 82.58 2,860,948 17.42 16,420,353
2010 12,205,882 81.38 2,792,282 18.62 14,998,164
Fuente: Elaboracion propia con datos del Instituto Nacional de Antropologia e Historia. Estadisticas de Visitantes.

El Estudio Estratégico de Viabilidad de Turismo Cultural (2002), estima que
casi 70 millones de personas realizan actividades relacionadas con la cultura
en México, donde el segmento de turistas con interés especial en la cultura, en
México, representa el 5.5% de los viajeros nacionales y el 3% de los
internacionales. En cuanto al segmento de turistas con interés ocasional en la
cultura, representa el 35.7% de los viajeros nacionales y el 37% de viajeros
internacionales.

Con estas cifras se puede ver que la mayoria de los turistas que viajan a
México tienen un interés ocasional en la cultura y son extranjeros, teniendo
interés en otras actividades ademas de las culturales, sin embargo, aquellos
turistas que tienen especial interés por la cultura son los turistas nacionales,
con esto se observa el reconocimiento y sentimiento de orgullo de la
comunidad hacia nuestro patrimonio cultural como pais.

En una encuesta de salida realizada en aeropuertos, para dicho estudio, se
observé la distribucion de los turistas motivados por la cultura o con interés
ocasional por regién en nuestro pais (Tabla 3.2y 3.3):
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Tabla 3.2 Distribucion de turistas motivados especialmente por la
cultura por regiéon en Meéxico.

Norte 4% 34%
Occidente 33% 11%
Centro 37% 12%
Sur 26% 43%
Fuente: Turismo Cultural en México. Resumen Ejecutivo del Estudio Estratégico de Viabilidad del turismo

Cultural en México. 2002.

Tabla 3.3 Distribucién de turistas con interés ocasional por la cultura por
region en México

Norte 14% 38%
Occidente 34% 27%
Centro 42% 17%
Sur 8% 18%
Fuente: Turismo Cultural en México. Resumen Ejecutivo del Estudio Estratégico de Viabilidad del turismo Cultural en

México. 2002.

Las regiones antes mencionadas comprenden los siguientes estados de la
Republica:

Region Norte: Baja California, Baja California Sur, Chihuahua, Coahuila,
Durango, Nuevo Ledn, Sinaloa, Sonora y Tamaulipas.

Region Occidental: Aguascalientes, Colima, Guanajuato, Jalisco, Michoacén,
Nayarit, San Luis Potosi, Querétaro y Zacatecas.

Region Central: Cd. De México, Guerrero, Estado de Meéxico, Hidalgo,
Morelos, Puebla y Tlaxcala.

Region Sur: Campeche, Chiapas, Oaxaca, Quintana roo, Tabasco, Veracruz y
Yucatan.

Se puede observar que en la region norte hay mayor interés por parte de los
viajeros internacionales a acudir a los estados que comprenden dicha region
gue los viajeros nacionales, una de las causas puede ser la cercania entre
estados con nuestro pais vecino, Estados Unidos, siendo este el principal
mercado receptor por volumen de personas que viaja a nuestro pais.
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En la region del centro y occidente del pais, en ambos segmentos, es mayor el
porcentaje de los viajeros nacionales que de los internacionales, debido a la
rigueza y valor patrimonial en recursos tangibles que poseen los estados que
comprenden estas regiones.

En la regién sur los turistas extranjeros con interés especial en la cultura son
aguellos que predominan. La riqueza del patrimonio cultural, haciendo
referencia a su arquitectura, museos, ruinas arqueolégicas, gastronomia, ferias
o carnavales, y playas, ademas de todas las actividades que implica, es tan
rica y variada que los visitantes extranjeros poseen un especial interés por
visitar estos estados.

Los principales mercados receptores de turistas extranjeros a nuestro pais y
con interés especial en la cultura lo encabeza Estados Unidos, seguido por,
Europa, Canad4, Latinoamérica, entre otros. (Ver tabla 3.4)

Tabla 3.4 Origen del turismo internacional motivado especialmente por la

cultura.

Estados Unidos 451,697 76%
Europa 71,321 12%
Canada 29,717 5%

Latinoamérica 29,717 5%
Otros 11,887 2%
Total 594,339 100%

Fuente: estimado en las cifras del reporte: H turismo en México 2001, Sectur 2002 y encuesta en aeropuertos (Citado
en Turismo Cultural en México. Resumen Hecutivo del Estudio Estratégico de Viabilidad del turismo Cultural en
México. 2002.)
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3.2 Actividades relacionadas con el turismo cultural.

Para hacer referencia a las principales actividades del turismo cultural, primero
se definiran aquellas actividades relacionadas con el patrimonio tangible e
intangible.

Patrimonio cultural tangible: se refiere a los elementos materiales que tienen
un valor monumental, artistico o simbdlico que los pueblos van elaborando a
través de su historia, tienen la capacidad de ser observados y palparse en el
momento preciso. Abarca todo tipo de bienes muebles e inmuebles que forman
parte del acervo del pais.

Patrimonio cultural intangible: se refiere a los valores no materiales que
forman parte del patrimonio, es la parte invisible que reside en el espiritu de las
culturas, como las técnicas de produccion e intercambio, cronicas, leyendas,
fiestas, ceremonias, representaciones teatrales y musicales, la gastronomia,
trajes tipicos de una region, etc.

Una vez aclarado estos conceptos se puede decir que las actividades
relacionadas con el patrimonio tangible son muy populares entre los turistas
motivados especialmente por la cultura. Segun el Resumen Ejecutivo del
Estudio Estratégico de Viabilidad del turismo Cultural en México (2002), estas
actividades representan el 48% del total de las actividades practicadas por el
turismo nacional y el 63% por el turismo internacional.

A partir de las actividades del patrimonio tangible e intangible que se realizan
en México, las zonas arqueoldgicas son aquellas favoritas entre los turistas
internacionales motivados especialmente por la cultura. En segundo lugar se
encuentran los monumentos arquitecténicos, seguido por la argueologia y las
tradiciones, costumbres locales y ferias populares.

Para los turistas nacionales los monumentos arquitectonicos ocupan el primer
lugar como actividad principal, seguido de los museos o galerias, la
arqueologia y en cuarto lugar la gastronomia de la region. (Ver tabla 3.5)
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Tabla 3.5 Actividades relacionadas con el patrimonio cultural tangible e
intangible.

Lugar % de menciones Lugar % de menciones
Monumentos
arquitecténicos 1 18% Arqueologia 1 27%
Museos o Monumentos
galerias 2 17% arquitectonicos 2 23%
Tradiciones,
costumbres locales y
Arqueologia 3 13% ferias populares 3 26%
Gastronomia 4 13% Museos o galerias 4 13%
Tradiciones,
costumbres
locales y ferias
populares 5 12% Gastronomia 5 8%
Artesanias 6 9% Artesanias 6 5%
Asistencia a Asistencia a
conciertos y conciertos y otros
espectaculos 7 9% espectaculos 7 5%
Otros 8 9% Otros 8 3%
Fuente: Resumen Ejecutivo del Estudio Estratégico de Viabilidad del turismo Cultural en México. 2002.)

3.3 Turismo Gastronémico

México es un pais con una extraordinaria rigueza gastronémica; cada estado,
region y pueblo de la Republica Mexicana cuenta con una amplia lista de
platillos Unicos ya que conforme va cambiando el medio geogréaficoy el paisaje,
los olores y sabores nos ofrecen distintos picores, dulzuras, sabores y colores
lo que permite tener una gran variedad de platillos y, a la vez, poseer una
configuracion gastronémica propia (CANIRAC, 2010).

La gastronomia como recurso turistico ha destacado en las dos ultimas
décadas segun B. Gémez y X. A. Armesto (Parrondo, 2005), los productos
alimenticios y las especialidades culinarias se convierten en el vehiculo de
acercamiento cultural de pueblos y territorios.

Este tipo de recursos han sido desarrollados por paises como Francia, Italia y
Espafia, paises con una gran riqueza en productos gastronémicos y técnicas
culinarias, que han influenciado otras culturas para desarrollarse en este
ambito.
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De esta manera, la cultura de un lugar o region tiene un caracter mas activo y
vivencial, procurando un desarrollo sostenible basado en el aseguramiento y
mantenimiento de los recursos turisticos, mejorar los niveles de bienestar de la
poblacion que se encarga de la produccién y comercializacion de los productos
turisticos; y garantizar la satisfaccion de la experiencia turistica mediante la
calidad.

Hoy en dia con el fendbmeno de la globalizacién, la continua comunicacion de
millones de personas y la influencia de los medios de comunicacion y el
comercio, han conducido a un mayor conocimiento y aprecio de las cocinas
extranjeras, y una mayor facilidad para acceder a su preparacion. Sin embargo,
la gran mayoria de esas recetas y sus variaciones tienen sus origenes en las
cocinas tradicionales desarrolladas durante mucho tiempo, con rituales de
preparacion transmitidos a lo largo de muchas generaciones (Morales, 2008).

El turismo que se desarrolla en nuestro pais, siempre ha tenido como uno de
sus componentes principales al patrimonio cultural. La gastronomia, como
parte de éste patrimonio, constituye un gran potencial de desarrollo; al
transformarlo como producto turistico para ponerlo a disposicion del mercado
por medio de la actividad empresarial. Un ejemplo de esto es la creacion de las
Rutas Gastrondomicas, que ademas ayudan a preservar las antiguas tradiciones
y modos de vida de las comunidades, muchas veces expresadas a través de
los alimentos y su preparacion y promoviendo la utilizacion de ingredientes
locales fomentando un tipo de turismo que sin duda es sustentable.

Desde el punto de vista turistico, una ruta cultural es un recorrido que, con un
argumento tematico basado en los recursos patrimoniales y con una oferta de
servicios apropiada, facilita al visitante una experiencia satisfactoria de viaje,
superior a la que alcanzaria con la visita individualizada de dichos recursos.

Entre las rutas gastrondmicas mas importantes del pais se encuentran:

La Ruta del Cacao: ruta que recorre cuatro municipios en el estado de
Tabasco; Nacajuca, Jalpa de Méndez, Comalcalco y Paraiso, donde se
encuentran las haciendas de cacao, ofreciendo talleres de elaboracion de
chocolate y técnicas de confitado (Santana Hernandez, & Elizabeth G., 2009).

La Ruta del Tequila: en el estado de Jalisco, se realizan recorridos por los
municipios de Amatitan y Tequila, lugares de gran tradicion donde se cultiva la
planta de agave. Abarca visitas a las antiguas haciendas coloniales donde se
elabora esta bebida, dando a conocer el proceso de produccion y las
tradiciones asociadas al agave, ademas de disfrutar de atributos turisticos
culturales propios de dichos lugares (Visit Mexico, 2009).

La Ruta del Café: ruta que tiene origen en el estado de Chiapas donde se
realizan recorridos por haciendas cafetaleras como la Finca Argovia, Finca
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Hamburgo, Finca Chiripa y la Finca Irlanda; para conocer donde y como se
produce el grano del café, ademas se complementa con actividades de
montafiismo, camping y rapel, lo cual permite diversificar su oferta turistica.

La Ruta del Pulque: con el objetivo de promover el pulque, el estado de
Tlaxcala ha creado una ruta que recorre las haciendas que elaboran esta
bebida, acercando y dando conocimiento a los visitantes sobre el cultivo del
maguey, la preparacion del agua miel y la fermentaciéon de ésta para producir
pulque. La ruta abarca los municipios de Calpulalpan, Nanacamilpa y Tlaxco
(Administracién Suena México, 2009)

La Ruta de la Vainilla: recorridos por la region de Totonacapan (Papantla), en
el estado de Veracruz, que combinan la visita a los vainillales, asi como paseos
por hermosos manglares, liberacion de tortugas en las costas de Tecolutla, la
visita a la zona arqueoldgica del Tajin y \visitas a las comunidades
auténticamente totonacas. (Veratourinforma, 2009)

La Ruta del Vino: ruta que muestra hermosos paisajes del estado de Baja
California, ademéas de un amplio conocimiento del cultivo de la vid y viajes
gastronomicos. La ruta se divide en cuatro circuitos. En el primer circuito se
visitan grandes casas vinicolas como L.A Cetto y Casa Pedro Domeg.
Comienza en el Rancho L"Ave hasta San José de la Zorra. El circuito nimero
dos continua hacia el norte de Tijuana, en la regién del Porvenir donde se
ubican los vifiedos de Guadalupe y Barén Blaché, ambos ofrecen degustacion
de vinos. El circuito niUmero tres consta de tres entradas en diferentes lugares
dentro del Valle de Guadalupe para llegar al vinedo Chanteau Camou, y pasos
mas adelante se ubica la vinicola Monte Xanic, donde se imparten platicas
sobre su historia y los vinos de casa. Por ultimo, en el cuarto circuito se
encuentra Bibayoff, la Unica vinicola con tradicion rusa, la vinicola Vifias Pijoan
gue aln conserva sus raices familiares en la que se produce vino artesanal.
Con la Ruta del Vino se puede conocer con detalle toda la historia de la uva,
las variedades que existen en la region y la forma de producirla (Visiting
Mexico, 2009).

La Ruta de los Mil Sabores del Mole: el recorrido inicia en el sur de la ciudad
de Meéxico, en el pueblo de San Pedro Actopan, donde cada afio durante el
mes de octubre se festeja la Feria Nacional del Mole, con recetas tradicionales
gue se han conservado de generacion en generacion. Continda por el estado
de Tlaxcala en la zona arqueoldgica de Cacaxtla, donde se encuentra el mole
de cacahuate. De este lugar, continta el estado de Puebla, donde ademéas de
visitar monumentos coloniales se encuentra el tradicional mercado poblano
para degustar las diversas variedades de mole. Esta ruta contindia por el estado
de Oaxaca, visitando joyas coloniales como el Palacio de Gobierno, el Museo
de Arte Contemporaneo y el Instituto de Artes Gréficas, y por ultimo el
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mercado, donde se encuentra una gran variedad de productos artesanales,
ademas del mole.

Asi mismo, en el 2009 se llevo a cabo la primera Ruta Gastrondmica llamada
“Aromas y Sabores de México”, este concepto fue ideado con la ayuda del
Chef Patricia Quintana en colaboracion con el Gobierno de Chiapas a través de
la Secretaria para el Desarrollo de la Frontera Sur y en coordinacién con la
Cémara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados
(CANIRAC), asi como el Ayuntamiento Municipal. Este evento se realiz6 en el
estado de Chiapas (Tapachula), con la participacion de 100 empresarios
dedicados a la oferta de alimentos y bebidas; con el fin de promocionar los
destinos culturales de México en base a sus costumbres y gastronomia
tradicional y regional, dirigido a turistas locales, nacionales y extranjeros para
generar mayores ingresos en el sector.

Para mayo del 2010, se realizé6 la Segunda Ruta Gastronémica “Aromas y
Sabores de México”, organizada de la misma manera por CANIRAC, asi como
la participacion y apoyo de gobiernos estatales del estado de Querétaro,
Estado de México, Guanajuato y Michoacan, la Secretaria de Turismo,
SAGARPA y otras entidades gubernamentales. A este evento se convoco la
participacion de 70 periodistas, chefs y touroperadores internacionales para dar
un recorrido por los estados de Querétaro, Estado de México, Michoacan y el
Distrito Federal, lugar donde comenzo el evento.

Cabe mencionar que el Chef Patricia Quintana creé este concepto
gastronémico para mostrar los platillos tradicionales de la cocina mexicana con
el objetivo de que nuestra gastronomia sea difundida y promovida por los
invitados extranjeros en sus paises a través de sus respectivos medios de
comunicacion, restaurantes y agencias de viajes.
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CAPITULO 4. TURISMO Y SALUD.

El tema de turismo y salud ha adquirido gran fuerza considerando el esfuerzo
organizado de la comunidad mundial para proteger la salud de los turistas y de
la comunidad misma, que puede verse afectada como resultado de la afluencia
de los viajeros a un lugar determinado.

La actividad econdmica del turismo se considera una industria que ejerce un
impacto en el desarrollo social y econdmico de las poblaciones receptoras de
turistas, estimulando el mejoramiento de la infraestructura, las condiciones
sanitarias y del medio ambiente, asi como de la calidad de los servicios que se
ofrecen (SSA, SECTUR, & otros, 1990).

Desde el punto de vista biolégico y social, su importancia radica en la cantidad
de turistas que entran al pais y se exponen a determinados riesgos que
potencialmente, pueden afectar su salud y que a su vez son portadores de
factores que son capaces de generar problemas de salud en la poblacion local.

En relacion a la salud de los turistas, los problemas mas importantes a
considerar son los relacionados con los procesos de contaminacion y la
degradacion de la ecologia costera y marina, la disposicion de los desechos
sélidos y liguidos, el abastecimiento del agua y el control de su calidad, la
higiene y la proteccion alimentaria donde destacan las enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA’S).

Muchos paises en desarrollo estan mal equipados para hacer frente a los
problemas de seguridad alimentaria. Carecen de recursos técnicos y
financieros, un marco institucional efectivo, mano de obra capacitada y la
informacion suficiente sobre los peligros y riesgos que implica.

Para esto la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) a través del
Departamento de Inocuidad de los Alimentos realiza programas de apoyo para
fomentar la seguridad alimentaria como una prioridad en la salud publica en
estos paises. Desarrolla estrategias de seguridad alimentaria para aumentar su
participacién en las actividades del Codex Alimentarius. Evalla riesgos y
controla peligros quimicos y microbiologicos. Existen ademas instituciones
asociadas como la Red Global de Infecciones Transmitidas por Alimentos
(GFN), conocida también como Global Slam Surv (GSS), que participa en la
capacitacion y proporciona asistencia técnica y herramientas educativas para
las iniciativas de seguridad alimentaria.

Al preservar y fomentar la salud de los turistas y de la poblacién local que
desarrolla sus actividades en torno al turismo, no solamente se cumple con un
principio basico de los derechos humanos, sino también, se estimula una
actividad econOmica destinada a sentar las bases de un desarrollo sostenido
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gue repercute en el bienestar de la poblacion. Para lograr este desarrollo se
requiere el fortalecimiento y ampliacion de bienes y servicios en materia de
infraestructura hotelera, restaurantes, transporte, telecomunicaciones, espacios
culturales, servicios médicos, etc.

4.1 Recomendaciones de la Organizacién Mundial de la Salud
(OMS).

La Organizacion Mundial de la Salud ha hecho publicaciones sobre la
importancia de la seguridad alimentaria.

En dichos escritos se manifiesta que la seguridad alimentaria es un tema de
salud cada vez mas importante, donde los gobiernos de todo el mundo estan
intensificando sus esfuerzos en respuesta a que este problema ha ido en
aumento y por la preocupacion que se tiene por los consumidores.

La OMS define a las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s) a
aquellas enfermedades infecciosas o toxicas, causadas por agentes que entran
en el cuerpo a través de la ingestion de alimentos. La aparicion de estas
enfermedades se relaciona con la calidad del agua potable y la eliminacion de
los desechos solidos, asi como por el manejo y manipulacion de los alimentos.

Las ETA’s son un problema generalizado y creciente de salud publica, tanto en
paises desarrollados como en paises en vias de desarrollo.

Segun la OMS la incidencia mundial de enfermedades transmitidas por
alimentos es dificil de calcular, se report6 que en el 2005 solamente 1.8
millones de personas murieron por enfermedades diarreicas. Una gran porcion
de estos casos se le atribuy6 a la contaminacion de alimentos y agua potable.
Ademéas se ha reportado que en los paises industrializados un 30% de la
poblacién ha sufrido enfermedades transmitidas por alimentos.

Un ejemplo de esto se encuentra en Estados Unidos, donde alrededor de 76
millones de casos por enfermedades transmitidas por alimentos han culminado
en 325,000 hospitalizaciones y 5,000 muertes.

Segun la OMS las enfermedades transmitidas por alimentos surgen por
diversas razones:

1. Aumento de los viagjes internacionales: Los viajeros y los inmigrantes
pueden estar expuestos a peligros desconocidos en el extranjero y
pueden resultar infectados por patégenos transmitidos por los alimentos
gue no son comunes en su pais de origen.




2. El intercambio de productos entre paises. Por ejemplo, el brote de
ciclosporiasis que ocurri6 en Ameérica del Norte entre 1996 y 1997
vinculado con las frambuesas contaminadas importadas de América del
Sur.

3. La adaptacion microbiana: Debido a la introduccién involuntaria de
agentes patdégenos en nuevas areas geograficas. Los cambios en las
poblaciones microbianas puede dar lugar a la evolucion de nuevos
patdgenos, el desarrollo de nuevas cepas y la resistencia bacteriana que
puede hacer que una enfermedad sea mas dificil de tratar.

4. El comportamiento humano: El acelerado ritmo de wvida actual y el
aumento de familias mono parentales y de mujeres que trabajan han
introducido cambios en los habitos de consumo y la preparacion de los
alimentos, mostrando preferencia en adquirir comidas preparadas en
restaurantes, cantinas, restaurantes de comida rapida y puestos
ambulantes de alimentos donde no se tiene plena conciencia de la
higiene en la manipulacion de los alimentos.

La contaminacion de los alimentos crea una enorme carga social y economica
sobre los sistemas de salud y sus comunidades. Se estima que en Estados
Unidos, las principales enfermedades causadas por patdégenos llegaron a
costar hasta 35 millones de doélares en 1997. Su control requiere de un
esfuerzo concertado por parte de los gobiernos, la industria alimentaria y los
consumidores.

Algunos retos que deben abordarse para ayudar a garantizar la seguridad
alimentaria incluye el comercio de alimentos, los cambios en el estilo de vida,
los viajes internacionales, la contaminacién ambiental, los desastres naturales y
aquellos provocados por el hombre. La cadena de produccién de alimentos se
ha wuelto mas compleja y ofrece mayores oportunidades para la contaminacion
y crecimiento de patdgenos.

La labor de la OMS es fortalecer los sistemas de inocuidad de los alimentos, la
promocion de buenas practicas de higiene y educar a los minoristas y
consumidores sobre la manipulacion de los alimentos de forma adecuada, de
tal manera que la OMS en colaboracion con la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), han desarrollado politicas
gue promuevan aun mas la inocuidad de los alimentos. Estas politicas cubren
toda la cadena alimentaria desde la produccién hasta el consumo. Estas dos
entidades crearon en 1963 un organismo llamado Codex Alimentarius cuyas
normas, criterios y recomendaciones son considerados como referencia
internacional para los requisitos de inocuidad de los alimentos.
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Como parte de su campafia sobre inocuidad alimentaria, la OMS publico las 5
claves para la inocuidad de los alimentos y una guia de seguridad alimentaria
para los viajeros.

De manera general, estos documentos son recomendaciones que hace la OMS
para prevenir enfermedades relacionadas con los alimentos y qué hacer en
caso de que se presenten enfermedades diarreicas en nifios y adultos.

4.1.1 Las 5 claves paralainocuidad de los alimentos de la OMS.

Este documento sefiala 5 puntos basicos sobre la inocuidad de los alimentos:
1. Mantenga la limpieza:

Lavarse las manos antes de preparar alimentos y a menudo durante la
preparacion.

Lavarse las manos después de ir al bafio.

Lavar y desinfectar todas las superficies y equipos usados en la preparacion de
los alimentos.

Proteger los alimentos y las areas de cocina de insectos, mascotas y otros
animales (guardar los alimentos en recipientes cerrados).

En la tierra, el agua, los animales y la gente se encuentran microorganismos
peligrosos que causan enfermedades originadas por los alimentos. Ellos son
llevados de una parte a otra por las manos, los utensilios, ropa, trapos de
limpieza, esponjas y cualquier otro elemento que no ha sido adecuadamente
lavado y un contacto con ello puede contaminar los alimentos.

2. Separar los alimentos crudos y cocinados:

Separar siempre los alimentos crudos de los cocinados y de los listos para
comer.

Usar equipos y utensilios diferentes, como chuchillos o tablas para cortar, para
manipular carne, pollo, pescado y otros alimentos crudos.

Conservar los alimentos en recipientes separados para evitar contacto entre
crudos y cocidos.

Los alimentos crudos, especialmente, carne, pollo, pescado y sus jugos,
pueden estar contaminados con microorganismos peligrosos que pueden
transferirse a otros alimentos, tales como comidas cocinadas o listas para
comer, durante la preparacion de los alimentos o mientras se conservan.
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3. Cocine completamente:

Cocine completamente los alimentos, especialmente carne, pollo, huevo y
pescado.

Hierva los alimentos como sopas y guisos para asegurarse que ellos
alcanzaron 70°C. Se recomienda el uso de termometros.

Recalentar la comida cocinada.

La correcta coccion mata casi todos los microorganismos peligrosos. Cocinar el
alimento de tal manera que alcance 70°C en todas sus partes garantiza la
inocuidad de los alimentos para el consumo.

Existen alimentos como trozos grandes de carne, pollo entero o carne molida
que requieren especial control en la coccion.

El recalentamiento adecuado mata los microorganismos que pudieron
desarrollarse durante la conservacion de los alimentos.

4. Mantenga los alimentos a temperaturas seguras:
No deje alimentos cocidos a temperatura ambiente por mas de 2 horas.
Refrigere lo mas pronto posible los alimentos cocinados y perecederos.
Mantenga la comida caliente (arriba de los 60°C).
No guarde comida por tiempo prolongado.
No descongelar alimentos a temperatura ambiente.

Algunos microorganismos pueden multiplicarse rapidamente si el alimento es
conservado a temperatura ambiente pues necesitan humedad, temperatura y
tiempo para reproducirse.

Por debajo de los 5°C para refrigeracion y arriba de los 60°C para
recalentamiento, el crecimiento microbiano se detiene o se hace mas lento.

5. Use agua y materia prima segura:
Use agua potable.
Seleccione alimentos sanos y frescos.

Para su inocuidad, elija alimentos ya procesados, tales como leche
pasteurizada.

Lave y desinfecte frutas y verduras, especialmente si se consumen crudas.

No utilice alimentos después de la fecha de vencimiento.
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Las materias primas incluyendo el agua, pueden contener no solo
microorganismos sino también quimicos dafiinos. Es necesario tener cuidado
en la seleccion de los productos crudos y tomar medidas de prevencion como
lavarlos y desinfectarlos para reducir el peligro.

Todas estas recomendaciones pueden sonar obvias, sin embargo, no toda la
gente que labora en los establecimientos de alimentos y bebidas como en los
hogares u otro lugar donde se manejen alimentos, se encuentran familiarizados
con ellas y mucho menos lo pone en préactica. De modo que, siendo
sugerencias tan simples de llevar a cabo es importante que se tomen en
cuenta para la realizaciéon de estandares y sistemas de gestion de la calidad de
los alimentos en los restaurantes.

4.2 Codex Alimentarius.

La Comision del Codex Alimentarius es un organismo que fue establecido por
la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) con el fin de proteger la
salud de los consumidores y garantizar practicas leales en el comercio
alimentario. La Comision se reunio por primera vez en 1963 y cuenta con 180
Estados miembros, en los que se encuentra México y La Union Europea.

Miembros de la Comision Codex Alimentarius por region:

Africa:
Angola Cote d'lvoire | Guinea- Mozambique | Sierra Leona
Bissau
Benin Djibouti Kenya Nambia Somalia
Botswana Eritrea Lesotho Nigeria Sudafrica
Burkina Faso | Eritrea Liberia Niger Swazilandia
Burundi Etiopia Madagascar | Republica Togo
Centroafricana
Cabo Verde @ Gabon Malawi Republica Uganda
Democratica
del Congo
Camerln Gambia Mali Republica Zambia
Unida de
Tanzania
Chad Ghana Marruecos Rwanda Zimbabwe
Comoras Guinea Mauricio Santo Tomé y
Principe
Congo Guinea Mauritania Seychelles

Ecuatorial
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América Latina y el Caribe:

Antigua y | Colombia Guayana Peru Venezuela
Barbuda
Argentina Costa Rica Haiti Republica
Dominicana
Bahamas Cuba Honduras Saint Kitts y
Nevis
Barbados Dominica Jamaica San Vicente
y las
Granadinas
Belice Ecuador México Santa Lucia
Bolivia El Salvador Nicaragua Surinam
Brasil Granada Panama Trinidad vy
Tobago
Chile Guatemala Paraguay Uruguay

Ameérica del Norte:

Canada Estados Unidos de América
Asia:
Afganistan Filipinas Mongolia Singapur
Bangladesh India Myanmar Sri Lanka
Bhutan Indonesia Nepal Tailandia
Brunei Japén Pakistan Vietnam
Darussalam
Camboya Malasia Republica
Democréatica Popular
Lao
China Maldivas Republica Popular
Democratica de
Corea
Cercano Oriente:
Arabia Saudita Jamahiriya Arabe Libia | Sudan
Argelia Jordania Tanez
Bahrein Kuwait Yemen
Egipto Libano
Emiratos Arabes Unidos | Oman
Iraq Qatar
Irén Republica Arabe Siria
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Europa:

Albania Dinamarca Hungria Malta Serbia
Alemania Eslovaquia Irlanda Moldova Suecia
Armenia Eslovenia Islandia Montenegro Suiza
Austria Espafa Israel Noruega Tayikistan
Belarus Estonia Italia Paises Bajos | Turquia
Bosnia y | EX Republica | Kazajstan Polonia Ucrania
Herzegovina | Yugoslava de

Macedonia
Bulgaria Federacion Kirguistan Portugal Union

Rusa europea
Bélgica Finlandia Letonia Reino Unido | Uzbekistan
Chipre Georgia Lituania Republica

Checa

Croacia Grecia Luxemburgo | Rumania

Pacifico Sudoccidental:

Australia Kiribati Samoa
Fiji Micronesia Tonga
Islas Cook Nueva Zelanda Vanuatu
Islas Salomon Papua Nueva Guinea

El Codex Alimentarius se trata de un compendio de normas alimentarias,
criterios y cédigos de practicas para el manejo adecuado de los alimentos
concertados de manera internacional.

Las normas del Codex se aprueban en su mayoria por consenso, se relnen
cientificos, expertos técnicos, autoridades gubernamentales de reglamentacion
y organizaciones internacionales de consumidores y de la industria. Estas
normas se basan en los mejores conocimientos cientificos y técnicos
disponibles y se van actualizando en funcion de las necesidades de la industria.

El Codex Alimentarius se guia por el principio de que los consumidores tienen
derecho a contar con que sus alimentos sean inocuos, de buena calidad e
idoneos para el consumo; dichas caracteristicas son esenciales para los
alimentos que son objeto del comercio internacional. Otra finalidad del Codex
es proteger a los consumidores de las practicas engafosas, esto se refiere al
etiguetado de los alimentos, ya que contribuye a proporcionar a los
consumidores informacioén completa y util para guiarlos en la eleccion de sus
alimentos.

El Codex Alimentarius es una ayuda en materia de legislacion y reglamentacion
alimentaria para los paises que desean utilizar estos textos como referencia,
desempefia un papel importante especialmente para aquellos paises en
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desarrollo que quiza no dispongan de la infraestructura y los conocimientos
especializados necesarios para establecer normas y controles de la inocuidad
de los alimentos y sistemas de gestion adecuados. Con la armonizacion
internacional de las normas se logra facilitar el comercio alimentario y el
desarrollo econémico sostenible.

Los textos del Codex son de practica voluntaria, son Unicamente
recomendaciones cuya aplicacion para muchos gobiernos es de gran beneficio
ya gue las consideran favorables para los consumidores y el comercio de sus
paises.

El Codex Alimentarius abarca miles de normas que pueden ser generales,
aplicables a todos los alimentos; o normas especificas para ciertos alimentos o
productos.

Las normas generales comprenden temas como la higiene, el etiquetado, los
residuos de pesticidas y medicamentos usados en veterinaria, los sistemas de
inspeccion y certificacion de las importaciones y exportaciones, los métodos de
analisis y muestreo, los aditivos alimentarios, los contaminantes, asi como la
nutricion y los alimentos para usos dietéticos especiales. Ademas, existen
normas especificas para todo tipo de alimentos, desde las frutas y verduras
frescas, congeladas o procesadas, los zumos de fruta, los cereales y las
legumbres, las grasasy los aceites, el pescado, la carne, el azucar, el cacao y
el chocolate, la leche y los productos lacteos.

El texto que hace referencia a este trabajo de investigacion es el Cadigo
Internacional de Practicas Recomendado- Principios Generales de Higiene en
los Alimentos™.

4.2.1 Cédigo Internacional de Practicas Recomendado- Principios
Generales de Higiene en los Alimentos. Codex Alimentarius.

Los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos pueden perjudicar
al comercio y al turismo, y provocar pérdidas de ingresos, desempleo y
demandas. El deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas en costos y puede
influir negativamente en el comercio y en la confianza de los consumidores.

Es imprescindible un control eficaz de la higiene, a fin de evitar consecuencias
perjudiciales que derivan de las enfermedades y los dafios provocados por los
alimentos y por el deterioro de los mismos para la salud y la economia.

Se reconoce internacionalmente que los controles descritos en el documento
de Principios Generales de Higiene en los Alimentos son fundamentales para

" Fuente: Codex Alimentarius. (2011). ¢ Qué es el Codex?
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asegurar que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo. Estos
principios se recomiendan a los gobiernos, a la industria (incluidos los
productores individuales primarios, los fabricantes, los operadores de servicios
alimentarios) asi como a los consumidores.

Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius
constituyen una firme base para garantizar la higiene de los alimentos,
haciendo hincapié en los controles esenciales en cada fase de la cadena
alimentaria y recomendando la aplicacion del Sistema de Analisis de Riesgos y
de los Puntos Criticos de Control (HACCP) siempre que sea posible, para
potenciar la inocuidad de los alimentos.

El Sistema HACCP permite determinar riesgos concretos y adoptar medidas
preventivas para evitarlos. Es un sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos basado en el control de los puntos criticos en la manipulacion de los
alimentos para prevenir problemas al respecto, ya que propicia un uso mas
eficaz de los recursos y una respuesta mas oportuna a tales problemas. El
sistema HACCP facilita la inspeccion por parte de las autoridades encargadas
de regular el control de los alimentos y favorece el comercio internacional al
aumentar la confianza de los compradores en la inocuidad de los alimentos.

Objetivos de los Principios Generales del Codex Alimentarius en materia de
Higiene de los alimentos son:

-ldentificar los principios esenciales de higiene de los alimentos aplicables a lo
largo de toda la cadena alimentaria (desde la produccion primaria hasta el
consumidor final), a fin de lograr que los alimentos sean inocuos y aptos para el
consumo humano.

-Recomendar la aplicacion de criterios basados en el sistema HACCP para
elevar el nivel de inocuidad alimentaria.

-Fomentar la aplicacion de dichos principios.

-Facilitar la orientacion para cédigos especificos que puedan necesitarse para
los sectores de la cadena alimentaria, los procesos o los productos basicos,
con objeto de ampliar los requisitos de higiene especificos para estos sectores.

Los gobiernos pueden examinar el contenido del documento y decidir la mejor
manera de fomentar la aplicacion de estos principios para proteger a los
consumidores de las enfermedades o dafios causados por los alimentos,
garantizar que los alimentos sean aptos para el consumo humano, mantener la
confianza en los alimentos comercializados y realizar programas de educacion
en este tema que permitan comunicar eficazmente los principios de higiene a
los involucrados en la industria alimentaria.

52

——
| —



De la misma manera, la industria podra aplicar estos principios con el fin de
proporcionar alimentos seguros para el consumo, asegurar que los
trabajadores involucrados en la industria dispongan de informacion clara y facil
de comprender de manera que puedan aprender a proteger los alimentos de la
contaminacion y el desarrollo de patégenos almacenandolos, manipulandolos y
preparandolos correctamente.

En cada seccion del documento de los Principios Generales del Codex
Alimentarius en materia de higiene de los alimentos, se exponen los objetivos a
alcanzar, asi como su justificacion en cuanto a la inocuidad de los alimentos.

El Cbdigo regula la produccion primaria y los procedimientos afines, es decir,
aquellas actividades u acciones de donde se obtiene la materia prima, por
ejemplo, la agricultura, la ganaderia, la pesca, etc. Aunque las practicas de
higiene pueden diferir considerablemente para los distintos productos
alimenticios, de tal manera que solo se dan algunas recomendaciones
generales que van desde la higiene del medio, la produccion de la materia
prima, su manipulacion, almacenamiento y transporte, y el mantenimiento y la
higiene del personal; entre las que se encuentran:

-Controlar la contaminacion precedente del aire, suelo, agua, fertilizantes
(incluidos los abonos naturales), plaguicidas, medicamentos veterinarios, o
cualquier otro agente utilizado en la produccion primaria.

-Controlar el estado de salud de animales y plantas de manera que no originen
ninguna amenaza para la salud humana por medio del consumo de los
productos.

-Proteger los alimentos de la contaminacion de plagas, contaminantes
guimicos, fisicos, asi como de sustancias durante la manipulacion, el
almacenamiento y el transporte.

Se establecen principios generales de higiene aplicados desde:
-El emplazamiento.

-La construccion de las instalaciones.

-Equipo.

-Estructuras internas y mobiliario.

-Equipo de control y vigilancia de los alimentos.

-Recipientes para desechos y sustancias no comestibles.

-Servicios, como: abastecimiento de agua, desagie y eliminacién de desechos,
instalaciones para limpieza de alimentos, equipo y utensilios, servicios de
higiene y aseo para el personal, control de la temperatura en procesos como
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refrigeracion, coccion, congelacion y calentamiento de los alimentos; calidad
del aire y ventilacion, iluminacion y almacenamiento.

Se contemplan también, principios generales de higiene que abarca el control
de las operaciones:

-Control de los riesgos alimentarios mediante el sistema HACCP, para
identificar todas las fases de las operaciones que sean fundamentales para
mantener la inocuidad de los alimentos, aplicar procedimientos eficaces de
control en esas fases, vigilar los procedimientos de control para asegurar su
eficacia y examinar los procedimientos de control peridédicamente y cuando
cambien las operaciones.

-Aspectos fundamentales de los sistemas de control de la higiene, como:
control de tiempos y temperaturas, fases de procesos especificos como el
enfriamiento o el envasado en vacio. Contaminacion microbioldgica, fisica y
quimica.

-Requisitos relativos a las materias primas, como: envasado, el contacto con
los alimentos, uso de hielo.

-Direccion y supervision.
-Documentacion y registros.
-Procedimientos para retirar los alimentos.

Cuenta con principios de higiene en relacién a las instalaciones: mantenimiento
y saneamiento:

-Condiciones generales de mantenimiento y limpieza.
-Procedimientos y métodos de limpieza.
-Programas de limpieza.

-Plagas: consideraciones generales, medidas para impedir el acceso,
anidamiento e infestacion, vigilancia y deteccion, erradicacion.

-Tratamiento de los desechos.

Se enfatizan principios de higiene en relacion a la higiene del personal:
-Enfermedades y lesiones.

-Aseo personal.

-Comportamiento del personal.

-Visitantes.
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Regula principios de higiene en relacion al transporte, informacion sobre los
productos y la importancia de la capacitacion.

Serd inevitable que se presenten situaciones en que algunos de los requisitos
especificos no sean aplicables, en tal caso, el mismo texto lo sefiala utilizando
frases como “en caso necesario” y “cuando proceda”. Para decidir si un
requisito es necesario o apropiado se recomienda llevar a cabo una evaluacién
de riesgos desde el punto de vista del Sistema HACCP. De esta manera se
tiene en cuenta la amplia diversidad de actividades y los diversos grados de
riesgo que acompafian la produccién de alimentos ™.

4.3 Distintivos de Calidad en el Manejo Higiénico de los Alimentos.

Los distintivos de calidad mas importantes en el mundo dentro del sector
turistico y que incluyen el manejo higiénico de los alimentos son los siguientes:
(Ver tabla 4.1)

Servsafe

Esta certificacion fue creada en Estados Unidos por la National Restaurant
Association (NRA). Servsafe es un programa de entrenamiento y certificacion
en seguridad alimentaria como apoyo a empresarios y trabajadores
involucrados en el sector restaurantero, brinda herramientas para comprender
el peligro que corren los alimentos al momento de manipularlos y de esta
manera prevenirlos o reducirlos. Los cursos son impartidos por instructores
certificados con experiencia en la industria hotelera y restaurantera. Esta
certificacion tiene vigencia de 5 afios, con opcién a renovarse.

Los textos del manual de Servsafe tienen como referencia las
recomendaciones establecidas por la Organizacion Mundial de la Salud, el
Codex Alimentarius y el sistema HACCP ™.

Distintivo Q

El distintivo Q surgio en Espafia en 1995, dirigido al sector turistico espaiol.
Esta certificacion aporta a los establecimientos turisticos: prestigio,
diferenciacion y fiabilidad. Los establecimientos avalados con este distintivo
han pasado por estrictas auditorias que aseguran que el servicio ofrecido es
garantia de calidad y seguridad para el cliente.

El Instituto para la Calidad Turistica Espafiola (ICTE) es el encargado de
otorgar éste distintivo.

'® Fuente: Codex Alimentarius. (2003). Cddigo Internacional de Practicas Recomenadode para Principios Generales de
Higiene de los Alimentos.
'® Fuente: Servsafe. (2011). Certification support.
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Las normas son creadas por los llamados Comités Técnicos de Normalizacion,
por entidades empresariales, instituciones, asociaciones y empresarios en base
a diagnosticos de oferta y demanda, a partir de los cuales se establecen
requisitos, estandares de servicio y de proceso que deben cumplir los
establecimientos respecto a la norma y que deseen obtener el distintivo Q.

En su realizacion se ha buscado que sea una herramienta de gestion para el

empresario, de manera que le permita disponer de procesos de mejora
continua y adaptacion a la evolucion del mercado.

Actualmente el ICTE posee normas para diversos servicios turisticos como
hoteles y apartamentos turisticos, restaurantes, campings, espacios naturales
protegidos, oficinas de informacién turistica, palacios de congresos, playas,
campos de golf, empresas de tiempo compartido, alojamientos rurales,
estaciones de esqui y montafia, programas de formacion para guias turisticos,
balnearios, etc.

Para adquirir las normas se debe comprar la documentacion a través de la
pagina web www.calidadturistica.es completando el formulario correspondiente.

El distintivo Q tiene vigencia de 3 afios, posteriormente se realiza una auditoria
de seguimiento para la renovacion.

Estas normas son compatibles con el Sistema HACCP e 1SO- 9000"".

Distintivo Cristal

El programa de gestion de riesgos de seguridad alimentaria Cristal surge en
Inglaterra en el afio 2006 especificamente para la industria turistica. Se trata
de normas de alto nivel que tienen como base el Codex Alimentarius y las
recomendaciones de la OMS para evaluar el manejo higiénico de los alimentos
e inocuidad del agua.

Para el cumplimiento de estas normas expertos en este distintivo realizan
auditorias que incluyen cuestionarios con mas de 250 puntos de control para
evaluar el cumplimiento del programa de seguridad alimentaria y el riesgo de la
operacion.

Cuando un establecimiento muestra un manejo consistente en las practicas de
higiene en los alimentos, se le otorga esta certificacion y se publica en la lista
de hoteles de Check Safety First, con vigencia de 1 afio. *®

i; Fuente: Instituto para la Calidad turistica espafiola. (2003). Las Normas de Calidad.
Fuente: Check Safety First. (2011). Standards.
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Tabla 4.1 Distintivos de Calidad mas importantes a nivel mundial.

Distintivo Pais

Servsafe Estados Unidos

- P
Lim 3 AN
E

P

CALIDAD TURISTICA

——

Distintivo Cristal Inglaterra

Fuente: Elaboracién propia, datos obtenidos de http://www.cegaho.com.mx/descargas/articulo0 1.pdf
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En una investigacion realizada por el Mtro. Antonio Montecinos®®, se describe
gue los restaurantes por ser los principales promotores de la gastronomia de
cada destino y dependiendo del origen de los mercados, los requerimientos con
respecto a los servicios en los establecimientos de alimentos y bebidas
demandados son diferentes a los presentados por la oferta restaurantera de
México.

El Maestro muestra un resumen de los resultados obtenidos al realizar una
encuesta a 203 turistas en la Ciudad de México?’:

Se notaron diferencias sustanciales en cada uno de los segmentos de turistas,
por ejemplo, los turistas nacionales y latinos son aquellos que tienen menor
conocimiento de distintivos de sanidad e higiene en el manejo de los alimentos,
caso contrario a Estados Unidos, Inglaterra y Canada que ademas de conocer
los distintivos que se manejan en su pais de origen tienen conocimiento del
Distintivo H (México) y el Distintivo Q (Espafia). (Montecinos, 2008)

En cuanto a las prioridades de lo que un turista requiere en un restaurante, los
resultados fueron los siguientes:

El turismo nacional y latino posee requerimientos similares. Un aspecto
importante para estos segmentos es el precio, este rubro ocupé la calificacion
mas alta. A pesar del poco conocimiento que poseen acerca de los distintivos
de calidad e higiene, caracteristicas como el manejo higiénico de los alimentos
y la calidad fueron aspectos muy importantes a evaluar; lo que para el turismo
inglés no es trascendental. Las caracteristicas menos importantes para el
turismo nacional y latino son el personal con dominio del idioma inglés, los
menus impresos en inglés y espafiol; y la existencia de platillos internacionales
en el mend.

En el caso del turismo inglés una de las caracteristicas mas importantes son el
personal con dominio del idioma inglés y el mend impreso en ambos idiomas,
dejando en segundo término, pero no menos importante al manejo higiénico de
los alimentos y la calidad. Los aspectos menos importantes para este sector
fueron el precio y la existencia de platillos internacionales.

Con estos resultados se observa la importancia que tiene el manejo higiénico
de los alimentos para cada segmento de turistas. El contar con alguna
certificacion de sanidad en el manejo higiénico de los alimentos en los
establecimientos dedicados al servicio de alimentos y bebidas se convertira en

1 Investigacion denominada “Propuesta de distintivo para Restaurantes Turisticos en la Restauracion Internacional’
como parte del trabajo de investigacion presentado para obtener el Diploma de Estudios Avanzados DEA, por la
Universidad Antonio de Nebrija en Madrid, Espafia. Julio 2008.

% | a encuesta se realizé de abril a mayo de 2008, se seleccionaron zonas de alta concentracién y mezcla de
segmentos turisticos como el Aeropuerto Internacional de la Ciudad de México, el Zécalo y el recorrido turistico del
Turibus; que parte del Auditorio Nacional. La muestra de turistas se segmenté de la siguiente manera: turistas
nacionales (turistas provenientes de México), Turistas latinos (turistas provenientes de Per(, Guatemala, Venezuela,
Honduras, Colombia y Nicaragua); Turistas de habla inglesa (turistas provenientes de Estados Unidos, Inglaterra y
Canada).
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una ventaja competitiva, lo cual se traducird en mayor confianza para los
comensales y mayores ingresos para la empresa.

Tabla 4.2 Resultados de la encuesta del trabajo “Propuesta de Distintivo
para Restaurantes Turisticos en la Restauracion Internacional”.

Manejo Higiénico de los

alimentos 8.4 8.1 7.8
Calidad 8.8 9.3 7.5
Seguridad 8 8 5.1
Comida y bebida tipicas 6.7 5.2 4.4
Precio 8.8 8.6 3.7

Menus en espariol e
ingles 5.2 3.7 8.5
Servicio profesional 6.5 4.7 2.7

Personal con dominio
del idioma ingles 3.1 2.3 8.7
Platillos internacionales 5.1 4 3.2

Fuente: datos obtenidos de http://www cegaho.com.mx/descargas/articulo01.pdf
*Para el andlisis de los resultados se establecié como calificacion mas alta 10 y como calificacion mas baja 0.
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CAPITULO 5. DISTINTIVO H.

El Distintivo H se implementé en el afio 1990 derivado de un Programa llamado
Turismo y Salud que la Secretaria de Turismo instituyé en el marco del
gabinete turistico.

El Programa Turismo y Salud surgié del Congreso Nacional de Turismo y
Salud, evento que se llevd a cabo en diciembre de 1990. Se convocé a
diferentes sectores e instituciones, publicas y privadas, federales, estatales y
municipales con el objetivo de preservar y fomentar la salud de los turistas y de
aquellos que desarrollan actividades en este contexto, ademas de promover
actividades turisticas en un marco de seguridad y proteccion sanitaria.

Los organismos que colaboraron en la implementacion del Distintivo H y
participan en la induccién, concientizacion y capacitacion en materia de higiene
a los prestadores de servicios de alimentos y bebidas son: la Secretaria de
Salud, Secretaria de Turismo y la Camara Nacional de la Industria de
Restaurantes y Alimentos Condimentados.

El Programa Nacional de Manejo Higiénico de Alimentos denominado Distintivo
H contempla cumplir con la normatividad establecida por la Secretaria de Salud
tomando en cuenta las recomendaciones de la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) para que los prestadores de servicios mejoren la calidad en la
higiene de los alimentos y de manera voluntaria se sometan a una verificacion
de las operaciones en cuanto a proteccion de alimentos se refiere; desde la
compra, recepciéon, almacenamiento, descongelacion, refrigeraciéon, coccidn,
conservacion y servicio, para finalmente reconocer sus esfuerzos al otorgarles
un incentivo como el Distintivo H.

El Distintivo H es un reconocimiento que otorga la Secretaria de Turismo a los
establecimientos que cumplen con los estandares de higiene del Programa
Nacional de Manejo Higiénico de Alimentos. Es un elemento estratégico que
favorece la promocion turistica de México a nivel internacional, disefiado para
impulsar la calidad de los servicios y los alimentos para disminuir la incidencia
de enfermedades transmitidas por alimentos.

El proyecto sobre el Distintivo H se elevd a Norma Mexicana el 23 de mayo de
2001, bajo la denominacion NMX-F-605-NORMEX-2000, “Alimentos-manejo
higiénico en el servicio de alimentos preparados para la obtencion del Distintivo
H’, con las caracteristicas de mantener su caracter voluntario con un marco
juridico y criterios uniformes para su obtencién. Sin embargo, El 13 de Octubre
de 2004, se publico en el Diario Oficial de la Federacion la Declaratoria de
vigencia de la Norma Mexicana NMX-F-605-NORMEX-2004, “Alimentos-
manejo higiénico en el servicio de alimentos preparados en la obtencion del
Distintivo H’, que cancel6 a la norma NMX-F-605-NORMEX-2000. Esta norma
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entré en vigor el dia 12 de Diciembre de 2004. La Secretaria de Turismo, a
través del Programa H fue precursora y promotora de esta tendencia
internacional (Asociacion de Normalizacion y Certificacion, 2008).

Este reconocimiento es para todos aquellos establecimientos fijos de alimentos
y bebidas como: restaurantes en general, restaurantes de hoteles, cafeterias,
fondas, comedores industriales, comedores de hospitales, spas, etc., que
cumplan con los estandares de higiene que marca la Norma Mexicana NMX-F-
605- NORMEX- 2004.

El Distintivo H es 100% preventivo, ya que con las medidas de higiene que se
toman en cuenta evita que se lleguen a producir enfermedades transmitidas por
alimentos. El programa contempla un sistema de capacitaciéon al personal
operativo y al personal de mandos medios y altos, misma que es orientada por
un consultor registrado para transmitir los conocimientos que se imparten y
estan estructurados bajo lineamientos dictados por un grupo de expertos en la
materia. La capacitacion consiste en ofrecer al personal que labora en estos
establecimientos una serie de recomendaciones y técnicas para el lavado,
desinfeccion, limpieza, almacenamiento, congelacion, refrigeracion,
descongelacion, higiene personal, entre otras; para ser implementadas como
un proceso de mejora continua.

Los cursos de capacitacion se enfocan a tres niveles:

1. Nivel operativo: dirigido al personal de cocina. Duracién 10 horas.

2. Mandos medios y altos: dirigido a chefs, supervisores, duefios, gerentes
y directores.

3. Instructores: dirigido a personas con una carrera terminada en el area
guimico- medico- bidlogo.

La obtencién del Distintivo implica el cumplimiento de 92 estandares divididos
en 2 categorias: puntos criticos y puntos no criticos. La diferencia se determina
en base al grado de riesgo de contaminacion y su gravedad.

Esta informacién es regida y evaluada por medio de una lista de verificacion
que se deberd cumplir en un 90% de satisfaccion de los puntos no criticos y en
un 100% en los puntos criticos y contempla los siguientes temas: (ANEXO)

1. Recepcion de alimentos: areas, equipo y utensilios limpios. Inspeccion y
registro de temperaturas de los productos.

2. Almacenamiento: almacenes, alimentos y equipos limpios. Sistema de
almacenamiento P.E.P.S?!, etiquetado y fechas de caducidad.

21 M- . . . e . . .
Sistema de almacenamiento que por sus siglas significa: primeras entradas, primeras salidas.
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3. Manejo de sustancias quimicas: correcto almacenamiento de
plaguicidas, detergentes y desinfectantes.

4. Refrigeracion y congelacion: limpieza interior y exterior de las camaras
de refrigeracion y congelacion, equipos y productos utilizados para tal
efecto. Registro de temperaturas, sistema de almacenamiento P.E.P.S,
sistema de etiguetado y fechas de caducidad.

5. Area de cocina: areas limpias y en buen estado como techos y rejillas,
ademas del equipo como licuadoras, rebanadoras, estufas, hornos,
planchas etc. Manejo de un programa de lavado y desinfeccion para los
MisSmos.

6. Preparacion de alimentos: frutas y verduras con técnicas de lavado y
desinfeccion. Descongelacion de los alimentos con técnicas para el
control de las temperaturas. Control de las temperaturas de coccion y
conservacion, es decir, fuera de los rangos de peligro. Técnica para el
lavado de manos para los trabajadores.

7. Area de servicio: barras de ensaladas y mesa para alimentos calientes a
temperaturas optimas. Areas y utensilios limpios y desinfectados.

8. Aguay hielo: uso de agua potable, filtros y purificadores.

9. Servicios sanitarios para empleados: equipados con jabén liquido, papel
para manos y bafio, agua caliente, botes de basura, puertas y paredes
en buen estado, vestidores y estantes para sus pertenencias.

10. Manejo de basura: area limpia y alejada del sitio donde se manipulan los
alimentos. Botes separados y limpios.

11. Control de plagas: ausencia de plagas. Programa para el control de las
mismas y registro de un proveedor certificado.

12. Personal: uniforme limpio, cabello protegido adecuadamente, no permitir
el uso de joyeria, no permitir la entrada a los trabajadores que presenten
infecciones respiratorias, gastrointestinales o cutaneas.

13.Bar: area, equipo y utensilios limpios y desinfectados al igual que las
frutas y verduras utilizadas.

Cuando el establecimiento se sujeta y cumple dichos estandares, la Secretaria
de Turismo entrega el reconocimiento del Distintivo H, el cual tiene una
vigencia de 1 afo, renovable (SECTUR, 2011.)
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Para la creacion de este distintivo se tom6 como marco de referencia los
siguientes estandares nacionales e internacionales.

Estandares nacionales:

NOM- 093-SSA1-1994. Practicas de higiene y sanidad en la preparacion de
alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos.

NOM- 120- SSA1-1995. Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad para
el proceso de alimentos y bebidas no alcohélicas y alcohdlicas.

Ambas normas han sido canceladas por la norma NOM- 251-SSA1- 2009.
“Practicas de Higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios” El 26 de noviembre de 2010. (COFEPRIS, 2011)

NOM- 012- SSA1-1993. “Requisitos sanitarios que deben cumplir los sistemas
de abastecimiento de agua para uso y consumo humano publicos y privados”.

NOM- 041- SSA1- 1993. “Bienes y servicios. Agua purificada envasada.
Especificaciones sanitarias”.

NOM- 042- SSA1-1993. “Bienes y servicios. Hielo potable y hielo purificado.
Especificaciones sanitarias”.

NOM- 051-SCFI/SSA1-2010. “Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas pre envasados- informacién sanitaria y
comercial’.

Estandares internacionales:
Sistema HACCP.
Codex Alimentarius.

Recomendaciones de la Organizacién Mundial de la Salud.*

? Datos obtenidos de Grupo Camelot (2010).
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5.1 Procedimiento para obtener el Distintivo H.

El procedimiento para obtener el Distintivo H consta de varias etapas, el tiempo
dependera de la disponibilidad del establecimiento para llevar a cabo las
adecuaciones pertinentes que la norma indica. El tiempo aproximado oscila
entre 3y 6 meses.

La primera etapa consiste en que la empresa decida y esté consciente de
guerer implementar el Distintivo H, tomando en cuenta los costos y la inversiéon
de tiempo por parte de los trabajadores y de los altos mandos de la empresa
para la capacitacion pertinente. Posteriormente se realiza una auditoria de
diagnostico de cada una de las areas citadas en la lista de verificacion para
identificar su estado actual. A continuacién, se lleva a cabo la capacitacion
correspondiente en el Manejo Higiénico de los Alimentos a todo el personal que
labora en el establecimiento. Este procedimiento lo efectia un consultor
certificado y acreditado por SECTUR.

Después de la auditoria de diagnostico, el consultor elabora un informe
indicando las acciones correctivas que se tienen que llevar a cabo para corregir
aquello que no cumpla con la norma establecida. Una vez concluido este paso
se determina si la empresa esta en condiciones para obtener el Distintivo H.

Después, la empresa debe solicitar a SECTUR una lista de organismos
certificadores para concretar una visita de verificacion. El establecimiento debe
notificar a SECTUR sobre el organismo seleccionado.

El organismo certificador realiza la visita de verificacion y elabora la evaluacién
pertinente en base a la lista de verificacion, dando el veredicto para que sea
otorgado o negado el Distintivo. En caso de no acreditar la evaluacién se
concede al establecimiento un lapso de tiempo para que se apliqguen las
acciones correctivas correspondientes, posteriormente se realiza nuevamente
la evaluacion para corroborar que se hayan realizado las acciones correctivas
acordadas. Cuando el organismo certificador declara que el establecimiento
cumple con los requisitos para obtener la certificacién, lo notifica a SECTUR
para que sea extendido el Distintivo al establecimiento. (Ver grafico 5.1)

Cuando el establecimiento recibe el Distintivo, se realizaran visitas periodicas
no anunciadas por los asesores del programa de manejo higiénico de los
alimentos para construir un vinculo de retroalimentacion, asesoria, reportar
acciones correctivas y obtener informacion grafica sobre el desempefio.




Grafico 5.1 Procedimiento para obtener el Distintivo H.?®
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Fuente: SECTUR. 2009. “Higiene, confianza y seguridad en el manejo de los alimentos”

 Elaboracion propia. Informacion obtenida de http://www.grupocamelot.conmvdistintivoh.swf
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5.1.1 Consultores acreditados por SECTUR.

La Secretaria de Turismo cuenta con un grupo de consultores registrados en
un padrén distribuido en gran parte del pais.

Cuando un establecimiento ha tomado la determinacion de obtener el Distintivo
H, debe consultar la base de datos de los consultores de bidamente certificados
y acreditados ante esta Secretaria y seleccionar al que mas le convenga, en
caso de que una entidad no cuente con consultores locales, la contratacion
podra sujetarse a la oferta y disponibilidad de los de otra entidad.

Los consultores registrados se encargan de impartir los cursos de capacitacion
y desarrollar las estrategias para cumplir con los requisitos que solicita la
Norma Mexicana NMX-F -605- NORMEX- 2004 y guiar al establecimiento para
la obtencién del Distintivo.

El contratar un consultor registrado ante la Secretaria de Turismo garantiza su
formacion profesional, habilidades, conocimientos y amplia experiencia en
materia de imparticion de cursos de capacitacion en el Manejo Higiénico de los
Alimentos, de tal manera que para que un consultor obtenga su registro debe
cumplir con los siguientes requisitos:

- Haber concluido una carrera en el area quimico- médico- biolégico con
conocimientos en microbiologia, higiene y sanidad. Profesionistas pasantes o
titulados vinculados con la industria gastronémica y restaurantera.

- Conocimiento en microbiologia, higiene y sanidad para el manejo higiénico de
los alimentos a través de la aprobacion de los examenes que para tal fin
establezca SECTUR. (Los profesionistas en el area qui mico- médico- bioldgico
guedan exentos de este requisito)

- Experiencia comprobable en el area de alimentos y bebidas (servicio,
operacion, proceso) de 6 meses como minimo.

- Asistir al curso de formacion de consultores para el Programa H impartido por
SECTURY las Secretarias de Turismo de las diferentes entidades federativas y
aprobar una evaluacion escrita con el 90% de aciertos como minimo.

- Contar con un certificado de competencia laboral en la Norma Técnica
“Imparticion de cursos presenciales” del Consejo de Normalizacion y
Certificacion de Competencia Laboral.

El proposito de la certificacion en la Norma Técnica es presentar los
parametros que permitan evaluar las competencias del individuo en la funcién
de capacitacion, entendiendo por ello el disefio de cursos e instrumentos de
evaluacion; el disefio de material didactico, imparticion de cursos y la
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evaluacion, tanto del aprendizaje como del proceso en si y la aplicacion de lo
aprendido por parte de las personas capacitadas.

-Presentar ante SECTUR o ante las Oficinas estatales de Turismo, en el
momento que lo requiera, la siguiente documentacion para su analisis:

a) Curriculum Vitae.
b) Carta de pasante, titulo o cedula profesional.

c) Carta expedida por una empresa que avale su experiencia en el area
de alimentos y bebidas.

d) Comprobar su conocimiento en microbiologia, higiene y sanidad
mediante la evaluacién con calificacién aprobatoria aplicada por SECTUR.

e) 2 fotografias tamafio infantil.

f) Firmar carta compromiso ente la Secretaria de Turismo.?**

5.1.2 Capacitacion para laformacién de consultores en el Distintivo H.

El programa de formacion de consultores esta basado en la Norma MNX- F-
605- NORMEX- 2004 estructurado en una parte tedrica y una practica,
organizada de la siguiente manera:

La parte tedrica consiste en 6 sesiones grupales con una duracion de 8 horas
cada una en las que participan todos los consultores en formacion. Cada
consultor debe asistir al programa de capacitacion asegurando una asistencia
minima del 90% y estar presente en al menos 90% del tiempo de la sesion, asi
como aprobar la evaluacion tedrica con una calificacion minima de 90 puntos
de 100 en total.

En la parte practica, se asigna a cada aspirante un establecimiento de
alimentos y bebidas para que proporcione asesoria y capacitacion de forma
gratuita para obtener el Distintivo H, cumpliendo con actividades que consisten
en realizar 4 visitas (trabajo de campo) a la empresa asignada, con el proposito
de apoyar al empresario en el proceso de implementacion y capacitacion del
sistema. Conducira al establecimiento asesorado durante todo el proceso para
la obtencion del Distintivo; aplicara una evaluacion final a una empresa
diferente a la que se haya asesorado con el fin de mantener transparencia en el
proceso de asignacion del Distintivo H. Por dltimo, deberd aprobar las
encuestas de satisfaccion que el consultor formador aplica a los empresarios y

* SECTUR. (2010). Consultores Certificados y Acreditados para impartir Capacitaciéon en Manejo Higiénico de los
Alimentos. Recuperado en abril de 2011.
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al personal operativo que conforma el establecimiento con una calificacion
minima de 9. Asi mismo, el consultor formador realizara una evaluacion que
validara el proceso de implementacion del Distintivo, tomando como base la
lista de verificacion de la Norma NMX- F- 605- NORMEX- 2004. Debera
aprobar el 90% de los puntos no criticosy el 100% de los puntos criticos.

Para el resultado final, se promediardn los resultados de las encuestas de

satisfaccion con la evaluacion tedrica y practica para obtener una calificacion
minima de 9 en su totalidad.

Cada participante en el proceso de registro como Consultor H debera entregar

al consultor formador, mismo que integrara y entregara a las Oficinas de
SECTUR, una carpeta de evidencias con la siguiente informacion:

- Carta compromiso del participante.

- Carta compromiso del empresario.

- Contra recibo de la entrega de materiales.
- Lista de asistencia por sesion.

- Informe sobre el proceso de implantacion del sistema por sesion, con la firma
correspondiente del representante del establecimiento asignado.

- Examenes de evaluacion.

- Lista de verificacion aplicada.

- Plan de acciones correctivas, segun sea el caso.

- Encuesta de satisfaccién por parte del empresario.

El instructor de consultores debera presentar ante las oficinas de SECTUR el
listado de los aspirantes que cumplieron con el 100% de los requisitos
establecidos para otorgar el registro oficial y credencial de Consultor H.

Una vez acreditados como Consultores H ante SECTUR, seran los Unicos
facultados para implementar el Distintivo H en los establecimientos fijos de
alimentos y bebidas a nivel nacional. Seran promovidos a través de la pagina
de internet de la Secretaria y otras Oficinas Estatales de Turismo; y
estableceran libremente los costos de sus servicios considerando el cédigo de
ética correspondiente. Podran utilizar la metodologia del Distintivo H para su
implementacién, siendo esta propiedad de SECTUR, asi como promover y
difundir los materiales de promocién del Distintivo. Tendran acceso a participar
en las sesiones de actualizacion de consultores que realice SECTUR sin costo
alguno, asi como en eventos de promocion del Distintivo H.
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No obstante, todo consultor posee obligaciones que deberé llevar a cabo, entre
las que destacan: reconocer que el Programa en Manejo Higiénico de los
Alimentos o Distintivo H es propiedad de la Secretaria de Turismo,
comprometiéndose a respetar la metodologia y materiales de implementacion,
participar en el enriquecimiento de los materiales del sistema concediendo los
derechos a la Secretaria de Turismo durante el tiempo de vigencia del registro
como consultor; coordinar todas las actividades y acciones del Distintivo H en
conjunto con SECTUR vy las Oficinas Estatales de Turismo. Debera registrar
ante la Secretaria el grupo de establecimientos en los que se implementard el
Distintivo H, antes de que se inicien las actividades correspondientes e
implementarlo exitosamente en cuatro empresas en un periodo de 12 meses,
en caso de que alguna empresa asesorada no concluya el proceso de
implementacién debera informar a la Secretaria las causas por las que no fue
posible llevarlo a cabo. Otorgar 40 horas anuales sin costo en actividades de
capacitacion, consultoria o promociéon a SECTUR o a las Oficinas Estatales de
Turismo durante la vigencia del registro como consultor; impartir cursos de
capacitacion durante el proceso de implementacion del Programa de Manejo
Higiénico de los Alimentos y bajo ninguna circunstancia permitir que sean
ejecutados por terceros. Abstenerse de intentar inducir a la empresa asesorada
a la compra de productos y servicios bajo el falso argumento de que son
indispensables para la obtencion del Distintivo. Hacer entrega de la carta
compromiso para la prestacion de servicios profesionales a la empresa a
asesorar y recabar el acuse de la entrega para remitirlo a SECTUR. No
ostentarse como consultor H en caso de que la Secretaria retire el registro. El
incumplimiento o violacion a estas obligaciones sera causa de cancelacion
permanente del registro como Consultor H.

Para dar seguimiento a las actiidades de los consultores, las Oficinas
Estatales de Turismo seran responsables de verificar y registrar los
establecimientos que inicien la implementacion del Distintivo en su localidad
con el consultor responsable de llevar a cabo el procedimiento, realizar una
vista de seguimiento al inicio de la implementacién del Distintivo en los
establecimientos para constatar la capacitacion y servicios de consultoria;
realizar una segunda visita de seguimiento al finalizar el proceso para la
aplicacion de la encuesta de satisfaccion para medir el grado de impacto de la
implementacion del programa. Solicitar al consultor el informe del niumero de
empresas atendidas indicando cuantas de ellas culminaron el proceso y
cuantas no; verificar que los consultores hayan implementado exitosamente el
programa, evaluar la participacion de los consultores en los programas de
actualizacion y contabilizar el nimero de horas anuales otorgadas para las
actividades antes mencionadas.

Como resultado de las evaluaciones y seguimiento realizados; SECTUR
determinard la calificacién anual de desempefio del consultor para otorgar la
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renovacion del registro, la cual serd publicada en la pagina web de la
Secretaria, ademas enviara el oficio de renovacion de registro y la credencial
de Consultor H a quienes hayan obtenido una calificaciéon minima de 90 puntos
en su evaluaciéon anual de desemperio.

5.1.3 Organismos Certificadores.

Entre los Organismos Certificadores mas importantes aprobados por la
Secretaria de Turismo se encuentran:

NORMEX

Es el primer Organismo Nacional de Normalizacién y Certificacién con mas de
50 afios de experiencia en el ambito de la calidad. Esta integrada por tres
instituciones nacionales: La Universidad del Valle de Meéxico, El Instituto
Politécnico Nacional y la Camara Nacional de la Industria de la Transformacion
(CANACINTRA), por lo que tiene representacion en el sector académico,
tecnolégico e industrial.

NORMEX esta acreditado y aprobado por diversas dependencias publicas y
entidades como la Secretaria de Economia, Secretaria de Salud, Secretaria de
Turismo, Secretaria de Comunicaciones y Transportes, Entidad Mexicana de
Acreditacion y el Consejo de Normalizacion y Certificacion de la Competencia
Laboral (CONOCER).

Los servicios de NORMEX estan estructurados de manera que representen
soluciones integrales para los clientes. Hablando de normalizacion, estan
registrados en 34 ramas industriales y actualmente contribuyen en el Programa
Nacional de Normalizacion para la elaboracion de Normas Mexicanas de
Producto en nueve Comités Técnicos de Normalizacion Nacional.

NORMEX brinda soporte técnico para que la implementacion de el Distintivo H
y otras certificaciones en los establecimientos.

El catalogo de normas que posee NORMEX incluyen:
Normas Mexicanas de calderas y recipientes a presion.
Norma Mexicana de muebles para oficina.

Normas Mexicanas de alimentos y bebidas no alcohdlicas.
Normas Mexicanas de envase y embalaje.

Normas Mexicanas de productos higiénicos hospitalarios institucionales e
industriales.
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Normas Mexicanas de gases comprimidos.

Normas Mexicanas de energia solar.?

Calidad Mexicana Certificada A.C. (CALMECAC)

Es un organismo de certificacion y unidad de verificacion que se encarga de
evaluar la conformidad de los productos, servicios, procesos, instalaciones,
etc., respecto a una norma o reglamento de seguridad en especifico.

El consejo directivo de CALMECAC esta formado por aproximadamente 61
instituciones nacionales, colegios, universidades y asociaciones. El propdsito
fundamental es difundir la cultura de la calidad e impulsar la productividad,
competitividad y rentabilidad en todos los sectores de la industria, en particular
ante los retos de la apertura comercial y los tratados de libre comercio, asi
como la necesidad de defender los mercados nacionales ante los productos de
importacion, impulsando elementos de incorporacion de micro y pequefia
industria en los procesos de integracion en las cadenas productivas. Por ello
CALMECAC, buscé tener la autorizacion y acreditacion nacional para
desempefarse como unidad de verificacion.

Trabaja con alrededor de 12,000 empresas por afio con diferentes programas
gue abarcan las areas de certificacibn ambiental, sistemas de calidad, area
automotriz, agroindustrias, hoteles, restaurantes, bancos, seguros,
petroquimica, etc. (CALMECAC. 2009).

Instituto Mexicano de Normalizacion y Certificacion. IMNC

Institucion fundada en 1993 para proporcionar servicios profesionales e
integrales como Organismo de Normalizacion, Centro de Capacitacion,
Certificacion y Unidad de verificacion para generar y transmitir conocimientos.

Sus servicios abarcan la certificacion de sistemas de gestion, procesos,
productos y personas, verificacion del Distintivo H, verificacion de informacion
comercial (etiquetado) y formacion de personal.

Es una asociacion civil cuyo objetivo principal es brindar a las organizaciones
del sector industrial, comercial y de servicios una institucion capaz de
responder a la necesidad de incrementar y fortalecer su competitividad a través
de la evaluaciéon de la conformidad de sus sistemas de gestidn, productos y
personal mediante la formacion de recurso humano.

25 .z .
Informacién obtenida de www .normex.com. mx
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Cuentan con personal calificado para desarrollar las diferentes actividades de
normalizacién, evaluacion, certificacion y capacitacion de personal tomando en
cuenta las necesidades, expectativas y prioridades del cliente, con la mision de
promover y desarrollar herramientas que apoyen a las organizaciones a ser
competitivas y satisfacer las necesidades de los mercados en que se
desenvuelven.

Los certificados de sistemas de gestion que expide la IMNC cuentan con el
reconocimiento de mas de 46 paises, firmantes del Acuerdo Multilateral de
Reconocimiento Mutuo del Foro Internacional de Acreditacion IAF; y por 36
organismos de certificaciéon miembros de la Red Internacional de Certificaciéon
IQNet establecidos en mas de 136 paises.?®

Otros organismos registrados ante SECTUR y que se encuentran en el
Directorio de Unidades de Verificacion acreditadas para el Distintivo H se
encuentran: Societe Generale de Surweillance de Mexico S.A. (SGS),
Normalizacion y Certificacion Electronica (NYCE A.C.), Asociacion de
Normalizacion y Certificacion (ANCE A.C.) y UVERI S.C.

5.2 Distintivo H en México.

Dentro de los registros de la Camara Nacional de la Industria de Restaurantes
y Alimentos Condimentados (CANIRAC) se tienen registrados 243,000
establecimientos dedicados al servicio de alimentos y bebidas.

En base a los datos del censo econOGmico correspondiente al afio 2009,
proporcionados por el INEGI, el total de las unidades econdémicas del
Subsector 772 dedicados al Servicio de preparacion de alimentos y bebidas
incluidos los servicios de preparacion de alimentos y bebidas ajustados vy
ampliados, se reportaron 742, 036 empresas.

En una entrevista con el Sefior Oscar Betancur, encargado del Distintivo H en
la Secretaria de Turismo, informé que dicha institucion no cuenta con una base
de datos del historial de los restaurantes o establecimientos que han obtenido
el Distintivo desde sus inicios, Unicamente se tienen registrados los que
obtuvieron la certificacion en el afio 2010, en total 2,935 establecimientos?’.
(Ver grafico 5.2)

% Infor macion obtenida de www .imnc.org.mx
" Infor macion obtenida mediante una entrevista telefonica realizada en diciembre de 2010.
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Gréfico 5.2 Numero de establecimientos con Distintivo H en la Republica
Mexicana.
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La grafica refleja que Quintana Roo es el estado con mayor numero de
establecimientos que cuentan con el Distintivo H (589), seguido por el Distrito
Federal (542), el Estado de México (214), Jalisco (157) y Nuevo Ledn (148),
paralelamente se observa que estos 5 estados se encuentran en el ranking de
los 10 estados de la Republica Mexicana mas visitados, segun datos del portal
de Turismo de México al Mundo www.Visting Mexico.com.mx. (Ver tabla 5.1)

Tabla 5.1 Destinos mas visitados en la Republica Mexicana

1 Acapulco
Cancun
Ciudad de
Meéxico
Guadalajara
Huatulco
Ixtapa
Los Cabos

Monterrey
Playa del
9 Carmen

10 Riviera Maya

Fuente: Elaboracion propia. Datos obtenidos de http://www.visitingmexico.com. mx/destinos- mexico.php
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5.3 Distintivo H: Manual de Manejo Higiénico de los Alimentos.

Para la obtencion del Distintivo H y una mejor orientacién para todos los
establecimientos que desean adquirirlo, la Secretaria de Turismo crea un
manual de manejo higiénico de los alimentos como guia de los aspectos mas
relevantes sobre las buenas practicas en la manipulacion de los alimentos
dirigido a aquellas personas que se encargan de su preparacion.

Se explican todos los conceptos sobre inocuidad de los alimentos, describiendo
puntualmente acciones como el manejo de las temperaturas para conservacion
y preparacion, limpieza de frutas y vegetales, control sanitario del agua, su uso
y consumo humano; control de plagas, uso de desinfectantes, desinfeccion de
equipos y utensilios, ademas de la higiene y la salud del personal.

El manual es un principio para desarrollar buenas practicas sanitarias en el
manejo de los alimentos dentro de los establecimientos de alimentos y bebidas.
Cabe resaltar, que cada establecimiento es encargado de desarrollar su propio
manual, procedimientos y estandares, el Manual de Manejo Higiénico de los
alimentos de la Secretaria de Turismo solo es una guia que les dara un
panorama mas amplio de los puntos que se deben tomar en cuenta y como
desarrollarlo, esto se complementa con la capacitacion recibida y la orientacion
del consultor registrado.

A continuacion se explicara de manera breve cada uno de los capitulos que
conforman el Manual de Manejo Higiénico de los Alimentos del Distintivo H.

En el primer capitulo el manual explica la definicién de las enfermedades
transmitidas por alimentos, y los 5 principales factores que contribuyen a su
desarrollo. Se mencionan reglas sobre higiene y técnicas sanitarias
relacionadas con la calidad de los alimentos.

En todos los establecimientos se debera tener en cuenta tanto las reglas de
higiene personal como las referentes a las técnicas sanitarias.

Al consumidor se le debe garantizar:

- Una maxima seguridad en cuanto a la prevencion de amenazas de infeccion e
intoxicacion por alimentos.

- Una atencion y cuidado en la calidad de los alimentos que consume.
- Y en lo posible, un lugar agradable y comodo.

Se hace mencion sobre el principio fundamental de la higiene: “Orden vy
Limpieza” tomando en cuenta otros factores como:
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- Amplitud: capacidad del establecimiento de tener una adecuada distribucion
entre equipos, areas de preparacion, conservacion, servicio y numero de
colaboradores que trabajen en él.

- Ventilacién: la cual debe ser eficaz, es necesario evitar que el aire se
estanque para disminuir la accion de los microorganismos.

- lluminacion: los establecimientos deben contar con buena iluminacion, esta no
podra ser igual en todas las areas, los sitios de preparacion y almacenamiento
requieren de atencién especial, pues el trabajador requiere de buena visibilidad
para realizar su trabajo.

El Capitulo 2 trata las causas de contaminacion de los alimentos:
contaminacion biolégica, contaminacion fisica, contaminacién quimica.

El Capitulo 3 refiere el tema de los vehiculos de transmision de enfermedades:

El Capitulo 4 habla sobre la higiene personal y hace hincapié en que como el
ser humano es la principal fuente de contaminacion de los alimentos, es
importante poner en practica algunas reglas basicas de higiene personal:

- Alejarse de los alimentos si el trabajador o persona encargada de la
manipulacion de los alimentos se encuentra enferma.

- No toser o estornudar sobre los alimentos.

- Lavarse las manos antes de comenzar las labores.
- Lavarse las manos después de ir al bafio.

- Lavarse las manos después de cada interrupcion.

- Lavarse las manos después de tocar alimentos crudos y antes de manipular
otros alimentos.

- Lavarse las manos después de tocar heridas o cortaduras.

- Lavarse las manos después de tocarse el cuerpo, cabeza, nariz, ojo, boca,
etc.

- Mantener las unas limpias, cortas y sin esmalte.
- Utilizar malla o cofia para cubrir el cabello.

- Portar el uniforme perfectamente limpio.

- No utilizar el mandil como trapo para limpiar.

- Si se utilizan guantes, que sean desechables, cambiarlos cada vez que se
realice una actividad diferente.
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- No usar joyas.

- No fumar, comer, ni beber dentro de las areas donde se manipulan los
alimentos.

Se presenta la técnica correcta para el lavado de manos y los aditamentos que
debe contar una estacién de lavado de manos.

El Capitulo 5 hace referencia a la Limpieza y Desinfeccion.

Es muy importante verificar que en la cocina el agua sea potable, ya que de lo
contrario puede tener microorganismos que originen enfermedades.

Por eso, se debe contar con un sistema de agua potable para consumo
humano cuya capacidad sea suficiente para cubrir sus demandas.

El agua del establecimiento debera contar con un minimo de 0,2 mg/L (ppm) de
cloro residual, el cual se puede verificar con un equipo checador de cloro, se
debe llevar un registro diario de las lecturas realizadas para tener la seguridad
gue el agua que se utiliza para todas las actividades ya sea cocinar, preparar
agua, lavar trastes, lavarnos las manos, etc., sea potable.

El establecimiento es responsable de dar mantenimiento adecuado al equipo
de potabilizacion de agua con que se cuente, como filtros, cisternas, tinacos,
etc. Y conservar los registros de mantenimiento.

Se explican temas como el tipo de suciedad y los conocimientos basicos para
la desinfeccidn, los compuestos usados y cédmo actian. La manera en cOmo se
debe desinfectar una superficie, asi como el equipo y los utensilios.

Como almacenar los productos quimicos como limpiadores, desinfectantes y
plaguicidas

En el Capitulo 6 se mencionan que tipo de plagas se pueden desarrollar en los
establecimientos y las medidas pertinentes para controlarlas.

El Capitulo7 habla acerca de la temperatura y la higiene en las fases de
preparacion y servicio de alimentos. Esta parte es muy importante, es un punto
critico que amerita especial atencion para aquellos encargados del manejo de
los alimentos. Comprende: la recepcion, el almacenamiento, la preparacion, el
servicio y el transporte.

Se dan las caracteristicas generales sobre los atributos de los alimentos para
aceptarlos o rechazarlos al momento de la inspeccion.

El Capitulo 8 especifica los documentos con los que deben contar los
establecimientos, especificando procedimientos, frecuencia y registros de
recepcion de mercancia: fechas, proveedores, productos y temperatura al
manejar los alimentos; temperatura de los alimentos refrigerados y congelados,
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control de la temperatura de las unidades de refrigeracion y congelacion en
funcionamiento, programas de mantenimiento preventivo de equipos,
programas de control de plagas, programas de limpieza, fichas técnicas y hojas
de seguridad de productos quimicos, evidencia de capacitacién en el manejo
higiénico de alimentos impartida por un instructor con registro ante la SECTUR.
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CONCLUSIONES

El turismo gastronémico se identifica como un producto actual y competitivo ya
gue genera por si mismo flujo de turistas cuya principal motivacion de
desplazamiento es la comida. Esto se confirma con la creacion de las diversas
rutas gastronéomicas, que preservan las raices histéricas y culturales de nuestro
pais. Y la incorporacion de la cocina mexicana como patrimonio cultural
inmaterial por parte de la UNESCO.

La mayoria de las regiones de nuestro pais tienen un enorme potencial turistico
gastronémico que seguird siendo explotado en el futuro, por lo tanto, la
industria restaurantera como principal representante del turismo gastrondmico,
y siendo una de las areas mas susceptibles a problemas de salud publica,
tiene la responsabilidad de garantizar inocuidad en cada una de las etapas del
proceso de preparacion de alimentos, mediante procedimientos que eliminen
riesgos a la salud del consumidor como la implementacion de programas de
manejo higiénico de alimentos como el Distintivo H

Para lograrlo sera necesaria la participacion de diferentes instituciones
(Secretaria de Turismo y la Camara Nacional de la Industria de Restaurantes y
Alimentos Condimentados) interesados en promover de forma eficiente las
actividades que a esta rama competen, sin olvidar la seguridad y proteccion
sanitaria requeridas por los visitantes que llegan a disfrutar de la extensa y
variada gastronomia mexicana.

A pesar de los multiples esfuerzos que hacen los paises para brindar calidad
total en todos los componentes del turismo, la importancia de la salud de los
visitantes o residentes locales reviste una necesidad de atencion Unica y
constante. Afortunadamente en México y desde hace mas de una década, se
ha incorporado la aplicaciéon de procesos higiénicos en la preparacion y servicio
de alimentos, tal es el caso del desarrollo de la norma Mexicana NMX-F605-
NORMEX-2000, ahora en su edicién 2004, del Distintivo H.

Uno de los problemas principales que existe en la industria es que en los
establecimientos de servicios turisticos, especificamente en los restaurantes,
los programas de certificacion como el Distintivo H no han tenido una gran
penetracion en el sector?®, de tal manera que la Secretaria de Turismo y la
CANIRAC tienen el compromiso de dar a conocer e impulsar estos programas
para que los empresarios, asi como los prestadores de servicios de alimentos
conduzcan sus esfuerzos para seguir desarrollando una actividad econdémica
gue este inmersa en un proceso de mejora continua la cual tienda a elevar la
calidad de los productos y servicios, tomando en cuenta que la industria
restaurantera es un actividad en donde la mano de obra utlizada son los

* SECTUR. (2001). Programa Nacional de Turis mo 2001- 2006.
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trabajadores que tienen contacto directo con la preparacion de los alimentos y
los clientes.

Es fundamental construir una oportunidad para demostrar que existe una
ventaja con relacion a los competidores y que se cuenta con personal
altamente preparado y calificado para la realizacion de estas actividades, como
es la manipulacion higiénica de los alimentos.

Al obtener una certificacién como el Distintivo H la empresa tendra la capacidad
de controlar y administrar sus productos, estandarizar y monitorear cada una
de las actividades en la produccién y servicio para tomar acciones correctivas
en caso de gue se presente algun incidente (desde los proveedores, almacén,
proceso y servicio), desarrollar una cultura de higiene y disciplina para el
personal y aumentar su competitividad en el sector.

Los empleados desarrollaran nuevas habilidades incrementando la
responsabilidad con lo que esta haciendo y comprometiéndose con la empresa
mediante la adopcidn de una nueva cultura de higiene.

Al beneficiarse la industria restaurantera mejorara la imagen de los destinos
turisticos a nivel nacional e internacional, aumentara la derrama econémica y
habra una disminucion de la incidencia de las enfermedades transmitidas por
los alimentos. Se desarrollara la de confianza en los turistas nacionales y
extranjeros incrementando la competitividad a nivel internacional.

En el ambito de los negocios internacionales es necesario que México
conforme a su potencial turistico gastronémico, a través de la Camara Nacional
de Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados y la Secretaria de
Turismo, impulse el Distintivo H como una alternativa real y compartida de
desarrollo sostenible que provee de crecimiento econémico a nivel regional y
nacional mediante la participacion compartida de los prestadores de servicios
de alimentos y bebidas.

Sin embargo, esto no serd posible si solo se toman medidas como una
estrategia de momento, caso especifico de la pandemia de la influenza AH1N1
en 2009, sino cuando el Gobierno Nacional adopte la aplicacion de la norma
NMX-F-605-NORMEX, de forma obligatoria para todos los prestadores de
servicios de alimentos y bebidas en el pais.
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